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Диетическое питание играет важную роль не только в реабили-
тационный период после перенесённых заболеваний, но и позволяет 
поддерживать нормальное функционирования организма человека. 
Люди, страдающие, например, сахарным диабетом в обязательном 
порядке должны контролировать в своём рационе количество саха-
ра. В качестве альтернативы традиционным кондитерским изделиям 
данная категория людей может употреблять в пищу продукцию, в ре-
цептуре которой белый сахар заменён на подсластитель.

Мармелад – это любимое лакомство не только детей, но и взро-
слых. За период с мая 2017 года по май 2018 года покупка мармела-
да разных марок выросла более чем на 18%. Наиболее активной ка-
тегорией для этого сегмента рынка является возрастная группа от 30 
до 40 лет. Российский рынок мармеладной продукции развит слабо 
и представляет в основном традиционную непрезентабельную про-
дукцию с высоким содержанием сахара, поэтому сегмент, например, 
жевательного и диетического мармелада принадлежит в основном 
зарубежным компаниям. В настоящее время даже самые активные 
потребители мармеладной продукции желают получить инновацион-
ный мармеладный продукт, сочетающий несколько вкусов при усло-
вии низкого содержания сахара. 

В зависимости от перспектив регионального рынка производство 
мармелада может стать достаточно прибыльным бизнесом, не требу-
ющим значительных капитальных вложений.
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Главная характеристика мармеладного про-
дукта – это его высокие вкусовые и диетические 
свойства. Исходным сырьём для мармелада явля-
ются ягоды, фрукты и овощи, которые содержат 
различные органические кислоты, витамины, ми-
неральные соли и сахара.

Материалы и методы исследования

Целью исследований является разработка 
технологии мармелада с фруктово-ягодным на-
полнителем. Для достижения поставленной цели 
нами была проведена пробная выработка марме-
лада с фруктово-ягодным наполнителем и выпол-
нена проверка его органолептических и физико-
химических показателей.

В ходе данной работы использовались следу-
ющие материалы:

– агар-агар ГОСТ 16280-2002 «Агар пищевой. 
Технические условия» [1];

– пектин ГОСТ 29186-91 «Пектин. Технические 
условия» [2];

– патока ГОСТ 33917-2016 «Патока крахмаль-
ная. Общие технические условия» [3];

– лимонная кислота ГОСТ 908-2004 «Кислота 
лимонная моногидрат пищевая. Технические ус-
ловия (с Поправкой)» [4];

– стевиозид ГОСТ Р 53904-2010 «Добавки пи-
щевые. Подсластители пищевых продуктов. Тер-
мины и определения»[5];

–  вода ГОСТ Р 51232-98 «Вода питьевая. Об-
щие требования к организации и методам контр-
оля качества» [6].

На базе кафедры биотехнологии ФГБОУ ВО 
Ярославская ГСХА была проведена выработка 
образцов клубничного мармелада с использова-
нием агар-агара и пектина в соответствии со схе-
мой, представленной на рисунке 1. 

Выработка образцов клубничного мармела-
да выполнялась по рецептуре, представленной в 
таблице 1.

Для определения качества мармелада учиты-
вали свойства: 

-  органолептические: внешний вид, вкус, за-
пах, цвет и консистенция; 

- физико-химические: кислотность, влаж-
ность, массовая доля сухих веществ. 

Рисунок 1 – Схема производства мармелада в лабораторных условиях
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Сущность органолептического метода заклю-
чается в действии составных частей опробуемого 
продукта на наши органы чувств.

По органолептическим показателям продукт 
должен соответствовать требованиям по ГОСТ 
6442-2014 «Мармелад. Общие технические усло-
вия» [7].

На кислотность мармелад проверяли по ГОСТ 
5898-87 «Изделия кондитерские. Методы опреде-
ления кислотности и щелочности (с Изменением 
№ 1)» [8].

Кислотность в градусах (Х) вычислялась по 
формуле (1):

                               (1)

где К – поправочный коэффициент раствора 
гидроокиси натрия или калия концентрации с 
(NaOH или КОН) = 0,1 моль/дм3, используемого 
для титрования, по ГОСТ 25794.1;

V – объём раствора гидроокиси натрия или 
калия, израсходованный на титрование, см3;

m – масса навески продукта, г;
100 – коэффициент пересчёта на 100 г про-

дукта;
10 – коэффициент пересчёта раствора ги-

дроокиси натрия или калия концентрации 
0,1 моль/дм3 в 1 моль/дм3;

V1 – объём дисциллированной воды;
V2 – объём иследуемого раствора, взятого на 

титрование.
Влажность мармелада (W) определялась по 

ГОСТ 5900-2014 «Изделия кондитерские». 
Результат вычисляют по формуле (2):

                          (2)

где М1 – масса бюксы с навеской до высушива-
ния, г;

М2 – масса бюксы с навеской после высуши-
вания, г;

М – масса навески, г.
Массовая доля сухих веществ (С) в мармела-

де определяется по формуле (3):

                        (3)

Результаты исследования

В ходе органолептической оценки оба выра-
ботанных клубничных мармелада (на агар-агаре и 
пектине) соответствовали ГОСТ 6442-2014 «Мар-
мелад. Общие технические условия». Консистен-
ция мармелада была однородная; запах чистый; 
вкус клубничный; цвет светло-кремовый.

