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Закономерности процессов влагопереноса 
в процессе хранения глазированных конфет 
со сбивными корпусами при различных 
температурах
РЕЗЮМЕ

Цель исследований — установить закономерности влияния свойств камедей на ско-
рость миграции влаги в процессе хранения глазированных конфет с корпусами из кон-
фетных масс «Суфле» при различных температурах. Изготовить модельные образцы 
конфет различного химического состава, обосновать температурные режимы хране-
ния конфет, определить физико-химические, структурно-механические и органолепти-
ческие показатели качества, характеризующие процессы миграции влаги в образцах 
конфет, предложить математическое описание потерь влаги образцами при хранении 
для прогнозирования срока годности.

Объекты исследования — глазированные конфеты на основе сбивных масс «Суфле» 
с добавлением 0,25% камедей: ксантановой Е415, гуаровой Е412 и конжаковой Е425. 
Контрольный образец изготовлен без добавления камедей. Показатели качества кон-
фет определяли стандартными физико-химическими, структурно-механическими ме-
тодами, принятыми в исследовательской практике кондитерских пищевых систем. 
Хранение образцов проведено при температурах 18 °С и 28 °С. Показано, что при по-
вышении температуры хранения на 10 °С скорость процессов влагопереноса увеличи-
вается в 1,2–2 раза, а потеря влаги в значительной степени зависит от химического со-
става сбивной массы, использованной для изготовления конфет.

Ключевые слова: кондитерские изделия, температура хранения, массовая доля влаги, 
активность воды, камеди, срок годности
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Patterns of moisture transfer processes during 
storage of glazed sweets with whipped bodies 
at different temperatures
ABSTRACT

The objective of the research was to establish patterns of influence of gum properties on the 
rate of moisture migration during storage of glazed sweets with bodies made of “Souffle” 
candy masses at different temperatures. To make model samples of sweets with different 
chemical composition, to justify temperature conditions for storing sweets, to determine 
physicochemical, structural-mechanical and organoleptic quality indicators characterizing the 
processes of moisture migration in sweets samples, to propose a mathematical description 
of moisture loss by samples during storage to predict the shelf life. The objects of the study 
are glazed sweets based on “Souffle” whipped masses with the addition of 0.25% gums: 
xanthan E415, guar E412 and konjac E425. The control sample was made without the addition 
of gums. The quality indicators of the sweets were determined by standard physicochemical, 
structural-mechanical methods accepted in the research practice of confectionery food 
systems. The samples were stored at temperatures of 18 °C and 28 °C. It was shown that with 
an increase by 10 ºC, the rate of moisture transfer processes increases by 1.2–2 times, and 
moisture losses largely depend on the chemical composition of the aerated mass used to 
make the candies. 

Key words: confectionery, storage temperature, moisture content, water activity, gums, 
shelf life
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1 МУК 4.2.1847-04 Санитарно-эпидемиологическая оценка обоснования сроков годности и условий хранения пищевых продуктов. Ме-
тодические указания. М.: Федеральный центр Госсанэпиднадзора Минздрава России.
2 ГОСТ Р 70412-2022 Изделия кондитерские. Руководящие указания по установлению и подтверждению срока годности.

Введение/Introduction
Глазированные конфеты со сбивными корпу-

сами представляют собой сложные сахаристые 
кондитерские изделия, состоящие из несколь-
ких полуфабрикатов. Конфеты обладают пено
образной структурой, мягкой слегка затяжистой 
консистенцией, приятными вкусом, ароматом 
и относятся к группе изделий с промежуточной 
влажностью [1, 2].

Качество глазированных конфет при хране-
нии определяется такими факторами, как хими-
ческий состав, условиями технологической об-
работки рецептурных компонентов, свойствами 
упаковочных материалов, условиями логистики, 
хранения и реализации [3, 4]. При этом одним из 
наиболее значимых факторов является темпера-
тура хранения, определяющая срок годности раз-
личных кондитерских полуфабрикатов и изделий. 
При температурных колебаниях исходные высо-
кие качественные характеристики конфет значи-
тельно снижаются, что приводит к утрате храни-
моспособности и уменьшению срока годности, а 
также жалобам потребителей [5, 6].

Сроки годности и условия хранения кондитер-
ских изделий устанавливаются изготовителем, 
который несет ответственность за качество вы-
пускаемой им продукции. Обоснованные условия 
хранения должны обеспечивать соответствие из-
делий требованиям технических регламентов в 
течение всего срока годности. Поэтому исследо-
вание закономерностей процессов миграции вла-
ги в глазированных конфетах со сбивными кор-
пусами при различных температурах хранения 
актуальны.

