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А ННОТА Ц И Я
Рецептурный состав кондитерской глазури определяет ее высокую калорийность при незначительном 
содержании физиологически значимых веществ. Добавление плодоовощного сырья позволяет повысить 
в продукте содержание пищевых волокон, витаминов, макро- и микроэлементов, а также снизить ко-
личество добавленного сахара. В данной работе рассмотрена технологическая возможность включения 
овощных порошков в  рецептуру кондитерской глазури на примере порошка из свеклы. Исследованы 
физико-химические показатели порошка из свеклы в сравнении с классическими рецептурными ком-
понентами кондитерской глазури. Изучено влияние количества порошка из свеклы (3 ÷ 15%), вводимо-
го взамен части сахара, на органолептические, реологические и кристаллизационные характеристики 
глазури. Органолептическая оценка показала, что введение в рецептуру кондитерской глазури порошка 
из свеклы свыше 15% приводит к появлению мучнистого привкуса. Установлено, что предел текучести 
глазури возрастает прямо пропорционально увеличению содержания порошка из свеклы в  ее составе 
(с 3,601 Па до 4,446 Па), и его значение находится в интервале оптимальных значений 3 ÷ 7 Па. Следо-
вательно, введение порошка из свеклы в  количестве до 15% не приведет к  технологическим трудно-
стям. Изучение кинетики процесса структурирования кондитерской глазури показало, что добавление 
порошка из свеклы приводит к  снижению температуры застывания и  увеличению продолжительно-
сти кристаллизации глазури. Установлены основные параметры кристаллизации разработанной кон-
дитерской глазури: температура застывания Tmax = 28,0 ÷ 28,3 °C, продолжительность кристаллизации 
τmax = 8,2 ÷ 8,6  мин. На основе проведенных исследований разработаны рецептуры: овощесодержащей 
кондитерской глазури с содержанием порошка из свеклы от 3 до 10%; овощной кондитерской глазури 
с содержанием порошка из свеклы 13%.
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A BST R ACT
The recipe composition of confectionary glaze determines its high caloricity upon the low content of physiologi-
cally significant substances. Introduction of fruit and vegetable raw materials makes it possible to increase a con-
tent of dietary fibers, vitamins, macro- and microelements in a product, as well as to reduce an amount of added 
sugar. This paper considers a technological possibility of introducing vegetable powders into the confectionary 
glaze recipe by the example of the beet powder. Physico-chemical indicators of the beet powder were studied in 
comparison with the classic recipe components of confectionary glaze. An effect of an amount of the beet powder 
(3–15%) introduced instead of part of sugar on the organoleptic, rheological and crystallization properties of glaze 
was studied. Organoleptic evaluation revealed that addition of the beet powder into the confectionary glaze recipe 
in an amount of more than 15% led to appearance of floury off-flavor. It was found that yield strength of glaze 
increased in the direct proportion to the content of beet powder in its composition (from 3.601 Pа to 4.446 Pa) and 
its value was in a range of the optimal values of 3 ÷ 7 Pа. Therefore, addition of the beet powder in an amount of 
up to 15% will not lead to technological difficulties. The study of the kinetics of the process of confectionary glaze 
structuring showed that addition of the beet powder led to a decrease in the solidification point and an increase 
in the time of glaze crystallization. The main crystallization parameters of the developed glaze were established: 
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solidification point Tmax = 28.0 ÷ 28.3 °C, crystallization time τmax = 8.2 ÷ 8.6 min. Based on the performed research, 
the following recipes were developed: vegetable-containing confectionary glaze with the beet powder content of 
3 to 10%; vegetable confectionery glaze with the beet powder content of 13%.
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1. Введение
Глазированные кондитерские изделия по праву пользу-

ются повышенным спросом у потребителей, благодаря при-
влекательному внешнему виду и большому сроку годности, 
как мучных кондитерских, так и сахаристых изделий.

В  настоящее время на российском рынке в  основном 
представлены изделия, глазированные шоколадной и кон-
дитерской глазурью. В соответствии с ГОСТ Р 53041–2008 1 
шоколадная глазурь выпускается на основе масла какао 
и/или эквивалентов масла какао. При производстве кон-
дитерской глазури в  качестве жирового компонента ис-
пользуются заменители масла какао нетемперируемые 
лауринового типа или заменители масла какао нетемпери-
руемые нелауринового типа. Последние, в отличие от заме-
нителей масла какао лауринового типа, характеризуются 
высоким содержанием транс-изомеров [1]. В  связи с  па-
дением покупательской способности количество конди-
терских изделий, глазированных кондитерской глазурью, 
увеличивается.

