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СОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИИ ГЛАЗИРОВАННОГО ЖЕЛЕЙНО-ОВОЩНОГО 
МАРМЕЛАДА С ПОНИЖЕННЫМ СОДЕРЖАНИЕМ ЛЕГКОУСВОЯЕМЫХ УГЛЕВОДОВ 

 
 Цель исследований – разработка усовершенствованной технологии глазированного желейно-

овощного мармелада с β-каротином и пониженным содержанием легкоусвояемых углеводов. В 
качестве растительного овощного сырья обоснованы плоды мускатной тыквы сортообразца Ц-
20, содержащие до 28 мг каротиноидов на 100 г. Для замены сахара использован подсластитель 
изомальт. В качестве антикристаллизатора использована патока мальтозная. Разработаны 
рецептуры и изготовлены образцы желейно-овощного мармелада, в том числе глазированные 
шоколадной глазурью без сахара. Образцы были упакованы в полипропиленовую пленку с толщи-
ной 30 мкм и заложены на хранение при температуре 18 ºС и относительной влажности воздуха 
40 %. Исследованы физико-химические показатели образцов мармелада в процессе хранения. 
Плоды тыквы вносят в мармелад β-каротин и окрашивают в оранжевый цвет, что положи-
тельно влияет на внешний вид и исключает необходимость использования синтетических кра-
сителей. Содержание β-каротина в разработанном мармеладе составило   2,42 мг/100 г, что 
позволяет маркировать его как источник β-каротина.  Образцы мармелада, изготовленные с 
использованием мальтозной патоки, сохраняли свои потребительские качества при хранении. 
Содержание редуцирующих веществ в образце, изготовленном с использованием агара, изо-
мальта,  мальтозной патоки и пюре из тыквы, составило 8,5 %, что в 2 раза ниже, чем у образ-
ца желейно-овощного мармелада, изготовленного на основе инвертного сиропа в качестве ан-
тикристаллизатора. Благодаря высокому содержанию овощного пюре (23,4 %) и пониженному 
содержанию легкоусвояемых углеводов разработанный желейно-овощной мармелад обладает 
улучшенными потребительскими характеристиками и может быть рекомендован потребите-
лям с проблемами обмена веществ. Результаты работы способствуют расширению ассорти-
мента кондитерских изделий студнеобразной консистенции. 
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TECHNOLOGY IMPROVEMENT OF GLAZED VEGETABLE JELLY MARMALADE WITH REDUCED 
CONTENT OF EASILY DIGESTIBLE CARBOHYDRATES 

 
The purpose of research is to develop an improved technology for glazed jelly-vegetable marmalade 

with β-carotene and a reduced content of easily digestible carbohydrates. Fruits of nutmeg pumpkin of va-
riety C-20, containing up to 28 mg of carotenoids per 100 g, were substantiated as vegetable raw materi-
als. Isomalt sweetener was used to replace sugar. Maltose syrup was used as an anti-crystallizer. Recipes 
were developed and samples of jelly-vegetable marmalade were made, including those glazed with sugar-
free chocolate icing. The samples were packed in a polypropylene film with a thickness of 30 µm and 
stored at a temperature of 18 ºС and a relative humidity of 40%. The physico-chemical parameters of 
marmalade samples during storage were studied. Pumpkin fruits are added to marmalade with β-carotene 
and dyed orange, which positively affects the appearance and eliminates the need for the use of synthetic 
dyes. The content of β-carotene in the developed marmalade was 2.42 mg/100 g, which allows it to be 
labeled as a source of β-carotene. Marmalade samples made using maltose syrup retained their consumer 
qualities during storage. The content of reducing substances in the sample made using agar, isomalt, 
maltose syrup and pumpkin puree was 8.5%, which is 2 times lower than in the sample of jelly-vegetable 
marmalade made on the basis of invert syrup as an anti-crystallizer. Due to the high content of vegetable 
puree (23.4%) and the reduced content of easily digestible carbohydrates, the developed jelly-vegetable 
marmalade has improved consumer characteristics and can be recommended to consumers with metabol-
ic problems. The results of the work contribute to the expansion of the range of jelly-like confectionery 
products. 

Keywords: confectionery, marmalade, easily digestible carbohydrates, pumpkin puree, isomalt, choco-
late icing. 

