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Аннотация. Пастиломармеладная продукция имеет коллоидно-дисперсную структуру, поэтому про-
блема ее стабилизации является актуальной. Сегодня продукты питания предназначены не только для то-
го, чтобы утолять голод и обеспечивать необходимые питательные вещества, но и для профилактики 
заболеваний, связанных с питанием. В связи с этим, исследование функционально-технологического потен-
циала гомогенной яблочной пасты из плодов мелкоплодных яблонь с точки зрения ее влияния на качество и 
сроки сохранения свежести пастиломармеладных изделий является актуальным. Использование полуфабри-
катов в технологии производства высококачественных пищевых продуктов является одним из основных 
направлений. Зефир ‒ это аэрированное кондитерское изделие, которое может производиться в самых раз-
ных формах, размерах и текстурных свойствах в зависимости от предполагаемых характеристик конечно-
го продукта и потребительского спроса. Использование плодово-фруктовых пастообразных полуфабрика-
тов в рационе питания позволит устранить сезонность в употреблении населением натуральных функцио-
нальных продуктов. Целью работы является совершенствование рецептуры зефира с применением гомо-
генной яблочной пасты, изготовленной методом СВЧ из мелкоплодных яблонь Красноярского края (сырье с 
высоким содержанием пектина). Исследовались опытные образцы зефирной массы. Замена стандартного 
яблочного пюре на гомогенную пасту решает три задачи: позволяет контролировать пищевую ценность, 
обеспечивает заданную консистенцию и сокращает время сушки (за счет повышенного содержания сухих 
веществ в пасте). Разработка ведется на основе патента РФ № 821727. Результаты экспериментов дока-
зывают, что использование именно этого вида полуфабриката имеет важное значение для целенаправлен-
ного изменения свойств зефира. 
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сбивные кондитерские изделия (пастиломармеладная группа), гомогенизированное яблочное сырье, зефир-
ная композиция, рецептурно-технологическое решение, микроволновая обработка, СВЧ-нагрев. 
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Abstract. Pastila-marmalade products have a colloidal-disperse structure, so the problem of its stabilization is rel-
evant Today, food products are designed not only to satisfy hunger and provide the necessary nutrients, but also to pre-
vent nutrition-related diseases. In this regard, the study of functional-technological potential of homogeneous apple 
paste from the fruits of small fruit yablons in terms of its influence on the quality and freshness preservation period of 
pastilomarmeladnyh products is relevant. The use of semi-finished products in the technology of production of high-
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quality food products is one of the main directions. Marshmallow is an aerated confectionery product, which can be pro-
duced in various shapes, sizes and textural properties depending on the expected characteristics of the final product and 
consumer demand. The use of fruit and fruit paste semifinished products in the diet will eliminate seasonality in the use 
of natural functional products by the population. The purpose of the work is to improve the recipe of marshmallows using 
homogeneous apple paste made by the microwave method from small-fruited apple trees of the Krasnoyarsk Territory 
(raw materials with a high pectin content). Experimental samples of marshmallow mass were studied. Replacing stand-
ard applesauce with homogeneous paste solves three problems: it allows you to control the nutritional value, provides a 
given consistency and reduces the drying time (due to the increased content of dry substances in the paste). The devel-
opment is based on the patent of the Russian Federation No 821727. The results of the experiments prove that the use 
of this type of semi-finished product is important for purposefully changing the properties of marshmallows. 

Keywords: food industry, sugar confectionery, technological process, whipped confectionery (pastille-marmalade 
group), homogenized apple raw materials, zephyr composition, recipe and technological solution, microwave pro-
cessing, microwave heating. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Кондитерские изделия представляют собой об-
ширную группу пищевых продуктов, включающую кон-
феты, карамель, зефир, помадку, желе и другие сладо-
сти. Благодаря разнообразию форм и цветов, а также 
неповторимым вкусовым и текстурным характеристи-
кам, они пользуются неизменной популярностью среди 
всех возрастных категорий, при этом особую привязан-
ность к данной продукции проявляют дети [1‒3]. 

