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Использование загустителей для 
уменьшения скорости миграции влаги при 
хранении конфет со сбивными корпусами
РЕЗЮМЕ

Процессы влагопереноса являются основной причиной понижения срока годности 
глазированных конфет на основе сбивных масс типа суфле. Для уменьшения скоро-
сти таких процессов исследовано влияние камедей с влагоудерживающими свойства-
ми на рецептурный состав конфет. Объектами исследования являлись глазированные 
конфеты на основе сбивных масс типа суфле, изготовленные с различными видами 
камедей (ксантановой, гуаровой, конжаковой) в количестве 0,25%. В работе проводи-
ли измерения массовой доли влаги по ГОСТ 5900-2014 Изделия кондитерские. Мето-
ды определения массовой доли влаги и сухих веществ и показателя активности воды,  
ГОСТ ISO 21807-2015 Микробиология пищевой продукции и кормов. Определение ак-
тивности воды. Образцы конфет упаковывали в полипропиленовую (биаксиальноориен-
тированную) пленку толщиной 20 мкм и хранили в климатической камере Climacell 404 
(Чехия) для исследования процесса влагопереноса при температуре 18 °С и относи-
тельной влажности воздуха 40%. Выявлено, что добавление камедей при изготовлении 
глазированных конфет на основе сбивных масс типа суфле позволяет уменьшить ско-
рость влагопереноса в 1,2–3,2 раза и увеличить срок годности. Показано, что для об-
разцов конфет на основе сбивных масс типа суфле» с добавлением ксантановой камеди 
возможно увеличение срока годности в 2–3 раза. Результаты исследования могут быть 
использованы для обоснования и прогнозирования срока годности сахаристых конди-
терских изделий.

Ключевые слова: кондитерские изделия, конфеты на основе сбивных масс типа суф-
ле, массовая доля влаги, активность воды, камеди, срок годности
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Use of thickeners to reduce the rate of moisture 
migration during storage of candies with 
whipped bodies
ABSTRACT

Moisture transfer processes are the main reason for lowering the shelf life of glazed candies 
based on souffle-type whipped masses. To reduce the speed of such processes, the effect 
of gums with moisture-retaining properties on the formulation of sweets has been studied.  
The objects of the study were glazed candies based on souffle-type whipped masses, 
made with various types of gums (xanthan, guar, konjac) in an amount of 0.25%. The work 
carried out measurements of the mass fraction of moisture according to GOST 5900-2014 
confectionery products. Methods for determining the mass fraction of moisture and dry 
substances and the indicator of water activity, GOST ISO 21807-2015 Microbiology of food 
and feed. Determination of water activity. Candy samples were packaged in a polypropylene 
(biaxially oriented) film with a thickness of 20 microns and stored in a Climacell 404 climate 
chamber (Czech Republic) to study the moisture transfer process at a temperature of  
18 °C and a relative humidity of 40%. It has been revealed that the addition of gums in the 
manufacture of glazed sweets based on soufflé-type whipped masses can reduce the rate 
of moisture transfer by 1.2–3.2 times and increase the shelf life. It has been shown that for 
samples of sweets based on souffle-type whipped masses with the addition of xanthan gum, 
it is possible to increase the shelf life by 2–3 times. The results of the study can be used to 
substantiate and predict the shelf life of sugary confectionery products.

Key words: confectionery products, sweets based on souffle whipped masses, mass fraction 
of moisture, water activity, gum, shelf life
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1 ГОСТ Р 53041-2008 Изделия кондитерские и полуфабрикаты кондитерского производства. Термины и определения.
2 Нечаев А.П., Кочеткова А.А., Зайцев А.Н. Пищевые добавки. М.: Колос. 2001; 256.
3 Технология пищевых производств / Под ред. А.П. Нечаева. М.: Колос. 2005.
4 Сарафанова Л.А. Применение пищевых добавок в кондитерской промышленности. СПб.: ГИОРД. 2002; 264.
5 ГОСТ 4570-2014 Конфеты. Общие технические условия.

