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Аннотация. Расширение ассортимента и создание изделий с использованием современ-
ных ингредиентов – актуальное направление развития кондитерской промышленности. Цель 
работы – разработка рецептур и технологии кондитерских отделочных полуфабрикатов: зер-
кальной желейной глазури и сливочно-карамельного крема с использованием загустителей раз-
личной природы. В процессе исследования получены и проанализированы образцы зеркальной 
желейной глазури, сливочно-карамельного крема, изготовленные с использованием желатина из 
коллагенсодержащего сырья животного и рыбного происхождения, белково-полисахаридного 
композиционного регулятора консистенции. В работе применены аналитические, стандартные 
и специальные методы исследования. Органолептические показатели оценены с использовани-
ем баллового и дескрипторно-профильного метода органолептического анализа. Сенсорные 
профили и возможные несоответствия продукции составлены руководствуясь общепринятыми 
и стандартными терминами. Комплексную оценку качества осуществляли квалиметрическими 
методами. Установлено, что для производства зеркальной желейной глазури рационально вво-
дить следующие концентрации загустителей: животный желатин марки П-200 – 2,0 %; рыбный 
желатин – 2,0 %. Использование желатина в предложенных дозировках формирует глянцевую 
поверхность зеркальной желейной глазури. Композиционный регулятор консистенции жела-
тин:агар в соотношении 9:1 позволяет снизить липкость зеркальной глазури и повысить ско-
рость ее застывания на поверхности кондитерского изделия. В сливочно-карамельный крем це-
лесообразно введение животного желатина в концентрации 1,5 %, рыбного желатина – 2,0 %, 
при этих значениях формируется крем нежной консистенции с высокими показателями одно-
родности, взбиваемости и пышности. Проведены исследования физико-химических и микробио-
логических показателей полученной продукции. Разработаны регламентируемые органолепти-
ческие показатели качества отделочных полуфабрикатов. Интегральный показатель конку-
рентоспособности разработанной продукции составляет 94–98 %.  

Ключевые слова: отделочные кондитерские полуфабрикаты, зеркальная желейная 
глазурь, сливочно-карамельный крем, желатин, загуститель. 
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Abstract. The expansion of the range and the creation of products using modern ingredients is 
an actual direction in the development of the confectionery industry. The purpose of the work is the 
development of recipes and technology for confectionery finishing semi-finished products - mirror jelly 
glaze and caramel cream using thickeners of various nature. In the course of the study, samples of 
mirror jelly glaze, caramel cream made using gelatin from collagen-containing raw materials of animal 
and fish origin, protein-polysaccharide composite consistency regulator were obtained and analyzed. 
Analytical, standard and special research methods are used in the work. Organoleptic indicators were 
assessed using the scoring and descriptor-profile method of organoleptic analysis. Sensory profiles 
and possible product inconsistencies are drawn up using generally accepted and standard terms. A 
comprehensive assessment of the quality was carried out by qualimetric methods. It has been estab-
lished that for the production of mirror jelly glaze it is rational to introduce the following concentrations 
of thickeners: animal gelatin of the P-200 brand - 2.0%; fish gelatin - 2.0%.The use of gelatin in the 
proposed dosages forms a glossy surface of a mirror jelly glaze. Composite consistency regulator gel-
atin:agar in a ratio of 9:1 allows to reduce the stickiness of the mirror glaze and increase the rate of its 
solidification on the surface of the confectionery product. It is advisable to introduce animal gelatin at a 
concentration of 1.5%, fish gelatin - 2.0% into a creamy caramel cream, at these values a cream of 
delicate consistency is formed with high rates of uniformity, whipping and splendor. Studies of the 
physicochemical and microbiological parameters of the obtained products were carried out. Regulated 
organoleptic indicators of the quality of finishing semi-finished products have been developed. The 
integral indicator of the competitiveness of the developed products is 94-98%. 

Keywords: finishing confectionery semi-finished products, mirror jelly glaze, caramel cream, gel-
atin, thickener. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Основными технологическими направ-
лениями развития и повышения конкуренто-
способности предприятий пищевой промыш-
ленности и индустрии питания являются об-
новление и расширение ассортимента выпус-
каемой продукции. Использование разнооб-
разных ингредиентов и отделочных полуфаб-
рикатов при производстве кондитерских из-
делий – это возможные способы формирова-
ния новой ассортиментной линейки продук-
ции предприятия. Среди современных видов 
отделочных полуфабрикатов значительный 
интерес представляет зеркальная желейная 
глазурь, являющаяся новым видом глазури с 

особенной глянцевой поверхностью. Высокая 
отражающая способность и уникальность 
зеркальной глазури достигается использова-
нием в составе желатина. Именно загусти-
тель белковой природы – желатин – позволя-
ет создать привлекательную зеркальную 
глянцевую поверхность десертов. Одним из 
актуальных вопросов настоящей работы яв-
ляется исследование способности желатина 
различного происхождения и композиций на 
его основе формировать внешний вид по-
верхности зеркальной глазури и свойства 
сливочно-карамельного крема.  