Зефир представляет собой мягкое кондитерское 
изделие с пористой структурой, низкой плотностью и 
характерными текстурными свойствами. В зависимости 
от влажности, рецептурного состава и способа техноло-
гической обработки его подразделяют на отсадной и 
экструдированный виды. В дополнение к классификаци-
ям экструдированного и отсадного, можно классифици-
ровать содержащийся в нем сахар в соответствии с его 
частичной кристаллизацией или некристаллизацией. 
Одной из важнейших характеристик зефира является 
аэрация, а другой ‒ уровень содержания влаги и его 
влияние на текстурные свойства. 

Для формирования характерной текстуры и 
обеспечения стабильной структуры зефира традици-
онно применяются гидроколлоиды или их компози-
ции, среди которых ключевую роль играет желатин. 
В качестве альтернативных стабилизаторов животно-
го происхождения также используются яичный и мо-
лочные белки. Таким образом, достижение стандарт-
ных органолептических и структурных показателей 
зефира в классической рецептуре базируется пре-
имущественно на компонентах животного генеза. 
Однако данная специфика сырья может вызывать 
неприятие продукта у определенных категорий по-
требителей (веганы, этические, религиозные сообще-
ства), что обуславливает актуальность поиска инно-
вационных растительных заменителей. Такие ингре-
диенты должны не только соответствовать ожидани-
ям целевых групп, но и полноценно выполнять техно-
логические функции замещаемых стабилизаторов. 
Перспективным источником растительных структуро-
образователей выступают плодово-ягодные пастооб-
разные полуфабрикаты [1, 2, 4–9]. 

В настоящее время особое внимание уделяется 
технологиям на основе природных источников биоло-
гически активных соединений, богатых антиоксидан-
тами – веществами с полезным действием на здоро-
вье человека [4–7]. Использование плодово-фрукто-
вых пастообразных полуфабрикатов в технологии 
производства высококачественных пищевых продук-
тов является одним из основных направлений. Для 
реализации этого направления на практике, перед 

каждой отраслью пищевой промышленности постав-
лена задача производства новой технологии готовой 
продукции на разных уровнях. Общая взаимозависи-
мость пищевой и перерабатывающей промышленно-
сти решает многогранные задачи индустриализации 
отрасли [8–10].  

Зефир – это аэрированное кондитерское изде-
лие, которое может производиться в самых разных 
формах, размерах и текстурных свойствах в зависи-
мости от предполагаемых характеристик конечного 
продукта и потребительского спроса. Однако основ-
ными характеристиками являются низкая плотность, 
твердость, пенистая и эластичная структура. В произ-
водстве зефира используются четыре основных ин-
гредиента: сахароза, углеводный сироп, желатин 
и/или яичный белок и вода. 

Среди альтернативных ингредиентов, которые 
могут быть использованы для удовлетворения по-
требностей потребителей, можно назвать плодово-
ягодные полуфабрикаты, различные перерабатывае-
мые пищевые отходы и побочные продукты [11, 12]. 

Использование плодово-фруктовых пастооб-
разных полуфабрикатов в рационе питания позволит 
устранить сезонность в употреблении населением 
натуральных функциональных продуктов. В настоя-
щее время в большинстве случаев переработка пло-
дово-фруктового сырья в пастообразные полуфабри-
каты осуществляется на отечественных линиях, по 
сравнению с зарубежными аналогами они имеют зна-
чительные удельные ресурсозатраты. Получение 
высококачественных пастообразных полуфабрикатов 
высокой степени готовности обеспечивается исполь-
зованием современного ресурсосберегающего тепло-
массообменного оборудования с рациональными 
параметрами при СВЧ обработке [8, 9, 11, 12].  

