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Аннотация. Целью работы являлось изучение возможности применения порошка мали-

ны в производстве кондитерской глазури для корректировки её пищевой ценности. Изучено 
влияние количества порошка малины (3÷15 %) на органолептические, реологические и кри-
сталлизационные свойства кондитерской глазури. Оптимальные вкусовые характеристики 
отмечены у образца с содержанием порошка малины в количестве 11 %. Добавление в ре-
цептуру кондитерской глазури порошка малины приводит к изменению кристаллизационных 
свойств глазури. Температура застывания кондитерского полуфабриката снижается с 28,5 
до 27,5 ºC; продолжительность кристаллизации увеличивается с 7,4 до 9,3 мин. На основа-
нии проведенных исследований разработана рецептура фруктовой кондитерской глазури с 
оптимальным количеством 11 % порошка малины. Доказано, что использование порошка 
малины в указанной дозировке способствует повышению пищевой ценности глазури за счет 
увеличения содержания пищевых волокон, витаминов и минеральных веществ. Использова-
ние порошка малины не только способствует повышению пищевой ценности глазури, но и 
придает ей мультисенсорные свойства: мягкие гармоничные фруктовые ноты наряду с 
терпкостью и насыщенностью какао-продуктов. 

Ключевые слова: фруктовая кондитерская глазурь, порошок малины, пищевая цен-
ность, пищевые волокна, реологические свойства, предел текучести, характеристика кри-
сталлизации, органолептическая оценка. 
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Abstract. The purpose of the work was to study the possibility of using raspberry powder in the 
production of confectionery glaze to adjust its nutritional value. The effect of the amount of raspberry 
powder (3÷15%) on the organoleptic, rheological and crystallization properties of confectionery glaze 
was studied. Optimal taste characteristics are noted in the sample with a raspberry powder content of 
11%. Adding raspberry powder to the confectionery glaze formulation leads to a change in the crystal-
lization properties of the glaze. The pour point of the confectionery semi-finished product is reduced 
from 28.5 to 27.5 °C; the duration of crystallization increases from 7.4 to 9.3 minutes. Based on the 
conducted research, a formulation for fruit confectionery glaze with an optimal amount of 11% rasp-
berry powder was developed. It is proved that the use of raspberry powder in the indicated dosage 
helps to increase the nutritional value of the glaze by increasing the content of dietary fiber, vitamins 
and minerals. The use of raspberry powder not only helps to increase the nutritional value of the 
glaze, but also gives it multisensory properties: soft harmonious fruit notes along with the astringency 
and richness of cocoa products. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 
Повышение продолжительности жизни 

населения Российской Федерации является 
одной из главных стратегических задач, по-
ставленных Правительством РФ. В выполне-
нии этой задачи большая роль отводится по-
вышению качества пищевой продукции. Со-
гласно разработанной по поручению Прези-
дента РФ «Стратегии повышения качества 
пищевой продукции в Российской Федерации 
до 2030 года» предусматривается производ-
ство пищевой продукции нового поколения с 
заданными качественными характеристика-
ми, обеспечивающей оптимальное питание, 
профилактику различных заболеваний в це-
лях увеличения продолжительности и повы-
шения качества жизни граждан Российской 
Федерации [1].  

Кондитерскую глазурь широко использу-
ют в среднем ценовом сегменте. Придавая 
кондитерским изделиям особый вкус и аро-

мат, кондитерская глазурь защищает продук-
ты от негативных воздействий: окисления, 
черствения, попадания влаги при производ-
стве, транспортировании и хранении [2–4].  

Кондитерская глазурь относится к высо-
кокалорийным полуфабрикатам. По унифи-
цированной рецептуре в ней содержится 
50 % сахара и 32 % жира [4, 5], потребление 
которых в рационе питание следует снижать 
согласно требованиям ВОЗ [6].  