Основными компонентами кондитерской глазури яв-
ляются сахарная пудра, заменитель масла какао и  какао-
порошок. Таким образом, кондитерская глазурь имеет 
высокую калорийность при незначительном содержа-
нии физиологически значимых веществ. В  соответствии 
с ГОСТ Р 53897–2010 2 в составе глазури может быть исполь-
зовано сухое плодоовощное сырье.

Плодоовощное сырье широко используется при про-
изводстве мучных кондитерских и  сахаристых изделий 
[2–11]. Добавление этого сырья в продукт позволяет повы-
сить в нем содержание пищевых волокон, а также витами-
нов,  макро- и микроэлементов [12–14]. Однако в настоящее 
время на российском рынке отсутствует пищевая продукция 
с глазурью с использованием плодоовощного сырья.

В  условиях импортозамещения целесообразным яв-
ляется применение отечественного сырья. В  качестве 
перспективного сырья может быть рассмотрена свекла, 
имеющая невысокую стоимость. Свекла богата пищевы-
ми волокнами, она содержит такие макроэлементы, как 
калий, кальций, магний и фосфор, а также важный микро-
элемент — железо [15–17]. Эта овощная культура является 
источником бетаина, уникального вещества, участвующе-
го в  нормализации обменных процессов. Бетаин снижа-
ет уровень гомоцистеина, токсичного продукта распада 
аминокислот, который провоцирует развитие остеопороза 
и атеросклероза. Бетаин нормализует деятельность пище-
варительной системы, нейтрализует токсические веще-
ства, способствует усвоению железа, кальция и  витамина 
B12, а также обладает противораковой активностью [18,19]. 
В свекле также отмечается высокое содержание полифено-
лов и бетацианинов, обладающих антиоксидантной актив-
ностью [17,19,20].

1 ГОСТ Р 53041–2008 «Изделия кондитерские и полуфабрикаты кон-
дитерского производства. Термины и  определения» Москва: Стандар-
тинформ, 2019. — 16 с.

2 ГОСТ Р 53897–2010 «Глазурь. Общие технические условия» Мо-
сква: Стандартинформ, 2019. — 14 с.

В  исследованиях, проведенных нами ранее, было пока-
зано, что повышение пищевой ценности шоколадных гла-
зурей путем замены части сахара на фруктовые и овощные 
порошки повлияло на физико-химические свойства готово-
го изделия. В результате потребовалось уточнение техноло-
гических параметров процесса глазирования кондитерских 
изделий [21].

Целью данного исследования являлась разработка кон-
дитерской глазури на основе заменителей масла какао лау-
ринового типа, не содержащих атерогенных транс-изомеров 
жирных кислот, путем замены части сахарной пудры на по-
рошок свеклы.

Для достижения поставленной цели было исследовано 
влияние количества порошка свеклы на органолептические 
и реологические показатели глазури, а также на ее кристал-
лизационные свойства.

2. Объекты и методы
Исследования выполнены во ВНИИКП в  технологиче-

ском отделе.
Для достижения поставленной цели были изучены поро-

шок свеклы и образцы кондитерской глазури с различным 
содержанием порошка свеклы.

Исследования осуществлены с  использованием обще-
принятых методик и  современных автоматизированных 
приборов для определения органолептических, микро-
биологических и  физико-химических показателей сырья 
и полу фабрикатов:

 � органолептические показатели порошка из свеклы по 
МВИ 079–00334675–19 3;

 � массовая доля влаги в какао-порошке и порошке из све-
клы по ГОСТ 5900–2014 4;

 � водопоглотительная и жиропоглотительная способность 
порошка из свеклы по МВИ 080–00334675–19 5;

 � показатель рН какао-продуктов и порошка из свеклы по 
ГОСТ 5898–87 6;

 � микробиологические показатели какао-порошка и  по-
рошка из свеклы по ГОСТ 10444.15–94 7;

 � степень измельчения сахарной пудры, какао-порошка 
и порошка из свеклы по ГОСТ 54052–2010 8;

3 МВИ 079–00334675–19 «Методика определения органолептиче-
ских показателей какао-порошков и  фруктово-овощных порошков» 
 Утверждена директором ВНИИКП — филиал ФГБНУ «ФНЦ пищевых сис-
тем им. В. М. Горбатова» РАН, д. т. н. Т. В. Савенковой, 23.12.2019 г.

