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А ННОТА Ц И Я
Глазурь, придавая кондитерским изделиям эстетически привлекательный внешний вид, обеспечивает возможность про-
лонгирования их сроков годности. Основными сырьевыми компонентами глазури являются сахар и жир, что определяет 
ее высокую калорийность. Современные тенденции диктуют необходимость создания кондитерских изделий, обога-
щенных эссенциальными нутриентами, которые содержатся в овощах, ягодах и фруктах. Введение тонкоизмельченных 
добавлений в  виде плодоовощного порошка в  рецептуру глазури может повлечь за собой изменения реологических 
и кристаллизационных свойств глазури. Цель исследования —  разработать технологические приемы производства фрук-
тово-овощной кондитерской глазури с повышенным содержанием пищевых волокон и сниженным количеством добав-
ленного сахара, а также установить требования к плодоовощным порошкам как к сырью, используемому в производстве 
кондитерской глазури. Объекты исследования: промышленные образцы плодоовощных порошков из малины, яблока, 
моркови и свеклы; произведенные в лабораторных условиях образцы кондитерской глазури. В работе использованы об-
щепринятые и специальные методы исследований. Определена технологическая приемлемость применения плодоовощ-
ных порошков при производстве кондитерской глазури по их физико-химическим показателям. Исследовано влияние 
плодоовощных порошков на реологические и кристаллизационные свойства кондитерской глазури. Предел текучести 
глазури возрастал по мере увеличения от 3 до 15% содержания плодоовощного порошка в различной степени в зависимо-
сти от его жиропоглотительной способности. Изменялась характеристика кристаллизации глазури: температура засты-
вания снижалась на 1–2 °C; продолжительность кристаллизации увеличивалась на 27–40% по сравнению с контрольным 
образцом. Обоснована номенклатура и приведены числовые значения критериев качества плодоовощных порошков для 
обеспечения технологических свойств глазури. Показано влияние постадийного введения ПАВ на значение предела теку-
чести кондитерских глазурей с плодоовощными порошками. Разработана технология фруктово-овощной кондитерской 
глазури с высоким содержанием пищевых волокон 9 г/ 100 г и со сниженным количеством добавленного сахара.
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A BST R ACT
Glaze, giving confectionery products an aesthetically attractive appearance, provides the possibility of prolonging their shelf life. 
The main raw components of the glaze are sugar and fat, which determines its high caloric content. Modern trends dictate the 
need to create confectionery products enriched with essential nutrients found in vegetables, berries and fruits. The introduc-
tion of finely ground additives in the form of fruit and vegetable powder into the glaze formulation may entail changes in the 
rheological and crystallization properties of the glaze. The aim of the research is to develop technological methods of fruit and 
vegetable confectionery glaze production with increased content of dietary fibers and reduced amount of added sugar, as well 
as to establish requirements for fruit and vegetable powders as raw materials used in the production of confectionery glaze. The 
objects of the research were industrial samples of fruit and vegetable powders from raspberry, apple, carrot and beet, as well as 
samples of confectionery glaze produced in laboratory conditions. Common and special research methods were used in the work. 
The technological acceptability of using fruit and vegetable powders in the production of confectionery glaze according to their 
physical and chemical parameters has been determined. The yield stress of the glaze increased as the content of fruit and vegeta-
ble powder increased from 3 to 15% to varying degrees depending on its fat-absorbing capacity. The crystallization characteristic 
of the glaze changed: the solidification temperature decreased by 1–2 °C, the crystallization duration increased by 27–40% com-
pared to the control sample. The nomenclature is substantiated and numerical values of quality criteria of fruit and vegetable 
powders to ensure technological properties of glaze are given. The influence of step-by-step introduction of surfactants on the 
value of yield stress of confectionery glazes with fruit and vegetable powders is shown. The technology of fruit and vegetable 
confectionery glaze with a high content of dietary fiber (9 g/100 g) and with a reduced amount of added sugar has been developed.
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1. Введение
По данным маркетинговых исследований, неизменной попу-

