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В настоящее время в производстве продук- 

тов функционального назначения широкое 

применение находят продукты переработки 

нетрадиционного растительного сырья, ха- 

рактеризующиеся высокой пищевой ценно- 

стью и выраженной физиологической актив- 

ностью. Введение этих ингредиентов в состав 

рецептур традиционных пищевых продуктов 

позволяет придать им новые свойства. 

В качестве дополнительного рецептурного 

ингредиента для производства желейно- 

фруктового мармелада использовано пюре из 

мякоти плодов черѐмухи магалебской (P. mahaleb 

Borkh) как источник биологически активных 

веществ. Введение данного фитонаполнителя 

позволит не только обогатить рацион человека 

витаминами, минеральными веществами и пи- 

щевыми волокнами, но и расширит ассорти- 

мент кондитерских изделий. 

Определена оптимальная дозировка пюре, 

при которой улучшается качество желейно- 

фруктового мармелада по органолептическим 

и физико-химическим показателям – 7%. 

Разработана технология производства же- 

лейно-фруктового мармелада с добавлением 

пюре из мякоти плодов черѐмухи магалебской. 

Установлено, что внесение пюре из мякоти 

плодов черѐмухи магалебской в рецептуру 

мармелада способствует обогащению изделия 

витаминами С, B1, В2, В9, Е, β-каротином, уве- 

личению содержания железа на 22% и пище- 

вых волокон на 1,7%. 

Ключевые слова: пюре из плодов черѐмухи 
магалебской, желейно-фруктовый мармелад, 
рецептура, пищевая ценность. 

Currently, in the production of functional prod- 

ucts, products of processing of non-traditional 

plant raw materials, characterized by high nutri- 

tional value and pronounced physiological activity, 

are widely used. The introduction of these ingre- 

dients into the formulation of traditional food 

products allows them to give them new properties. 

As an additional prescription ingredient for the 

production of jelly-fruit marmalade, mashed pota- 

toes from the pulp of the magaleb bird cherry are 

used. Puree from the pulp of the fruit of the bird 

cherry (P. mahaleb Borkh) is a significant source 

of biologically active substances. Therefore, the 

introduction of this phyto-filler will not only enrich 

the human diet with vitamins, minerals and dietary 

fiber, but also expand the range of confectionery 

products. 

The optimal dosage of puree has been deter- 

mined, at which the quality of jelly-fruit marma- 

lade improves in terms of organoleptic and physi- 

cochemical indicators – 7%. 

A technology for the production of jelly-fruit 

marmalade with the addition of mashed potatoes 

from the fruit of the Magaleb bird cherry fruit has 

been developed. iron by 22% and dietary fiber by 

1,7%. 
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Введение. Одним из путей повышения 

пищевой и биологической ценности конди- 
терских изделий является использование 

растительного сырья натурального проис- 
хождения [1]. 

Богатый состав нетрадиционного расти- 
тельного сырья позволяет заменить состав- 

ляющие рецептур обогащаемых изделий на 
доступные и качественные, а также расши- 

рить ассортимент продукции, предлагаемой 

населению, и, как следствие, оптимизиро- 
вать режимы и характер питания населения 

под местные природно-климатические ус- 
ловия [1, 2]. 

Растительное сырье высокотехнологич- 

но, так как к нему применимы разнообраз- 
ные способы переработки. Кроме того, в его 

состав входят витамины, минеральные ве- 
щества, пищевые волокна, а также органи- 

ческие кислоты в форме природных соеди- 
нений, которые лучше усваиваются орга- 

низмом [3-5]. 

Наполнители в виде пюре исключают 

потребность в использовании искусствен- 

ных пищевых добавок и их удобно вносить 
в изделия [6, 7]. 

Использование пюре из мякоти плодов 
черѐмухи магалебской в качестве фитона- 

полнителя позволяет повысить пищевую 
ценность и улучшить качество кондитер- 

ских изделий [8]. 

Методы проведения работы. В работе 

использованы общепринятые и специаль- 

ные инструментальные методы исследова- 
ний оценки качества сырья и готовой про- 

дукции. 

Экспериментальная база. В качестве 

экспериментальной базы использовались 
лаборатории производства кулинарной 

продукции и физико-химических исследо- 
ваний пищевых продуктов кафедры «Тех- 

нология продуктов общественного питания 

и химия» ФГБОУ ВО Кабардино- 

Балкарский ГАУ. 
Результаты исследования. При разра- 

ботке технологии желейно-фруктового 
мармелада с пюре из мякоти плодов черѐ- 

мухи магалебской в качестве рецептурных 
компонентов использовали сахар-песок, па- 

току крахмальную, агар, лимонную кислоту 
и пюре из мякоти плодов черѐмухи мага- 

лебской. 