4 ГОСТ 5900–2014 «Изделия кондитерские. Методы определения 
влаги и сухих веществ» Москва: Стандартинформ, 2019. — 12 с.

5 МВИ 080–00334675–19 «Методика определения водопоглотитель-
ной и жиропоглотительной способности фруктово-овощных порошков» 
Утверждена директором ВНИИКП — филиал ФГБНУ «ФНЦ пищевых сис-
тем им. В. М. Горбатова» РАН, д. т. н. Т. В. Савенковой, 23.12.2019 г.

6 ГОСТ 5898–87 «Изделия кондитерские. Методы определения кис-
лотности и щелочности» Москва: Стандартинформ, 2012. — 10 с.

7 ГОСТ 10444.15–94 «Продукты пищевые. Методы определения ко-
личества мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микро-
организмов» Москва: Стандартинформ, 2010. — 7 с.

8 ГОСТ 54052–2010 «Изделия кондитерские. Методы определения 
степени измельчения шоколада, шоколадных изделий, полуфабрикатов 
производства шоколада, какао и  глазури» Москва: Стандартинформ, 
2012. — 8 с.
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 � органолептические показатели глазури по ГОСТ Р   53897–  
2010 9;

 � характеристика кристаллизации глазурей по МВИ 065–
00334675–18 10;

 � реологические показатели глазурей по методу Кассона 
на ротационном вискозиметре «RV1» фирмы «ХААКЕ».
Информационной базой для исследования послужили 

статистические и  аналитические материалы, приведенные 
в справочниках и сборниках рецептур, на сайте USDA. Ана-
лиз данных проведен с помощью программы Excel 2013.

3. Результаты и обсуждение
Качество кондитерской глазури определяется качеством 

используемых сырьевых компонентов, рецептурой и  тех-
нологией производства. Чтобы оценить возможность при-
менения порошка из свеклы в производстве кондитерской 
глазури с целью повышения ее пищевой ценности, изучили 
химический состав традиционных сухих сыпучих сырьевых 
компонентов кондитерской глазури и  порошка из свеклы 
(Таблица 1). Отличительной особенностью порошка из све-
клы является высокое содержание пищевых волокон, ма-
кроэлементов (особенно K и Ca) и витаминов (B1, B2, С, и РР). 
Информация об этом представлена в справочниках по пи-
щевой ценности продуктов [22,23].

Таблица 1. Химический состав сахарной пудры, 
какао-порошка и порошка из свеклы

Table 1. Chemical composition of sugar powder, cacao powder 
and beet powder

Нутриент Сахарная 
пудра

Какао-
порошок

Порошок 
из свеклы

Белки, % 0 24,3 7,7

Жиры, % 0 15,0 0,9

Углеводы, % 99,8 10,2 54,6

Пищевые волокна, % 0 35,3 23,0

K, мг% 3 1509 2314

Ca, мг% 3 128 360

Mg, мг% 0 425 250

P, мг% 0 655 430

B1, мг% 0 0,10 0,30

B2, мг% 0 0,20 0,40

С, мг% 0 0 110

РР, мг% 0 1,8 26

Энергетическая ценность, ккал 399 289 257

Кондитерская глазурь в  расплавленном виде представ-
ляет собой дисперсию мелких твердых частиц какао и кри-
сталлов сахара в  жидкой жировой фазе. Дисперсия твер-
дых частиц глазури в среднем составляет по массе 65–70%. 
Присутствие различных по природе и физико-химическим 
свойствам частиц, несомненно, по-разному влияет на ха-
рактер соединений и прочность структуры. Для оценки воз-
можности применения порошка из свеклы в  производстве 
кондитерской глазури изучены органолептические, физико-
химические и микробиологические показатели.

Органолептическая оценка показала, что порошок све-
клы светло-фиолетового цвета, имеет вкус и аромат, свойст-
венные свекле, без посторонних привкусов и запахов; кон-
систенция однородная, без комочков.

9 ГОСТ Р 53897–2010 «Глазурь. Общие технические условия» 
 Москва: Стандартинформ, 2019. — 14 с.