ГОСТ Р 53897–2010 «Глазурь. Общие 
технические условия» предоставляет воз-
можность производства кондитерской глазури 
с фруктовыми и овощными компонентами. 
При этом в зависимости от наименования – 
фруктовосодержащая или фруктовая конди-
терская глазурь – должна содержать не ме-
нее 3 и 10 % данного сырья в сухом эквива-
ленте соответственно [7].  

Плодоовощное сырье широко использу-
ется при производстве мучных и сахаристых 
кондитерских изделий [8–16]. Добавление 
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плодоовощного сырья позволяет повысить в 
продукте содержание необходимых для че-
ловека веществ: пищевых волокон, а также 
витаминов, макро- и микроэлементов [17–19]. 
Однако в настоящее время на российском 
рынке отсутствует пищевая продукция с гла-
зурью с использованием плодоовощного сы-
рья, вследствие чего обогащенные изделия 
чаще всего глазируются кондитерской глазу-
рью с высоким содержанием сахара и жира, 
что нивелирует все полезные свойства про-
дукта. Разработка глазури с плодоовощными 
порошками позволит повысить пищевую цен-
ность и расширить ассортиментный ряд гла-
зурей, используемых для покрытия обога-
щенных кондитерских изделий. 

Малина занимает особое место среди 
плодоовощного сырья. Содержит большое 
количество клетчатки 3,7 г/100 г (около 12 % 
от суточной нормы) [19, 20].  

Одно из ключевых качеств малины – её 
антиоксидантная активность. В ней присут-
ствуют флавоноиды, фенольные соединения, 
антоцианы, витамины С и Е, каротиноиды. 
Витамин С является важнейшим природным 
антиоксидантом, кроме этого он необходим 
для нормального функционирования соеди-
нительной и костной ткани. В малине содер-
жится 25 мг/ 100 г примерно 40 % от суточной 
нормы потребления витамина С. Р-активные 
соединения, входящие в группу веществ фе-
нольного происхождения, оказывают влияние 
на эластичность и проницаемость капилляров, 
способствуют выведению токсинов [20–23].  

Марганец – ещё один элемент в ком-
плексной защите от воздействия свободных 
радикалов – в составе ферментов отвечает 
также за синтез белков. Магний играет важ-
ную роль в работе сердечно-сосудистой и 
нервной систем. А витамин К необходим че-
ловеку для нормального свёртывания кро-
ви [22, 24].  

По некоторым данным, применение эл-
лаготанинов малины (эфиров эллаговой кис-
лоты и сахаров) в дозировке 40 мг в день 
способно предотвратить развитие раковых 
клеток путём замедления их роста или уни-
чтожения (при высокой концентрации эллаго-
танинов). Также эллаговая кислота обладает 
свойством снижать кровяное давление. 
Вследствие сравнительно высокого содержа-
ния калия и магния ее рекомендуют употреб-
лять для профилактики заболеваний сердца 
и сосудов, регуляции водно-солевого обме-
на [22].  

Добавление нетрадиционных сырьевых 
компонентов в состав глазури влечет за со-
бой изменение структурно-механических 

свойств кондитерского полуфабриката, что 
повлияет на технологические параметры гла-
зирования. 

Цель работы – изучение возможности 
применения порошка малины в производстве 
кондитерской глазури для корректировки её 
пищевой ценности и расширения ассорти-
ментного ряда.  

Задачи: замена части рецептурного ко-
личества сахара на порошок малины; выра-
ботка модельных образцов кондитерской гла-
зури с различным количеством порошка ма-
лины; проведение органолептических, реоло-
гических, физико-химических и микробиоло-
гических исследований полученных образцов 
глазури; разработка фруктовой глазури с ис-
пользованием порошка малины. 

 

МЕТОДЫ 
 

Объектами исследований служили полу-
ченные в лабораторных условиях образцы 
кондитерской глазури. Контрольный образец, 
выработанный по унифицированной рецепту-
ре, и опытные образцы глазури с добавлени-
ем порошка малины взамен части сахара от 3 
до 15 % от рецептурного количества с ша-
гом 2.  