For citation: Technology improvement of glazed vegetable jelly marmalade with reduced content of 
easily digestible carbohydrates / O.S. Rudenko // Bulliten KrasSAU. 2023;(8):173–183. (In Russ.). DOI: 
10.36718/1819-4036-2023-8-173-183. 

 
Введение. Многие кондитерские изделия ха-

рактеризуются высокой энергетической ценно-
стью, низким содержанием витаминов, микро- и 
макроэлементов. Поэтому разработка новых 
кондитерских изделий с пониженным содержа-
нием легкоусвояемых углеводов, с повышенным 
содержанием микронутриентов является акту-
альной задачей, над которой работают многие 
исследователи и производители [1, 2]. Тыква 

является одним из видов отечественного расти-
тельного сырья с высоким содержанием биоло-
гически активных веществ, может быть включе-
на в состав мармелада, что ассоциируется у 
потребителей с принципами здорового питания 
[3, 4]. 

Тыква (Cucurbita) относится к семейству тык-
венных, содержит 6–30 % сухих веществ, вклю-
чающих 1,5–15 % сахаров, 4–23 клетчатки, 20–
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24 крахмала, 0,3–1,4 % пектинов, до 40 мг ас-
корбиновой кислоты и до 28 мг каротиноидов в 
100 г плодов, способствующих повышению 
устойчивости иммунной системы организма че-
ловека [5–7]. Фруктовое и овощное сырье широ-
ко используется для изготовления мармелада. 
Паста из тыквы обогатила желейный мармелад 
пищевыми волокнами, витаминами, минераль-
ными веществами, что позволило расширить 
ассортимент кондитерских изделий функцио-
нального назначения. Разработаны рецептуры 
желированных масс на основе тыквы, облепихи 
и клюквы с использованием изомальта [8]. 

Одним из направлений реализации «Страте-
гии формирования здорового образа жизни 
населения, профилактики и контроля неинфек-
ционных заболеваний на период до 2025 года» 
является разработка программ популяризации 
рационального питания (снижение избыточного 
потребления гражданами соли, сахара, насы-
щенных жиров) [Приложение к Приказу Мини-
стерства здравоохранения Российской Федера-
ции от 15 января 2020 года № 8 «Стратегия 
формирования здорового образа жизни населе-
ния, профилактики и контроля неинфекционных 
заболеваний на период до 2025 года»]. 

Исследования рынка показывают сформиро-
ванный у потребителей подход к выбору конди-
терских изделий, позиционируемых как более 
здоровые варианты, такие как низкокалорийные 
продукты, с пониженным содержанием сахара,  
изделия на основе функциональных ингредиен-
тов. Такие продукты пользуются большим спро-
сом среди молодых потребителей, которые го-
товы платить за высокое качество ингредиен-
тов, бренд, оригинальные вкусы.  Таким обра-
зом, персонализация в разработке продуктов 
питания и рост сектора изделий с пониженным 
содержанием сахара являются ключевыми 
трендами мирового кондитерского рынка [9, 10].   

С целью снижения энергетической ценности 
изделий и профилактики заболеваний сахар в 
пищевых продуктах заменяют подсластителями, 
среди которых наиболее распространен изо-
мальт [11]. Коэффициент сладости изомальта  
составляет 0,5 относительно сахарозы, а его 
гликемический индекс значительно ниже, чем у 
сахарозы [12]. Изомальт используется в произ-
водстве продуктов питания для людей, страда-
ющих диабетом, в рационе которых должно 
быть снижено содержание легкоусвояемых уг-
леводов.  

Для придания кондитерским изделиям новых 
органолептических свойств, уменьшения скоро-
сти процессов влагопереноса и продления сро-

ка годности используется глазирование. Разра-
ботана рецептура желейного мармелада лечеб-
но-профилактического назначения с использо-
ванием яблочного и тыквенного пюре, шоколад-
ной глазури [13–18]. При этом ассортимент кон-
дитерских изделий с пониженным содержанием 
легкоусвояемых углеводов и с использованием 
отечественного фруктового и овощного сырья 
недостаточно разнообразен.  

Цель исследований – разработка глазиро-
ванного желейно-овощного мармелада, содер-
жащего пюре тыквы с β-каротином, с понижен-
ным содержанием легкоусвояемых углеводов. 

