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Аннотация. В статье изучено влияние включения в рецептуру зефира белкового порошка взамен 
яичного белка. Установлено, что использование нового ингредиента не оказало отрицательное 
воздействие на органолептические характеристики кондитерских изделий, по физико-химическим 
показателям зефир соответствовал нормативным требованиям, а по пищевой ценности зефир с 
использованием белкового порошка уступал продукту из яичного белка по содержанию белка на 
0,7%, но превосходил по уровню углеводов на 6,2%. Использование белкового порошка взамен 
яичного белка снижает себестоимость готовых кондитерских изделий на 2,3руб. за кг, что при 
сложившейся конъюнктуре цен реализации позволяет повысить уровень рентабельности на 1,5%. 
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Abstract. This article examines the effects of replacing egg white with protein powder in a marshmallow 
recipe. It was found that the new ingredient did not negatively impact the organoleptic characteristics of the 
confectionery products. Marshmallows with protein powder met regulatory requirements in terms of 
physicochemical properties, and their nutritional value was 0.7% lower than that of egg white marshmallows, 
but 6.2% higher in carbohydrates. Using protein powder instead of egg white reduces the cost of finished 
confectionery products by 2.3 rubles per kg, which, given the current selling price environment, allows for a 
1.5% increase in profitability. 
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Введение 
Современная кондитерская промышленность предоставляет потребителю 

широкий спектр кондитерских изделий и десертов, которые, обладая высокой 
калорийностью, имеют невысокую питательную ценность, благодаря высокому 
уровню сахаров и сложных углеводов, и небольшому количеству белков и 
жиров. Зефир является широко распространённым и любимым у разных слоев 
населения России кондитерским изделием. Согласно классическому рецепту, 
основными компонентами этого продукта являются пюре яблочное или 
фруктово-яблочное, которые являются источником полезных, с точки зрения 
пищеварения, пищевых волокон, а также белки, сахар и загустители [1;2]. 

В настоящее время разрабатывается много рецептов зефира с добавками, 
повышающими питательную и пищевую ценность и снижающих 
энергетическую питательность продукта [3;4;5;6]. 

Для приготовления зефира широко используются локальные продукты, что 
позволяет применять их в пищевых продуктах в качестве ингредиентов, снижая 
таким образом себестоимость изделия и уменьшая расходы на его 
транспортировку [7]. 

Для осветления зефира, придания продукту воздушности и «легкости» 
добавляют белки куриного яйца, которые, с одной стороны, являются 
дорогостоящим, а кроме того, сырьём с ограниченным сроком хранения. 

Ввиду того, что белковые компоненты являются незаменимым в 
приготовлении высококачественного зефира ингредиентом [8], поиск более 
дешевого, но технологически оптимального сырья, а также изучение 
технологии данного продукта и способов оптимизации затрат при сохранении 
высокого качества кондитерских изделий, является важной задачей, что и 
обуславливает актуальность исследований. 

Методы исследований 
Цель работы заключалась в оценке влияния эффективности использования 

яичного белка и белкового порошка при производстве зефира. 
Для достижения указанной цели были обозначены задачи: 
— провести органолептическую оценку зефира, произведённого из 

яичного белка и белкового порошка; 
— определить физико-химические показатели и пищевую ценность 

опытных кондитерских изделий; 
— оценить экономическую эффективность производства зефира. 
Исследования проводили в производственно-технической лаборатории 

кондитерской фабрики ОАО «Кондитерская фабрика» (г.Барнаул, Алтайский 
край). 

Объектом исследования послужил зефир Ванильный. 
Контрольный образец зефира Ванильный производили с использованием 

яичного белка, а опытный — с использованием белкового порошка. 
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Органолептическую оценку зефира, согласно разработанным 
экспериментальным рецептурам, проводили по десятибалльной шкале по 
следующим показателям: внешний вид, вид на разрезе, вкус и аромат (запах), 
консистенция (нежность) и суммарной оценке. По результатам исследования 
проведена физико-химическая оценка кондитерских изделий. 

Лабораторные исследования проводили по стандартным методикам в 
лабораториях: Алтайская испытательная лаборатория (ФИЛ ФГБУ 
«ВНИИЗЖ»), ФГБУ «Федеральный центр охраны здоровья животных» (ФГБУ 
«ВНИИЗЖ»). 

Результаты и их обсуждение 
Зефир изготавливали по рецептуре, представленной в таблице 1, из 

которой следует, что основным сырьем для производства зефира является 
уплотненное яблочное пюре, получаемое в вакуум-аппаратах увариванием 
натурального яблочного пюре. Следующими ключевыми компонентами 
являются белковый компонент (яичный белок) и сахар, далее добавляют патоку, 
фрукты, ягоды, жиры и желирующие вещества с добавлением ароматических и 
красящих веществ и пищевых кислот. 

Таблица 1. Рецептурный расчёт опытных образцов зефира 
Table 1. Recipe calculation for experimental marshmallow samples 

Сырье и полуфабрикаты 
Массовая доля сухих 

веществ, % 

Расход сырья, кг 
на 1 тонну полуфабриката 

в натуре в сухих веществах 
Рецептура готового зефира из полуфабрикатов на 1 тонну 
Зефир без сахарной пудры 82,5 975,64 804,90 
Сахарная пудра 99,85 29,75 29,70 
Выход 83,0 1000,0 1000,0 
Рецептура полуфабриката — зефир без сахарной пудры на 975,64 кг 
Сахар-песок 99,85 281,75 281,31 
Пюре яблочное 10,0 307,49 30,75 
Белок яичный 12,0 66,29 7,95 
Белковый порошок* 12,0 66,29 7,95 
Пектин 92,0 13,69 12,59 
Припас вишневый (черносмородиновый) 70,0 77,60 54,32 
Сироп сахаро-паточный 85,0 539,08 458,22 
Кислота молочная 40,0 7,69 3,08 
Лактат натрия 40,0 6,92 2,77 
Ароматизатор - по рекомендации  
Итого - ок.1300 851,01 
Выход 82,5 1000,0 825,00 
* используется для замены яичного белка 

 

При использовании яичного порошка указанный компонент смешивается в 
соотношении с водой один к четырём и используется взамен яичного белка, 
существенно не меняя технологию производства зефира. 