Традиционные рецептуры отделочных 
полуфабрикатов для кондитерских изделий 
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содержат точные количественные характери-
стики и градации качества используемых ин-
гредиентов. Такой подход обуславливает 
необходимость особого внимания к функцио-
нально-технологическим свойствам исполь-
зуемых ингредиентов, в том числе к регуля-
торам консистенции, так как их свойства су-
щественно отличаются в зависимости от про-
исхождения, вида, типа, марки. В качестве 
широко распространенного загустителя для 
кондитерских изделий используется белко-
вый желирующий агент – желатин животного 
происхождения, в основном вырабатываемый 
из смеси коллагенсодержащего сырья назем-
ных животных (свиней и крупного рогатого 
скота). Несмотря на достаточно полное пред-
ставление в литературных источниках харак-
теристик животного желатина, имеются но-
вые научные данные по гелеобразующим 
свойствам желатина в кондитерских гелях на 
основе концентрированных растворов саха-
ра [1], также имеются данные о влиянии са-
хара на физико-химические свойства желати-
на [2]. Эти исследования содержат научные 
предпосылки для разработки зеркальной же-
лейной глазури и применении ее в кондитер-
ских изделиях.  

Вопросы безопасности и религиозно-
конфессиональные ограничения в отношении 
животного желатина обращают внимание на 
пищевой структурообразователь – рыбный 
желатин, который имеет высокие функцио-
нально-технологические свойства и показате-
ли качества, позволяющие эффективно ис-
пользовать его в качестве регулятора конси-
стенции в пищевой промышленности и инду-
стрии питания [3, 4]. В настоящее время рыб-
ный желатин является достаточно известным 
регулятором консистенции. Имеются работы 
отечественных и зарубежных ученых по раз-
работке технологии рыбного желатина, где 
раскрываются вопросы процессов получения и 
модификации желатина, полученного из раз-
ного регионального рыбного сырья [5, 6, 7]. 
В научных трудах исследованы свойства же-
латина из рыбного сырья [8, 9] и применение в 
пищевых системах в качестве аналога живот-
ного желатина [10–17]. 

В последнее время особую актуальность 
приобретают композиционные регуляторы 
консистенции для продуктов питания, созда-
ние их обосновано синергизмом функцио-
нально-технологических свойств и, как след-
ствие, повышением качества готовой продук-
ции и упрощением технологического процесса 
производства. Использование белково-
полисахаридных композиций структурообра-
зователей (желатин:каррагинан, жела-

тин:альгинат натрия, желатин:камедь, жела-
тин:пектин и др.) технологически обосновано, 
т.к. растительные полимеры в основном обла-
дают термически стабильными желирующими 
и загущающими свойствами, а желатин, в 
свою очередь, способствует эмульгированию 
и созданию улучшенных сенсорных свойств 
продукции, подвергаемой структурообразова-
нию [18–28]. Изучено влияние композиций 
рыбного желатина и хитозана на реологиче-
ские свойства пленок [29]. Известны физиче-
ские способы улучшения механических 
свойств рыбного желатина [7].  

Учитывая многообразие и особенности 
свойств ингредиентов остаются неисследо-
ванными вопросы применения желатина раз-
личного происхождения в технологии отде-
лочных полуфабрикатов для кондитерских 
изделий.  

В связи с вышеизложенным, целью ра-
боты является использование желатина раз-
личного происхождения в пищевых системах, 
разработка рецептур и технологии кондитер-
ской зеркальной желейной глазури и сливоч-
но-карамельного крема с использованием 
животного и рыбного желатина, а также ком-
позиций на их основе с использованием ага-
ра, определение факторов, формирующих 
органолептические показатели качества от-
делочных полуфабрикатов, а также структуры 
ассортимента с целью его расширения.  

Разработка технологических параметров 
и обоснование рецептур кондитерских отде-
лочных полуфабрикатов с использованием 
различных регуляторов консистенции прово-
дилась исходя из следующих положений: 
улучшение потребительских свойств продук-
ции, обеспечение высоких органолептических 
характеристик, соответствие требованиям 
нормативных документов. Для оценки целе-
сообразности использования подобранных 
структурообразующих компонентов проводи-
лись органолептические и физико-химические 
методы анализа разработанной продукции с 
использованием комплексного подхода. 
 

МЕТОДЫ 
 

Объектами исследований являлись об-
разцы кондитерских отделочных полуфабри-
катов: зеркальная желейная глазурь, сливоч-
но-карамельный крем, изготовленные с ис-
пользованием различных регуляторов конси-
стенции: животного и рыбного желатина, бел-
ково-полисахаридного композиционного регу-
лятора консистенции (КРК). Животный жела-
тин был представлен пищевым желатином в 
порошкообразной форме марки П-200, выра-
ботанный белорусским предприятием ОАО 
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«Можелит» по ГОСТ 11293-2017. Рыбный же-
латин является регулятором консистенции, 
изготовленным по инновационной запатенто-
ванной технологии [29] из вторичного рыбно-
го коллагенсодержащего сырья Волго-
Каспийского бассейна, соответствует требо-
ваниям нормативной технической документа-
ции ТУ 20.59.60-002-40749995-2020 «Жела-
тин рыбный. Технические условия». Белково-
полисахаридный композиционный регулятор 
консистенции, в состав которого входят жела-
тин (как белковая часть КРК) и агар пищевой 
по ГОСТ 16280-2002 (как полисахаридная 
часть). В состав КРК вводили желатин как 
животного, так и рыбного происхождения.  