Определение органолептических, физи-
ко-химических, реологических и микробиоло-
гических показателей проводили с помощью 
следующих методов: 

- органолептические показатели порошка 
малины по МВИ 079-00334675-19 «Методика 
определения органолептических показателей 
какао порошков и фруктово-овощных порош-
ков»;  

- массовую долю влаги в порошке мали-
ны по ГОСТ 5900-2014 «Изделия кондитер-
ские. Методы определения влаги и сухих ве-
ществ»; 

- жиропоглотительную способность по-
рошка малины по МВИ 080-00334675-19 «Ме-
тодика определения водопоглотительной и 
жиропоглотительной способности фруктово-
овощных порошков»;   

- показатель рН порошка малины по 
ГОСТ 5898-87 «Изделия кондитерские. Мето-
ды определения кислотности и щелочности»; 

- количество мезофильных аэробных и 
факультативно-анаэробных микроорганизмов 
по ГОСТ 10444.15-94 «Продукты пищевые. 
Методы определения количества мезофиль-
ных аэробных и факультативно-анаэробных 
микроорганизмов»; 

- количество плесеней и дрожжей по 
ГОСТ 10444.12-2013 «Микробиология пище-
вых продуктов и кормов для животных. Мето-
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ды выявления и подсчета количества 
дрожжей и плесневых грибов»; 

- органолептические показатели глазури 
по ГОСТ Р 53897-2010 «Глазурь. Общие тех-
нические условия»;  

- характеристику кристаллизации глазурей 
по МВИ 065-00334675-18 «Методика определе-
ния характеристики кристаллизации продуктов 
переработки какао-бобов (какао тертое и масло 
какао) на приборе «MultiTherm»; 

- реологические показатели глазурей по 
методу Кассона на ротационном вискозимет-
ре «RV1» фирмы «ХААКЕ». 

- расчет пищевой ценности изделий про-
водили с использованием Excel 13, с учетом 
справочных данных содержания нутриентов в 
отдельных видах сырья [20, 25, 27]. 

 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ОБСУЖДЕНИЕ 
 

Качество кондитерской глазури напря-
мую зависит от сырья, рецептуры и техноло-
гии. При добавлении в рецептуру нетрадици-
онных видов сырья необходимо учитывать их 
органолептические, физико-химические и 
микробиологические показатели (табл. 1). 

 

Таблица 1 – Органолептические, физико-химические и микробиологические показатели порош-
ка малины 
 

Table 1 - Organoleptic, physico-chemical and microbiologic alparameters of raspberry powder 
 

Показатель  Порошок малины 

Органолептические показатели: 

Внешний вид Порошок ярко-розового цвета 

Вкус и аромат Свойственные продукту, без посторонних  
привкусов и запахов 

Консистенция Однородная, без комочков 

Физико-химические показатели: 

Массовая доля влаги, % 3,9 

Показатель pH 4,2 

Жиропоглотительная способность 3,1 

Микробиологические показатели: 

КМАФАнМ, КОЕ/г 1,5×102 

Дрожжи, КОЕ/г 0 

Плесени, КОЕ/г 0 
 

Поскольку массовая доля влаги в глазу-
ри составляет 1,5 %, целесообразно исполь-
зование сырьевых компонентов влажностью 
1–10 %. Влажность порошка малины составля-
ет 5 % и входит в оптимальный интервал. По-
рошок малины характеризуется высокой жиро-
поглотительной способностью 3,9 %. Значение 
показателя активной кислотности порошка ма-
лины составляет 3,1. По микробиологическим 
показателям порошок малины соответствует 
требованиям ТР ТС 021/2011 [26].  