Задачи: обосновать рецептурные компонен-
ты глазированного и неглазированного желей-
но-овощного мармелада со сниженным содер-
жанием легкоусвояемых углеводов и повышен-
ным содержанием биологически активных ве-
ществ; исследовать влияние антикристаллиза-
торов на сохранность желейно-овощного мар-
мелада; провести оценку влияния шоколадной 
глазури на сохранность глазированного желей-
но-овощного мармелада и его органолептиче-
ские характеристики; разработать технологию и 
рецептуру мармелада со сниженным содержа-
нием легкоусвояемых углеводов. 

Объекты и методы. Объектами исследова-
ния являлись образцы желейно-овощного мар-
мелада, в том числе глазированного, для изго-
товления которых использованы пюре из пло-
дов мускатной тыквы сортообразца Ц20, содер-
жащее до 28 мг/100 г каротиноидов, изомальт, 
инвертный сироп, патоку мальтозную, агар, шо-
коладную глазурь без сахара. В качестве прото-
типа использована рецептура формового же-
лейного мармелада № 11 из сборника рецептур 
[19]. Для изготовления образца № 1 использо-
ван инвертный сироп, № 2 – патока мальтозная, 
№ 3 – инвертный сироп и шоколадная глазурь, 
№ 4 – патока мальтозная и шоколадная глазурь. 

 Образцы были упакованы в полипропилено-
вую пленку с толщиной 30 мкм и заложены на 
хранение при температуре 18 ºС при относи-
тельной влажности воздуха 40 %.  

Массовая доля влаги измерена по ГОСТ 
5900-2014 «Изделия кондитерские. Методы 
определения массовой доли влаги и сухих ве-
ществ». Активность воды определена по ГОСТ 
ISO 21807-2015 «Микробиология пищевой про-
дукции и кормов. Определение активности во-
ды». Содержание редуцирующих веществ опре-
делено по ГОСТ 5903-89 «Изделия кондитер-
ские. Методы определения сахара». Органолеп-
тические показатели исследовали согласно 
ГОСТ 5897-90 «Изделия кондитерские. Методы 
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определения органолептических показателей 
качества, размеров, массы нетто и составных 
частей» и методом профилограмм. Массовая 
доля β-каротина определена по методике МВИ 
№ 50-00334675-2016 «Методика определения 
массовой доли β-каротина спектрофотометри-
ческим методом во фруктово-овощном сырье и 
в кондитерских изделиях». 

Результаты и их обсуждение. Технология 
глазированного желейно-овощного мармелада 
включала приготовление корпуса мармелада с 
последующим глазированием шоколадной гла-
зурью. Смесь агара и пюре тыквы, в которую 
добавлены изомальт и антикристаллизатор, 
уваривали до массовой доли сухих веществ 70–
75 %, охлаждали до температуры 85 °С и раз-
ливали в силиконовые формы. На основе ре-
цептуры № 142 из сборника рецептур [20] раз-
работана рецептура шоколадной глазури без 
сахара. Для приготовления шоколадной глазури 

в меланжере использованы 116,3 г какао масла, 
432,0 г какао тертого, 463,0 г изомальта и 4,0 г 
лецитина.  

Исследована возможность уменьшения со-
держания патоки в мармеладе. Поскольку отно-
сительная сладость изомальта составляет око-
ло 40 % сладости сахарозы, была изучена воз-
можность замены патоки на инвертный сироп, 
который обладает относительно большей сла-
достью по сравнению с патокой и содержит бо-
лее 80 % редуцирующих веществ.  

После 7 суток хранения на поверхности из-
делий начались процессы кристаллизации. По-
сле 14 суток хранения количество и размеры 
кристаллов значительно увеличились, появи-
лись капли воды. После 28 суток хранения из-
делия уже не соответствовали требованиям 
ГОСТ 6442-2014 «Мармелад. Общие техниче-
ские условия» по внешнему виду (рис. 1). 

                                              

  
исходный 28 суток 

Рис. 1. Образцы желейно-овощного мармелада № 1, изготовленные с использованием  
инвертного сиропа в качестве антикристаллизатора 

 
Показано, что при изготовлении мармелада с 

использованием изомальта как подсластителя 
нецелесообразно заменять патоку инвертным 
сиропом в качестве компонента с влагоудержи-
вающими свойствами, поскольку при хранении 

происходит значительное изменение внешнего 
вида. Поэтому были исследованы образцы же-
лейно-овощного мармелада № 2, изготовленные 
с использованием патоки мальтозной (рис. 2). 