Исследования проводились на базе ла-
бораторий кафедры «Технология товаров и 
товароведение» ФГБОУ ВО «АГТУ» и регио-
нальной площадки сетевого взаимодействия 
ГБПОУ АО «АГПК» по компетенции «Повар-
ское дело» World Skills Russia. 

Разработку продукции проводили по 
ГОСТ 32691-2014. Основные компоненты от-
делочных полуфабрикатов и их количество 
подбирали на основании данных традицион-
ных рецептур аналогичной продукции, ука-
занных в сборниках технических нормативов 
и современных интернет-источниках. Впо-
следствии традиционные рецептуры и техно-
логии были модифицированы путем исполь-
зования нетрадиционных структурообразую-
щих ингредиентов и изменения традиционных 
норм закладок сырья. Рациональное соотно-
шение основных рецептурных компонентов 
определяли экспериментальным путем, ори-
ентируясь на результаты сенсорной оценки 
продукта.  

Энергетическую ценность продукции 
определяли расчетным методом с учетом ко-
эффициентов, установленных ФГБУ «НИИ пи-
тания» РАМН, ТР ТС 022/2011. Комплексную 
оценку качества продукции осуществляли ква-
лиметрическими методами. Уровень конкурен-
тоспособности продукции оценивали путем со-
отношения интегральных показателей конку-
рентоспособности, которые, в свою очередь, 
определяли с учетом цены потребления и сум-
марного полезного эффекта, выраженного ком-
плексным показателем качества продукции.  

Методология проведения исследований 
включала в себя применение органолептиче-
ских, физико-химических и статистических ме-
тодов. Органолептические показатели качества 
анализировали с учетом стандартизированных 
методик: ГОСТ ISO 5492-2014, ГОСТ ISO 
13299-2015, ГОСТ 31986-2012, ГОСТ ISO 6658-
2016, ГОСТ ISO 8586-2015, баллового и де-
скрипторно-профильного метода органолепти-

ческого анализа. Лабораторный контроль фи-
зико-химических показателей разработанной 
продукции производился по стандартным ме-
тодикам ГОСТ Р 54607.1-2011, ГОСТ Р 54607.2-
2012. Показатели безопасности продукции ис-
следовали согласно СанПиН 2.3/2.4.3590-20, 
СанПиН 2.3.2.1078-01, СанПиН 2.3.2.1280-03, 
ТР ТС 021/2011. Микробиологические исследо-
вания проводили по ГОСТ 31904-2012, ГОСТ 
26669-85, ГОСТ 10444.15-94, ГОСТ 31659-2012, 
ГОСТ 31746, ГОСТ 31747. Достоверность ре-
зультатов подтверждается измерениями не 
менее чем в 3-х кратных повторностях, обра-
боткой данных с использованием методов ма-
тематической статистики и прикладных про-
грамм, сопоставлением результатов с данными 
литературных источников.  

Для оценки качества кондитерских отде-
лочных полуфабрикатов разработали балль-
ные шкалы с рейтинговыми оценками, пред-
назначенными для отражения органолепти-
ческой характеристики продукции. В случае 
обнаружения недостатков и дефектов прово-
дили регламентированное снижение макси-
мально возможного балла в соответствии с 
разработанными рекомендациями. Возмож-
ные несоответствия и их оценки представле-
ны для зеркальной желейной глазури (табли-
ца 1) и для сливочно-карамельного крема 
(таблица 2). Оценка несоответствий произво-
дилась с учетом индивидуальности органо-
лептических характеристик разработанной 
продукции. В рамках органолептического 
анализа руководствовались общепринятыми 
и стандартными терминами и методиками.  

Дегустация проводилась с использова-
нием баллового и дескрипторно-профильного 
метода по пятибалльной шкале с учетом ко-
эффициентов весомости. Шкала интенсивно-
сти дескриптора представлена следующим 
образом: 0 – «не воспринимается», 1 – «сла-
бо воспринимается», 2 – «довольно слабо 
воспринимается», 3 – «средне воспринимает-
ся», 4 – «довольно сильно воспринимается», 
5 – «сильно воспринимается».  

Качество разработанного продукта 
определяли в соответствии со следующей 
градацией, балл: «отличное» − 4,1–5,0; «хо-
рошее» − 4,0–3,1; «удовлетворительное» − 
2,1–3,0; «неудовлетворительное» − 2,1–1,0; 
«неприемлемое» − 1,0 и менее баллов. 

Ключевым моментом при разработке 
рецептур отделочных полуфабрикатов было 
определение вида и рациональной концен-
трации загустителя в составе продукта и спо-
соба его введения.  

В качестве контрольного образца для при-
готовления зеркальной глазури выбрали рецеп-
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туру, представленную на кулинарном сайте 
«Энди Шеф». В качестве контрольного образца 
для сливочно-карамельного крема использовали 
традиционную рецептуру сливочного крема. 