Для приготовления сиропа патоку подог- 

рели до 40°С и процедили. Сахар-песок про- 
сеяли. Агар для набухания замочили в хо- 

лодной воде температурой 15-25°С. Сахар- 
песок соединили с набухшим агаром и мед- 

ленно нагревая, довели содержание сухих 
веществ до 72-74%. Затем добавили в смесь 

патоку и продолжили нагрев до увеличения 
сухих веществ до 80%. Массу охладили до 

температуры 55-60°С и добавили пюре из 

плодов черѐмухи магалебской и лимонную 
кислоту. Смесь уварили при температуре 

105-107°С до влажности 30%. Готовую же- 
лейную массу разлили в формы и оставили 

при температуре 70°С в течение 80 минут 
для студнеобразования. Далее мармелад вы- 

ложили из форм и выдержали для созревания 
при температуре 50-55°С до влажности 18%. 

В лаборатории производства кулинарной 

продукции кафедры «Технология продук- 
тов общественного питания и химия» 

ФГБОУ ВО Кабардино-Балкарский ГАУ 

было изготовлено три опытных образца же- 
лейно-фруктового мармелада с внесением 

5, 7, 9% пюре из мякоти плодов черѐмухи 
магалебской и контрольный образец – мар- 

мелад «Желейный формовой» (табл. 1). 

Готовые изделия исследованы по орга- 

нолептическим и физико-химическим пока- 
зателям. 

Органолептические показатели образцов 

мармелада представлены в таблице 2. 
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Таблица 1 – Рецептура мармелада с пюре из мякоти плодов черѐмухи 
 

 

 

Сырье 

 
Содержа- 

ние сухих 

веществ 

(СВ), % 

Расход сырья на 100 г готового изделия, г 

Мармелад 

«Желейный 

формовой» 

(контроль) 

Образец №1 

с 5% внесением 

пюре 

Образец №2 

с 7% внесением 

пюре 

Образец №3 

с 9% внесением 

пюре 

в натуре в СВ в натуре в СВ в натуре в СВ в натуре в СВ 

Сахар-песок 

(на обсыпку) 
99,85 8,66 8,65 8,66 8,65 8,66 8,65 8,66 8,65 

Сахар-песок 

(в желе) 
99,85 52,56 52,48 52,56 52,48 52,56 52,48 52,56 52,48 

Патока 78 26,27 20,49 26,27 20,49 26,27 20,49 26,27 20,49 

Агар 85 1,05 0,89 1,05 0,89 1,05 0,89 1,05 0,89 

Эссенция - 0,16 - - - - - - - 

Краситель - 0,05 - - - - - - - 

Кислота 

лимонная 
98 1,18 1,16 1,18 1,16 1,18 1,16 1,18 1,16 

Пюре из 

черемухи 
30 - - 5,00 1,50 7,00 2,10 9,00 2,70 

Итого - 562,97 83,67 94,72 85,17 96,72 85,77 98,72 86,37 

Выход 82 100 82 100 82 100 82 100 82 

 
Таблица 2 – Органолептические показатели образцов мармелада 

 

Образцы мармелада Оценка показателей 

Контроль Вкус и запах – соответствуют добавленной эссенции, без постороннего прив- 

куса и запаха. Цвет соответствует введѐнному красителю, без посторонних 

включений. Консистенция – плотная, студнеобразная, без хруста. Форма – 

правильная с ровными краями. Поверхность глянцевая. Вид на изломе – од- 

нородный, без вкраплений. 

С добавлением 5% пюре Вкус и запах – соответствуют фруктовому мармеладу. Вкус плодов черѐмухи 

магалебской слабо выражен, Консистенция – плотная, студнеобразная, без 

хруста. Форма – правильная с ровными краями. Поверхность глянцевая. Вид 

на изломе – однородный, без вкраплений. 

С добавлением 7% пюре Вкус, запах и цвет – свойственные фруктовому мармеладу, с выраженным 

вкусом плодов черѐмухи магалебской. Консистенция – плотная, студнеобраз- 

ная, без хруста. Форма – правильная с ровными краями. Поверхность глянце- 

вая. Вид на изломе – однородный, без вкраплений. 

С добавлением 9% пюре Вкус, запах и цвет – выраженные, характерные для фруктового мармелада, с 

сильным вкусом плодов черѐмухи магалебской. Без посторонних включений 

и хруста. Консистенция–плотная, студнеобразная, без хруста. Форма – пра- 

вильная с ровными краями. Поверхность глянцевая. Вид на изломе – одно- 

родный, без вкраплений. 

 

При дегустационной оценке образцов 
мармелада использован балльный метод: 
высшая максимальная – 30; отлично – 29-21; 
хорошо – 20-11; удовлетворительно – 10-1. 

По совокупности показаний наибольшее 
количество баллов (26,5) набрал мармелад 
с добавлением 7% пюре. 

Образец с 9% пюре при схожих органо- 
лептических показателях с 7%, имеет ме- 
нее плотный студень за счѐт увеличения 

влажности вследствие большего количест- 
ва введенного пюре. 