10 МВИ 065–00334675–1 «Методика определения характеристики 
кристаллизации продуктов переработки какао-бобов (какао тертое 
и масло какао) на приборе «MultiTherm» Утверждена директором ВНИ-
ИКП — филиал ФГБНУ «ФНЦ пищевых систем им. В. М. Горбатова» РАН, 
д. т. н. Т. В. Савенковой, 26.08.2018 г.

Изучены физико-химические показатели порошка свек-
лы в сравнении с какао-порошком (Таблица 2).

Таблица 2. Физико-химические показатели порошка 
из свеклы и какао-порошка

Table 2. Physico-chemical indicators of beet powder and cacao powder

Показатель какао-
порошок

порошок 
из свеклы

Массовая доля влаги, % 4,8 5,0

Массовая доля жира, % 11,4 —

Водопоглотительная способность, мл воды/г — 5,8

Жиропоглотительная способность, г жира/г — 1,7

Показатель pH 6,3 6,9

Массовая доля влаги в глазури составляет 1,5%. По этой 
причине при производстве кондитерской глазури целесо-
образно использовать сырьевые компоненты влажностью 
1–10%. Влажность порошка из свеклы соответствуют влаж-
ности какао-порошка (4,8%) и  составляет 5%. Порошок из 
свеклы характеризуется низкой жиропоглотительной спо-
собностью 1,7% и  водопоглотительной способностью 5,8%. 
Значение показателя активной кислотности порошка све-
клы превышает значение рН какао-порошка 6,3 и составляет 
6,9. Значение рН, близкое к нейтральному, является положи-
тельным фактором при формировании вкуса кондитерской 
глазури. Исследования, проведенные нами ранее, показали, 
что порошок из свеклы по своим микробиологическим по-
казателям соответствует требованиям Технического регла-
мента Таможенного союза ТР ТС 021/2011 «О безопасности 
пищевой продукции» [24].

Процесс измельчения рецептурной смеси является обя-
зательной технологической стадией производства конди-
терской глазури. Для получения требуемых реологических 
свойств глазури в  процессе глазирования изделий необхо-
димо, чтобы размерный ряд твердых частиц рецептурной 
смеси глазури находился в  узком диапазоне распределе-
ния от 30 до 75 мкм. Гранулометрический состав порошка 
из свеклы характеризуется однородным распределением 
частиц по размерам — доля частиц в диапазоне 30 ÷ 75 мкм 
составляет 65% (Рисунок 1). Частицы размером более 75 мкм 
оказывают влияние на технологичность процесса производ-
ства кондитерской глазури. Чем больше частиц размером 
более 75 мкм, тем продолжительнее обработка рецептурной 
смеси в измельчающих установках и тем ниже производи-
тельность технологической линии. Также необходимо избе-
гать большого количества частиц размером менее 30 мкм, 
так как это повлечет за собой увеличение  необходимого 
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Рисунок 1. Гранулометрический состав сухих сыпучих 
компонентов шоколадной глазури

Figure 1. Granulometric composition of dry free-flowing components 
of chocolate glaze
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 количества  жировой фазы вследствие роста площади по-
верхности твердых частиц. В сравнении с гранулометриче-
ским составом сахарной пудры и  какао-порошка порошок 
из свеклы занимает промежуточное положение.

По совокупности проведенных органолептических и фи-
зико-химических исследований можно сделать заключение, 
что с технологической точки зрения возможно применение 
порошка из свеклы в производстве кондитерской глазури.

Внесение в глазурь порошка из свеклы будет рассматри-
ваться с учетом требований ГОСТ 53897–2010 11 при соблюде-
нии идентификационных критериев. В соответствии с этим 
документом кондитерская глазурь с  фруктовыми, овощ-
ными и ягодными компонентам подразделяется на 2 типа: 
фруктовая (овощная, фруктово-овощная) кондитерская гла-
зурь с содержанием сухого фруктового (ягодного, плодово-
го, овощного) сырья не менее 10% и  фруктовосодержащая 
(овощесодержащая и  фруктово-овощесодержащая) конди-
терская глазурь, в состав которой входит от 3 до 10% сухого 
фруктового (ягодного, плодового, овощного) сырья. Таким 
образом, разработка нового ассортимента кондитерских 
глазурей может осуществляться в  рамках существующего 
ГОСТ и не требует законодательного урегулирования.