Изучение гранулометрического состава 
порошка малины показало, что он достаточно 
однороден, размер частиц наиболее весомой 
фракции (98,9 %) составляет менее 200 мкм. 
Более крупные частицы размером от 200 до 
500 мкм составляют лишь небольшую часть 
(1,1 %) от общего числа частиц (рис. 1). 

При добавлении нетрадиционного вида 
сырья в рецептуру глазури необходимо учи-
тывать его влажность, активную кислотность 
и способность поглощать жир. Для выработок 

модельных образцов кондитерской глазури 
были разработаны рецептурные соотношения 
с заменой части сахара на различное количе-
ство порошка малины (табл. 2). 

 

 
 

Рисунок 1 – Гранулометрический состав  
порошка малины 

 

Figure 1 - Granulometric composition  
of raspberry powder 
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Таблица 2 – Рецептурные соотношения образцов кондитерской глазури 
 

Table 2 - Formulation ratios of confectionery glaze samples 
 

Рецептурные 
компоненты 

Расход рецептурных компонентов в % 

Контроль Образец: 

1 2 3 4 5 6 7 

Сахарная пудра 50 47 45 43 41 39 37 35 

Какао-порошок 17,3 

ЗМК лауринового типа 32 

Порошок малины 0 3 5 7 9 11 13 15 

Эмульгатор 0,6 

Ванилин 0,1 

ИТОГО  100 

 
Органолептическая оценка модельных 

образцов показала, что добавление в состав 
кондитерской глазури порошка малины не 
приводит к изменению цвета готового полу-
фабриката. Порошок малины в небольших 
концентрациях придает изделиям легкую 
приятную фруктовую кислинку. Оптимальные 
вкусовые характеристики отмечены у образца 
с содержанием порошка малины в количестве 
11 %. Дальнейшее добавление порошка ма-
лины приводит к появлению ярковыраженно-
го кислого вкуса (рис. 2). 

 

 
 

Рисунок 2 – Профилограмма органолептиче-
ской оценки кондитерской глазури с различным 
количеством порошка малины 1 – контроль-
ный образец кондитерской глазури; 2 – 7 %;  

3 – 9 %; 4 – 11 %; 5 – 13 %; 6 – 15 % 
 

Figure 2 - Organoleptic evaluation profile of con-
fectionery glaze with different amounts of rasp-
berry powder 1 - con-troll sample of confection-
ery glaze; 2 – 7 %; 3 – 9 %; 4 – 11 %; 5 – 13 %;  

6 – 15 % 
 

Реологические свойства глазури опреде-
ляет ряд факторов: температура, грануло-
метрический состав, соотношение жира и вы-
сокодисперсной твердой фазы, их природа, 
процесс химического взаимодействия между 
твердыми частицами, заменителем масла 

какао и поверхностно-активными вещества-
ми. Известно, что оптимальным значением 
предела текучести для глазури является ве-
личина 3÷7 Па, необходимая для обеспече-
ния процесса покрытия изделий равномер-
ным тонким слоем без технологических труд-
ностей. 

 
Рисунок 3. – Изменение реологических 

свойств глазури в зависимости от количества 
порошка малины  

 
Figure 3 - Change in the rheological properties 
of the glaze depending on the amount of rasp-

berry powder 
 

Исследовано влияние количества порошка 
малины на реологические свойства кондитер-
ской глазури (рис. 3). Предел текучести и пла-
стическая вязкость кондитерской глазури воз-
растали с увеличением содержания порошка 
малины в ее составе. Предел текучести всех 
модельных образцов глазури находился в ин-
тервале (3,16÷5,46) Па, соответствующему оп-
тимальному диапазону. Увеличение предель-
ного напряжения сдвига глазури при добавле-
нии в нее порошка малины связано с процес-
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сом активного жиропоглощения, обусловленно-
го наличием большого количества микрокапил-
ляров в нетрадиционном для глазури расти-
тельном сырье. По этой причине происходит 
затруднение скольжения твердых частиц отно-
сительно друг друга в процессе измельчения и 
гомогенизации. 