Для установления срока годности кондитер-
ских изделий в Российской Федерации исполь-
зуются Методические указания МУК 4.2.1847-041, 
регламентирующие исследования микробиоло-
гических, санитарно-химических и органолепти-
ческих показателей пищевых продуктов в усло-
виях хранения, предусмотренных технической 
документацией. Для установления срока годно-
сти в условиях «ускоренного старения» разрабо-
тан ГОСТ Р 70412-20222.

Глазированные конфеты со сбивными кор-
пусами при хранении в значительной степени 
подвержены процессам влагопереноса. Во мно-
гих научных публикациях показаны результаты 
исследований влияния температуры на направ-
ление и скорость таких процессов. Метод Арре-
ниуса использован для оценки скорости химиче-
ских изменений в процессе хранения ядер орехов 
при температурах 20 °C, 30 °C и 40 °C. Установ-
лено влияние температуры на органолептические 
характеристики. Предложенная математическая 
модель может применяться для прогнозирования 
качества исследованных образцов глазированных 
конфет [7, 8].

Метод Аррениуса был применен для ускорен-
ного прогнозирования срока годности пирож-
ных, жевательных конфет при температурах 25 °C, 
35 °C и 45 °С. В качестве маркеров степени порчи 
таких изделий применялись содержание свобод-
ных жирных кислот, массовая доля влаги и актив-
ность воды, органолептические и микробиологи-
ческие характеристики [9, 10].

Для изделий с пенообразной структурой, в том 
числе с добавлением влагоудерживающих доба-
вок (загустителей), показано, что при увеличении 
температуры хранения на 10 °С скорость мигра-
ции влаги увеличивается в 2,1 раза, что позволя-
ет управлять сроком годности [11, 12]. Для повы-
шения устойчивости пищевых систем, повышения 
их вязкости, водоудерживающей, жироудержива-
ющей, жироэмульгирующей и стабилизирующей 
способностей использованы гуаровая и ксантано-
вая камеди [13].

Увеличение сроков годности мучных кондитер-
ских изделий на примере кексов, пряников до-
стигнуто добавлением ксантановой камеди. При 
добавлении влагоудерживающих пищевых доба-
вок происходит улучшение микробиологических 
показателей в процессе их хранения, что связано 
с уменьшением активности воды и доступности 
влаги  [14, 15]. Применение йотта-каррагинанов 
предотвращает синерезис и уменьшает потери 
влаги при хранении пищевых продуктов [16].

Суммируя вышесказанное, можно заключить, 
что при изменении температуры хранения конди-
терских изделий риски физико-химических изме-
нений, развития микроорганизмов увеличивают-
ся, в том числе из-за изменения активности воды 
в различных частях изделия. Поэтому контроль 
массовой доли влаги и активности воды является 
актуальным [17].

Данная работа посвящена закономерностям 
процессов влагопереноса в процессе хранения 
глазированных конфет со сбивными корпусами 
при различных температурах. Ранее авторами ра-
боты [18] показано улучшение стабильности кон-
фетных масс при добавлении композиции «жела-
тин — гуммиарабик». Для зефира использование 
крахмальной патоки позволяет обеспечить задан-
ные структуру и консистенцию массы благодаря 
ассоциации молекул сухого яичного белка, а по-
вышение температуры до 60 °C способствовало 
увеличению объема пены на 9% [19, 20].

Применение пюре ягод в качестве пребиотиков 
позволяет повысить срок годности зефира, что 
можно объяснить водосвязывающими свойства-
ми пектинов в составе такого пюре [21].

Таким образом, результаты проведенных ра-
нее исследований показывают, что исследования 
процессов миграции влаги при хранении глазиро-
ванных конфет со сбивными корпусами являются 
актуальными.
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3 ГОСТ 5900-2014 Изделия кондитерские. Методы определения массовой доли влаги и сухих веществ.
4 ГОСТ ISO 21807-2015 Микробиология пищевой продукции и кормов. Определение активности воды.
5 ГОСТ 4570-2014 Конфеты. Общие технические условия.
6 ГОСТ 5897-90 Изделия кондитерские. Методы определения органолептических показателей качества, размеров, массы нетто и со-
ставных частей.
7 Покровский А.В. Краткий обзор современных международных методов органолептического анализа. Москва. 1999; 27.