Образец с добавлением 7% пюре полу- 
чил наименование мармелад «Услада». 

Физико-химические показатели марме- 
лада приведены в таблице 4. 

Пищевая ценность мармелада «Желей- 
ный формовой» (контрольный образец)  и 
«Услада» представлена в таблицах 5, 6. 



 

Таблица 3 – Дегустационная оценка мармелада с пюре из мякоти плодов черѐмухи 

 

Показатели 

качества 

 
Коэф. 

Число 

степеней 

качества 

Число 

участников 

дегустации 

Оценка изделия в баллах 

контрольный 
образец 

5% 7% 9% 

Вкус и аромат 4 3 5 24 25 28 28 

Вид в изломе 3 3 5 23 23 25 22 

Цвет и внешний вид 2 3 5 25 23 27 23 

Форма 1 3 5 24 24 26 23 

Суммарная оценка 96 95 106 96 

Итоговая оценка 24 23,8 26,5 24 

 
Таблица 4 – Физико-химические показатели мармелада «Услада» 

 

 

 

Изделие 

Показатели 

 
Влажность, % 

Массовая доля 

редуцирующих веществ, 

% 

Общая кислотность, 

градусы 

*норма разработ. *норма разработ. *норма разработ. 

Мармелад фруктовый 
«Услада» 

15-24 19 
Не более 

25 
23 7,5-22,5 16,4 

* в соответствии с ГОСТ 6442-89 [9]. 

 
Таблица 5 – Пищевая ценность мармелада «Желейный формовой» 

 

Показатели Содержание в 100 г изделия 
Степень удовлетворения 

суточной потребности, % 

Органические вещества, г 

Белки 0,04 0,06 

Жиры 0,08 0,10 

Углеводы 82,49 24,66 

Органические кислоты 1,05 4,57 

Пищевые волокна 1,20 6,00 

Минеральные вещества, мг 

Калий 9,69 0,39 

Кальций 8,43 0,84 

Магний 3,43 0,86 

Железо 0,49 4,99 

Марганец 0,00 0,00 

Витамины, мг 

В1 0,00 0,00 

В2 0,00 0,00 

В9 0,00 0,00 

С 0,00 0,00 

Е 0,00 0,00 

β-каротин 0,00 0,00 

Энергетическая ценность изделия 

Энергетическая ценность, ккал 330,82 13,18 



 

Таблица 6 – Пищевая ценность мармелада «Услада» 
 

Показатель Содержание в 100 г изделия 
Степень удовлетворения 

суточной потребности, % 

Органические вещества, г 

Белки 0,27 0,40 

Жиры 0,13 0,17 

Углеводы 83,60 24,96 

Органические кислоты 1,11 4,84 

Пищевые волокна 1,22 6,09 

Минеральные вещества, мг 

Калий 9,49 0,38 

Кальций 8,42 0,84 

Магний 3,42 0,85 

Железо 0,63 6,26 

Марганец 0,06 3,08 

Витамины, мг 

В1 0,004 0,26 

В2 0,002 0,09 

В9 0,002 0,75 

С 0,120 0,13 

Е 0,054 0,69 

β-каротин 0,194 3,88 

Энергетическая ценность изделия 

Энергетическая ценность, ккал 336,90 14,19 
 

Данные таблиц свидетельствуют, что 
внесение пюре из мякоти плодов черѐмухи 
магалебской в рецептуру желейно- 
фруктового мармелада способствует обо- 
гащению изделия витаминами С, B1, В2, В9, 
Е, β-каротином. Энергетическая ценность 
опытного образца увеличилась на 6 ккал / 
100 г по сравнению с контролем. 

Исследование минерального состава 
опытного изделия показало, что внесение 
пюре из мякоти плодов черѐмухи магалеб- 
ской приводит к увеличению содержания 
железа на 22% и обогащению изделия мар- 
ганцем по сравнению с мармеладом «Же- 
лейный формовой». 

Количество пищевых волокон в опыт- 
ном изделии на 1,7% больше, чем в кон- 
трольном образце. 

Литература 

1. Джабоева А.С. Создание технологии 

хлебобулочных, мучных кондитерских и 

кулинарных изделий повышенной пище- 
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Таким образом, в результате проведен- 
ного исследования установлена возмож- 
ность использования пюре из мякоти пло- 
дов черѐмухи магалебской в производстве 
желейно-фруктового мармелада повышен- 
ной пищевой ценности. 

Область применения результатов: 
пищевая промышленность и общественное 
питание. 

Выводы. Представлена целесообраз- 
ность использования пюре из мякоти пло- 
дов черѐмухи магалебской для производст- 
ва желейно-фруктового мармелада повы- 
шенной пищевой ценности. Определена 
оптимальная дозировка пюре и параметры 
технологического процесса производства 
мармелада. 
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