 

Таблица 1 – Возможные несоответствия и 
регламентированное снижение максимально 
возможного балла органолептической оценки 
зеркальной желейной глазури 
 

Table 1 – Possiblein consistencies and regulated 
reduction of the maximum possible organoleptic 
score of mirror jelly glaze 
 

Возможные несоответствия  Оценка 

внешнего вида  
Неоднородность массы 
(крупинки / комочки / пузырьки) 

4 3 2 1 

Наличие посторонних включений 4 3 2 1 

Наличие осадка, пятен, разводов 4 3 2 1 

Рисунок расплывчатый, смазан 4 3 2 1 

Глазурь поседевшая и/или липкая и/или 
засахаренная 

4 3 2 1 

Матовая поверхность глазури 4 3 2 1 

Прочие несоответствия 4 3 2 1 

Не подлежит оценке 0    

Наименьшая оценка показателя, балл    1 

Коэффициент весомости показателя 0,2 

цвета  

Нетипичная окраска включенных компонен-
тов (молочных, шоколадных и др.) 

4 3 2 1 

Тусклый и/или бледный и/или интенсивно 
яркий 

4 3 2 1 

Неоднородный по всей массе 4 3 2 1 

Несвойственный оттенок 4 3 2 1 

Прочие несоответствия 4 3 2 1 

Не подлежит оценке 0    

Наименьшая оценка показателя, балл    1 

Коэффициент весомости показателя 0,1 

консистенции  

Водянистая и/или жидкая 4 3 2 1 

Излишне клейкая и/или тягучая нить  4 3 2 1 

Неоднородная, хрупкая быстро рвущаяся 
нить  

4 3 2 1 

Липкая и/или засахаренная и/или крупитча-
тая нить 

4 3 2 1 

Прочие несоответствия 4 3 2 1 

Не подлежит оценке 0    

Наименьшая оценка показателя, балл    1 

Коэффициент весомости показателя 0,2 

запаха  

Разлаженный 4 3 2 1 

Посторонний запах 4 3 2 1 

Запах жженого сахара 4 3 2 1 

Слабый и/или интенсивно выраженный 
запах молочных, шоколадных компонентов 

4 3 2 1 

Прочие несоответствия 4 3 2 1 

Не подлежит оценке 0    

Наименьшая оценка показателя, балл    1 

Коэффициент весомости показателя 0,25 

вкуса и послевкусия 

Неприятное послевкусие 4 3 2 1 

Посторонний привкус 4 3 2 1 

Разлаженный 4 3 2 1 

Привкус жженого сахара 4 3 2 1 

Прочие несоответствия 4 3 2 1 

Не подлежит оценке 0    

Наименьшая оценка показателя, балл    1 

Коэффициент весомости показателя 0,25 

 

Таблица 2 – Возможные несоответствия и 
регламентированное снижение максимально 
возможного балла органолептической оценки 
сливочно-карамельного крема 
 

Table 2 – Possiblein consistencies and regulated 
reduction of the maximum possible organoleptic 
score of creamy caramel cream 
 

Возможные несоответствия  Оценка 

внешнего вида  
Кремовая масса неустойчивая,  
расслаивающаяся 

4 3 2 1 

Наличие посторонних включений 4 3 2 1 

Отделение влаги в кремовой массе 4 3 2 1 

Наличие осадка, пятен, разводов 4 3 2 1 

Кремовая масса невзбитая, плоская 4 3 2 1 

Интенсивная маслянистость поверхности 4 3 2 1 

Прочие несоответствия 4 3 2 1 

Не подлежит оценке 0    

Наименьшая оценка показателя, балл    1 

Коэффициент весомости показателя 0,2 

цвета  

Нетипичная окраска включенных  
компонентов (сливочно-карамельных и др.) 

4 3 2 1 

Тусклый и/или бледный и/или интенсивно 
яркий 

4 3 2 1 

Неоднородный по всей массе 4 3 2 1 

Несвойственный оттенок 4 3 2 1 

Прочие несоответствия 4 3 2 1 

Не подлежит оценке 0    

Наименьшая оценка показателя, балл    1 

Коэффициент весомости показателя 0,1 

консистенции  

Излишне плотная и/или тяжелая  4 3 2 1 

Комковатая и/или слоистая  4 3 2 1 

Слишком жирная  4 3 2 1 

Творожистая / крупитчатая 4 3 2 1 

Прочие несоответствия 4 3 2 1 

Не подлежит оценке 0    

Наименьшая оценка показателя, балл    1 

Коэффициент весомости показателя 0,2 

запаха  

Невыраженный карамельный аромат 4 3 2 1 

Разлаженный 4 3 2 1 

Посторонний запах 4 3 2 1 

Запах прогорклых жиров  4 3 2 1 

Запах жженого сахара 4 3 2 1 

Слабый и/или интенсивно выраженный 
запах сливочных, молочных компонентов 

4 3 2 1 

Прочие несоответствия 4 3 2 1 

Не подлежит оценке 0    

Наименьшая оценка показателя, балл    1 

Коэффициент весомости показателя 0,25 

вкуса и послевкусия 

Непродолжительное послевкусие (кара-
мельное, молочно-сливочное) 

4 3 2 1 

Неприятное послевкусие 4 3 2 1 

Посторонний привкус 4 3 2 1 

Зажиренный, жирный, масляный  4 3 2 1 

Разлаженный 4 3 2 1 

Прогорклый привкус  4 3 2 1 

Прочие несоответствия 4 3 2 1 

Не подлежит оценке 0    

Наименьшая оценка показателя, балл    1 

Коэффициент весомости показателя 0,25 
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На основании проведенных испытаний 
разработаны рецептуры отделочных полу-
фабрикатов с желатином различной природы 
(таблица 3). В рецептурах зеркальной глазури 
представлены 3 образца загустителя: обра-
зец № 1 – на желатине марки П-200; образец 
№ 2 – на рыбном желатине; образец № 3 – на 
КРК (желатин:агар). Сливочно-карамельный 
крем изготавливали с желатином различного 
происхождения: образец № 1 – желатин мар-
ки П-200; образец № 2 – рыбный желатин.  
 