 

  
исходный 28 суток 

Рис. 2. Образцы желейно-овощного мармелада № 2, изготовленные с использованием  
патоки мальтозной в качестве антикристаллизатора 

При хранении образца мармелада № 2 кри-
сталлизация на поверхности образцов, обу-
словленная процессами влагопереноса, была 
менее выражена по сравнению с образцом № 1.  

Для увеличения срока годности и снижения 
массовой доли легкоусвояемых углеводов об-
разцы мармелада № 1 и № 2 глазировали шо-
коладной глазурью без сахара, что в целом по-

нижает гликемический индекс глазированного 
мармелада. 

После 14 суток хранения образцов глазиро-
ванного мармелада № 3 не наблюдалось «посе-
дение» поверхности глазури. Однако в объеме 
целого изделия протекали процессы кристалли-
зации, а в мармеладной массе под глазурью об-
разовался кристаллический слой (рис. 3). 
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Образец № 3 с инвертным сиропом Образец № 4 с мальтозной патокой 

 

Рис. 3. Образцы глазированного желейно-овощного мармелада, изготовленные  
с использованием различных антикристаллизаторов, после 14 суток хранения 

 
Образцы глазированного желейно-овощного 

мармелада № 3 обладали повышенной гигро-
скопичностью, что понижает их сохранность. 
После 14 суток хранения образцов № 4 не вы-
явлено образование кристаллов в мармеладной 
массе. Образцы мармелада, изготовленные с 

использованием мальтозной патоки, сохраняли 
свои потребительские качества при хранении.  

Исследовано изменение массовой доли влаги 
и активности воды образцов глазированного же-
лейно-овощного мармелада, упакованного в по-
липропиленовую пленку с толщиной 30 мкм, в 
процессе хранения при температуре 18 ºС (рис. 4). 

 
Рис. 4. Массовая доля влаги и активность воды в процессе хранения  глазированного  

желейно-овощного мармелада 
 

Установлено, что в процессе хранения мас-
совая доля влаги уменьшилась за 8 недель 
хранения на 1,3 %,  при этом активность воды 
уменьшилась незначительно – с 0,741 до 0,731. 
Значения массовой доли влаги и активности 
воды при хранении в образцах мармелада 
находились в соответствии с требованиями 
ГОСТ 6442 «Мармелад. Общие технические 
условия». 

Исследовали содержание редуцирующих ве-
ществ в мармеладе. В образце № 2 этот показа-

тель составил 8,5 %, что в 2 раза ниже, чем у об-
разца № 1. Использование патоки позволило 
уменьшить содержание редуцирующих веществ и 
положительно влияло на сохранность изделий.  

Наилучшими физико-химическими показате-
лями обладает образец глазированного марме-
лада № 4. Физиологическая потребность в β-
каротине составляет 5 мг/сутки [21]. ТР ТС 
022/2011 «Пищевая продукция в части ее марки-
ровки» позволяет маркировать разработанный 
мармелад как источник β-каротина (табл. 1). 

 

Таблица 1 
Физико-химические показатели глазированного мармелада 

 

Образец мармелада 
Содержание 

β-каротина, мг/100 г 
Массовая доля влаги, % Активность воды 

№ 3 2,42 25,2 0,835 

№ 4 2,42 19,0 0,767 
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Образец № 3 содержал большую массовую 
долю влаги и активность воды из-за гигроско-
пичности инвертного сиропа.  

Исследованы органолептические показатели 
качества изготовленных образцов неглазиро-
ванного и глазированного мармелада. 

Мармелад, изготовленный с использованием 
мальтозной патоки, глазированный и 
неглазированный (образцы № 2, 4), обладал 
характерным внешним видом и ярко 
выраженным вкусом тыквы (рис. 5). 

 

  

Рис. 5. Профилограммы образцов неглазированного мармелада (№ 1, 2) и глазированного  
мармелада (№ 3, 4) 

 

Разработана сводная рецептура глазирован-
ного желейно-овощного мармелада, который со-
держит пониженное (приблизительно в 3 раза) 

количество легкоусвояемых углеводов по сравне-
нию с классической рецептурой (табл. 2). 

