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Повышение сохранности и качества   
желейно-фруктового мармелада, 
содержащего подсластители
РЕЗЮМЕ
Актуальность. Кондитерские изделия с пониженной калорийностью, такие как мармелад, содержащие 
фруктовое сырье, какао продукты, входят в рацион питания потребителей, пользуются высоким 
спросом и ассоциируются с продукцией здорового питания.

Методы. Цель.работы — выявить закономерности изменений качества желейно-фруктового марме-
лада, содержащего подсластители эритрит и ксилит, в процессе хранения. 

В качестве фруктового сырья использовано пюре из яблок. Обоснованы подсластители эритрит и 
ксилит для частичного замены сахара белого. В лабораторных условиях изготовлены образцы желейно-
фруктового мармелада с 50%-ной заменой сахара белого полиолами. Изготовление мармелада 
включало приготовление агаро-сахарного сиропа, подготовку фруктового полуфабриката, добавление 
подсластителей, модифицированного крахмала, патоки, уваривание рецептурной смеси до массовой 
доли влаги 18–23%, введение 50%-ного раствора лимонной кислоты, охлаждение до температуры 
82–83 °С и формовки отливкой формы. Образцы упаковывали в полипропиленовую пленку толщиной 
35 мкм и помещали на хранение в климатическую камеру при температуре 18 ºС и относительной 
влажности окружающего воздуха 40%. 

Результаты. Исследованы массовая доля влаги, активность воды, прочность, вкус, цвет, запах 
образцов мармелада в процессе хранения. Определено, что после 14 недель хранения прочность 
контрольного образца увеличилась на 2%, образца № 1 — на 20,4%, образцов № 2, 3 — на 11,1% и 
16,4% соответственно. Форма изготовленных образцов правильная, без наличия дефектов корпуса. 
Установлено, что образцы обладали высокими органолептическими свойствами, при этом наименьшие 
потери влаги на протяжении всего исследованного периода хранения выявлены у образца № 2, 
содержащего эритрит.

Ключевые слова: кондитерские изделия, желейно-фруктовый мармелад, подсластители, сохран-
ность, оценка качества 
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Improving the safety and quality of jelly-fruit 
marmalade, recommendations for sweeteners
ABSTRACT
Relevance. Reduced calorie confectionery products, such as marmalade containing fruit raw materials, 
cocoa products, are included in the diet of consumers, are in high demand and are associated with healthy 
food products.

Methods. The.aim.of.the.work is to identify patterns of changes in the quality of jelly-fruit marmalade containing 
sweeteners erythritol and xylitol during storage. Apple puree was used as a fruit raw material. The sweeteners 
erythritol and xylitol are justified for partial replacement of white sugar. Samples of jelly-fruit marmalade with 
50% replacement of white sugar with polyols were made in the laboratory. The production of marmalade 
included the preparation of agar-sugar syrup, the preparation of a semi-finished fruit product, the addition of 
sweeteners, modified starch, molasses, boiling the formulation mixture to a mass fraction of moisture of 18–
23%, the introduction of a 50% solution of citric acid, cooling to a temperature of 82–83 °C and molding by 
casting a mold. The samples were packed in a polypropylene film with a thickness of 35 microns and stored in 
a climatic chamber at a temperature of 18 °C and a relative humidity of 40% of the ambient air. 

Results. The mass fraction of moisture, water activity, strength, taste, color, and smell of marmalade sam-
ples during storage were studied. It was determined that after 14 weeks of storage, the strength of the control 
sample increased by 2%, sample No. 1 — by 20.4%, samples No. 2, 3 — by 11.1% and 16.4%, respectively. 
The shape of the manufactured samples is correct, without the presence of body defects. It was found that the 
samples had high organoleptic properties, while the least moisture loss during the entire studied storage peri-
od was detected in sample No. 2 containing erythritol. .
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Введение/Introduction
Сахаристые кондитерские изделия являются неотъ-

емлемой составляющей рациона питания населения 
Российской Федерации. Желейно-фруктовый, фрукто-
вый, фруктово-ягодный мармелад, содержащий про-
дукты переработки фруктов, востребован потребите-
лем и предлагается в широком ассортименте отече-
ственными производителями [1–4]. Согласно разрабо-
танной стратегии повышения качества пищевой продук-
ции в Российской Федерации до 2030 года1 пищевые 
продукты, в том числе сахаристые кондитерские изде-
лия с высокой энергетической ценностью, могут быть 
причиной избыточного веса и ослабления иммунитета у 
потребителей.

