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Аннотация. Профилактика и защита организма человека от неинфекционных заболеваний 
связана с формированием сбалансированного рациона. Цель работы заключалась в разработке и 
оценке качества конфет неглазированных с включением пчелопродуктов. В качестве методов испы-
таний применяли стандартные методы анализа показателей качества и безопасности конфет, до-
полнительно проведена балловая оценка модельных образцов для выявления лучшего. При выборе 
сырья основывались на пищевой, в том числе биологической ценности ингредиентов, вкусовой совме-
стимости, отсутствия подобного рецептурного состава в существующем ассортименте конфет. 
В результате разработаны рецептура и технология конфет ручной работы функциональной 
направленности и повышенной биологической ценности, определены сроки хранения готовой продук-
ции. Обоснована возможность исключения сахара из рецептуры путем его замены на продукты пче-
ловодства (мед в количестве 15 %, перга в количестве 10 %). Предложен состав и технология кон-
фет ручной работы с добавлением семян тыквы, подсолнечника, ореха кедрового, фиников, перги и 
меда, сушеных ягод клюквы. Исследованы показатели качества и пищевая ценность конфет. Уста-
новлено, что включение в рацион от одной до двух конфет (25–50 г) способствует удовлетворению 
суточной потребности в фосфоре и магнии от 14 до 28 %, железе ‒ от 6 до 12 %, пищевых во-
локнах ‒ от 3 до 6 %. Продукт является источником калия, кальция и витамина В2, характеризуется 
высоким содержанием магния, фосфора, витамина В1, вследствие чего может позиционироваться как 
продукт питания функциональной направленности.  

Ключевые слова: конфеты, мед, перга, рецептура, показатели качества, сроки хранения, 
пищевая ценность, функциональная направленность. 
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Abstract. Prevention and protection of the human body from non-infectious diseases is associated 
with the formation of a balanced diet. The purpose of the work was to develop and evaluate the quality of 
uncoated sweets containing bee products. Standard methods for analyzing the quality and safety indicators 
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of sweets were used as test methods. An additional scoring of model samples was carried out to identify the 
best one. When choosing raw materials, we were based on the nutritional value, including the biological value 
of the ingredients, taste compatibility, and the absence of a similar recipe composition in the existing assort-
ment of sweets. As a result, a recipe and technology for handmade sweets with a functional focus and in-
creased biological value were developed, and the shelf life of the finished product was determined. The possi-
bility of excluding sugar from the recipe by replacing it with bee products (honey in the amount of 15 %, bee-
bread in the amount of 10 %) is justified. The composition and technology of handmade sweets with the 
addition of pumpkin seeds, sunflowers, pine nuts, dates, beebread, honey, and dried cranberries is pro-
posed. The quality indicators and nutritional value of sweets have been studied. It has been established that 
the inclusion of one to two sweets (25-50 g) in the diet helps to satisfy the daily requirement for phosphorus 
and magnesium from 14 to 28 %, iron - from 6 to 12 %, dietary fiber - from 3 to 6 %. The product is a source 
of potassium, calcium and vitamin B2. It is characterized by a high content of magnesium, phosphorus, and 
vitamin B1, as a result of which it can be positioned as a functional food product. 

Keywords: candies, honey, bee bread, recipe, quality indicators, shelf life, nutritional value, functio-
nal orientation. 
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ВВЕДЕНИЕ
 

Конфеты всегда занимали основной 
сегмент в структуре ассортимента сахари-
стых кондитерских изделий. Современное 
развитие ассортимента конфет связано с по-
вышением пищевой ценности, снижением 
калорийности, приданием функциональной 
направленности, что согласуется с требова-
ниями потребителей к полезной для здоровья 
продукции.       

Применение продуктов пчеловодства в 
технологии конфет является интересным 
направлением исследования в плане замены 
добавленного сахара и повышения биологи-
ческой ценности продукции.  