 

Таблица 2 
Сводная рецептура глазированного желейно-овощного мармелада 

 

Сырье 
Массовая 
доля сухих 
веществ, % 

Расход сырья, кг 

по сумме фаз на 1 т готовой продукции 

в натуре 
в сухих ве-

ществах 
в натуре 

в сухих  
веществах 

Изомальт 97,00 501,97 486,91 504,08 488,96 

Какао тертое 97,80 130,10 130,17 133,66 130,72 

Какао-масло 100,00 35,87 35,83 35,98 35,98 

Патока 78,00 251,53 196,19 252,59 197,02 

Пюре из тыквы 10,60 287,45 30,47 288,68 30,60 

Агар 85,00 14,38 12,22 14,44 12,27 

Кислота лимонная 98,00 3,59 3,51 3,59 3,52 

Соевый фосфатидный кон-
центрат 

99,00 1,24 1,23 1,25 1,24 

Итого - 1226,13 896,53 1234,27 900,31 

Выход 87,13 1000,0 871,30 1000,00 871,30 

 
Содержание белков в 100 г разработанного 

мармелада составило 2,9 г, жиров – 11,0, угле-
водов – 27,8, сахароспирта (изомальт) – 50,4 г. 
Энергетическая ценность мармелада, разрабо-
танного по усовершенствованной технологии, 

составила 342,45 ккал. Замена сахара белого на 
изомальт и использование пюре тыквы позво-
лилили снизить энергетическую ценность мар-
мелада по сравнению с классической рецепту-
рой на 10 %.  
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Усовершенствованная технологическая схе-
ма производства глазированного желейно-
овощного мармелада включала следующие 
стадии (рис. 6): подготовка сырья и полуфабри-
катов; приготовление агаро-сахарного сиропа с 
массовой долей влаги 30 %; приготовление ре-
цептурной смеси с массовой долей влаги 28 %, 
с добавлением пюре тыквы и мальтозной пато-
ки (или инвертного сиропа); приготовление 
мармеладной массы с массовой долей влаги 

26 % при температуре 102 °С; охлаждение мар-
меладной массы до температуры 85 °С; розлив 
мармеладной массы в силиконовые формы; 
охлаждение мармеладной массы при темпера-
туре 7–8 °С в течение 60–80 мин; выборка же-
лейно-овощного мармелада из силиконовых 
форм; глазирование мармелада шоколадной 
глазурью при  температуре 20–22 °С; упаковка 
мармелада в полипропиленовую пленку с тол-
щиной 30 мкм. 

 

 
Рис. 6. Технологическая схема производства глазированного желейно-овощного мармелада  

с использованием изомальта 
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Таким образом, применение технологической 

стадии глазирования позволяет снизить потери 

влаги мармелада, изготовленного с использо-

ванием инвертного сиропа, в процессе хранения 

на 1,1 % и образца мармелада, изготовленного 

с использованием мальтозной патоки, на 0,6 %.  

Установлено, что срок хранения образцов 

глазированного мармелада составляет не ме-

нее 60 суток. 

Благодаря высокому содержанию овощного 

пюре (23,4 %) мармелад обладает улучшенны-

ми потребительскими характеристиками и мо-

жет быть рекомендован потребителям с про-

блемами обмена веществ. 

Заключение.Разработана рецептура глази-

рованного желейно-овощного мармелада с ис-

пользованием 23,4 % пюре из плодов мускатной 

тыквы сортообразца Ц20 с повышенным содер-

жанием β-каротина, уменьшенным в 3 раза со-

держанием легкоусвояемых углеводов. 

Изготовленные в соответствии с разрабо-

танной рецептурой образцы мармелада обла-

дали высокими органолептическими показате-

лями. Высокое содержание β-каротина в мар-

меладе (2,1–2,4 мг/100 г) позволяет маркиро-

вать его как источник β-каротина.  

Установлено, что замена патоки на инверт-

ный сироп при изготовлении мармелада с пони-

женным содержанием легкоусвояемых углево-

дов ухудшает его внешний вид в процессе хра-

нения. Пониженное содержание легкоусвояе-

мых углеводов в мармеладе и использование 

шоколадной глазури без сахара позволяют ре-

комендовать продукт людям, страдающим бо-

лезнями, связанными с обменом сахара. Глази-

рование также позволяет уменьшить скорость 

процесса влагопереноса и предотвратить преж-

девременную кристаллизацию мармелада. 

Результаты работы позволяют расширить 

ассортимент кондитерских изделий студнеоб-

разной консистенции с пониженным содержани-

ем легкоусвояемых углеводов. 
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