Введение/Introduction
Хранимоспособность кондитерских изделий 

включает систему взаимосвязанных биохимиче-
ских, структурно-механических и физико-хими-
ческих процессов, обеспечивающую заданные 
потребительские свойства и срок годности [1–3]. 
На хранимоспособность глазированных конфет 
влияет множество факторов, таких как рецептур-
ный состав, способ технологической обработки, 
вид используемых упаковочных материалов, от-
носительная влажность среды и температура хра-
нения [4].

На срок годности оказывают влияние исход-
ное влагосодержание изделий, температура и 
относительная влажность воздуха, микробио-
логические показатели, окислительная стабиль-
ность жиросодержащих компонентов рецептур-
ного состава [5–7].

В соответствии с ГОСТ Р 53041-20081 суфле от-
носят к кондитерским изделиям с пенообразной 
структурой. Относительно высокое содержание 
влаги в изделиях со сбивными корпусами при хра-
нении способствует повышению активности воды 
и риску развития микроорганизмов, преимуще-
ственно плесеней [8, 9].

Для уменьшения скорости процессов влагопе-
реноса и повышения сохранности кондитерских 
изделий со сбивными корпусами используют 
различные влагоудерживающие пищевые добав-
ки природного происхождения, например каме-
ди [10–13], которые могут быть использованы для 
увеличения вязкости, формирования и стабили-
зации структуры изделий2–4.

Сиропы с добавлением ксантановой камеди 
использовали для приготовления и улучшения 
качества кремов, которые оценивали по показа-
телям — физико-химическим (плотности и влаж-
ности) и органолептическим. Установлено, что 
смесь полисахаридов, включающая ксантановую 
камедь, обеспечивает получение крема с мини-
мальной плотностью, глянцевой поверхностью, 
а также необходимыми вкусом и консистенци-
ей [14].

Пищевые камеди получают из растений, жи-
вотных, микроорганизмов и морских водорос-
лей [15–17]. В пищевой промышленности камеди 
используют для изменения реологических харак-
теристик пищевых систем, образования гелей, 
повышения стабильности изделий, для замены 
жира [18–20].

Авторы обобщили результаты исследований 
для классификации и характеристики пищевых 
камедей и их применения в пищевой промышлен-
ности. Рассмотрены проблемы, с которыми стал-
киваются производители пищевых продуктов при 
использовании камедей [21].

Гуаровую и ксантановую камеди используют в 
качестве эмульгаторов для повышения устойчи-
вости пищевых систем, содержащих водную и жи-
ровую фазы при разработке рецептур и техноло-
гий кондитерских изделий с целью повышения их 
вязкости, стабилизирующей, жироудерживающей 
и водоудерживающей способностей [22].

Добавление 1%, 1,5% и 2% ксантановой и гуаро-
вой камедей в рецептуры маршмеллоу повышает 
содержание влаги и активность воды образцов по 
сравнению с контрольным образцом и улучшает 
органолептические и физико-химические показа-
тели изделий. Показано, что использование 1,5% 
камеди в рецептуре маршмеллоу улучшало пено
образную структуру образцов, что позволило по-
высить их органолептические характеристики [23].

Комплексные пищевые добавки, содержа-
щие гуаровую камедь, карбоксиметилцеллюлозу 
(КМЦ) и глицерин, эффективны в качестве влаго-
удерживающих агентов при разработке рецептур 
сырцовых пряников повышенной хранимоспособ-
ности с улучшенными органолептическими пока-
зателями. После 25 суток хранения гидрофильные 
свойства мякиша образцов с камедью, КМЦ и гли-
церином снизились на 9%, 10% и 10% соответ-
ственно, что объяснялось снижением подвижно-
сти молекул воды, снижением скорости миграции 
влаги и ее удержанием при хранении [24].

Гуаровая и ксантановая камеди могут использо-
ваться в бинарных белок-полисахаридных систе-
мах в качестве структурообразователей микроб-
ного происхождения для замены рецептурного 
количества желатина в маршмеллоу. Наилучшие 
результаты были получены при использовании 
синергетических комбинаций 0,8% ксантановой 
и 0,7% гуаровой камедей с 0,64% сывороточного 
или яичного белка. Полученные образцы сравни-
мы по качеству и текстуре с традиционным марш-
меллоу на основе желатина [25].