Результаты органолептического анализа 
должны быть решающими при определении ка-
чества новых изделий, разработке новых техно-
логий получения основных продуктов питания 
населения.

При оценке мармелада использовалась бал-
льная система, представленная в таблице 2.

Органолептическая оценка мармелада про-
водилась в соответствии с ГОСТ 6442-2014 «Мар-
мелад. Общие технические условия». Для прове-
дения органолептической оценки выработанного 
мармелада была создана дегустационная комис-
сия в составе шести человек. В качестве образцов 
были представлены мармеладные продукты:

1) клубничный с загустителем агар-агар; 
2) клубничный с загустителем пектин. 
Дегустационная комиссия оценила внешний 

вид, вкус и запах, консистенцию, вид на изломе, 
цвет теста. Результаты органолептической оцен-
ки представлены в таблице 3. 

Таким образом, использование в качестве 
желирующего компонента агар-агара в данной 
рецептуре оказалось наиболее целесообраз-
ным, так как готовый продукт получился более 
нежным, с ярко выраженным вкусом и цветом, 
правильной формы с незначительными дефор-
мациями.

Кислотность готового мармелада в соответ-
ствии с ГОСТ 6442-2014 «Мармелад. Общие техни-

Таблица 1 – Рецептура мармелада в расчёте на 1 кг готового продукта

Ингредиенты Клубничный мармелад 
на агар-агаре

Клубничный мармелад 
на пектине

Пюре клубничное, г 600 600

Агар-агар, г 100 -

Стевиозид, г 10 10 

Пектин, г - 60 

Патока, г 100 100 

Вода, мл 250 250
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ческие условия» должна находиться в пределах 
7,5–22°Т. В нашем случае кислотность клубнично-
го мармелада на агар-агаре составила 9,24°Т, что 
соответствует требованиям нормативной доку-
ментации. Кислотность клубничного мармелада 

на пектине оказалась ниже нормы и составила 
5,1°Т (табл. 4). 

Влажность желейно-фруктового мармела-
да по требованиям ГОСТ 6442-2014 «Мармелад» 
должна составлять 15–24%. Влажность вырабо-

Таблица 2 – Органолептическая оценка мармелада

Показатель качества Балльная система

Вкус и запах

Ярко выраженный вкус и запах использованного сырья 10

Недостаточно выраженный вкус и аромат 9

Невыраженный вкус и аромат 8

Цвет

Равномерный и хорошо выраженный цвет 3

Цвет недостаточно выраженный 2

Ненасыщенный и неоднородный 1

Консистенция

Студнеобразная и поддаётся резке 5

Плотная и слегка затяжистая 4

Твёрдая и жёсткая 3

Вид в изломе

Полупрозрачный с мелкими включениями ягод 4

Неоднородный с мелкими включениями ягод 3

Неоднородно мутный с мелкими включениями ягод 2

Внешний вид

Правильная форма, без деформаций 3

Правильная форма с наличием мелких деформаций 2

Неправильная форма 1

Таблица 3 – Результаты органолептической оценки образцов мармелада (средний балл)

Показатель Клубничный мармелад на агар-агаре Клубничный мармелад на пектине

Внешний вид 1,8 1

Цвет 2,8 2

Консистенция 5 3

Вкус и запах 10 9,3

Вид в изломе 3,3 2,3

Сумма баллов 22,9 17,6

Таблица 4 – Результаты физико-химических показателей мармелада 

Показатель Клубничный мармелад на агар-агаре Клубничный мармелад на пектине

Кислотность, ° 9,24 5,1

Влажность, % 26,6 23,3

Массовая доля сухих 
веществ, % 73,4 76,7

танного в ходе эксперимента клубничного мар-
мелада на агар-агаре оказалась выше нормы, 
а  влажность клубничного мармелада на пекти-
не – в пределах нормы. Для решения выявленной 
проблемы необходимо увеличить долю агар-ага-

ра, либо подобрать более качественный аналог 
других производителей.

По массовой доле сухих веществ видно, что 
клубничный мармелад на пектине имеет более 
высокую долю сухих веществ, чем мармелад на 
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агар-агаре, что также соответствует требованиям 
нормативно-технической документации. 

Выводы

Проведённая выработка образцов клубнич-
ного мармелада с использованием агар-агара и 

пектина в лабораторных условиях показала, что 
использование в технологии мармелада с фрук-
тово-ягодным наполнителем в качестве загу-
стителя наиболее целесообразно использовать 
агар-агар.
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