лярностью среди потребителей пользуются шоколадные и глазиро-
ванные кондитерские изделия [1]. Глазурь, используемая в  качест-

ве отделочного полуфабриката, придает кондитерским изделиям 
эстетически привлекательный внешний вид, композиционную за-
вершенность и  обогащает вкусовую палитру изделия [2]. При этом 
глазурь в  глазированных продуктах проявляет функционально- 
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технологические свойства и  выполняет следующие функции: она 
замедляет процессы окисления, черствения и  проникновения вла-
ги, что продлевает срок годности изделия [3]. Глазурь, несмотря на 
то что она является популярным кондитерским полуфабрикатом, 
содержит большое количество жиров и углеводов, в основном саха-
розы [4]. Высокое содержание этих питательных веществ в глазури 
обуславливает ее высокую калорийность.

Повышенное потребление энергетически богатых, но бедных пи-
тательными элементами продуктов с  высоким содержанием жира, 
сахара и соли является одним из факторов риска возникновения не-
инфекционных заболеваний [5]. Необходимость снижения потребле-
ния добавленного сахара отражена и  в  принятой ВОЗ «Глобальной 
стратегии по питанию, физической активности и здоровью»1. Таким 
образом, одним из направлений разработки кондитерских изделий 
является снижение в них количества пустых калорий и повышение 
пищевой плотности изделия за счет замены критически значимых 
ингредиентов, таких как сахар и жир, на полезные нутриенты, обла-
дающие биологической активностью [6,7].

В  овощах, ягодах и  фруктах содержатся биологически актив-
ные вещества  —  витамины, флавоноиды, полифенолы, антоцианы 
и  многие другие фитонутриенты, проявляющие антиоксидантные 
свойства. В составе красной моркови отмечено высокое содержание 
каротиноидов и флавоноидов [8], а в черной моркови присутствуют 
антоцианы [9], высокое содержание которых характерно для ягод 
малины [10], черники [11] и  голубики [12]. Такие ягоды, как сморо-
дина, шиповник, облепиха и малина богаты витамином С [10,13,14]; 
виноград, черника и голубика являются источником стильбеноидов 
[12]. Свеклу отличает большое количество в ее составе антиоксиданта 
β-цианина [10]. Малина занимает особое место среди плодоовощного 
сырья. В ней присутствуют флавоноиды, фенольные соединения, ви-
тамины С и Е, каротиноиды, калий и магний [15,16]. Плодоовощные 
порошки являются концентратами исходного сырья, содержащими 
значительное количество полезных для человека веществ [4,17,18]. 
Применение плодоовощного сырья и  продуктов его переработки 
в виде концентратов, выжимок и порошков в производстве пищевой 
продукции позволяет повышать ее пищевую ценность. Использова-
ние плодоовощного сырья широко распространено при производст-
ве мучных кондитерских изделий: тортов [19]; кексов [20,21,22]; за-
тяжного [23], овсяного [24], сдобного [20,21,25] и песочного печенья 
[26], а также сахаристых кондитерских изделий: зефира [27], марме-
лада [28], желейных [29] и пралиновых конфет [30]. При этом научные 
публикации, посвященные получению кондитерских глазурей с при-
менением плодоовощных порошков, практически отсутствуют.

По своим физическим свойствам кондитерская глазурь в  рас-
плавленном виде представляет собой структурированную высо-
кодисперсную систему, в которой дисперсионной средой является 
расплавленный заменитель масла какао, а  дисперсной фазой  —  
твердые частицы какао-порошка, сахарной пудры и  других ре-
цептурных компонентов. Реологические и  кристаллизационные 
свойства глазури, определяющие технологический процесс гла-
зирования, зависят, с  одной стороны, от свойств жировой фазы, 
с  другой  —  от количества, вида и  гранулометрического состава 
компонентов дисперсной фазы, а также от наличия поверхностно 
активных веществ (ПАВ) [31,32,33].

