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Аннотация. Кондитерские изделия обладают значительными преимуществами, в частности, ориги-

нальным вкусом, привлекательным внешним видом, ароматом, что в целом способствует внедрению этих 
продуктов в ежедневный рацион различных групп потребителей во многих странах. Учитывая положитель-
ное влияние на здоровье и работоспособность человеческого организма, целесообразным продуктом для по-
требления являются сахаристые кондитерские изделия, в частности мармеладная группа изделий. Коррек-
тировка химического состава продуктов в сторону увеличения количества биологически активных веществ 
оказывает благотворное влияние на все системы человеческого организма. В производстве мармелада 
наиболее активно используются пищевые добавки, желирующие вещества, стабилизаторы и т.д. В послед-
нее время исследователи уделяют большое внимание поиску и разработке новых желатинирующих и стаби-
лизирующих компонентов, обладающих необходимыми функциональными и технологическими свойствами и 
способных модифицировать содержание традиционных желирующих веществ (агар, пектин, желатин). К та-
ким новым компонентам относятся побочные продукты консервной, свеклосахарной переработки, виноделия 
и т.д. Применение этих ингредиентов улучшает механоструктурные характеристики гелей. Мармеладно-
желейные продукты, обогащенные дикорастущим сырьем, обладают улучшенными влагоудерживающими 
способностями, реологическими характеристиками гелей и повышенной пищевой ценностью готовых про-
дуктов. Целью данного исследования является совершенствование технологии производства желейного 
мармелада с использованием гомогенной яблочной пасты из плодов мелкоплодных яблонь. Объектом иссле-
дования является гомогенная яблочная паста из плодов мелкоплодных яблонь и экспериментальные образцы 
мармелада с гомогенной яблочной пастой. В результате проведенных экспериментальных исследований бы-
ло изучено влияние гомогенной яблочной пасты из плодов мелкоплодных яблонь на технологические процессы, 
происходящие в производстве желейного мармелада. Проведено совершенствование технологической схемы 
производства мармелада с использованием гомогенной яблочной пасты из плодов мелкоплодных яблонь и 
установлены показатели качества желейного мармелада. 
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могенная яблочная паста из плодов мелкоплодных яблонь, структурно-механические свойства, биоло-
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Abstract. Confectionery products have significant advantages, in particular, the original taste, attractive 

appearance, aroma, which generally contributes to the introduction of these products in the daily diet of different 
groups of consumers in many countries. Taking into account the positive effect on health and performance of the 
human body, a reasonable product for consumption are sugary confectionery products, in particular marmalade 
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group of products. Adjustment of the chemical composition of the products in the direction of increasing the 
amount of biologically active substances has a beneficial effect on all systems of the human body. In the produc-
tion of marmalade most actively used food additives, gelling agents, stabilizers, etc. Recently, researchers have 
paid much attention to the search and development of new gelatinizing and stabilizing components with the nec-
essary functional and technological properties and capable of modifying the content of traditional gelling agents 
(agar, pectin, gelatin). Such new components include by-products of canning, sugar beet processing, winema-
king, etc. The use of these ingredients improves the mechanostructural characteristics of gels. Marmalade-jelly 
products enriched with wild raw materials contribute to the improvement of moisture-holding capacity, rheological 
characteristics of gels and increase the nutritional and biological value of finished products. The purpose of this 
study is to improve the technology of jelly marmalade production using homogeneous apple paste from small-
fruited apple trees. The object of the study is homogeneous apple paste from fruits of small-fruited apple trees 
and experimental samples of marmalade with homogeneous apple paste. As a result of experimental research 
the influence of homogeneous apple paste from fruits of small-fruited apple trees on technological processes oc-
curring in the production of jelly marmalade was studied. Improvement of technological scheme of marmalade 
production with the use of homogeneous apple paste from fruits of small-fruited apple trees was carried out and 
quality indicators of jelly marmalade were established.  

Keywords: food industry, confectionery products, jelly marmalade, homogeneous apple paste from small fruit 

apple trees, structural and mechanical properties, biologically active substances, production method. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Ежедневное употребление фруктов и ягод 
в рационе является эффективным способом 
улучшения пищевого статуса человека, по-
скольку организм обеспечивается пищевыми 
волокнами, витаминами, минеральными компо-
нентами, полифенолами и другими необходи-
мыми компонентами. Кондитерские изделия 
обладают значительными преимуществами, 
имеют оригинальный вкус, привлекательный 
внешний вид, аромат, что в целом способствует 
внедрению этих продуктов в ежедневный раци-
он различных групп потребителей во многих 
странах. Учитывая положительное влияние на 
здоровье и работоспособность человеческого 
организма, целесообразным продуктом для по-
требления являются сахаристые кондитерские 
изделия, а именно мармеладная группа изде-
лий. Химический состав предлагаемых продук-
тов характеризуется сочетанием моно- и диса-
харидов с другими компонентами, в частности с 
несбалансированным содержанием веществ, 
дефицитом пищевых волокон, витаминов, мик-
ро- и макроэлементов. Мармеладная группа 
сахаристых кондитерских изделий включает в 
состав пектин, яблочное пюре, и другое плодо-
во-ягодное сырье. Эти виды сырья выступают 
не только как технологически необходимые 
компоненты, но и как полезные функциональ-
ные ингредиенты [3, 5, 6].  