Согласно исследованиям, с 2023 года более 4 млрд 
человек будут страдать ожирением или избыточным ве-
сом в течение следующих 12 лет2. Поэтому необходи-
мо создание продуктов питания, состав которых полно-
стью или частично исключает высококалорийные ком-
поненты. Для решения данной задачи используют фрук-
товое пюре, многоатомные спирты полиолы в качестве 
подсластителей, такие как ксилит и эритрит, которые 
могут быть использованы для изготовления кондитер-
ских изделий со сниженной калорийностью.

Полиолы содержатся в различных фруктах и овощах. 
Например, сорбит — в сливах, эритрит — в винограде, 
пасте из соевых бобов, ксилит —в желтой сливе, земля-
нике, цветной капусте [5]. Для промышленного приме-
нения полиолы получают из углеводов, содержащихся в 
кукурузе, пшенице, сахарной свекле, методом фермен-
тативного гидролиза. Определяющей характеристи-
кой полиолов от моно- и дисахаридов является наличие 
спиртовой группы вместо карбонильной в альдозной и 
кетозной частях молекул [6].

Эритрит менее сладкий (на 40%), чем сахароза, его 
калорийность составляет 0,2 ккал/г. Кондитерские из-
делия, изготовленные на основе эритрита, снижают 
риск образования кариеса у потребителей по сравне-
нию с изделиями, содержащими сахарозу и сорбит. При 
этом суточная норма потребления эритрита должна со-
ставлять, по данным авторов работы [7], не более 1 г на 
1 кг веса человека, так как в больших количествах он мо-
жет приводить к слабительному эффекту. Органолепти-
ческие и физические свойства эритрита близки сахаро-
зе, поэтому эритрит может использоваться в технологи-
ях пищевых систем, включая желейно-фруктовый мар-
мелад [8–10].

Преимущества применения ксилита в составе кон-
дитерских изделий заключаются в малой калорийности, 
пребиотическом действии, возможности употребления 
лицами с диабетом. Частичная замена сахарозы ксили-
том (до 50%) может быть рекомендована для получения 
различных фруктовых джемов с пониженной калорийно-
стью, в том числе из дыни (Cucumis.melo) [11, 12]. Без-
опасность полиолов является объектом исследований 
ученых и экспертов, в том числе европейского агентства 
по безопасности пищевых продуктов [13].

При этом остро стоит проблема повышения сохран-
ности кондитерских изделий, включая желейно-фрукто-
вый мармелад. Сохранность таких изделий зависит от 
их рецептурного и химического состава, свойств упа-

1 Стратегия повышения качества пищевой продукции в Российской Федерации до 2030 года (Распоряжение Правительства РФ  
от 29.06.2016 № 1364-р). https://files.stroyinf.ru/Data2/1/4293754/4293754018.pdf
2 World Obesity Atlas. 2023. Global study predicts that more than half the global population will be living with overweight and obesity within 12 years if 
prevention, treatment and support do not improve. https://www.worldobesity.org/resources/resource-library/world-obesity-atlas-2023
3 ГОСТ 33222-2015 Сахар белый. Технические условия.

ковки, процессов миграции молекул свободной влаги, 
колебаний условий хранения [14].

В работе авторов [15] приведены результаты иссле-
дований физико-химических свойств и текстуры образ-
цов мармелада, для изготовления которого применя-
ли различные соотношения глюкозного сиропа, саха-
розы, крахмала и желатина. Образцы хранили до 52 не-
дель при различных температурах. Установлено, что со-
отношение глюкозного сиропа и сахарозы, равное 1,5 в 
рецептурном составе мармелада, позволило получить 
наилучшие органолептические показатели качества 
мармелада в процессе хранения. 

Исследованы свойства образцов джемов, содержа-
щих сахарозу, фруктозу, ксилит, эритрит, пюре ягод чер-
ники, пектин, в процессе их хранения в течение 9 меся-
цев. Образцы джемов на основе эритрита обладали бо-
лее интенсивным красным цветом при значительно низ-
ких показателях ежевичного вкуса. Авторами подтверж-
дено, что диетические джемы на основе ксилита и эри-
трита выдерживают более 9 месяцев хранения, а их ор-
ганолептические свойства выше по сравнению со свой-
ствами образцов на основе сахарозы и фруктозы [16].