Плодово-фруктовые пастообразные полуфабрика-
ты имеют разный потенциал, они имеют более высокое 
содержание сухого вещества, что делает их более выгод-
ными, чем фруктовые соки и пюре, кроме того, они могут 
способствовать приобретению сенсорных свойств, кото-
рые совместимы с ароматизаторами и красителями, ча-
сто используемыми в кондитерских изделиях. С другой 
стороны, плодово-фруктовые пастообразные полуфабри-
каты имеют разный состав и свойства, поэтому ожидает-
ся, что их воздействие на конечный продукт будет раз-
ным. В ряде научных работ [2, 4–7, 9] показана перспек-
тивность использования плодово-ягодных паст в конди-
терском производстве, однако влияние именно гомоген-
ной пасты из мелкоплодных яблонь, прошедшей СВЧ-
обработку, на качество зефира изучено недостаточно, что 
определяет актуальность данного исследования. 
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Целью научно-исследовательской работы явля-
ется совершенствование технологии получения зе-
фира путем использования гомогенной пасты, произ-
веденной из плодов мелкоплодных яблонь методом 
СВЧ-обработки. В задачи исследования входило 
определение оптимальных дозировок внесения пас-
ты, анализ влияния нового полуфабриката на органо-
лептические и физико-химические показатели готово-
го продукта, а также оценка экономической эффек-
тивности предлагаемого технологического решения.  

 

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ  
ИССЛЕДОВАНИЯ 

 

Объект исследования – образцы зефирной мас-
сы на основе гомогенной яблочной пасты. Сырьем 
для пасты служили плоды мелкоплодных яблонь 
Красноярского края с высоким содержанием пектина. 

В работе использовали стандартизированные 
методы анализа. В пасте определяли: сухие веще-
ства (рефрактометр Аббе ISOLAB), pH (иономер 
ИТАН), пектин (ГОСТ 29059-91), полифенолы (коло-
риметрический метод). Отбор проб – по ГОСТ 5904-
2019. Органолептическую оценку зефира проводили 
согласно ГОСТ и по балльной шкале. Влажность 
определяли высушиванием, кислотность – титрова-
нием щелочью с фенолфталеином. 

 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ОБСУЖДЕНИЕ 
 

Гомогенная яблочная паста, полученная методом 
СВЧ-нагрева, характеризовалась следующими показа-
телями: массовая доля сухих веществ составила 25,4 %, 
содержание пектиновых веществ – 5,35 %, величина 
активной кислотности (pH) – 3,3. Полученные органо-
лептические и физико-химические показатели гомоген-
ной яблочной пасты свидетельствуют о повышении 
прочности структуры пастообразной композиции, что 
позволяет рекомендовать ее использование в качестве 
структурообразователя в различных кондитерских из-
делиях, таких как зефир, пастила и др. [11, 15]. 

Известная технология производства зефира 
включает в себя подготовку сырья, приготовление са-
харо-паточного сиропа, смешивание зефирной массы, 
формование с формированием структуры, сушку и 
посыпку сахарной пудрой [4–7, 14].  

Использование гомогенной яблочной пасты 
вместо традиционного яблочного пюре в рецептуре 
зефира позволяет обеспечить стабильность фор-
мируемой консистенции и сократить продолжи-
тельность сушки готового изделия благодаря более 
высокому содержанию сухих веществ в полуфаб-

рикате. Совершенствование способа производства 
зефира с использованием гомогенной яблочной 
пасты осуществлялось согласно технологии, ука-
занной в патенте РФ № 821727 [13]. Для определе-
ния оптимального количества гомогенной яблочной 
пасты были предложены опытные образцы при 
соотношении рецептурных компонентов, кг на 
1000 кг готовой продукции (таблица 1). 

 