Введение тонкоизмельченных добавлений в виде плодоовощно-
го порошка в рецептуру глазури может повлечь за собой изменения 
реологических и кристаллизационных свойств глазури. Для оценки 
технологической приемлемости использования плодоовощных по-
рошков в производстве кондитерских глазурей необходимо изучить 
их физико-химические показатели.

Согласно действующей нормативной документации2, сушеные 
фрукты, овощи и грибы представляют собой продукты переработки, 
изготовленные из свежих целых или нарезанных фруктов, овощей 
или грибов, подготовленных согласно установленной технологии. 
Продукты могут быть цельными, нарезанными или порошкообраз-
ными и  высушиваются путем термической обработки, воздушно-
солнечной сушки или другими способами до достижения необхо-
димой влажности для их сохранности. Оценку качества сушеных 
фруктов и овощей проводят в соответствии с действующими стан-

1 ВОЗ (2009). WHA57.17. Глобальная стратегия по питанию, физической 
активности и  здоровью. Руководство для стран по мониторингу и  оценке 
осуществления. Всемирная организация здравоохранения, Женева, 2009 
Электронный ресурс: https://zdorovyegoroda.ru/wp-content/uploads/2016/12/
Zdorove-pitanie-Rukovodstvo-po-otsenke-globalnoy-strategii.pdf Дата доступа 
15.01.2024

2 ГОСТ 28322–2014. «Продукты переработки фруктов, овощей и  грибов. 
Термины и определения». Москва: Стандартинформ, 2018. — 15 с.

дартами3, 4 по органолептическим, физико-химическим и микробио-
логическим показателям. Физико-химические показатели включают 
в  себя определение массовой доли влаги, массовой доли диоксида 
серы и  посторонних примесей. Для того чтобы оценить техноло-
гическую приемлемость добавления порошкообразных сушеных 
фруктов и овощей в кондитерскую глазурь, этих показателей недо-
статочно, поскольку для сухих сыпучих компонентов кондитерской 
глазури также важен их гранулометрический состав, показатель ак-
тивной кислотности и способность порошков поглощать жир.

Исследованиями [34,35,36] и  практикой производства глазурей 
установлено, что для достижения высоких органолептических и оп-
тимальных реологических показателей все частицы твердой фазы 
продукта должны находиться в  узком диапазоне распределения от 
10 до 30 мкм. Основу твердой фазы кондитерской глазури состав-
ляют частицы сахарной пудры и какао, гранулометрический состав 
которых должен быть равномерным и находиться в узком диапазо-
не распределения от 30 до 75 мкм при отсутствии мелких и  круп-
ных частиц. Проведенные ранее исследования [4] по определению 
гранулометрического состава сыпучих рецептурных компонентов 
кондитерской глазури показали, что сахарная пудра и какао-поро-
шок характеризуются неоднородным гранулометрическим составом 
и широким диапазоном распределения частиц. Фракция с размером 
частиц 30–75 мкм преобладает в составе сахарной пудры (до 74,8%) 
и  какао-порошка (до  80,6%). Плодоовощные порошки отличаются 
однородным распределением частиц по размерам. Доля частиц в ди-
апазоне 30–75 мкм составляет 55,6–64,9%.

Кондитерская глазурь является полуфабрикатом с низкой влаж-
ностью (1–1,5%), поэтому массовая доля влаги ее сырьевых ком-
понентов не должна превышать 10%. Согласно ГОСТ 32896–2014 
и ГОСТ 32065–2013, массовая доля влаги во фруктах сушеных должна 
находиться в диапазоне 15–25%, в овощах сушеных не должна пре-
вышать 14%. Для фруктов и овощей сушеных порошкообразных не 
установлено значение массовой доли влаги.