Таблица 3 – Рецептурный состав отделочных 
полуфабрикатов с различными загустителями 
 

Table 3 – Compounding composition of finishing 
semi-finished products with various thickeners 
 

Наименование 
продукции 

Сырьевые компоненты и их расход 
в натуре на 100 г полуфабриката, г 

Зеркальная 
желейная 
глазурь 

Образец № 1 – желатин марки П-200 
(2,0), сахар (25,0), вода (12,5), сироп 
глюкозы (25,0), белый шоколад (25,0), 
сгущенное молоко (16,76), краситель 

Образец № 2 – рыбный желатин (2,0), 
сахар (25,0), вода (12,5), сироп глюкозы 
(25,0), белый шоколад (25,0), сгущен-
ное молоко (16,76), краситель 

Образец № 3 – желатин (1,8), агар (0,2), 
сахар (25,0), вода (12,5), сироп глюкозы 
(25,0), белый шоколад (25,0), сгущен-
ное молоко (16,76), краситель 

Сливочно-
карамельный 
крем 

Образец № 1 – сахар (2,6), масло сли-
вочное 82,5 % (1,56), сыр маскарпоне 
(5,0), сливки 35 % (3,28), желатин марки 
П-200 (0,15), соль пищевая (0,001) 

Образец № 2 – сахар (2,6), масло сли-
вочное 82,5 % (1,56), сыр маскарпоне 
(5,0), сливки 35 % (3,28), рыбный жела-
тин (0,2), соль пищевая (0,001) 

 

Технологический процесс производства 
зеркальной желейной глазури заключается в 
следующем. 

Животный и рыбный желатин предвари-
тельно подготавливают путем замачивания в 
холодной воде в соотношении 1:5 в течение 
25–30 минут и нагревают до температуры 75–
80 ºС, агар предварительно замачивают в 
холодной воде, продолжительность 15–
20 минут, далее доводят до кипения при тем-
пературе 95–100 ºС), затем соединяют для 
получения композиционного регулятора кон-
систенции. 

Далее соединяют сахар, воду и сироп глю-
козы, полученную смесь прогревают до 106 ºС, 
что приводит к образованию концентрированно-
го сиропа и способствует ровному и плотному 
покрытию поверхности изделия глазурью. По-
лученный сироп соединяют с предварительно 
подготовленным загустителем, температура 

сиропа ‒ 60‒80 ºС. Использование более низкой 
температуры не обеспечивает полного раство-
рения высокомолекулярного белка желатина, 
более высокая температура способствует тер-
мической деструкции белка и ухудшению потре-
бительских свойств загустителя. Далее горячую 
смесь выливают на белый шоколад (кусочки, 
дропсы), непрерывно перемешивают. При этом 
шоколад растапливается и образует с сиропом 
однородную массу. Затем шоколадную массу 
соединяют со сгущенным молоком, вводимым 
для придания гармоничного молочно-сливочного 
вкуса при постоянном перемешивании. Краси-
тель (гелевый или жидкий) добавляют каплями 
до достижения необходимой насыщенности 
цвета.  Полученную глазурь тщательно взбива-
ют с помощью погружного блендера при скоро-
сти вращения от 167 до 317 с-1 под углом при-
мерно 45 º в течение 2‒3 мин., при необходимо-
сти (при появлении пузырьков) глазурь пропус-
кают через мелкое сито. Далее зеркальная гла-
зурь с использованием желатина различного 
происхождения охлаждается до температуры 
29‒30 ºС, при этой температуре глазурь остает-
ся жидкой. Затем глазурь круговыми движения-
ми равномерно наносится на поверхность замо-
роженного изделия, которое выставляется на 
специальную подставку со свободным стекани-
ем глазури с торцов изделия. В результате по-
лучается плотная и однородная глазурь, которая 
быстро застывает на поверхности замороженно-
го кондитерского изделия и образует глянцевый 
блеск. 

Сироп глюкозы выступает в качестве 
пластификатора и антикристаллизатора, его 
добавляют в продукт для предотвращения 
осахаривания смеси и образования центров 
кристаллизации сахарозы, что позволяет при 
застывании оставаться глазури однородной 
консистенции и с гладкой поверхностью. Для 
быстрого застывания глазури и предотвраще-
ния ее скатывания с поверхности глазируемые 
изделия предварительно подвергают замороз-
ке с использованием аппарата шоковой замо-
розки, позволяющего достичь температуры 
поверхности при покрытии глазурью минус 
30±2 ºС. При повышении температуры изде-
лия до минус 18‒16 ºС отмечается снижение 
толщины и плотности глазури на изделии, по-
вторное нанесение глазури может привести к 
отслоению с поверхности изделия всей глазу-
ри. 