Цель работы — выявить закономерности изменений 
качества желейно-фруктового мармелада, содержа-
щего подсластители эритрит и ксилит, в процессе хра-
нения.

Материалы и методы исследования / 
Materials and methods
Объектами исследований, проведенных в 2023 г., яв-

лялись образцы желейно-фруктового мармелада, изго-
товленные в лабораторных условиях ВНИИКП (табл. 1). 

В качестве регулятора кислотности использовали 
50%-ный водный раствор лимонной кислоты (партия: 
6МТ190426, Китай). 

Изготовленные образцы упаковывали в полипропи-
леновую пленку толщиной 35 мкм (ООО «ИСРАТЭК С», 
Россия, ТУ 2245-003-70398464-2016) и помещали на 
хранение в климатическую камеру при температуре 
18 °С и относительной влажности окружающего возду-
ха 40%.

Таблица.1. Содержание основных компонентов  
в исследованных образцах

Table.1..The content of the main components in the studied 
samples

Компоненты
Наименование образцов

контроль № 1 № 2 № 3

Сахар белый  
по ГОСТ 33222-20153, % 70,0 35,0 35,0 35,0

Эритрит 
(ИП Астахов П.А., Россия), % – 35,0 – 17,5

Ксилит (ООО «Компания 
“Сладкий мир”», Россия), % – – 35,0 17,5

Пюре яблочное  
(ООО «Мастера вкуса»,  
СТО 36273676-001-2020), %

20,0

Модифицированный крахмал 
Е1412 (дикрахмалфосфат 
этерифицированный)  
(ООО  «Компания “Сладкий 
мир”», Россия), %

3,0

Агар-агар пищевой 800 GS, E406, 
(Marine hydrocolloids, Индия), % 2,0

https://docs.cntd.ru/document/1200123909
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4 ГОСТ 5900-2014 Изделия кондитерские. Методы определения массовой доли влаги и сухих веществ. М.: Стандартинформ. 2015; 13.
5 ГОСТ ISO 21807-2015 Микробиология пищевой продукции и кормов. Определение активности воды. М.: Стандартинформ. 2016; 16.
6 ГОСТ Р 5897-90 Изделия кондитерские. Методы определения органолептических показателей качества, размеров, массы нетто и составных частей. М.: 
Стандартинформ. 2012; 8.
7 ГОСТ 908-2004 Межгосударственный стандарт. Кислота лимонная «Моногидрат» пищевая. Технические условия.
8 ГОСТ 6442-2014 Мармелад. Общие технические условия. М.: Стандартинформ. 2015; 11.
9 ГОСТ 6442-89 Мармелад. Технические условия. М.: Государственный комитет СССР по стандартам. 1989; 7.
10 МУК 4.2.1847  Санитарно-эпидемиологическая оценка обоснования сроков годности и условий хранения пищевых продуктов. Методические указания.

Массовую долю влаги измеряли по ГОСТ 59004, ак-
тивность воды определяли по ГОСТ ISO 218075, органо-
лептические показатели исследованы в соответствии с 
ГОСТ 58976. 

Прочность образцов измеряли с помощью структуро-
метра СТ-2 (ООО «Лаборатория качества», Россия). 

Математическая обработка проведена с использова-
нием программного обеспечения Excel 2019 (США).

Результаты и обсуждение / Results and discussion 
Изготовление мармелада включало приготовление 

агаро-сахарного сиропа, подготовку фруктового полуфа-
бриката, добавление подсластителей, модифицирован-
ного крахмала и патоки, уваривание рецептурной сме-
си до массовой доли влаги 18–23%, введение 50%-ного 
раствора лимонной кислоты7, охлаждение до температу-
ры 82–83 °С и отливку в полимерные формы. Образцы из-
готовленного мармелада показаны на рисунке 1.

Проведены исследования влияния подсластителей 
эритрита и ксилита на сохранность желейно-фруктово-
го мармелада. 