Имеются научные данные, подтверждаю-
щие целесообразность использования продук-
тов пчеловодства в технологиях кондитерских 
сахаристых изделий. Изучена возможность 
применения меда в составе фруктово-
желейных конфет с брусникой, лимонником 
китайским, яблоком и плодами актинидии ко-
ломикты. Установлено, что конфеты имеют по-
ниженную энергетическую ценность (182,0‒ 
184,0 ккал), однако не сказано, был ли заме-
нен сахар в рецептуре полностью или ча-
стично [1]. Предложен состав начинки с ла-
минарией японской, медом, сухофруктами 
(курагой, черносливом, манго, финиками) для 
глазированных конфет. Анализ витаминного 
состава конфет показал высокую долю тиа-
мина, колабамина, рибофлавина, биотина 
при содержании меда 14 %, ламинарии япон-
ской 60 %, отдельных сухофруктов 14 %, гла-
зури 12 % в составе рецептуры [2]. Оценена 
возможность замены 60 % сахара на мед в 
рецептуре формового желейного мармелада 
с кедровым орехом (6 % от массы сахара), 
установлено, что по сравнению с традицион-

ной продукцией, разработанный мармелад 
имеет повышенное содержание белков, ви-
таминов группы В, пищевых волокон [3].  

Другой вектор изучения связан с исполь-
зованием ягодного и орехового сырья в со-
ставе конфет. Показано, что применение кед-
ровых орехов и плодово-ягодного сырья в 
технологии грильяжных конфет позволяет 
повысить пищевую ценность [4]. Предложена 
технология конфет ручной работы понижен-
ной калорийности и функциональной направ-
ленности с добавлением свежих ягод черной 
смородины и порошка кероба [5]. Установле-
но, что конфеты содержат высокую долю пи-
щевых волокон и аскорбиновой кислоты. 

Использование плодов питахайи в соче-
тании с медом в технологии мармелада пока-
зало значительное влияние меда на цвето-
вые характеристики готового продукта, одна-
ко сенсорное впечатление оставалось при-
емлемым [6].    

Исследована возможность замены белого 
сахара на мед монофлорный в технологии 
мармелада, проведен анализ качества и ис-
следованы реологические характеристики. 
Установлено повышение пищевой ценности [7]. 

Проведены исследования показателей 
качества и пищевой ценности смеси кизила и 
меда с целью дальнейшего применения в 
качестве пищевой добавки в технологиях 
мармелада, джема, конфет. Благодаря высо-
ким антиоксидантным, противоаллергиче-
ским, антимикробным и антигистаминным 
свойствам показана функциональная направ-
ленность добавки, которая также богата же-
лезом, медью, цинком [8]. 

Установлено, что замена тростникового 
сахара на натуральный мед в рецептуре поз-
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воляет продлить сроки хранения джемов, ва-
ренья, мармелада, желе [9].    

Проанализирована биологическая цен-
ность композиций меда с пергой и сухофрук-
тами. Мед с добавлением перги (15 %) поз-
воляет получить продукт с высоким содержа-
нием фенольных соединений (150 мг/100г) и 
высокой антиоксидантной активностью. 
Смесь меда с сухой вишней (40 %) характе-
ризуется повышенным содержанием фенолов 
и флавоноидов, содержание которых повы-
шается благодаря вишне ‒ источнику антиок-
сидантов [10].     

Вышесказанное свидетельствует о том, 
что продукты пчеловодства находят приме-
нение в технологии сахаристых кондитерских 
изделий в качестве заменителя сахара и до-
бавки, улучшающей пищевую ценность и 
продляющей сроки хранения. 

Цель исследований – разработка науч-
но-обоснованной рецептуры ореховых кон-
фет повышенной пищевой ценности и функ-
циональной направленности с продуктами 
пчеловодства.  

Исследования проводили в ФГБОУ ВО 
«Кузбасский государственный аграрный уни-
верситет им. В. Н. Полецкова». 

 

МЕТОДЫ 
 

Объектами исследования являлись мо-
дельные образцы ореховых конфет, приго-
товленных в лабораторных условиях кафед-
ры биотехнологий и производства продуктов 
питания Кузбасского государственного аграр-
ного университета им. В. Н. Полецкова.  

