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Современные потребители предъявляют всё более высокие 
требования к продуктам питания, в частности к кондитерским. 
Происходит переориентация спроса в сторону функциональных 
продуктов со сниженным содержанием сахара в рецептуре, обога-
щённых белком, витаминами и клетчаткой. К сожалению, на отече-
ственном рынке в основном представлены кондитерские изделия 
с большим количеством сахара, патоки, глюкозных сиропов, краси-
телей и прочих компонентов, которые оказывают отрицательное 
влияние даже на организм здорового человека [1]. 

Одним из продуктов, обладающих функциональными свойства-
ми, является молочная сыворотка. Это – побочный продукт, получа-
емый при выработке творога и сыра. Молочная сыворотка низкока-
лорийна, прекрасно утоляет жажду и голод, благоприятно влияет на 
состояние не только желудочно-кишечного тракта, но и организм в 
целом. Сывороточный белок альбумин содержит ценную незамени-
мую аминокислоту триптофан (до 7%), которую не содержат ни один 
другой белок [2].

Использование в качестве основного сырья творожной сы-
воротки для выработки желе мармеладного позволит не только 
получить продукт, обладающий диетическими свойствами, легко-
усвояемый, питательный и обогащённый альбумином, но и будет 
способствовать рациональному использованию побочного продук-
та молокоперерабатывающих предприятий.

Из литературных источников известно, что в Казахстане запа-
тентован способ производства мармелада на основе осветлённой 
сквашенной творожной сыворотки с добавлением пюре из хурмы 
и использованием сахарного сиропа, аскорбиновой кислоты и лак-
тата натрия [3]. На территории Российской Федерации имеются про-
дукты, которые выработаны на основе творожной или подсырной 
сыворотки, например, «Молочный десерт из творожной сыворотки» 
с использованием сухой деминерализованной сыворотки и стевио-
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зида [4], желе «Новинка» – на основе творожной 
сыворотки, фруктово-ягодных наполнителей и 
сладкого концентрата стевии [5]. Известен «Де-
серт молочный», обогащённый пищевыми вкусо-
выми добавками (какао/кофе/цикорий или пло-
дово-ягодный, фруктово-ягодный наполнитель)» 
[6] и «Фруктово-желейный молочный десерт» [7], 
недостатком которых является высокая калорий-
ность из-за содержания сахара в рецептуре.

Материал и методика исследования
Цель исследования – разработать техноло-

гию производства желе мармеладного на основе 
творожной сыворотки без сахара с использова-
нием овощных соков и стевиозида.

Для достижения поставленной цели были 
сформулированы следующие задачи:

- изучить нормативную документацию на 
желе и мармелад;

- на основе применяемых в настоящее время 
технологий производства мармеладов разрабо-
тать альтернативную без использования сахара, 
патоки и прочих компонентов с высоким глике-
мическим индексом;

- подобрать рецептуру готового изделия, 
в соответствии с которой провести выработку 
опытного образца, используя сырьё, отвечающее 
требованиям органической продукции;

- провести оценку органолептических пока-
зателей готового изделия.

Исследования и оценка результатов прово-
дились в 2020 году на базе кафедры технологии 
производства и переработки сельскохозяйствен-

ной продукции ФГБОУ ВО Ярославской ГСХА в со-
ответствии со схемой (рис. 1).

Поскольку подсырная сыворотка имеет более 
специфический привкус, то в качестве основного 
сырья использовалась сыворотка, полученная 
при выработке творога традиционным способом 
из органического молока, произведённого сель-
скохозяйственным холдингом «АгриВолга» (ГОСТ 
31450-2013) [8]. В качестве желирующего агента 
использовался агар пищевой (ГОСТ 16280-2002) 
[9] и подсластитель – стевиозид (ГОСТ Р 53904-
2010) [10].

Разработка технологии и рецептуры прово-
дилась на основе ГОСТ 6442-2014 «Мармелад. Об-
щие технические условия» [11] ГОСТ Р 55462-2013 
«Желе. Общие технические условия» [12]. Оценка 
органолептических показателей проводилась в 
соответствии с ГОСТ 5897-90 «Изделия кондитер-
ские. Методы определения органолептических 
показателей качества, размеров, массы нетто и 
составных частей» [13].

Результаты исследования
Для получения студнеобразной консистен-

ции желе мармеладного нормативной докумен-
тацией допускается использовать желатин, агар, 
агарод, пектин. В состав готового продукта нами 
был выбран агар, так как это полезное вещест-
во считается самым желирующим из известных 
продуктов и превосходит желатин по своим 
свойствам. Получают его из бурых и красных 
морских водорослей. Он не содержит жиров, 
выводит токсины из организма, улучшает рабо-

Рисунок 1 – Схема исследования
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ту печени и очень полезен при недостатке йода 
в организме, кроме того, содержит витамины Е, 
К, В5, а так же Fe, Cu, Ca, Mg. Выпускается агар в 
соответствии с ГОСТ 16280-2002 «Агар пищевой. 
Технические условия» [9].