Срок годности кондитерских изделий в настоящее 
время устанавливается производителем. Ранее срок 
хранения желейного и фруктово-ягодного формового 
мармелада составлял два-три месяца8, 9. Поэтому для 
обоснования срока годности три месяца проводили ис-
следования с учетом коэффициента резерва для не-
скоропортящихся продуктов, который в соответствии с 
МУК 4.2.184710 составляет 1,15.

В процессе 14 недель хранения массовая доля вла-
ги уменьшилась во всех образцах на 1,4–3,1% (рис. 2).

Наибольшая потеря влаги у образцов с полиолами 
отмечена для образца № 1 с заменой 50% сахара бело-
го ксилитом, № 3 — с заменой 50% сахара белого сме-
сью эритрита и ксилита в соотношении 1:1. При этом 
наименьшие потери влаги на протяжении всего иссле-
дованного периода хранения выявлены у образца № 2, 
содержащего эритрит.

Массовая доля влаги образцов 
мармелада соответствовала требова-
ниям6. 

Активность воды образцов умень-
шилась незначительно — с 0,666 до 
0,655, что прогнозирует низкий риск 
микробиологической порчи. 

Аналогичные результаты исследо-
ваний органолептических показате-
лей получены учеными при хранении 
мармелада с добавлением пюре из 
моркови [11].

Использование ксилита, сорбита 
и их смеси в составе образцов мар-
мелада оказало значимое влияние на 
прочность его корпусов (рис. 3).

После 14 недель хранения проч-
ность контрольного образца увеличи-
лась на 26%, образца № 1 — на 20,4%, 
образцов № 2, 3 — на 11,1% и 16,4% 
соответственно. Минимальные значе-
ния прочности образцов № 1, 2 после 

Рис. 1. Образцы изготовленного желейно-фруктового мармелада

Fig. 1. Samples of manufactured jelly fruit marmalade

Рис. 2. Изменение массовой доли влаги в образцах желейно-
фруктового мармелада в процессе хранения при температуре 18 °С

Fig. 2. Change in the mass fraction of moisture in samples of jelly-fruit 
marmalade during storage at a temperature of 18 °C
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Рис. 3. Прочность корпусов желейно-фруктового мармелада  
в процессе хранения при температуре 18 °С

Fig. 3. The strength of the hulls of jelly-fruit marmalade during storage 
at a temperature of 18 °C
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Рис. 4. Диаграмма Эйлера — Венна органолептического профиля образцов желейно-
фруктового мармелада после 14 недель хранения при температуре 18 °С

Fig. 4. Euler — Venn diagram of the organoleptic profile of fruit jelly samples after 14 weeks of 
storage at 18 °C
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14 недель хранения обусловлены низкой молекуляр-
ной массой ксилита и эритрита относительно сахаро-
зы и удержанием гидроксильных групп свободной вла-
ги с образованием дополнительных водородных связей.

Исследованы органолептические показатели каче-
ства модельных образцов мармелада в процессе хране-
ния (рис. 4).

Установлено, что после 14 недель хранения фор-
ма изготовленных образцов правильная, без дефектов 
корпуса. 

Образцы после хранения обладают студнеобраз-
ной консистенцией и глянцевой ровной поверхно-
стью, что соответствует данным, полученным автора-
ми работы [16]. 

В результате исследований установлено, что наи-
меньшие отличия от контрольного образца выявле-
ны для мармелада, содержащего 50% сахара белого и 
смесь полиолов (эритрит, ксилит) в соотношении 1:1. 
Такой мармелад может быть рекомендован для людей с 

проблемами, связанными с обменом веществ и с целью 
снижения калорийности рациона питания.

Выводы/Conclusion
Исследовано влияние подсластителей эритрита и 

ксилита в составе желейно-фруктового мармелада на 
его сохранность при температуре 18 °С и относитель-
ной влажности воздуха 40%. Установлено, что после 
14 недель хранения образцы мармелада обладали вы-
сокими органолептическими показателями, при этом 
у образца № 2, содержащего эритрит, выявлены наи-
меньшие потери влаги на протяжении всего исследо-
ванного периода хранения. Наименьшие отличия орга-
нолептических показателей в процессе хранения выяв-
лены для образца, содержащего 50% сахара белого и 
смесь полиолов (эритрит, ксилит) в соотношении 1:1. 
Такое соотношение углеводов может быть использова-
но для изготовления мармелада с пониженной энерге-
тической ценностью.
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