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Создание новых видов кондитерских изделий в настоящее время 
нацелено на разработку продукции функционального назначения, ко-
торая была бы не только вкусна, полезна, но и могла применяться в 
оздоровительном и диетическом питании.  

Желейные изделия характеризуются большим содержанием саха-
ра и невысоким содержанием биологически активных веществ, что 
требует усовершенствования их ассортимента. Следует отметить, что 
при изготовлении желейных изделий широко используют синтетиче-
ские красители и ароматизаторы, которые являются небезопасными 
для человеческого организма.  

В связи с этим актуальным является внесение добавок из расти-
тельного сырья для повышения биологической ценности и улучшения 
вкусовых качеств мармелада. 

На сегодняшний день специалистами разработано большое коли-
чество желейной продукции с растительными добавками, как в нату-
ральном виде (свежие, замороженные, высушенные плоды и овощи), 
так и в виде продуктов их переработки (порошки, соки, подварки, вы-
жимки, пасты, пюре, экстракты, настои) [1, 2, 3].  

Целью исследований было усовершенствование технологии мар-
мелада желейно-фруктового на пектине путем внесения растительных 
криопаст. Отличительной особенностью этих добавок является способ 
их получения, а именно, криогенное «шоковое» замораживание и после-
дующее низкотемпературное измельчение. При этом в растительном 
сырье происходят процессы криодеструкции и механоактивации, благо-
даря которым в криопастах, по сравнению с исходным сырьем, количе-
ство биологически активных веществ увеличивается в 2-4 раза за счет 
перехода из связанного с биополимерами состояния в свободное [4].  

В ходе проведенных исследований изучены органолептические, 
физико-химические и реологические показатели мармелада с криопас-
тами из фруктов и овощей. 

Установлено, что внесение добавок повышает показатель проч-
ности мармелада благодаря высокому содержанию в криопастах пек-
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тиновых веществ. Это дает возможность снизить расход студнеобразо-
вателя по рецептуре.  

Изучение реологических характеристик новых видов мармелада 
показало, что упруго-пластичные свойства возрастают, а показатель 
эластичности снижается по сравнению с контролем. Улучшение рео-
логических показателей указывает на то, что при производстве марме-
лада с использованием растительных криопаст будут легче происхо-
дить процессы формования, выборки из форм и снизится деформация 
при транспортировке и хранении. 

Готовые мармеладные изделия обладают ярким цветом, вкусом и 
ароматом, присущим добавкам. Использование криопаст в технологии 
желейных изделий на пектине позволяет исключить из их рецептуры 
красители и ароматизаторы, сократить количество студнеобразователя 
до 20% и лимонной кислоты на 3…10%, а благодаря содержанию в 
добавках значительного количества витаминов (витамин С, β-каротин), 
минеральных, антоциановых и пектиновых веществ, повысить биоло-
гическую ценность. Введение криопаст предусматривается на стадии 
обработки мармеладной массы в конце уваривания для минимизации 
потерь витаминов и минеральных веществ. 

На новую продукцию с криопастами получен патент на изобрете-
ние [5]. 
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