Для приготовления зеркальной глазури 
наиболее приоритетны реологические свой-
ства (вязкость раствора, температура застуд-
невания, желирующая способность, проч-
ность студня) желатина, они обуславливают 
быстрое формирование на поверхности за-
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мороженного изделия слоя глазури и замед-
ление стекания глазури с торцов изделия. 
Желатин способствует формированию в гла-
зури структурированной системы, образую-
щей в результате сцепления между молеку-
лами высокомолекулярного биополимера, за 
счет этого вся масса объединяется в единую 
систему и глазурь имеет зеркальную поверх-
ность. Среди стандартных показателей каче-
ства, определяющих реологические свойства 
желатина, следует отметить динамическую 
вязкость, так как этот показатель формирует 
скорость застывания и плотность желейной 
зеркальной глазури и обусловлен межмоле-
кулярным взаимодействием молекул желати-
на. Следовательно, чем выше значение этого 
показателя, тем больше функционально-
технологические свойства желатина прием-
лемы для структурирования глазури. Среди 
исследованных образцов наиболее высокий 
показатель динамической вязкости отмечен у 
рыбного желатина (34,8 мПа∙с), стандартный 
животный желатин марки П-200 (самая высо-
кая марка) имеет значение динамической 
вязкости – 27,8 мПа∙с. Высокая вязкость рыб-
ного желатина, полученного по инновацион-
ной технологии [30], его характерная особен-
ность, обусловленная технологическими фак-
торами. Однако следует отметить низкую 
температуру плавления студней желатина, в 
особенности рыбного происхождения [7], этот 
показатель может влиять на стойкость зер-
кальной глазури при реализации и хранении в 
зависимости от колебания температур окру-
жающей среды. Для нивелирования возмож-
ных снижений реологических показателей в 
рамках настоящего исследования формиро-
вали композиционный регулятор консистен-
ции, сочетающий желатин и агар. Именно 
агар имеет высокую температуру плавления 
не менее 80 ºС (с массовой долей сухого ага-
ра 0,85 %), однако в чистом виде не обеспе-
чивает текучесть и пластичность структури-
руемой системе. В разработанной компози-
ции данные структурообразователи могут 
формировать у продукта высокие органолеп-
тические и технологические свойства, а также 
повышенную стойкость готового глазирован-
ного изделия к повышению температуры при 
реализации и хранении. На основании прове-
денных исследований определена рацио-
нальная концентрация композиции жела-
тин:агар в соотношении 9:1. В рамках веде-
ния технологического процесса нанесения 
зеркальной глазури с КРК (желатин:агар 9:1), 
установлена рациональная температура 
35‒37 ºС, в отличие от рецептуры зеркальной 
глазури с использованием исключительно 

желатина, температура нанесения в этом 
случае составляет 29‒30 ºС. Для глазури с 
использованием только рыбного желатина 
отклонений от технологии с использованием 
животного желатина не отмечается. 

Вариации разрабатываемых продуктов 
сравнивали между собой путем дескриптор-
но-профильного метода анализа. Графиче-
ские профилограммы образцов зеркальной 
глазури (образец № 1 – глазурь с животным 
желатином (2,0 %); образец № 2 – глазурь с 
рыбным желатином (2,0 %); образец № 3 – 
глазурь с КРК (желатин:агар в соотношении  
9:1) представлены на рисунке 1. 

 

 
 

Рисунок 1 ‒ Сенсорные профили  
желейной зеркальной глазури 

 

Figure 1 ‒ Sensory profilesof jelly mirror glaze 
 

Согласно представленным сенсорным 
профилограммам (рис. 1), введение КРК (же-
латин:агар 9:1) улучшает показатели текстур-
ных дескрипторов глазури, происходит фор-
мирование однородной плотной глазури, от-
мечается высокая глазирующая способность 
и скорость застывания, при этом снижается 
липкость глазури. Причем на указанные из-
менения не влияет происхождение желатина. 

Технология приготовления сливочно-
карамельного крема включает в себя предва-
рительную подготовку структурообразователя 
путем его замачивания в холодной воде при 
температуре не выше 20 ºС в течение 
20‒30 мин и «деглазированной карамели». 
«Деглазированную карамель» готовят путем 
предварительного плавления сахара, его со-
единения с кипящими сливками и интенсив-
ного перемешивания до получения однород-
ной массы. Далее «деглазированную кара-
мель» соединяют со сливочным маслом, со-
лью, желатиновой массой и перемешивают.   
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Готовую карамельную массу вливают в 
сливочный сыр и взбивают погружным блен-
дером до однородной массы, после чего сли-
вочно-карамельную кремовую массу охла-
ждают и хранят при температуре 4±2 оС в те-
чение 48 ч. Перед применением сливочно-
карамельный крем дополнительно взбивают 
погружным блендером. 

Органолептические профили сливочно-
карамельного крема представлены на рисун-
ке 2. На основании предварительно прове-
денных исследований были выбраны четыре 
образца с различной дозировкой структуро-
образователя: образец № 1 – крем с живот-
ным желатином (2,8 %); образец № 2 – крем с 
животным желатином (1,5 %); образец № 3 – 
крем с рыбным желатином (2,0 %); образец 
№ 4 – крем с рыбным желатином (1,5 %). 