Цель работы  — исследовать влияние камедей 
на сохранность глазированных конфет на основе 
сбивных масс типа суфле, выявить закономерности 
процессов влагопереноса в процессе хранения.

Материалы и методы исследования / 
Materials and methods
Для проведения исследований в лаборатории 

Всероссийского научно-исследовательского ин-
ститута кондитерской промышленности  — фи-
лиала Федерального научного центра пищевых 
систем им. В.М. Горбатова РАН изготовили глази-
рованные конфеты на основе сбивных масс типа 
суфле по ГОСТ 4570-20145:
	 контрольный образец;
	 № 1 с добавлением 0,25% ксантановой каме-

ди Е415 (Китай);
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6 Рецептуры на конфеты и ирис. Т. 2. М.: Госагропром СССР. 1986; 327.
7 ГОСТ 5897-90 Изделия кондитерские. Методы определения органолептических показателей качества, размеров, массы нетто  
и составных частей.
8 ГОСТ 5900-2014 Изделия кондитерские. Методы определения массовой доли влаги и сухих веществ.
9 ГОСТ ISO 21807-2015 Микробиология пищевой продукции и кормов. Определение активности воды.
10 ГОСТ 4570-2014 Конфеты. Общие технические условия.

	№ 2 с добавлением 0,25% гуаровой камеди 
Е412 (Индия);
	№ 3 с добавлением 0,25% конжаковой камеди 

(Россия).
Структурированные сбивные массы глазирова-

ли кондитерской глазурью на основе заменителей 
масла какао нетемперируемых лауринового типа. 
За основу принята рецептура № 137 из сборника 
рецептур6.

С целью увеличения срока годности и расшире-
ния ассортимента кондитерских изделий исполь-
зовано добавление камедей в рецептуру конфет 
со сбивными корпусами типа суфле.

При введении камедей в качестве загустителей 
проведена корректировка количества рецептур-
ных компонентов для изготовления конфет с орга-
нолептическими показателями, соответствующи-
ми качеству конфет со сбивными корпусами типа 
суфле.

Органолептическую оценку образцов конфет 
проводили по ГОСТ 5897-907. Количество экспер-
тов, принимающих в дегустации образцов кон-
фет, — не менее 5.

Массовая доля влаги определена по ГОСТ  
5900-20148, активность воды  — по ГОСТ ISO  
21807-20159 на анализаторе AquaLab 4TE (Deca- 
gon Devices, США).

Прочность образцов определяли по усилиям 
нагружения образцов сбивной массы, характе-
ризующих пластическую прочность конфет при 
деформации поверхности 3 мм с использованием 
прибора «Структурометр СТ-2» (Россия) с инден-
тором «Валента» согласно инструкции к прибору.

Растекаемость фруктовых начинок определена 
с использованием механического консистометра 
Боствика согласно инструкции к прибору.

Образцы конфет, упакованные в биаксиаль-
ноориентированную полипропиленовую пленку 
(БОПП) толщиной 20 мкм, хранили в климатиче-
ской камере Climacell 404 (Чехия) при температу-
ре 18 °С и относительной влажности воздуха 40%.

Математическая обработка эксперименталь-
ных данных проведена с помощью программы 
Excel 2019 (США).

Результаты и обсуждение / 
Results and discussion
Исследования проведены в лаборатории  

ВНИИКП  — филиале ФГБНУ «ФНЦ пищевых си-
стем им. В.М. Горбатова РАН» в 2025 году.

Образцы конфет со сбивными корпусами типа 
суфле, изготовленные с различными добавками 
камедей, по 1 кг в каждой партии соответствовали 
требованиям ГОСТ 4570-20149 по физико-химиче-
ским и органолептическим показателям (рис. 1).

Модельные образцы глазированных конфет на 
основе сбивных масс типа суфле приведены на 
рисунке 2.

На основании проведенной дегустационной 
оценки образцов конфет на основе сбивных масс 
типа суфле установлено, что образцы конфет с 
добавлением камедей обладали более затяжи-
стой консистенцией по сравнению с контрольным 
образцом, что положительно влияло на их формо-
устойчивость.