Для приготовления образцов применяли 
следующее сырье: мед (ГОСТ 19792-2017), 
перга (ГОСТ 31776-2012); финики сушеные 
без косточек (СТО 0202067076-003-2021); 
кедровый орех очищенный (ГОСТ31852-
2012); семена подсолнечника очищенные сы-
рые (ТУ 9146-003-24952240-2005), семена 
тыквы очищенные (ТУ 9164-003-76440635-
2016), клюква сушеная (ГОСТ 32896-2014). 
В качестве методов исследования опирались 
на стандартные методы анализа. Органолеп-
тические показатели (вкус и запах, форма, 
внешний вид) определяли по ГОСТ 45570-
2014. Содержание сухих веществ определяли 
по ГОСТ 5900-2014 методом высушивания в 
сушильном шкафу. 

Полученные в результате исследований 
данные обрабатывали с применением стати-
стического метода обработки эксперимен-
тальных данных, определяя средние значе-
ния вычисляемой величины на основе не ме-
нее трех повторных определений. Статисти-

ческий анализ данных проведен с помощью 
Excel 2013. 

Процедура исследований. На первом 
этапе исследования обобщили научные дан-
ные по биологической ценности рецептурных 
ингредиентов. Далее проведены эксперимен-
тальные исследования по разработке рецеп-
туры конфет с учетом высоких сенсорных ха-
рактеристик и сбалансированной пищевой 
ценности. На следующем этапе исследова-
ний определены качественные показатели и 
установлен срок хранения разработанных 
изделий. На заключительном этапе опреде-
лена пищевая ценность предложенных об-
разцов, выделена функциональная направ-
ленность.  

При установлении сроков хранения раз-
работанного изделия определяли показатели 
качества через каждые три дня в течение ме-
сяца. При этом изделия хранили упакован-
ными в полиэтиленовую пленку при темпера-
туре 18±3 ºС и относительной влажности воз-
духа не более 75 %. 

 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ОБСУЖДЕНИЕ 
 

Конфеты ‒ это общий термин, который 
относится к формованным сахаристым кон-
дитерским изделиям из одной или нескольких 
конфетных масс, определяющих идентифи-
кационный признак конфеты. Путем подбора 
ингредиентов можно изменить питательную 
ценность конфет и сформировать новые вку-
совые характеристики.  

В ходе исследования изготовлены кон-
феты с добавленной пищевой ценностью. 
При подборе сырьевых ингредиентов осно-
вывались на их пищевой ценности, вкусовой 
совместимости компонентов, отсутствия по-
добного рецептурного состава в существую-
щем ассортименте ореховых конфет негла-
зированных на потребительском рынке.  

Сахар из рецептуры конфет исключили, 
заменив его на мед. Мед также играл роль 
связующего компонента. Кедровые орехи, 
семена подсолнечника и семена тыквы бога-
ты жирами. Мед, финики сушеные содержат 
большое количество сахаров. Ягоды клюквы 
сушеные придают продукту отличительные 
сенсорные вкусовые характеристики.   

Выбор орехов основывался на данных, 
полученных в ходе последних исследований, 
предполагающих корреляцию между потребле-
нием орехов и снижением риска основных хро-
нических заболеваний [11]. Орехи являются 
источником клетчатки, а пищевые волокна свя-
заны со снижением случаев ожирения и сер-
дечно-сосудистых заболеваний. Орехи обеспе-
чивают рацион минералами и витаминами, а 
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также фитохимическими веществами, которые 
действуют как антиоксидантные, противовос-
палительные, фитоэстрогенные агенты и дру-
гие защитные механизмы. 

Кедровые орехи характеризуются низким 
содержанием углеводов, высоким содержа-
нием жиров. Другие питательные вещества в 
кедровых орехах включают от 1 до 5 г пище-
вых волокон, высокое содержание минераль-
ных веществ и витаминов. Кедровые орехи 
благодаря сбалансированному сочетанию 
питательных веществ, наличию важных ми-
нералов, таких как магний и калий, помогают 
предотвратить сердечные приступы и диабет. 
Другие антиоксиданты орехов полезны для 
беременных женщин, укрепляют иммунитет, 
зрение, здоровье кожи и волос [12]. 