Таблица 1 – Компонентный состав рецептур зефира 
 

Table 1 – Component composition of marshmallow recipes 

Наименование 
сырья 

Расход сырья кг на 1000 кг готовой 
продукции 

Контр.  1 2 3 

Сахар белый 670,6 705,4 670,13 634,86 

Пектин яблочный 13,4 – – – 

Белок яичный 65,0 85,0 80,0 75,0 

Яблочное пюре 298,0 – – – 

Гомогенная яб-
лочная паста  
из плодов мелко-
плодных яблонь 

– 138,6 180,47 216,17 

Сахарная пудра 29,9 29,9 29,9 29,9 

Патока  142,9 35,0 35,0 35,0 

Кислота молочная 8,3 6,1 4,5 3,5 

Лактат натрия 6,8 – – – 
 

Анализ компонентного состава, представленный 
в таблице 1, подтверждает, что введение в рецептуру 
гомогенной яблочной пасты из мелкоплодных яблонь 
позволяет полностью исключить из состава традици-
онные компоненты: яблочное пюре – 298 кг в контро-
ле и яблочный пектин – 13,4 кг. Во всех опытных об-
разцах 1–3 используется только гомогенная паста в 
количестве от 138,6 до 216,17 кг. Важным технологи-
ческим и экономическим эффектом данной замены 
является резкое сокращение расхода патоки – со 
142,9 кг в контроле до стабильных 35,0 кг в опытных 
образцах (снижение более чем в 4 раза). Кроме того, 
наблюдается уменьшение доли молочной кислоты с 
8,3 кг до 3,5–6,1 кг и сахара с 670,6 кг до 634,86–705,4 кг 
по мере увеличения дозировки пасты, что свидетель-
ствует о влиянии собственных сахаров и кислот пас-
ты на рецептурный баланс. Совокупность этих факто-
ров ведет к существенному снижению себестоимости 
готовой продукции. 

Полученная зефирная масса с заменой яблоч-
ного пюре на гомогенную яблочную пасту позволяет 
улучшить органолептические и физико-химические 
показатели готового продукта (таблица 2).  

 

Таблица 2 – Органолептические и физико-химические показатели качества зефира 
 

Table 2 – Organoleptic and physicochemical indicators of marshmallow quality 

Показатель  Требования по ГОСТ 
Результаты анализа по примерам 

1 2 3 

1 2 3 4 5 

Органолептические показатели 

Вкус и запах Свойственные данному наименова-
нию продукта с учетом вкусовых до-
бавок, без постороннего привкуса и 
запаха. Не допускается привкус ди-

оксида серы, резкий вкус и запах 
применяемых ароматизаторов 

Умеренно 
сладкий, лёг-
кий яблочный 

привкус 

Умеренно 
сладкий, 

легкий вкус 
и аромат 

яблок 

Нейтраль-
но-сладкий, 

нежный, 
приятный 

вкус и аро-
мат яблок 

Форма Различная, без деформаций Без деформаций 

Цвет Свойственный данному наименова-
нию продукта, равномерный,  

допускается окраска используемых  
добавлений 

Светло-розовый, равномерный 
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Продолжение таблицы 2 / Continuation of table 2 

1 2 3 4 5 

Консистенция В зависимости от состава может 
быть мягкая, легко поддающаяся 

разламыванию, слегка затяжистая 
для изделий на пектине и с различ-

ными добавлениями.  
Не допускается наличие кристаллов 
сахара: затяжистая для зефира на 
желатине и желирующем крахмале 

Упруго-эластичная, легко поддающаяся 
разламыванию 

Структура  Свойственная данному наименова-
нию продукта, пенообразная,  

равномерная 

Плотная, равномерная мелкопористая,  
не мажущаяся, четкий разрез при разрезе 

изделия на две половинки 

Поверхность Свойственная данному наименова-
нию продукта, без грубого затвер-

девания на боковых гранях и  
выделения сиропа 

Свойственная зефиру, без грубого затвер-
девания на боковых гранях и выделения 

сиропа 

Физико-химические показатели 

Плотность, г/см3 не более 0,6 0,44 0,48 0,52 

Кислотность, град.  
не менее 

0,5 1,56 1,62 1,67 

Массовая доля фруктово-
го сырья, % не менее 

11 14,5 14,8 15,2 

Массовая доля влаги, % 
не более 

25 20 19,5 18,9 

Массовая доля золы, не 
растворимой в соляной 
кислоте, с массовой до-
лей 10 %, % не более 