Конфеты со сбивными корпусами в процессе 
хранения подвержены преимущественно физиче-
ским изменениям, в том числе высыханию, втяги-
ванию поверхности, «поседению» и др. Основной 
причиной таких изменений являются процессы 
миграции влаги, характеризующиеся изменения-
ми массовой доли влаги и активности воды.

Результаты исследования массовой доли влаги 
и активности воды конфет, изготовленных с ис-
пользованием различных камедей, приведены в 
таблице 1.

Рис. 1. Органолептический профиль образцов конфет 
с добавлением различных видов камедей
Fig. 1. Organoleptic profile of candy samples with the addition 
of different types of gums

Рис. 2. Глазированные конфеты на основе сбивных масс 
типа суфле с добавлением различных видов камедей:  
1 — общий вид; 2 — вид в разрезе
Fig. 2.  Glazed sweets based on whipped souffle masses with 
the addition of various types of gums: 1 — general view;  
2 — sectional view
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Массовая доля влаги наименьшая для кон-
трольного образца — 10,9%. Добавление камедей 
в рецептуру увеличивает массовую долю влаги 
конфет при сохранении схожих органолептиче-
ских и структурно-механических характеристик 
сбивных масс.

Использование конжаковой камеди позволи-
ло существенно увеличить массовую долю влаги 
конфет до 11,1% в диапазоне активности воды от 
0,747 до 0,759. Полученные данные коррелируют 
с результатами исследований растекаемости мо-
дельных растворов на основе камедей (табл. 2).

Использование конжаковой, ксантановой гу-
аровой камедей позволило существенно умень-
шить растекаемость и управлять свойствами мо-
дельных смесей.

Для характеристики структурно-механических 
свойств образцов сбивных масс типа суфле ис-
следованы усилия нагружения, характеризующие 
прочность корпусов конфет, изготовленных с ис-
пользованием 0,25% камедей (табл. 3).

Значения усилия нагружения корпусов конфет 
находились в диапазоне от 210 до 227 г/см2, на 
основании чего сделан вывод, что добавление 
камедей в рецептуру конфет не приводит к значи-
мому увеличению их прочности.

Для установления влияния загустителей на 
скорость процесса влагопереноса проведены 
исследования изменения массовой доли влаги в 
процессе хранения конфет, содержащих различ-
ные камеди, при температуре 18 °С и относитель-
ной влажности воздуха 40%, результаты которых 
представлены на рисунке 3.

Массовая доля влаги глазированных конфет на 
основе сбивных масс типа суфле, изготовленных с 
использованием различных видов камедей, изме-
нилась на 0,3–0,8 % по сравнению с контрольным 
образцом, в котором массовая доля влаги умень-
шилась на 1,0%. Уменьшение массовой доли вла-
ги обусловило уменьшение активности воды для 
контрольного образца  — от 0,760 до 0,747, для 
образцов с камедями: ксантановой  — до 0,760, 
гуаровой — до 0,712, конжаковой — до 0,759.

Таким образом, камеди способствуют удержа-
нию влаги при хранении конфет на основе сбив-
ных масс типа суфле. Результаты представляли 
в виде среднего значения и стандартного откло-
нения (Хср  ±  Δ) при доверительной вероятности 
р = 0,95.

Таблица 1. Массовая доля влаги и активность воды 
конфет со сбивными корпусами типа суфле
Table 1. Mass fraction of moisture and water activity 
of sweets with souffle-type whipped cases

Наименование  
образцов

Массовая доля 
влаги, %

Активность 
воды

Контроль 10,9  ±  0,4 0,747  ±  0,001

№ 1 с добавлением 0,25% 
ксантановой камеди Е415 13,8  ±  0,4 0,760  ±  0,001

№ 2 с добавлением 0,25% 
гуаровой камеди Е412 11,6  ±  0,4 0,712  ±  0,001

№ 3 с добавлением 0,25% 
конжаковой камеди 11,1  ±  0,4 0,759  ±  0,001

Таблица 2. Показатель растекаемости модельных 
растворов с использованием 0,25% камедей
Table 2. Spreadability index of model solutions using 
0.25% gums