Корректировка химического состава про-
дуктов в сторону увеличения количества биоло-
гически активных веществ оказывает благо-
творное влияние на все системы человеческого 
организма. Благотворное влияние натуральных 
добавок на здоровье человека обусловлено 
наличием природных фенолов и полифенолов. 
Фенольные соединения объединяют несколько 
классов химических соединений, среди которых 

особое место занимают флавоноиды – важней-
шие природные антиоксиданты. Антоцианы, 
которые являются природными цветовыми пиг-
ментами, а также их способность окрашивать 
продукты питания, обладают антиоксидантными 
и биоактивными свойствами, которые связаны с 
определенными преимуществами для здоровья, 
такими как антидиабетический, противовоспа-
лительный эффекты. Антоцианы, ответственные 
за красный цвет плодов мелкоплодных яблонь, 
являются наиболее распространенными флаво-
ноидными соединениями. Синтез этих структур в 
живых организмах невозможен. В связи с этим 
создание функциональных продуктов питания с 
различными растительными добавками в каче-
стве профилактического средства в программах 
антиоксидантной защиты населения является 
актуальной задачей [7, 8, 12]. 

В производстве мармелада наиболее ак-
тивно используются пищевые добавки, желиру-
ющие вещества, стабилизаторы и т.д. В по-
следнее время исследователи уделяют боль-
шое внимание поиску и разработке новых жела-
тинирующих и стабилизирующих компонентов, 
обладающих необходимыми функциональными 
и технологическими свойствами и способных 
модифицировать содержание традиционных 
желирующих веществ (агар, пектин, желатин). 
К таким новым компонентам относятся побоч-
ные продукты консервной, свеклосахарной пе-
реработки, виноделия и т.д. [7]. Применение 
этих ингредиентов улучшает механоструктур-
ные характеристики гелей. Мармеладно-
желейные продукты, обогащенные дикорасту-
щим сырьем, обладают улучшенной влагоудер-
живающей способностью, реологическими ха-
рактеристиками гелей и повышенной пищевой 
ценностью. Для повышения пищевой ценности 
мармеладной продукции используется фрукто-
вое и ягодное сырье, которое добавляют в ре-
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цептуру, однако недостатком является исполь-
зование длительной тепловой обработки при 
высоких температурах, что также способствует 
потере биологически активных веществ [9, 13]. 

Значительный интерес представляет ис-
пользование растительного сырья при разра-
ботке технологии мармелада [3, 6, 9, 13]. Для 
увеличения содержания физиологически функ-
циональных ингредиентов и обеспечения высо-
ких сенсорных характеристик мармелада ис-
пользуются различные виды местного расти-
тельного сырья [3, 4, 15].  

Высокое качество гомогенной яблочной 
пасты на основе плодов мелкоплодных яблонь 
позволило предложить способы приготовления 
желейного мармелада без добавления структу-
рообразователей. Можно ожидать, что наличие 
в мармеладе пектиновых веществ, пищевых 
волокон, которые входят в состав гомогенной 
яблочной пасты, приведет к увеличению влаго-
удерживающей способности желейного марме-
лада [11, 2, 7, 10].  

Целью данного исследования является со-
вершенствование технологии производства же-
лейного мармелада с использованием гомоген-
ной яблочной пасты из плодов мелкоплодных 
яблонь.  

Для выполнения поставленной цели необ-
ходимо решить следующие задачи: 

1. Изучить влияние гомогенной яблочной 
пасты из плодов мелкоплодных яблонь на тех-
нологические процессы в производстве желей-
ного мармелада. 

2. Провести совершенствование техноло-
гической схемы производства мармелада с ис-
пользованием гомогенной яблочной пасты из 
плодов мелкоплодных яблонь. 

 

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ  
ИССЛЕДОВАНИЯ 

 

Объектом исследования является гомо-
генная яблочная паста из плодов мелкоплодных 
яблонь и экспериментальные образцы марме-
лада с гомогенной яблочной пастой.  