При выработке желе мармеладного в качест-
ве подсластителя нами был использован стевио-
зид – натуральный сахарозаменитель, который в 

200 раз слаще сахарозы. Он представляет собой 
гликозид, получаемый из листьев растения стевии. 

Как показал анализ нормативной докумен-
тации, в настоящее время не разработан регла-
мент, в соответствии с которым выпускались бы 
мармелады с использованием молочной сыво-
ротки. Поэтому разработка рецептуры (табл. 1) 
и технологической схемы (рис. 2) проводилась 

Таблица 1 – Рецептуры мармеладного изделия на основе молочной сыворотки на 1000 кг готового продукта

Наименование сырья
Массовая доля 
сухих веществ 

(СВ), %

Рецептура № 1 Рецептура № 2

в натуре, кг в СВ, кг в натуре, кг в СВ, кг

Творожная сыворотка 6,3 982,5 61,90 967,5 60,96

Агар 91,5 30,0 27,45 30,0 27,45

Стевиозид 33,0 9,0 2,97 9,0 2,97

Морковный сок 8,0 - - 15,0 1,20

согласно ГОСТ 6442-2014 «Мармелад. Общие 
технические условия» [11], ориентированные к 
группе желейных мармеладов, формуемых от-
ливкой мармеладной массы в формы.

Было разработано две рецептуры марме-
ладного изделия на основе молочной сыворот-

ки: первая – контрольная, вторая – с добавле-
нием свежевыжатого морковного сока с целью 
нейтрализации специфического привкуса стеви-
озида (табл. 1).

На вышеуказанной схеме представлена по-
следовательность и режимы для рецептуры № 2. 

Рисунок 2 – Технологическая схема выработки желе мармеладного на основе молочной сыворотки 
в лабораторных условиях
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При выработке образца по рецептуре № 1 из тех-
нологической схемы была исключена операция 
внесения морковного сока. 

На подготовительном этапе была проведена 
органолептическая оценка используемого сы-
рья. Сыворотка по внешнему виду и консистен-
ции представляла собой полупрозрачную жид-
кость светло-жёлтого цвета с незначительным 
белковым осадком. Вкус был характерный для 
молочной сыворотки – слегка кисловатый без 
посторонних привкусов и запахов, что отвечает 
требованиям ГОСТ 34352-2017 «Сыворотка мо-
лочная – сырье. Технические условия» [14]. Агар 

и стевиозид по органолептическим показателям 
также отвечали требованиям нормативной доку-
ментации.

Внешний вид полученного в ходе лаборатор-
ной выработки мармеладного изделия представ-
лен на рисунке 3.

Оценка органолептических показателей 
проводилась в соответствии с ГОСТ 5897-90 «Из-
делия кондитерские. Методы определения орга-
нолептических показателей качества, размеров, 
массы нетто и составных частей» [13]. По конси-
стенции оба образца студнеобразные; форма 
правильная с чётким контуром, без деформации; 

а                                                                                             б
а – рецептура № 1; б – рецептура № 2.

Рисунок 3 – Внешний вид готового продукта

поверхность глянцевая без обсыпки. Цвет у пер-
вого образца мутно-белый с кремовым оттен-
ком, у второго – светло-оранжевый. Вкус и запах 
преимущественно кисломолочный, во втором 
образце чувствуется лёгкий морковный аромат 
и привкус. 

В лабораторных условиях нами также была 
определена титруемая кислотность выработан-
ного мармеладного изделия по ГОСТ 5898-87 «Из-
делия кондитерские. Методы определения ки-
слотности и щелочности» [15], которая составила 
2,55°T что отвечает требованиям ГОСТ Р 55462-
2013 «Желе. Общие технические условия» [12].

Выводы
Изучение научной и нормативной докумен-

тации подтверждает, что творожная сыворотка 
является ценным легкоусвояемым пищевым про-

дуктом диетического назначения, который поле-
зен широкому кругу потребителей. 

Предлагаемый продукт – желе мармеладное 
на основе творожной сыворотки, как показали 
наши исследования, не имеет аналогов на отече-
ственном рынке, и для его производства отсутст-
вуют технические условия. 

Разработанное нами желе мармеладное по 
органолептическим показателям и значению 
титруемой кислотности отвечает требованиям 
ГОСТ 6442-2014 «Мармелад. Общие технические 
условия».

Для снижения влажности готового продук-
та и увеличения доли сухого вещества, на наш 
взгляд, целесообразно использовать фрукто-
во-ягодное или овощное сырьё, выращенное 
в соответствии с принципами органического 
земледелия.
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