Органолептическая оценка показала, что использование белкового 
порошка взамен яичного белка не оказало отрицательного влияния на 
органолептические показатели готовых кондитерских изделий: у опытных 
образцов зефиров был белый или кремовый оттенок, пышная или мягкая, 
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затяжистая консистенция, выраженные, характерные для зефира вкус и аромат 
(приятный, сладкий с кислинкой), без посторонних оттенков, мягкой 
консистенции, легко поддающиеся разламыванию, мягкой, слегка затяжной, 
равномерной, мелкопористой структурой, куполообразной формы. 
Поверхность изделий была без грубого затвердения на боковых гранях и 
выделения сиропа. Образцы зефира приведены на рис.1. 

  

  

a b 

Рисунок 1. Зефир, произведённый с использованием яичного белка (a) и белкового порошка (b) 
Figure 1. Marshmallows made using egg whites (a) and protein powder (b) 

 

Дегустационная оценка опытных кондитерских изделий приведена на 
рис.2, из которого следует, что включение белкового порошка в рецептуру на 
0,12 баллов уменьшило суммарно общую оценку и новый продукт имел менее 
выраженный цвет, недостаточно выраженные вкус и консистенция, однако 
новый продукт соответствовал нормативной документации и существенно не 
уступал зефиру на основе яичного белка. 

 
Рисунок 2. Дегустационная оценка зефира 

Figure 2. Marshmallow tasting evaluation 
 

По физико-химическим показателям опытные образцы зефира, 
произведённые на основе яичного белка и яичного порошка, соответствовали 
требованиям нормативной документации, а значит, и оба образца кондитерских 
изделий могут быть допущены к реализации (табл.2). 
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Следует отметить, что не допускаются до реализации [9] кондитерский 
продукт (зефир) не только при несоответствии хотя бы одного физико-
химического показателя норме, но и при наличии пороков. При использовании 
белкового порошка отсутствовали пороки зефира, недопустимыми из которых 
являются деформация, искривление формы, наплывы, твердая, грубая 
засахарившаяся корочка или мокрая, липкая поверхность, наличие посторонних 
и неприятных привкусов и запахов. 

Анализ пищевой ценности зефира (рис.3) показал, что при использовании 
яичного порошка в кондитерском изделии уменьшилось количество белка — на 
0,7г/100г, а количество углеводов выросло на 6,2г, что обусловлено составом 
белкового порошка, в который входит сахарная пудра. 

Таблица 2. Физико-химические показатели зефира 
Table 2. Physicochemical properties of marshmallows 

Показатель 
Требования 

НТД 
Зефир на основе 

яичного белка белкового порошка 
Плотность, г/см3 не более 0,7 0,7 0,7 
Общая кислотность, град. не менее 2,5 3,0 3,0 
Массовая доля редуцирующих веществ, % не менее 22 22 24 
Массовая доля золы, не растворимой в 10%-
ном растворе соляной кислоты, % 

не более 0,5 0,4 0,4 

Массовая доля общей сернистой кислоты, % не более 0,01 0,01 0,01 
Массовая доля бензойной кислоты, % не более 0,07 0,05 0,05 

 

 
Рисунок 3. Пищевая ценность зефира с использованием яичного белка (a) и белкового порошка (b), в 100г 

Figure 3. Nutritional value of marshmallows made using egg whites (a) and protein powder (b), per 100g 
 

Использование белкового порошка взамен яичного белка снижает 
себестоимость готовых кондитерских изделий на 2,3руб. за кг, что при 
сложившейся конъюнктуре цен реализации позволяет повысить уровень 
рентабельности на 1,5%. 

Выводы 
Зефир в настоящее время является одним из самых любимых десертов в 

нашей стране. Вместе с тем продолжает набирать рост тренд на здоровое 
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питание и снижение энергетической ценности рациона. Для этого 
производители пищевой продукции, в том числе кондитерской 
промышленности, предлагают населению ассортимент десертов пониженной 
энергетической питательности с растительными витаминными 
компонентами [10], с пребиотическими свойствами [11], таким образом 
переводя этот продукт в сегмент функционального питания [12, 13]. 

Яичный белок, используемый при производстве зефира, помимо того, что 
имеет достаточно высокую стоимость и ограниченный срок хранения, может 
вызывать аллергию, поэтому актуальными являются исследования по 
использованию белковых смесей при приготовлении зефира, не ухудшающих 
его свойств. 

Полученные нами данные по замене яичного белка белковым порошком 
свидетельствуют, что использование нового ингредиента не оказало 
отрицательное воздействие на органолептические характеристики 
кондитерских изделий, по физико-химическим показателям зефир 
соответствовал нормативным требованиям, а по пищевой ценности зефир с 
использованием белкового порошка уступал продукту из яичного белка по 
содержанию белка на 0,7%, но превосходил по уровню углеводов на 6,2%. 

Современные технологии производства зефира с использованием овощных 
и фруктовых полуфабрикатов [14] позволяют производить кондитерский 
продукт с повышенной пищевой ценностью и пониженной калорийностью [15] 
за счёт использования сахарозаменителей и заменителей яичного белка, что 
способствует удовлетворению самых широких потребностей населения [16]. 
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