Изучение химического состава (сухое ве-
щество, титруемая кислотность, полифеноль-
ные вещества, содержание сахара) сырья, по-
луфабрикатов и готовой продукции проводи-
лось по ГОСТ 6441-2014 и Руководству по со-
временным методам исследования материалов 
и продуктов. Отбор проб для испытаний прово-
дили в соответствии с ГОСТ 5904-2019. Орга-
нолептические показатели определяли по ГОСТ 
5904-2019 и по балльной шкале, основанной на 
установлении параметров комплексных показа-
телей качества. Массовую долю сухих веществ 
в гомогенной яблочной пасте определяли ре-
фрактометрическим методом, активную кислот-
ность – электрометрическим методом, содер-
жание пектина – кальций-пектатным методом, 
содержание полифенольных соединений опре-

деляли колориметрическим методом в соответ-
ствии с ГОСТ. Массовую долю влаги в марме-
ладе определяли рефрактометрическим мето-
дом, кислотность – титриметрическим методом, 
массовую долю влаги в мармеладе – титримет-
рическим методом, содержание редуцирующих 
веществ – феррицианидным методом, напря-
жение сдвига – с помощью пенетрометра. 

 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ОБСУЖДЕНИЕ 
 

Для приготовления гомогенной яблочной 
пасты использовали плоды мелкоплодных яб-
лок в разных количествах. Выбор такого сырья 
обоснован при наличии в нем пектиновых ве-
ществ, которые создают желеобразующий эф-
фект и значительное содержание важных фи-
зиологически функциональных ингредиентов. 
Для получения гомогенной яблочной пасты из 
плодов мелкоплодных яблонь применяли спо-
соб производства гомогенной яблочной пасты 
из плодов мелкоплодных яблонь [7, 10]. Резуль-
таты, полученные при анализе гомогенной яб-
лочной пасты из плодов мелкоплодных яблонь, 
приведены в таблице 1. 

 

Таблица 1 – Органолептические и физико-
химические показатели гомогенной яблочной 
пасты, полученной из плодов мелкоплодных 
яблонь с использованием СВЧ-обработки 
 

Table 1 – Organoleptic and physico-chemical pa-
rameters of homogeneous apple paste obtained 
from the fruits of small-fruited apple trees using 
microwave treatment 
 

Наименование 
показателей 

Содержание 

Органолептические  

Внешний вид 
Однородная, равномерно 

протертая масса,  
без плодоножек и семян 

Вкус и запах 
Свойственный исходным 
плодам, посторонние при-

вкус и запах не ощущаются 

Цвет 

Свойственный плодам (от 
малинового до пурпурного), 

из которого изготовлена 
гомогенная яблочная паста 

Физико-химические  

Содержание су-
хих веществ, % 

20,6–25,4 

Содержание пек-
тиновых веществ, 
% 

2,25–5,35 

рН 3,1–3,3 
 

Проведенный анализ таблицы 1 позволяет 
сделать вывод о том, что гомогенная яблочная 
паста из плодов мелкоплодных яблонь содер-
жит значительное количество сухих веществ – 
20,6–25,4 %, пектиновых веществ – 2,25‒5,35, 
это объясняется концентрацией биологически 
активных соединений за счет использования в 
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технологии получения гомогенной яблочной 
пасты СВЧ-обработки. 

Преимуществом использования гомогенной 

яблочной пасты является исключение из клас-

сической рецептуры ароматизаторов и красите-

лей за счет натурального красителя, который 

содержит гомогенная паста. Способ производ-

ства желейного мармелада с использованием 

гомогенной яблочной пасты осуществляли со-

гласно разработанной технологии по патенту 

РФ № 2811929 [11]. 

Для дальнейшего изучения был произве-

ден расчет производственных рецептур на ос-

нове гомогенной яблочной пасты, компонентный 

состав рецептуры желейного мармелада при 

соотношении рецептурных компонентов, кг на 

1000 кг готовой продукции приведен в табли-

це 2. В таблице 3 представлен анализ органо-

лептических и физико-химических показателей 

желейного мармелада. 
 

Таблица 2 – Компонентный состав рецептур 

желейного мармелада  
 

Table 2 – Component composition of jelly marma-

lade formulations 
 

Наименование 

сырья 

Расход сырья кг на 1000 кг  

готовой продукции 

Контр. 1 2 3 

Агар-агар 18,7 7,3 7,1 7,0 

Сахар белый 580,3 436,9 429,1 421,6 

Патока 181,9 186,6 183,3 180,0 

Гомогенная 

яблочная  

паста 

– 366,1 377,4 388,4 

Кислота  

молочная 
21,0 – – – 

Лактат натрия 10,5 – – – 

Краситель 0,5 – – – 
 

Анализ таблицы 3 показывает, что образцы 

желейного мармелада с использованием гомо-

генной яблочной пасты из плодов мелкоплод-

ных яблонь обладают улучшенными органолеп-

тическими свойствами и высоким содержанием 

биологически активных веществ. При увеличе-

нии массовой доли гомогенной яблочной пасты 

из плодов мелкоплодных яблонь в рецептуре 

происходит изменение физико-химических по-

казателей. При уменьшении массовой доли го-

могенной яблочной пасты в рецептуре желейно-

го мармелада снижается его пищевая ценность. 