Показатель активной кислотности сырьевых компонентов глазу-
ри влияет на органолептические свойства готового полуфабриката. 
Значение pH ниже 4 прогнозирует появление во вкусе кислинки. По-
скольку в состав плодоовощных порошков входят высокомолекуляр-
ные соединения [4,16,17], они могут обладать различными формами 
сродства к жиру. В работе [37] предложено разделение плодоовощ-
ных порошков по их жиропоглотительной способности.

Вышеперечисленные физико-химические показатели качества 
плодоовощных порошков оказывают влияние на протекание техно-
логического процесса производства глазури.

Целью данной работы являлась разработка технологических 
приемов производства фруктово-овощной кондитерской глазури 
с повышенным содержанием пищевых волокон и со сниженным ко-
личеством добавленного сахара, а также установление требований 
к  плодоовощным порошкам как к сырью, используемому в произ-
водстве кондитерской глазури. 

2. Объекты и методы
Объектами исследования являлись промышленные образцы пло-

доовощных порошков из малины, яблока, моркови и свеклы; образцы 
кондитерской глазури, произведенные в лабораторных условиях с при-
менением заменителя масла какао нетемперируемого лауринового 
типа, какао-порошка алкализованного, сахарной пудры и плодоовощ-
ных порошков. В качестве контрольного образца использовали конди-
терскую глазурь, полученную без внесения плодоовощных порошков.

В работе задействовано следующее сырье: заменитель масла ка-
као нетемперируемый лауринового типа К  700–1 (Россия, НМЖК); 
сахарная пудра ГОСТ 33222–20155; какао-порошок алкализован-
ный ГОСТ 108–20146; плодоовощные порошки из свеклы и малины 
ТУ BY391–346–284.003–2017 (Беларусь, ООО «Витбиокор»), из яблока 
и моркови ТУ 9164–001–18419372–13 (Россия, ООО «Арида»); леци-
тин ГОСТ 32052–20137; ванилин ГОСТ 16599–718.

3 ГОСТ 32896–2014. «Фрукты сушеные. Общие технические условия». Мо-
сква: Стандартинформ, 2015. — 16 с.

4 ГОСТ 32065–2013. «Овощи сушеные. Общие технические условия». Мо-
сква: Стандартинформ, 2014. — 15 с.

5 ГОСТ 33222–2015. «Сахар белый. Технические условия». Москва: Стан-
дартинформ, 2019. — 20 с.

6 ГОСТ 108–2014. «Какао-порошок. Технические условия». Москва: Стан-
дартинформ, 2019. — 11 с.

7 ГОСТ 32052–2013. «Добавки пищевые. Лецитины Е322. Общие техниче-
ские условия». Москва: Стандартинформ, 2013. — 31 с.

8 ГОСТ 16599–71. «Ванилин. Технические условия». Москва: Стандартин-
форм, 2011. — 6 с.
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Определение массовой доли влаги в  плодоовощных порош-
ках проводили по ГОСТ 5900–20149; выявление показателя 
рН  —  по ГОСТ  5898–8710; степень измельчения устанавливали по 
ГОСТ  Р  54052–201011 с  помощью лазерного анализатора размера 
частиц с  универсальным жидкостным модулем серии LS13 320 MW 
фирмы Beckman Coulter (США); жиропоглотительную способность 
оценивали по МВИ 080–00334675–1912. Содержание пищевых воло-
кон определяли ферментативно-гравиметрическим методом в  со-
ответствии с МИ 01.00282–2008/0174.01.07.13 (ФР 1.31.2020.37150)13.

Характеристику кристаллизации глазурей определяли по МВИ 
065–00334675–1814 на приборе MultiTherm™ фирмы Bühler (Швейца-
рия). Реологические показатели глазурей определяли в соответствии 
с методом IOCCC15 на ротационном вискозиметре RotoVisco1 фирмы 
HAAKE (Германия). Полученные экспериментальные данные были 
аппроксимированы моделью Кассона.