 

 
 

Рисунок 2 – Сенсорные профили 
сливочно-карамельного крема 

 

Figure 2 – Sensory profilesof creamy  
caramel cream 

 

Анализ экспериментальных образцов 
(рис. 2) показал, что введение животного же-
латина марки П-200 в дозировке 2,8 % ухуд-
шает значения показателей внешнего вида и 
консистенции продукта, что выражается по-
вышенной плотностью и «тяжестью» кремо-
вой массы, пониженной однородностью, 
пышностью и взбиваемостью. Целесообразно 
введение животного желатина в концентра-
ции 1,5 %, рыбного желатина – 2,0 %, при ко-
тором отмечают формирование нежной кон-
систенции крема с высокими значениями де-
скрипторов однородности, взбиваемости и 
пышности.  

В результате оценки показателей каче-
ства были определены регламентируемые 
органолептические показатели зеркальной 
желейной глазури и сливочно-карамельного 
крема с использованием загустителей раз-
личной природы (табл. 4). 

Таблица 4 – Регламентируемые органолеп-
тические показатели качества кондитерских 
отделочных полуфабрикатов 
 

Table 4 – Regulated organoleptic quality indica-
tors of confectionery finishing semi-finished 
products 
 

Показатель 
качества 

Зеркальная  
желейная глазурь 

Сливочно-
карамельный 

крем 

Внешний вид 
 

Блестящий или 
глянцевитый 
внешний вид; при 
глазировании 
полуфабриката 
создает однород-
ное и равномер-
ное по толщине 
покрытие; рисунок 
глазури очень 
четкий, выражен-
ный, без посто-
ронних включений 

Однородная кре-
мовая масса, 
интенсивно взби-
тая, с блестящей 
сметанообразной 
поверхностью; 
рисунок четкий, 
рельефный, вы-
раженный; форма 
стабильная и 
устойчивая 

Цвет 

Яркий, насыщен-
ный, однородный 
по всей массе, 
основной тон и 
оттенки типичны 
для используемо-
го сырья и краси-
теля 
 

Яркий, насыщен-
ный, янтарно-
золотистый, од-
нородный по всей 
кремовой массе; 
основной корич-
невый тон и от-
тенки типичны 
для сливочно-
карамельных 
компонентов 

Запах  
(аромат) 

Интенсивный, с 
нотами молочно-
сливочного и шо-
коладного сырья, 
гармоничный, 
объемный 

Интенсивный, с 
нотами сливочно-
го и карамельного 
сырья, гармонич-
ный, объемный 

Вкус и  
послевкусие 

Насыщенный, 
сладкий, молочно-
сливочный, гар-
моничный, с про-
должительным 
приятным шоко-
ладным послевку-
сием  

Насыщенный, 
сладкий, сливоч-
ный, гармонич-
ный, с продолжи-
тельным прият-
ным карамельным 
послевкусием 

Текстура  
(консистенция) 

Однородная нить, 
плотная, тягучая;   
быстро застыва-
ющая нить 

Однородная, 
очень нежная,  
пенообразная 
пышная кремовая 
масса, формо-
устойчивая 

 

Таблица 5 – Физико-химические и микробио-
логические показатели качества и безопасно-
сти разработанной продукции 
 

Table 5 – Physico-chemical and microbiological 
indicators of the quality and safety of the deve-
loped products 
 

Наименование 
показателя 

 

Опытные образцы кондитерских 
отделочных полуфабрикатов 

Зеркальная 
желейная глазурь 

Сливочно-
карамельный 

крем 

№ 1 № 2 № 3 № 1 № 2 

Физико-химические показатели, % 

Массовая доля 
сухих веществ 

89,0 
±0,4 

88,9 
±0,4 

89,0 
±0,4 

86,2 
±0,3 

86,4 
±0,3 
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Продолжениетаблицы 5 / Continuation of table 5 
 № 1 № 2 № 3 № 1 № 2 
Массовая доля 
влаги 

11,0 
±0,5 

11,1 
±0,5 

11,0 
±0,5 

13,8 
±0,2 

13,6 
±0,2 

Массовая доля 
жира 

32,2 
±0,3 

32,2 
±0,3 

32,3 
±0,3 

46,3 
±0,3 

46,3 
±0,3 

Массовая доля 
общего  
сахара 

45,1 
±0,2 

45,1 
±0,2 

45,2 
±0,2 

46,1 
±0,3 

46,1 
±0,3 

Микробиологические показатели: 

КМАФАнМ, 
КОЕ/г 

2*101 2*101 3*101 5*101 5*101 

БГКП, г (см3) Отсутствует Отсутствует 

Патогенные 
микроорганизмы 

Отсутствует Отсутствует 

S.aureus, г (см3) Отсутствует Отсутствует 
 

В отношении образцов кондитерских от-
делочных полуфабрикатов с различными ре-
гуляторами консистенции были исследованы 
физико-химические и микробиологические по-
казатели качества и безопасности (таблица 5).  

Исследования проводили в отношении 
следующих образцов: для зеркальной глазу-
ри – опыт № 1 (желатин марки П-200 – 2,0 %),  
опыт № 2 (рыбный желатин – 2,0 %), опыт 
№ 3 – (желатин:агар (9:1); для сливочно-
карамельного крема – опыт № 1 (желатин 
марки П-200 – 1,5 %), опыт № 2 (рыбный же-
латин – 2,0 %).  