Эксперименты по использованию гомогенной 

яблочной пасты из плодов мелкоплодных яб-

лонь в производстве желейных продуктов 

показали перспективность применения. 
 

Таблица 3 – Анализ органолептических и физико-
химических показателей желейного мармелада 
 

Table 3 – Analysis of organoleptic and physico-
chemical parameters of jelly marmalade 
 

Наимено-
вание по-
казателя 

Требова-
ния  

по ГОСТ 

Результаты анализа 
по вариантам 

1 2 3 

Органолептические показатели 

Вкус, за-
пах, цвет 

Характер-
ные для 
данного 

наимено-
вания 

мармела-
да, без 

посторон-
него при-
вкуса и 
запаха 

Вкус и запах яблоч-
ный, цвет темно-

красный, без посто-
роннего привкуса и 

запаха 

Конси-
стенция 

Студнеоб-
разная 

Студнеобразная 

Поверх-
ность 

Глянцо-
ванная 

или обсы-
панная 

сахаром 
или другой 
обсыпкой 
в соответ-

ствии с 
рецепту-

рой 

Обсыпанная  
сахаром 

Форма  Без де-
формаций 

Правильная, без 
деформации 

Физико-химические показатели 

Массовая 
доля вла-
ги, % 

15–24 22,0 21,5 20,5 

Кислот-
ность, 
град 

– 18,3 18,8 18,1 

Массовая 
доля 
фруктово-
го сырья, 
%, не ме-
нее 

15 50 52,5 55 

Полифе-
нольные 
вещества, 
% 

– 39,1 40,5 41,4 

Пищевые 
волокна, 
% 

– 2,34 2,57 2,65 

 

Желе, изготовленное с использованием 
гомогенной яблочной пасты, содержало ингре-
диенты, значительно отличающиеся от кон-
трольных образцов по органолептическим и 
физико-химическим показателям, так как они 
содержат в своем составе сложные пектиновые 
комплексы и повышенное количество полифе-
нольных веществ и пищевых волокон.  

Желейный мармелад с гомогенной яблоч-
ной пастой имеет кисло-сладкий, насыщенный 
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темно-красный цвет, с приятным послевкусием 
и запахом яблок, студнеобразную консистенцию 
и правильную форму с четким контуром. Зави-
симость прочности от предельного напряжения 
сдвига (τ) образцов желейного мармелада 
представлено на рисунке 1. 

 

 
 

Рисунок 1 – Изменение предельного напряжения 
сдвига (τ) образцов желейного мармелада 

 

Figure 1 – Change in the limiting shear stress (t) of 
jelly jelly samples 

 

На рисунке 1 показано, что образец 3 же-
лейного мармелада с добавлением гомогенной 
яблочной пасты имеет наибольшее значение 
предельного напряжения на сдвиг. Показатель 
предельного напряжения сдвига данного образ-
ца составляет 27,2 кПа, что превышает пре-
дельное напряжение сдвига контрольного об-
разца (18,1 кПа) почти на 30 %. Поэтому было 
целесообразным уменьшить рецептурное коли-
чество агар-агара в образцах.  

Предложенный способ усовершенствова-
ния технологии производства желейного мар-
мелада с использованием гомогенной яблочной 
пасты позволяет получить желейный мармелад 
с высоким содержанием биологически активных 
веществ, расширение ассортимента сахаристых 
кондитерских изделий, улучшить органолепти-
ческие и физико-химические показатели.  

В дальнейших исследованиях планируется 
уделить внимание определению химического 
состава и показателей качества мармеладных 
изделий в процессе хранения, так как гомоген-
ная яблочная паста, используемая в рецептуре 
желейного мармелада, имеет технологию изго-
товления более энергоэффективную, чем тра-
диционная, за счет использования СВЧ энергии.  

Полученные нами результаты эксперимен-
та о прочности желейного мармелада при при-
менении гомогенной яблочной пасты создают 
предпосылки для разработки диетических кон-
дитерских изделий, что определяет дальнейшее 
направление исследований. 

 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
 

В результате проведенных эксперимен-
тальных исследований было изучено влияние 
гомогенной яблочной пасты из плодов мелко-
плодных яблонь на технологические процессы, 
происходящие в производстве желейного мар-
мелада. 

Проведено совершенствование технологи-
ческой схемы производства мармелада с ис-
пользованием гомогенной яблочной пасты из 
плодов мелкоплодных яблонь и установлены 
показатели качества желейного мармелада. 
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