Цель работы  — установить закономерности 
влияния свойств камедей на скорость миграции 
влаги в процессе хранения глазированных конфет 
с корпусами из конфетных масс «Суфле» при раз-
личных температурах.

Для достижения поставленной цели были реше-
ны следующие задачи: изготовить модельные об-
разцы конфет различного химического состава, 
обосновать температурные режимы хранения кон-
фет, определить физико-химические, структур-
но-механические и органолептических показатели 
качества, характеризующие процессы миграции 
влаги в образцах конфет, предложить математиче-
ское описание потерь влаги образцами при хране-
нии для прогнозирования срока годности.

Материалы и методы исследования / 
Materials and methods
Работа проведена в лаборатории ВНИИКП — фи-

лиале ФГБНУ «ФНЦ пищевых систем им. В.М. Гор-
батова» РАН (г. Москва, Россия) в 2025 году.

Объектами исследования являлись глазиро-
ванные конфеты на основе сбивных масс «Суфле» 
с добавлением 0,25% камедей: ксантановой Е415, 
гуаровой Е412 и конжаковой Е425.

Контрольный образец изготовлен без добавле-
ния камедей.

Конфеты, глазированные кондитерской гла
зурью на основе жиров заменителей масла какао 
нетемперируемых лауринового типа, представле-
ны на рисунке 1.

Состав конфет со сбивными корпусами «Суф-
ле» представлен в таблице 1.

Физико-химические свойства конфет опреде-
ляли по следующим методикам: массовая доля 
влаги  — ГОСТ 5900-20143, активность воды  — 
ГОСТ ISO 21807-20154  — с использованием ана-
лизатора AquaLab 4TE (Decagon Devices, США). 
Органолептические показатели — по ГОСТ 4570-
20145 и ГОСТ 5897-906 — с использованием мето-
да построения профилограмм7 (вкус, запах, струк-
тура, форма, поверхность, цвет, вид в изломе). 
Для каждого показателя использована 5-балльная 
шкала: 5 — отлично, 4 — хорошо, 3 — удовлетво-
рительно, 2 — плохо, 1 — очень плохо (несоответ-
ствие всем показателям). Числовые значения вы-
ражены как среднее значение (n = 5); SD  ±  0,5% 
при достоверном различии значений на уровне 
95% (p < 0,05).

Жирнокислотный состав жировой фракции глазу-
ри  — по ГОСТ Р 54686-2011 Изделия кондитер-
ские. Метод определения массовой доли насыщен-
ных жирных кислот. Образцы конфет упаковывали 
в  полипропиленовую пленку (БОПП) с коэффици-
ентом паропроницаемости 340 см3·см/м2·сут.·атм.  

Рис. 1. Модельные образцы глазированных конфет со 
сбивными корпусами «Суфле»
Fig. 1. Model samples of glazed sweets with whipped bodies 
“Souffle”

 

Таблица 1. Рецептура конфет со сбивными корпусами 
«Суфле», изготовленных с использованием камедей
Table 1. Recipe for candies with whipped bodies “Soufflé” 
made using gums

Наименование сырья
и полуфабрикатов

Содержание 
сухих 

веществ, %

Расход сырья  
на 1 т готовой 
продукции, кг

в натуре в сухих 
веществах

Рецептура конфет

Корпус 80,0 653,35 522,68

Глазурь 99,1 351,85 348,68

Итого – 1005,20 871,36

Выход 86,7 1000,00 867,00

Рецептура корпуса

Сахаро-паточно-агаровый 
сироп 85,0 463,87 394,29

Молоко сгущенное 74,0 81,58 60,37

Заменитель молочного жира 99,9 72,37 72,30

Раствор сухого яичного белка 12,0 47,58 5,71

Кислота молочная 98,0 1,66 1,63

Итого – 667,06 534,30

Выход 80,0 657,86 526,29

Рецептура сахаро-паточно-агарового сиропа

Сахар белый 99,85 279,36 278,94

Камедь 89,0 1,66 1,48

Патока 78,0 140,49 109,58

Агар 85,0 7,38 6,27

Итого – 428,89 396,27

Выход 85,0 463,87 394,29

Раствор сухого яичного белка

Сухой яичный белок 85,4 6,72 5,74

Итого – 6,72 5,74

Выход 12,0 47,58 5,71

и с толщиной 20 мкм, помещали на хранение в кли-
матическую камеру Climacell 404 (Чехия) и термо-
стат Sanyo Mir 262 (Япония) при температурах 18 °С 
и 28 °С и относительной влажности воздуха 40%.