Кристаллизационные свойства глазури – 
важнейший показатель, оказывающий влия-
ние на технологию ее производства. Изучено 
влияние количества порошка малины на ха-
рактеристики кристаллизации (температуру и 
продолжительность кристаллизации) мо-
дельных образцов кондитерской глазури 
(табл. 3, рис. 4). Добавление в рецептуру 
кондитерской глазури порошка малины вза-
мен части сахара приводит к изменению кри-
сталлизационных свойств глазури. По мере 

увеличения содержания порошка малины 
температура застывания кондитерского по-
луфабриката снижается с 28,5 до 27,5 ºC при 
одновременном увеличении продолжитель-
ности кристаллизации с 7,4 до 9,3 мин.  

Изменения кристаллизационных свойств 
влечет за собой корректировку процесса 
охлаждения глазированных изделий. 

Установленные закономерности по влия-
ния порошка малины на реологические и кри-
сталлизационные свойства глазури позволя-
ют управлять технологическим процессом 
глазирования кондитерских изделий. На ос-
новании проведенных исследований выбрали 
оптимальное количество порошка малины 11 
% для разработки рецептуры фруктовой гла-
зури (табл. 4).  

 
 

Таблица 3 – Характеристики кристаллизации кондитерских глазурей с различным содержанием 
порошка малины 
 

Table 3 – Crystallization characteristics of confectionery glaze with different raspberry powder content 
 

Показатели качества Контроль 
Количество порошка малины в глазури, % 

3 5 7 9 11 13 15 

Температура начала кри-
сталлизации, Tmin, ºC 

27,4 27,3 27,0 26,7 26,4 26,1 25,9 25,7 

Время начала кристаллиза-

ции, τmin, мин 
4,1 4,2 4,3 4,3 4,4 4,4 4,9 5,5 

Температура застывания, 
Tmax, ºC 

28,5 28,3 28,2 28,0 27,8 27,7 27,6 27,6 

Время кристаллизации, 

τmax, мин 
7,4 7,7 7,9 8,2 8,5 8,7 9,0 9,3 

 
 

 

Таблица 4 – Рецептура фруктовой кондитер-
ской глазури  
 

Table 4 - Formulation of fruit confection eryglaze 
 

Наименован
ие сырья 

Массовая 
доля 
сухих 

веществ, 
% 

Расход сырья  
на 1 кг  

полуфабриката, г 

в  
натуре 

в сухих 
веществах 

1 2 3 4 

Сахарная 
пудра 

99,85 395,6 395,0 

Какао  
порошок 

95,0 175,5 166,7 

Заменитель 
масла какао 
лауриновог
о типа 

100,0 324,6 324,6 

Порошок 
малины 

96,1 111,6 107,2 

 
 

Продолжение таблицы 4 
 

Continuation of Table 4 
1 2 3 4 

Лецитин 
соевый  

99,0 4,1 4,0 

Эмульгатор 99,0 1,5 1,5 

Ванилин ‒ 3,0 ‒ 

ИТОГО ‒ 101,6 999,0 

ВЫХОД 
99,6 

1000,
0 

996,0 

 
Замена части сахарной пудры на поро-

шок малины привела к снижению на 22 % ре-
цептурного количества сахара, а также спо-
собствовала повышению пищевой ценности 
полуфабриката: доля пищевых волокон воз-
росла в 1,5 раза и составила 9,4 г на 100 г 
кондитерского полуфабриката, что позволяет 
согласно ТР ТС 022/2011 маркировать разра-
ботанную глазурь как продукт с высоким со-
держанием пищевых волокон (табл.5). 
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Рисунок 4 – Кинетика процесса структурирования кондитерской глазури с различным количе-
ством порошка малины (Тk – температура застывания контрольного образца; T15 – температура 

застывания кондитерской глазури с 15 % порошка малины; τk – продолжительность кристалли-