Разработанные отделочные полуфабри-
каты по микробиологическим показателям 
безопасности соответствуют требованиям ТС 
021/2011 и Единым санитарно-эпидемиоло-
гическим и гигиеническим требованиям к то-
варам, подлежащим санитарно-эпидемиоло-
гическому контролю. 

 

ОБСУЖДЕНИЕ 
 

В отношении образцов отделочных по-
луфабрикатов была проведена оценка конку-
рентоспособности. Квалиметрическая оценка 
желейной глазури показала, что комплексный 
показатель качества (К) глазури с рыбным и 
животным желатином находится на одном 
уровне – 0,94. Снижение значения от макси-
мального обусловлено показателем текстуры, 
его относительное значение составляет 0,86, 
отмечена повышенная липкость глазури, свя-
занная с использованием желатина. Приме-
нение КРК (желатин:агар 9:1) позволяет по-
высить данный показатель до уровня 0,98. 
Также отмечается повышение значений пока-
зателей глазирующей способности и скорости 
застывания, что положительно сказывается 
на комплексной органолептической оценке. 

Квалиметрическая оценка сливочно-
карамельного крема показала превышение 
значения данного показателя для крема с 
рыбным желатином (0,98) и с животным жела-
тином (0,97) в среднем на 11 % по сравнению с 

традиционной рецептурой, что обусловлено 
улучшенными сенсорными характеристиками 
крема с рыбным и животным желатином в ука-
занной концентрации по сравнению с традици-
онным кремом. Это выражается увеличением 
однородности, пышности и взбиваемости про-
дукта. Данный факт можно объяснить функцио-
нально-технологическими свойствами рыбного 
желатина, индивидуальность и специфичность 
которых доказана многочисленными исследо-
ваниями отечественных и зарубежных ученых.  

Физико-химические показатели образцов 
отделочных полуфабрикатов с регуляторами 
консистенции различной природы находится 
на одном уровне, что обосновано близостью 
значений показателей химического состава 
данных загустителей. Для зеркальной глазури 
порцией в 30 г, необходимой для покрытия 
изделия массой нетто 200 г, энергетическая 
ценность составляет в среднем 72,5 ккал; для 
кондитерского крема – в среднем 547 ккал на 
100 г продукта. 

Соотношение интегральных показателей 
конкурентоспособности зеркальной глазури и 
эталонных значений показало, что уровень 
конкурентоспособности продукта с КРК (же-
латин:агар) составляет 98 %, с использова-
нием только желатина – 94 %. Уровень конку-
рентоспособности для сливочно-карамель-
ного крема с рыбным желатином составил 
98 %, для крема с животным желатином – 
97 %. Высокие значения уровня конкуренто-
способности разработанной продукции ука-
зывают на соответствие отделочных конди-
терских полуфабрикатов требованиям рынка 
пищевой продукции и индустрии питания. 

 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ  
 

Разработаны технологии и рецептуры 
зеркальной желейной глазури и сливочно-
карамельного крема с использованием рыб-
ного и животного желатина, а также компози-
ционного регулятора консистенции (жела-
тин:агар). Для зеркальной желейной глазури 
установлено рациональное количество жела-
тина различного происхождения – 2,0 %, ука-
занная дозировка формирует плотную и од-
нородную зеркальную желейную глазурь, ко-
торая быстро застывает на поверхности кон-
дитерского изделия и образует глянцевый 
блеск. Использование композиционного регу-
лятора консистенции желатин и агар в соот-
ношении 9:1 позволяет снизить липкости зер-
кальной глазури и повысить скорость ее за-
стывания на поверхности кондитерского из-
делия. В сливочно-карамельный крем целе-
сообразно введение желатина в концентра-
ции 1,5–2,0 %, при этих значениях отмечает-
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ся формирование нежной консистенции кре-
ма с высокими значениями дескрипторов од-
нородности, взбиваемости и пышности. 
В рамках исследования разработаны сенсор-
ные дескрипторы для оценки качества конди-
терских отделочных полуфабрикатов, пред-
ставлены шкалы интенсивности дескрипторов 
с учетом возможных несоответствий, нагляд-
но продемонстрированы органолептические 
оценки графическими профилограммами. 
Проведены исследования физико-химических 
и микробиологических показателей продук-
ции, разработаны регламентируемые органо-
лептические показатели качества зеркальной 
желейной глазури и сливочно-карамельного 
крема. Новизна технологического решения по 
зеркальной глазури подтверждена патентом 
РФ на изобретение № 2 722 724 «Кондитер-
ская желейная глазурь». Проведенные ис-
следования имеют важное практическое зна-
чение, т.к. позволяют расширить ассортимент 
кондитерских отделочных полуфабрикатов, 
улучшить их реологические свойства за счет 
использования новых композиций загустите-
лей. Использование зеркальной желейной 
глазури и сливочно-карамельного крема с 
рыбным желатином и композиционным регу-
лятором консистенции (желатин:агар) в пред-
ложенном соотношении позволит расширить 
ассортиментную линейку конкурентоспособ-
ных кондитерских изделий, в том числе соот-
ветствующих этнокультурным принципам пи-
тания.  
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