Семена тыквы как в целом, так и в из-
мельченном виде нашли широкое примене-
ние в технологиях пищевых продуктов благо-
даря их пищевой ценности. Достоинством 
семян тыквы является их гипоаллергенность, 
большое содержание фосфора, магния, же-
леза. Тыквенные семечки ‒ богатый источник 
аминокислот, в особенности триптофана, 
тыквенный протеин считается натуральным 
антидепрессантом [13, 14]. 

Семена подсолнечника служат белко-
вым обогатителем в составе пищевых про-
дуктов. Исследования биологической ценно-
сти белковых компонентов семян подсолнеч-
ника различных видов показали, что первой 
лимитирующей аминокислотой белка являет-
ся лизин, второй лейцин. Содержание лизина 
составляет от 2,0 до 4,2 г/кг. Количество изо-
лейцина, валина в белке семян находится в 
пределах 45,8‒52,6 % от общего числа неза-
менимых аминокислот, треонина – 71,4 %. 
Средняя биологическая ценность белка се-
мян подсолнечника находится в диапазоне 
56,4–62,2 %, характеризуется сбалансиро-
ванностью незаменимых аминокислот по от-
ношению к эталону [15].  

Финики являются отличным источником 
питательных веществ и пользы для здоровья. 
Финики содержат углеводы, пищевые волок-
на, белки, жиры, минералы и витамины, фер-
менты, фенольную кислоту и каротиноиды, 
особенно богаты витаминами А, В6 и К. Эти 
витамины способствуют росту и укреплению 
костей и улучшают здоровье глаз. Кроме того, 
финики содержат кальций, железо, калий, 
марганец, магний, фосфор, медь и серу, 
улучшающие общую функцию организма. 
Функциональные свойства фиников включают 
антиоксидантную, противовоспалительную, 

противоопухолевую, антигипертензивную и 
противомикробную активность [16, 17].  

Мед использовали в качестве замените-
ля сахара, потому что он имеет высокое со-
держание фруктозы и более высокую сла-
дость, чем рафинированный сахар. Иммуно-
моделирующие свойства меда и его биологи-
ческая ценность достаточно хорошо изучены 
и описаны в научной литературе [18]. 

Перга, как продукт пчеловодства, харак-
теризуется лечебно-профилактическими свой-
ствами. Химический состав перги разнообра-
зен и зависит от многих факторов (условий 
сбора, географического положения, техноло-
гии обработки и др.) [19, 20]. Перга темно-
коричневого цвета, пластична, обладает ме-
довым ароматом с легкой кислинкой, может 
придавать продукту не только вкусовые свой-
ства, но и участвовать в формировании 
структуры. Перга содержит аминокислоты 
(изолейцин, валин, лейцин), витамины группы 
В, жирорастворимые витамины Д, К, Е, орга-
нические кислоты, фенольные соединения. 
Суточная рекомендуемая норма употребле-
ния перги составляет 2‒3 г. [21]. Перга нахо-
дит широкое применение в медицине как ле-
карственное средство [22‒24]. 

Клюква является богатым источником 
различных минералов, витаминов, органиче-
ских кислот, сахаров и полифенолов. Она 
оказывает потенциальное антиоксидантное, 
противовоспалительное, противожировое, 
антидиабетическое, противомикробное, гепа-
топротекторное, кардиопротекторное, нейро-
протекторное и противораковое действие. 
Выделяются бактерицидные, бактериостати-
ческие свойства, которые оказывают проти-
воинфекционное и противовоспалительное 
действие на мочевыделительную систему 
человека [25, 26].   

Характеристика пищевой ценности 
(усредненные данные) применяемого в ре-
цептуре сырья приведена в таблице 1. 