Температура хранения более 28 °С для конфет 
не позволяла сохранить форму изделий, поэтому 
выбрана максимальная возможная температура, 
обеспечивающая наибольшую скорость массопе-
реноса.
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Результаты и обсуждение / 
Results and discussion
Конфеты глазированные со сбивными корпу-

сами «Суфле» в процессе хранения подвержены 
преимущественно физическим изменениям, та-
ким как черствение, изменение формы, «поседе-
ние» поверхности, которые обусловлены процес-
сами влагопереноса. Пищевые загустители могут 
быть использованы для уменьшения скорости та-
ких процессов.

Использованные загустители различаются фи-
зико-химическими характеристиками, которые 
оказывают влияние на органолептические показа-
тели конфет и скорость процессов влагопереноса.

Для оценки качества использованных загусти-
телей проведены исследования показателя расте-
каемости изготовленных модельных масс, содер-
жащих 20% сахара белого, 0,5% камедей и 18% 
технологической воды при температуре 18 ºС. Ре-
зультаты представлены в таблице 2.

Значения растекаемости модельных масс нахо-
дились в узком диапазоне — 2,4–4,6 см. Различная 
растекаемость связана с отличиями молекуляр-
ной структуры этих загустителей. Исследованные 
загустители применяли для изготовления сбив-
ных корпусов конфет, которые после этапа струк-
турирования покрывали глазурью, изготовленной 
на основе заменителей масла какао нетемпери-
руемых лауринового типа.

Для оценки риска изменения органолепти-
ческих показателей проведены исследования 
жирнокислотного состава ее жировой фракции 
(табл. 3).

Наличие среднемолекулярных жирных кис-
лот в жировой фракции глазури, таких как лаури-
новая и миристиновая, повышает риск 
ухудшения органолептических показа-
телей конфет при хранении изделий. Та-
кая глазурь подвержена риску появления 
так называемого «мыльного» привкуса в 
процессе хранения, обусловленного об-
разованием свободных среднемолеку-
лярных жирных кислот в результате ги-
дролитических реакций молекул жиров. 
Такие кислоты в свободном виде обла-
дают неприятным привкусом и обуслов-
ливают органолептическую порчу глази-
рованных изделий.

Свободная влага, которая может об-
разоваться из сбивных масс при хра-
нении, приведет к порче кондитерских 
изделий. Поэтому для уменьшения ско-
рости влагопереноса при изготовлении 
сбивных масс были использованы загу-
стители с влагоудерживающими свой-
ствами.

Результаты исследования массовой доли вла-
ги и активности воды глазированных конфет для 
прогнозирования развития микробиологической 
порчи глазированных конфет при хранении пред-
ставлены в таблице 4.

Таблица 2. Показатель растекаемости модельных 
масс, содержащих камеди
Table 2. Spreadability index of modeling masses 
containing gums

Наименование камеди Растекаемость по 
Боствику, см

Ксантановая 4,5  ±  0,2

Гуаровая 4,6  ±  0,2

Конжаковая 2,4  ±  0,2

Таблица 3. Жирнокислотный состав жировой фракции 
глазури
Table 3. Fatty acid composition of the fat fraction of the 
glaze

Наименование 
жирной 
кислоты

Условное 
обозначение

Содержание жирной 
кислоты, % 

Каприловая 8:0 3,0  ±  0,1

Каприновая 10:0 2,7  ±  0,1

Лауриновая 12:0 48,5  ±  0,1

Миристиновая 14:0 15,7  ±  0,1

Пальмитиновая 16:0 10,3  ±  0,1

Стеариновая 18:0 3,1  ±  0,1

Олеиновая 18:1 13,3  ±  0,1

Линолевая 18:2 1,2  ±  0,1

Поэтому были проведены исследования 
микробиологических показателей глазиро-
ванных конфет со сбивными корпусами «Суф-
ле». Результаты исследований приведены в 
таблице 5.