0,05 0,018 0,019 0,020 

Пектиновые вещества, % – 3,51 4,12 4,48 

Полифенольные  
вещества, % 

– 38,6 41,2 42,8 

Пищевые волокна, % – 2,28 3,05 3,89 
 

Анализ таблицы 2 показывает, что увеличение 
дозировки гомогенной яблочной пасты от 138,6 до 
216,17 кг в образцах 1–3 оказывает направленное 
влияние на качественные характеристики зефира. 
Органолептическая оценка выявила улучшение 
вкусо-ароматического профиля от умеренно слад-
кого с легким привкусом (образец 1) до гармонич-
ного, нейтрально-сладкого с выраженным яблоч-
ным ароматом (образец 3). Физико-химические 
показатели всех образцов соответствуют требова-
ниям ГОСТ. При этом повышение доли пасты со-
провождается ростом массовой доли фруктового 
сырья до 15,2 %, пектиновых веществ до 4,48 %, 
полифенолов до 42,8% и пищевых волокон до 
3,89 %, что свидетельствует о повышении пищевой 
ценности готового продукта. Снижение влажности 
до 18,9 % подтверждает технологическую эффек-
тивность использования пасты, а незначительный 
рост плотности до 0,52 г/см³ не ухудшает потреби-
тельских свойств, оставаясь в пределах установ-
ленных нормативов. 

 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
 

В ходе выполнения научных исследований бы-
ло осуществлено совершенствование технологии 
производства зефира путем замены традиционного 
яблочного пюре и пектина на инновационный полу-
фабрикат – гомогенную яблочную пасту, полученную 
методом СВЧ-обработки из плодов мелкоплодных 
яблонь, произрастающих в Красноярском крае. 

Плоды мелкоплодных яблонь характеризуются 
высоким содержанием пектиновых веществ, что де-
лает их идеальной основой для получения структуро-
образователя растительного происхождения. Приме-

нение СВЧ-нагрева при производстве пасты позволи-
ло получить продукт с высокими показателями каче-
ства: массовая доля сухих веществ составила 25,4 %, 
содержание пектина – 5,35 % при pH 3,3. Данные 
характеристики подтверждают целесообразность 
использования пасты в качестве многофункциональ-
ного компонента, способного влиять на структуру, 
вкус и пищевую ценность кондитерских изделий. 

Экспериментально доказано, что введение го-
могенной яблочной пасты в количестве от 138,6 до 
216,17 кг на 1000 кг готовой продукции позволяет 
полностью исключить из рецептуры яблочное пюре и 
яблочный пектин. Это приводит к значительному 
упрощению рецептурного состава и снижению нагруз-
ки на производственный процесс. 

Ключевым результатом замены сырья является 
резкое сокращение расхода патоки (более чем в 
4 раза – со 142,9 кг до стабильных 35,0 кг), а также 
снижение доли молочной кислоты и сахара. Совокуп-
ность этих факторов обеспечивает существенное 
снижение себестоимости готовой продукции при со-
хранении высокого качества. 

Анализ органолептических и физико-химических 
показателей (таблица 2) подтвердил, что все опыт-
ные образцы соответствуют требованиям ГОСТ. 

Установлено, что увеличение дозировки пасты 
улучшает вкусо-ароматический профиль зефира, 
делая его более гармоничным, с выраженным яблоч-
ным оттенком (образец 3). Выявлен рост содержания 
биологически ценных компонентов: пектиновых ве-
ществ до 4,48 %, полифенолов до 42,8 % и пищевых 
волокон до 3,89 %, что позволяет характеризовать 
разработанный продукт как обогащенный. Снижение 
массовой доли влаги (до 18,9 %) подтверждает тех-
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нологическое преимущество использования пасты с 
высоким содержанием сухих веществ, что способ-
ствует сокращению времени сушки. 

Таким образом, разработанная технология про-
изводства зефира с использованием гомогенной яб-
лочной пасты из мелкоплодных яблонь (патент РФ 
№ 821727) является эффективным решением акту-
альной задачи по расширению ассортимента конди-
терских изделий на растительной основе. Предло-
женный подход позволяет не только отказаться от 
компонентов животного происхождения (желатин за-
мещен пектином пасты, снижена доля яичного белка), 
но и получить продукт с улучшенными потребитель-
скими свойствами и повышенной пищевой ценностью. 
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