В рецептуре такие ингредиенты, как мед 
и финики, играют определенную технологи-
ческую роль, так как придают необходимую 
консистенцию продукту и содержат наиболь-
шее количество сахаров [27]. Жирами наибо-
лее богаты семена подсолнечника, кедровые 
орехи, семена тыквы. Наибольшее количе-
ство пищевых волокон находится в финиках, 
семенах тыквы и кедровых орехах. Подбирая 
минеральный состав, учитывали, что калий и 
магний являются элементами союзниками, а 
соотношение кальция и магния должно со-
ставлять 2:1 [28].    
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Таблица 1 – Характеристика пищевой ценности сырьевых ингредиентов 
 

Table 1 – Characteristics nutritional value of raw ingredients 
 

Наименование 
пищевого  
вещества 

Характеристика сырьевых ингредиентов 

Перга Мед 
Семена 
подсол- 
нечника 

Финики 
сушеные 

Кедровый 
орех 

Семена 
тыквы 

Клюква 
сушеная 

Белки, г 21,0 0,8 20,7 2,5 18,6 30,2 0,1 

Углеводы,г 34,0 80,3 3,0 69,2 4,0 4,7 76,7 

Пищевые  
волокна, г 

1,0  5,0 6,0 5,0 6,0 3,3 

Жиры, г 1,6  52,9 0,5 68,6 49,1 1,4 

Калий, мг 1750,0 36,0 647,0 370,0 780,0 809,0 119,0 

Кальций, мг 750,0 14,0 367,0 65,0 11,0 46,0 14,0 

Магний, мг  420,0 3,0 317,0 69,0 270,0 592,0 15,0 

Фосфор, мг 840,0 18,0 530,0 56,0 650,0 1233,0 11,0 

Железо, мг 1,2 0,8 6,1 1,5 5,6 8,82 0,60 

B 1 3,5 0,01 1,84 0,05 0,73 0,273 0,02 

B 2  2,0 0,03 0,18 0,05 0,19 0,153 0,02 

B 5 8,0 0,13 1,13 0,8 0,31 0,75 0,29 

E 170,0 - 1,8 0,3 13,65 2,18 1,0 

PP 20,0 0,2 15,7 1,9 3,8 4,98 0,3 

С  175,0 2,0 1,4 0,3 0,8 1,9 15,0 

При моделировании рецептур изменяли 
соотношение перги, кедровых орехов, семян 
подсолнечника и семян тыквы для получения 
продукта повышенной пищевой ценности. 
Также при моделировании состава образцов 
конфет анализировали влияние различных 
дозировок сырьевых компонентов на сенсор-
ные характеристики продукта. Конфеты гото-
вили путем смешивания всех ингредиентов, 
дальнейшего формования в пласт толщиной 
от 1,0 до 1,5 мм, охлаждения и разрезания на 
отдельные изделия.   

Составы модельных образцов приведе-
ны в таблице 2.  
Таблица 2 – Соотношение сырьевых компо-
нентов для приготовления образцов 
 

Table 2 – Ratio of raw materials for sample 
preparation 

Наименование сырья 

Расход сырья, г 

Обра-
зец №1 

Обра-
зец №2 

Обра-
зец №3 

Перга 15 15 10 

Кедровые орехи 15 15 15 

Семена  
подсолнечника 

15 15 15 

Семена тыквы 15 15 15 

Клюква сушеная ‒ 5 15 

Финики  15 15 15 

Мёд 25 15 15 

Итого 100 100 100 
 

В модельных образцах определяли орга-
нолептические показатели качества путем де-
густационной оценки по 30-балловой шкале, 
согласно которой показатель внешний вид 
оценивался максимально в 6 баллов, мини-
мально ‒ в 3 балла, форма ‒ от 3 до 1 балла, 

вкус, запах ‒ от 15 до 9 баллов, консистенция ‒ 
от 6 до 3 баллов [29]. Визуализация дегуста-
ционной оценки представлена на профило-
грамме (рисунок 1). 