Таблица 4. Массовая доля влаги и активность воды 
глазированных конфет со сбивными корпусами 
«Суфле»
Table 4. Mass fraction of moisture and water activity of 
glazed sweets with whipped bodies “Souffle”

Образец конфет Массовая доля 
влаги, % Активность воды

Контроль без камеди 12,8  ±  0,5 0,760  ±  0,01

0,25% конжаковой 13,0  ±  0,5 0,727  ±  0,01

0,25% ксантановой 15,3  ±  0,5 0,740  ±  0,01

0,25% гуаровой 13,4  ±  0,5 0,742  ±  0,01

Таблица 5. Микробиологические показатели глазированных 
конфет
Table 5. Microbiological indicators of glazed sweets

Наименование 
образца

Содержание микроорганизмов (КОЕ/г) в процессе 
хранения при температуре 18 °С, недели

КМАФАнМ плесень дрожжи

0 4 8 0 4 8 0 4 8

Контроль 6,0×10 2,0×102 4,5×102 10  ±  1 10  ±  1 20  ±  1 0 0 0

Ксантановая 
камедь 5,0×10 1,3×102 4,0×102 10  ±  1 20  ±  1 20  ±  1 0 0 0

Гуаровая камедь 7,0×10 1,6×102 4,2×102 10  ±  1 20  ±  1 30  ±  1 0 0 0

Конжаковая 
камедь 5,0×10 1,0×102 2,0×102 10  ±  1 20  ±  1 20  ±  1 0 0 0

При температуре 28 °С, недели

0 4 8 0 4 8 0 4 8

Контроль 6,0×10 2,5×102 6,0×102 10  ±  1 20  ±  1 30  ±  1 0 0 0

Ксантановая 
камедь 5,0×10 1,7×102 5,7×102 10  ±  1 20  ±  1 20  ±  1 0 0 0

Гуаровая камедь 7,0×10 3,6×102 8,2×102 10  ±  1 30  ±  1 40  ±  1 0 0 0

Конжаковая 
камедь 5,0×10 2,2×102 4,3×102 10  ±  1 10  ±  1 20  ±  1 0 0 0
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После 8 недель хранения при температуре 
18 °С количество КМАФАнМ в конфетах с конжа-
ковой камедью увеличилось приблизительно в 
4 раза, а количество плесени  — в 2 раза. В кон-
трольном образце количество КМАФАнМ увели-
чилось за этот период в 7,5 раз.

Понижение микробиологических показателей 
изделий с камедями обусловлено понижением 
доступности влаги.

Миграция связанной влаги из капилляров сбив-
ной массы приводит к увеличению активности 
воды, что способствует увеличению риска микро-
биологической порчи изделий.

При повышении температуры до 28 °С интен-
сивность микробиологических процессов возрас-
тает. При уменьшении массовой доли влаги в про-
цессе хранения изделий часть микроорганизмов 
переходит в споровое состояние, что увеличива-
ет риск кондитерских изделий при дальнейшем 
хранении. Поэтому было исследовано количе-
ство спорообразующих микроорганизмов глази-
рованных конфет с корпусами из конфетной мас-
сы «Суфле».

Количество спорообразующих микроорганиз-
мов в образцах сбивной массы после 8 недель 
хранения при температуре 18 °С увеличилось 
в 4 раза. Результаты исследований представлены 
в таблице 6.

Содержание спорообразующих микроорганиз-
мов в глазури после 8 недель хранения конфет 
увеличилось в 17 раз. В процессе жизнедеятель-
ности микроорганизмов в окружающую среду вы-
деляются различные ферменты, в том числе липо-
литические. После двух месяцев хранения конфет 
появился «мыльный» привкус глазури, обуслов-
ленный гидролитическим расщеплением жиров 
глазури. В процессе хранения (τ, нед.) происхо-
дит уменьшение массовой доли влаги с различ-
ной скоростью для конфет с добавлением каме-
дей в массу «Суфле» (рис. 2).

Получены математические зависимости массо-
вой доли влаги W от длительности хранения кон-
фет при температуре 18 ºС:

Таблица 6. Содержание спорообразующих 
микроорганизмов частей глазированных конфет 
с корпусами из сбивной массы «Суфле»
Table 6. Content of spore-forming microorganisms in parts 
of glazed sweets with bodies made of whipped mass 
“Souffle”

Наименование

Содержание спорообразующих 
микроорганизмов (КОЕ/г) в процессе 

хранения конфет  при температуре 18 °С

0 нед. 4 нед. 8 нед.