Наименование  
образцов

Растекаемость  
по Боствику, см

Контроль 7,9  ±  0,1

№ 1 с добавлением 0,25% ксантановой 
камеди Е415 9,4  ±  0,1

№ 2 с добавлением 0,25% гуаровой 
камеди Е412 9,75  ±  0,1

№ 3 с добавлением 0,25% конжаковой 
камеди 5,1  ±  0,1

Таблица 3. Усилия нагружения Fн, характеризующие 
реологические свойства образцов модельных масс  
с использованием 0,25% камедей
Table 3. Loading force Fн, characterizing the rheological 
properties of samples of model masses using 0.25% 
gums

Наименование образцов Усилие  
нагружения, г/см2

Контроль 210  ±  1

№ 1 с добавлением 0,25% 
ксантановой камеди Е415 220  ±  1

№ 2 с добавлением 0,25% 
гуаровой камеди Е412 227  ±  1

№ 3 с добавлением 0,25% 
конжаковой камеди 225  ±  1

Рис. 3. Изменение массовой доли влаги глазированных 
конфет на основе сбивных масс типа суфле
Fig. 3. Change in the mass fraction of moisture of glazed 
candies based on souffle-type whipped masses
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На основе результатов исследований, приве-
денных на графике изменения массовой доли 
влаги глазированных конфет в процессе их хране-
ния, получены математические зависимости мас-
совой доли влаги (W, %) от длительности хранения 
(τ, нед.):

• контрольный: W = -0,091 τ + 11,07 (R2 = 0,94);
• с ксантановой камедью: W  =  -0,078 τ + 13,87 

(R2 = 0,98);
• с гуаровой камедью: W  =  -0,057 τ + 11,66 

(R2 = 0,98);
• с конжаковой камедью: W  =  -0,028 τ + 11,14 

(R2 = 0,96).
Наименьшая скорость влагопереноса выявле-

на для образцов конфет с конжаковой камедью.
Коэффициент, характеризующий угол на-

клона полученных зависимостей и скорость 
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влагопереноса, изменяется от -0,091 для кон-
трольного образца до -0,028 для образца с 
конжаковой камедью, то есть в 3,2 раза. Для 
образцов конфет, изготовленных с использо-
ванием гуаровой камеди, скорость процесса 
влагопереноса ниже в 1,6 раза, а с ксантано-
вой  — меньше в 1,2 раза по сравнению с об-
разцами конфет, изготовленными без исполь-
зования камедей.

Таким образом, добавление камедей при изго-
товлении глазированных конфет на основе сбивных 
масс типа суфле позволяет уменьшить скорость 
влагопереноса в 1,2–3,2 раза, что способствует 
увеличению срока годности. Например, если мас-
совая доля влаги в образцах конфет с добавлени-
ем ксантановой камеди составляет 13,0%, то срок 
годности будет составлять 10 недель хранения, в 
отличие от контрольного образца.

Ранее были проведены исследования по влия
нию различных видов модифицированных крах-
малов и камедей на процессы влагопереноса при 
хранении сырцовых пряников. Установлено, что 

добавление модифицированных крахмалов и ка-
медей в рецептуру пряников уменьшает скорость 
процесса влагопереноса в 1,2–1,5 раза, что уве-
личивает срок годности данных изделий [26].

Выводы/Conclusions
Проведены исследования влияния ксантано-

вой, гуаровой и конжаковой камедей на скорость 
процесса влагопереноса конфет типа суфле. 
Добавление камедей в рецептуру увеличивает 
массовую долю влаги конфет при сохранении их 
органолептических и структурно-механических 
характеристик.

Показано, что добавление камедей при из-
готовлении глазированных конфет на основе 
сбивных масс типа суфле позволяет уменьшить 
скорость влагопереноса в 1,2–3,2 раза, что спо-
собствует увеличению срока годности.

Результаты исследования могут быть использо-
ваны для обоснования и прогнозирования срока 
годности сахаристых кондитерских изделий пено-
образной структуры.
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