На следующем этапе исследования была проведена вы-
работка модельных образцов кондитерских глазурей с  до-
бавлением порошка из свеклы. Порошок из свеклы вводили 
взамен части сахара в  количестве 3 ÷ 15% от рецептурного 
количества с шагом 2% (Таблица 3).

Таблица 3. Рецептурные соотношения кондитерской 
глазури с различным количеством порошка из свеклы

Table 3. Recipe ratio of confectionary glaze with different amounts 
of beet powder

Рецептурные 
компоненты

Вариант № 

1 2 3 4 5 6 7 8

Сахарная пудра 51 48 46 44 42 40 38 36

Какао-порошок 17 17 17 17 17 17 17 17

ЗМК лауринового типа 31 31 31 31 31 31 31 31

Порошок из свеклы 0 3 5 7 9 11 13 15

Лецитин 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4 0,4

PGPR 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2

Ванилин 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1

ИТОГО 100

Органолептическую оценку выработанных образцов 
проводили дескрипторно-профильным методом группой 
экспертов-дегустаторов. Экспертами отмечены оптималь-
ные вкусовые характеристики у образцов кондитерской гла-
зури № 6 и 7. Порошок из свеклы обогащает вкусовой про-
филь изделия. Добавление порошка из свеклы свыше 15% 
приводит к  появлению мучнистого привкуса (Рисунок 2). 
Использование порошка из свеклы в  количестве 3–15% не 
приводит к изменению цвета готового полуфабриката.

В процессе производства кондитерских изделий глазурь 
поступает на глазирование, успешное проведение которого 
зависит от реологических и  кристаллизационных свойств 
глазури.

На реологические свойства кондитерской глазури влия-
ет ряд факторов: температура, гранулометрический состав, 
соотношение жира и  высокодисперсной твердой фазы, их 
природа, процессы химического взаимодействия между 
твердыми частицами, жиром и  поверхностно-активными 
веществами (лецитин и  др.). Изучена динамика предела 
текучести кондитерской глазури от ее состава (Рисунок 3). 

11 ГОСТ Р 53897–2010 «Глазурь. Общие технические условия» Мо-

сква: Стандартинформ, 2019. — 14 с.

Установлено, что предел текучести глазури возрастает пря-
мо пропорционально увеличению содержания порошка из 
свеклы в ее составе (с 3,601 Па до 4,446 Па).

Известно, что оптимальным значением предела теку-
чести кондитерской глазури является величина 3 ÷ 7 Па, 
обеспечивающая процесс покрытия изделия равномерным 
тонким слоем глазури без технологических трудностей [25]. 
Следовательно, введение порошка из свеклы в  количестве 
до 15% не приводит к технологическим трудностям.

Анализ кинетики процесса структурирования кондитер-
ской глазури с использованием порошка из свеклы показал, 
что добавление порошка приводит к снижению температу-
ры застывания кондитерского полуфабриката с 28,5 до 28 °C 
и к увеличению продолжительности кристаллизации с 7,4 до 
8,6 мин (Таблица 4).

Изучение кривых кристаллизации позволило устано-
вить, что характер кристаллизации кондитерских глазурей, 
содержащих порошок из свеклы, отличается от контроль-
ного образца. Процесс охлаждения в контрольном образце 
протекает при более высоких температурах и  за меньший 
промежуток времени. Кондитерские глазури с использова-
нием порошка из свеклы в количестве от 3% до 15% имеют 
близкие характеристики кристаллизации (Рисунок 4).

Рисунок 2. Профилограмма органолептических свойств 
кондитерской глазури с различным содержанием 

порошка из свеклы: 1–0% (контроль); 2–3%; 3–5%; 4–7%; 
5–9%; 6–11%; 7–13%; 8–15%

Figure 2. Profilogram of the organoleptic properties of confectionary 
glaze with different content of beet powder: 1–0% (control); 2–3%; 3–5%; 

4–7%; 5–9%; 6–11%; 7–13%; 8–15%
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Рисунок 3. Предел текучести кондитерской глазури 
в зависимости от содержания порошка из свеклы: 

1–0% (контроль); 2–3%; 3–5%; 4–7%; 5–9%; 
6–11%; 7–13%; 8–15%

Figure 3. Yield strength of confectionary glaze depending 
on a content of beet powder: 1–0% (control); 2–3%; 3–5%; 

4–7%; 5–9%; 6–11%; 7–13%; 8–15%
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Установлены основные параметры кристаллизации кон-
дитерской глазури с  использованием порошка из свеклы: 
температура застывания Tmax от 28,0 °C до 28,3 °C, продолжи-
тельность кристаллизации τmax от 8,2 до 8,6 мин.