Сбивная масса 10  ±  1 20  ±  1 40  ±  1

Глазурь 10  ±  1 70  ±  1 1,7×102   ±  1

 
при температуре 18 ºС                             при температуре 28 ºС 
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Рис. 2. Изменение массовой доли влаги конфет глазированных со сбив-
ными корпусами «Суфле»:  — контроль,  — ксантановая камедь, 

 — гуаровая камедь,  — конжаковая камедь
Fig. 2. Change in the mass fraction of moisture in glazed sweets with whipped 
bodies “Souffle”: — control,   — xanthan gum, — guar gum, 

 — konjac gum

• для контрольного образца: W = -0,09τ + 11,07 
(R² = 0,94);

• с использованием ксантановой камеди: 
W = -0,08τ + 13,9 (R² = 0,99);

• с использованием гуаровой камеди:  
W = -0,06τ + 11,7 (R² = 0,98);

• с использованием конжаковой камеди: 
W = -0,03τ + 11,1 (R² = 0,96);

На основе полученных зависимостей установ-
лено, что использование конжаковой камеди при-
водит к уменьшению скорости влагопереноса в 
3  раза, при этом ксантановая и гуаровая камеди 
обладали меньшим эффектом удерживания влаги 
при хранении изделий.

Математические зависимости при температу-
ре 28 ºС:

• для контрольного образца: W = -0,11τ + 11,1 
(R² = 0,97);

• с использованием ксантановой камеди: 
W = -0,11τ + 13,8 (R² = 0,99);

• с использованием гуаровой камеди:  
W = -0,12τ + 11,7 (R² = 0,99);

• с использованием конжаковой камеди: 
W = -0,05τ + 11,2 (R² = 0,98).

При увеличении температуры хранения до 
28  ºС скорость влагопереноса контрольного об-
разца возросла в 1,2 раза. Наименьшая скорость 
влагопереноса выявлена у образца, изготовлен-
ного с использованием конжаковой камеди, ко-
торая увеличилась приблизительно в 2 раза по 
сравнению с конфетами, хранившимися при тем-
пературе 28 ºС.

Полученные математические зави-
симости позволяют прогнозировать 
массовую долю влаги при хранении 
глазированных конфет со сбивными 
корпусами «Суфле».

Используя полученные закономер-
ности, можно установить момент вре-
мени с минимально возможной мас-
совой долей влаги, характеризующей 
их срок годности для каждой группы 
изделий. Изменение массовой доли 
влаги при хранении обусловило ухуд-
шение органолептических показа-
телей формы и поверхности конфет, 
изготовленных с использованием ка-
медей.

Использование конжаковой каме-
ди способствует лучшему сохранению 
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структуры корпусов глазирован-
ных конфет со сбивными массами 
(рис. 3).

Установлено, что наилучшие ор-
ганолептические показатели в кон-
це наблюдаемого периода хра-
нения выявлены у глазированных 
конфет со сбивными корпусами, 
изготовленными с использовани-
ем конжаковой и гуаровой каме-
дей. Вкус и запах практически не 
зависят от вида использованных 
камедей. Полученные результаты 
хорошо коррелируются с резуль-
татами работ [11, 15].

Уменьшение массовой доли вла-
ги при хранении конфет, изготовленных с исполь-
зованием сбивных масс без добавления камедей, 
обусловило ухудшение формы конфет, способ-
ствуя изменению рельефа поверхности сбивной 
массы, что может привести к нежелательному «от-
слоению» глазури.

Выводы/Conclusions
Проведены исследования влияния камедей на 

скорость миграции влаги в процессе хранения 
глазированных конфет с корпусами из конфет-
ных масс «Суфле» при различных температурах. 

Рис. 3. Органолептические показатели конфет глазированных со сбивными 
корпусами «Суфле» после 8 недель хранения:  — контроль,  — ксан-
тановая камедь,   — гуаровая камедь,   — конжаковая камедь
Fig. 3. Organoleptic characteristics of glazed sweets with whipped bodies “Souffle” 
after 8 weeks of storage:   — control,   — xanthan gum,  — guar gum, 

 — konjac gum

 
при температуре 18 ºС                                  при температуре 28 ºС 
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Установлено, что при повышении температуры 
хранения конфет от 18 до 28 °C скорость влаго-
переноса увеличивается в 1,2–2,0 раза. При этом 
камеди практически не оказывают влияния на из-
менение органолептических показателей вкуса и 
запаха конфет, изготовленных с использованием 
сбивных масс, в процессе их длительного хране-
ния. Однако потери влаги при хранении конфет, 
изготовленных с использованием сбивных масс 
без добавления камедей, обусловили ухудше-
ние формы конфет, способствуя «втягиванию» по-
верхности или «отслоению» глазури.
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