зации контрольного образца; τ15 – продолжительность 

кристаллизации кондитерской глазури  
с 15 % порошка малины) 

 

Figure 4 - Kinetics of the process of structuring confectionery glaze with different amounts of raspberry 
powder (Tk - the freezing point of the control sample; T15 - the freezing point of confectionery glaze 

with 15% raspberry powder; τk - the duration of crystallization of the control sample; τt15 - the duration 

of crystallization of confectionery glaze with 15% raspberry powder) 
 

Таблица 5 – Пищевая ценность кондитерских глазурей  
Table 5 - Nutritional value of confectionery glazes 
 

Нутриенты 

Содержание пищевых веществ, 
г/100 г глазури Изменение со-

держания нут-
риентов, % 

Кондитерская 
глазурь 

Фруктовая 
кондитерская глазурь 

Энергетическая ценность, 
ккал 

536 529 ‒1,3 

Органические соединения, г: 

белки 4,2 4,7 +11,9 

жиры 32,2 32,6 +1,2 

углеводы 51,8 47,5 ‒8,3 

Пищевые волокна, г 6,1 9,4 +53,9 

Минеральные вещества, мг: 

калий (К) 261 411 +57,5 

магний (Mg) 74 89 +20,3 

кальций (Ca) 22 49 +122,7 

фосфор (P) 113 138 +22,1 

железо (Fe) 3,8 4,6 +21,1 

Витамины, мг: 

тиамин(B1) 0,02 0,03 +50 

рибофлавин (B2) 0,04 0,07 +75 

ниацин (PP) 0,31 0,72 +132 

аскорбиновая кислота (С) ‒ 16,85 ‒ 
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В соответствии с ТР ТС 022/2011 разра-
ботанная фруктовая кондитерская глазурь яв-
ляется источником витамина С (28 % от сред-
несуточной нормы потребления / 100 г) и сле-
дующих минеральных веществ: магния (22,3 % 
от среднесуточной нормы потребления / 100 г), 
фосфора (17,2 % от среднесуточной нормы 
потребления / 100 г) и железа (32,9 % от сред-
несуточной нормы потребления / 100 г). 

Добавление порошка малины не только 
способствует повышению пищевой ценности 
глазури, но и придает ей мультисенсорные 
свойства: мягкие гармоничные фруктовые 
ноты наряду с терпкостью и насыщенностью 
какао-продуктов. 

 
ВЫВОДЫ 

 
Разработана рецептура фруктовой кон-

дитерской глазури с заменой части сахара на 
порошок малины, что способствует повыше-
нию пищевой ценности полуфабриката: доля 
пищевых волокон возросла в 1,5 раза и со-
ставила 9,4 г на 100 г кондитерского полу-
фабриката, что позволяет согласно ТР ТС 
022/2011 маркировать разработанную глазурь 
как продукт с высоким содержанием пищевых 
волокон. Изучено влияние добавления по-
рошка малины (3‒15 %) на органолептиче-
ские, реологические и кристаллизационные 
свойства кондитерской глазури. Оптималь-
ные вкусовые характеристики отмечены у 
образца с содержанием порошка малины в 
количестве 11 %. Изделие приобретает муль-
тисенсорные свойства: гармоничное сочета-
ние фруктовых нот с насыщенным и терпким 
вкусом какао-продуктов. Изучено влияние 
количества порошка малины на реологиче-
ские свойства кондитерской глазури. Предел 
текучести глазури возрастает по мере увели-
чения количества добавленного порошка 
(3,16÷5,46) Па. Исследовано изменение кри-
сталлизационных свойств глазури: темпера-
тура застывания кондитерского полуфабри-
ката снижается с 28,5 до 27,5 ºC; продолжи-
тельность кристаллизации увеличивается с 
7,4 до 9,3 мин. Установленные закономерно-
сти позволяют управлять технологическим 
процессом глазирования кондитерских изде-
лий. 
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