 

 
 

Рисунок 1 – Профилограмма  
органолептической оценки образцов 

 

Figure 1 – Profilogram of organoleptice valuation 
of samples 

 

У образца № 1 консистенция мягкая, не-
связная, поверхность липкая, форма конфет 
не сохранялась при разделке. У образца № 2 
консистенция мягкая, поверхность нелипкая, 
форма при разделке сохранялась, но при 
упаковывании конфет изделия деформиро-
вались. Вкус сладкий ярко выраженный, чуть 
приторный. Наилучшими показателями обла-
дал образец № 3, вкус гармоничный, сладкий 
приятный с небольшой кислинкой, поверх-
ность конфет не липкая, консистенция мяг-
кая, пластичная связная, деформация формы 
отсутствует. Фотография образца приведена 
на рисунке 2. 
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Рисунок 2 – Фотографии образцов 
 

Figure 2 – Photos of samples 
 

Анализ массовой доли влаги в образце 
№ 3 показал, что она составляет 26,3 %, что не 
превышает допустимый уровень 30,0 % для 

конфет из орехов и сухофруктов согласно тре-
бований ГОСТ 45570-2014. 

Для установления сроков хранения кон-
феты упаковывали в пищевую пленку и храни-
ли при температуре 18±3 ºС и относительной 
влажности воздуха не выше 75 % в темном ме-
сте в течение 35 суток, опираясь на ранее про-
веденные исследования и схожесть свойств 
продукта [30]. Показатели безопасности, со-
гласно требований ТР ТС 021/2011, приведены 
в таблице 3. Проведен расчет пищевой ценно-
сти разработанного продукта и показана его 
функциональная направленность (табл. 4). 

 

Таблица 3 – Показатели безопасности продукта  
 

Table 3 ‒ Product safety indicators 
 

Наименование показателя 
Срок хранения 

0 суток 35 суток 

Количество МАиФАМ, КОЕ/г,  
не более  5х103 

2,3 х103 Менее 3х101 

Бактерии группы кишечных палочек, не до-
пускаются в массе продукта, г - 0,1 

0, 1х10-2 Отсутствуют 

Плесени, КОЕ/г, не более 100 Отсутствуют Отсутствуют 

Дрожжи, КОЕ/г, не более 50 Отсутствуют Отсутствуют 

 
Таблица 4 ‒ Пищевая ценность и функциональная направленность конфет ореховых 
 

Table 4 ‒ Nutritional value and functional orientation of nut sweets 
 

Наименование пищевого  
вещества 

Содержание в 100 г 
продукта/ на 25 г 

% удовлетворения 
ФНП 

Функциональная 
направленность 

Белки 10,35/2,6 13,8/3,45  

Жиры 26,0/6,5 31,0/7,8  

Углеводы 39,0/9,7 10,7/2,6  

Пищевые волокна 3,9/1,0 13,0/3,25 Высокое  
содержание 

Витаминно-минеральный состав, мг  

Калий 431,5/ 108,0 12,3/3,0 Источник 

Кальций 152,5/ 38,1 15,25/3,8 

Железо 3,6/0,9 25,7/6,4 

Фосфор 458,7/114,6 57,3/14,3 Высокое  
содержание Магний 232,0/58,0 58,0/14,5 

В1  - тиамин 0,76/0,2 54,0/13,5 

В2 рибофлавин  0,27/0,07 16,8/4,2 Источник  

В5 пантотеновая кислота 1,33 22,1/5,5 

С 20,7 27,0/6,7 

Е токоферол 19,8 132/33,0 Высокое  
содержание РР 6,0 40,0/10,0 

Энергетическая ценность, ккл  440,0 17,6/4,4  
 

ВЫВОДЫ 
 

Учитывая пищевую ценность полученного 
продукта на маркировке конфет можно указы-
вать информацию об отличительных признаках 
пищевой продукции. Конфеты ореховые явля-
ются источником калия, кальция, железа, вита-
минов В2, В5 и аскорбиновой кислоты (которые 
составляют не менее 15 % потребности взрос-

лого человека в витаминах и минеральных ве-
ществах на 100 г пищевой продукции), а также 
продуктами с высоким содержанием (более 
30 % средней суточной потребности взрослого 
человека в витаминах и минеральных веще-
ствах на 100 г для твердой пищевой продук-
ции). Таким образом, разработанные конфеты 
без сахара являются продуктом функциональ-
ной направленности [30, 31].   
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