На основе проведенных исследований разработаны 
рецептуры кондитерской глазури с  различным содержа-
нием порошка из свеклы. Применение порошка из свеклы 
позволило повысить пищевую ценность кондитерской 
глазури, обогатив ее пищевыми волокнами, витаминами, 
макро- и микроэлементами при снижении количества до-
бавленного сахара.

4. Выводы
На основе изученного химического состава, анализа ор-

ганолептических, физико-химических и  микробиологиче-
ских показателей, а также гранулометрического состава по-
рошка из свеклы доказана перспективность его применения 
в производстве кондитерской глазури.

Установлено влияние количества порошка из свеклы на 
потребительские и технологические характеристики конди-
терской глазури. Органолептическая оценка показала, что 
введение в  рецептуру кондитерской глазури порошка из 
свеклы взамен части сахара свыше 15% приводит к появле-
нию мучнистого привкуса.

Изучена динамика реологических показателей конди-
терской глазури от количества порошка из свеклы. Предел 
текучести глазури возрастает (с  3,601 Па до 4,446 Па) пря-
мо пропорционально увеличению содержания порошка из 
свеклы, но находится в  интервале оптимальных значений. 

 Таким образом, добавление порошка из свеклы в количест-
ве до 15% не приводит к технологическим трудностям.

Проведен анализ влияния порошка из свеклы на кристал-
лизационные свойства глазури. Установлено, что характер кри-
сталлизации кондитерских глазурей, содержащих порошок из 
свеклы в количестве от 3 до 15%, незначительно отличается от 
контрольного образца. Определены параметры кристаллиза-
ции кондитерской глазури с использованием порошка из све-
клы: температура начала кристаллизации Tmin = 26,6 ÷ 26,8 °C, 
время начала кристаллизации τmin = 4,4 ÷ 4,5 мин, температура 
застывания Tmax = 28,0 ÷ 28,3 °C, продолжительность кристал-
лизации τmax = 8,2 ÷ 8,6 мин.

По совокупности проведенных исследований установле-
на возможность применения порошка из свеклы в  произ-
водстве кондитерской глазури, определено оптимальное ко-
личество вводимого взамен части сахарной пудры порошка 
из свеклы от 3% до 13%.

На основе проведенных исследований разработаны ре-
цептуры кондитерской глазури с  различным содержанием 
порошка из свеклы, который вводили взамен части сахарной 
пудры в количестве от 3% до 13%. Согласно ГОСТ 53897–2010 
«Глазурь. Общие технические условия» разработали овоще-
содержащую кондитерскую глазурь (содержание порошка 
из свеклы от 3% до 10%) и овощную кондитерскую глазурь 
(содержание порошка из свеклы более 10%).

Включение в рецептуру кондитерской глазури порошка 
из свеклы позволяет снизить количество добавленного саха-
ра и повысить пищевую ценность глазури, обогатив пище-
выми волокнами, витаминами, макро- и микроэлементами.

Таблица 4. Характеристика кристаллизации кондитерских глазурей с различным содержанием порошка свеклы
Table 4. Characteristics of crystallization of confectionary glaze with different content of beet powder

Показатели качества
Количество порошка из свеклы в составе глазури, %

0 3 5 7 9 11 13 15

Температура начала кристаллизации Tmin, °C 27,4 26,6 26,6 26,6 26,7 26,6 26,5 26,8

Время начала кристаллизации τmin, мин 4,1 4,4 4,5 4,5 4,5 4,5 4,4 4,5

Температура застывания Tmax, °C 28,5 28,2 28,2 28,3 28,3 28,2 28,1 28,0

Время кристаллизации τmax, мин 7,4 8,2 8,5 8,3 8,2 8,3 8,4 8,6

Рисунок 4. Характеристика кристаллизации образцов кондитерских глазурей 
с различным содержанием порошка из свеклы

Figure 4. Characteristics of crystallization of confectionary glaze samples with different content of beet powder
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