В  экспериментальной части приведены средние арифметиче-
ские значения полученных данных. Экспериментальные данные 
были статистически оценены на однородность с целью исключения 
результатов, отягощенных грубыми ошибками. Различия средних 
значений выборок с применением t-критерия Стьюдента признава-
лись статистически достоверными при доверительной вероятности 
р ≤ 0,05.

Процедура исследований
Проведено комплексное исследование физико-химических пока-

зателей плодоовощных порошков с целью определения их влияния 
на технологические свойства кондитерской глазури. В ходе исследо-
вания были теоретически обоснованы ключевые физико-химиче-
ские показатели порошков. На основании полученных данных была 
определена технологическая приемлемость включения плодоовощ-
ных порошков в рецептуру кондитерской глазури.

Для разработки кондитерской глазури с плодоовощными порош-
ками были составлены рецептурные соотношения, в которых часть 
сахарной пудры заменяли различным количеством плодоовощных 
порошков (Таблица 1). В качестве контрольной использовалась уни-
фицированная рецептура кондитерской глазури (Таблица 1, вар. 1).

Таблица 1. Рецептурные соотношения кондитерской глазури
Table 1. Recipe ratios for confectionery glaze

Наименование 
сырья

Количество ингредиента 
в зависимости от варианта, %

1 2 3 4 5 6 7 8

Сахарная пудра 51 48 46 44 42 40 38 36

Какао-порошок 
(алкализованный) 17,5

Плодоовощной порошок 0 3 5 7 9 11 13 15

Заменитель масла какао 
лауринового типа 31

Эмульгатор 0,45

Ванилин 0,05

ИТОГО 100

Было изучено влияние физико-химических свойств и количества 
порошка на кристаллизационные и реологические свойства глазури. 
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Для управления реологическими показателями глазури были изго-
товлены модельные образцы с добавлением ПАВ на различных тех-
нологических стадиях.

Были разработаны технологические приемы производства фрук-
тово-овощной кондитерской глазури.

3. Результаты и обсуждение
Проведены исследования плодоовощных порошков по предло-

женным физико-химическим показателям, которые могут оказы-
вать влияние на технологические свойства глазурей: массовая доля 
влаги, показатель активной кислотности, жиропоглотительная спо-
собность и содержание пищевых волокон (Таблица 2).

Таблица 2. Физико-химические показатели какао-порошка 
и плодоовощных порошков

Table 2. Physico-chemical parameters of cocoa powder and fruit and 
vegetable powders

Показатели
Какао-
поро-
шок

Плодоовощной порошок из:

свеклы мали-
ны яблока морко-

ви

Массовая доля влаги, %
не 

более16 
7,5%

5,81 ± 
0,02

3,89 ± 
0,02

6,10 ± 
0,02

5,51 ± 
0,02

Показатель активной 
кислотности, ед. рН

не более 

14

7,1

6,93 ± 
0,08

4,16 ± 
0,01

4,40 ± 
0,02

4,71 ± 
0,02

Жиропоглотительная 
способность,  
г жира/г порошка

1,53 ± 
0,01

1,70 ± 
0,01

3,13 ± 
0,02

3,63 ± 
0,02

4,81 ± 
0,02

Содержание пищевых 
волокон, г/100 г

35,3 ± 
3,53

24,7 ± 
2,47

37,10 ± 
3,71

22,7 ± 
2,27

32,50 ± 
3,25

Примечание: значения представляют собой средние значения ± стандарт-
ное отклонение от среднего значения для группы n = 3 при использова-
нии коэффициента Стьюдента 0,95.

Массовая доля влаги плодоовощных порошков находилась в ин-
тервале 3,89–6,10%, что не превышало нормируемое значение для 
какао-порошка. Значение показателя активной кислотности для по-
рошков из малины и яблока находилось в кислой области. Плодоо-
вощные порошки отличались друг от друга способностью поглощать 
жир (СПЖ). Жиропоглотительная способность порошка из свеклы 
составляет 1,7  г жира / г порошка и  сопоставима с  этим показате-
лем для какао-порошка. СПЖ порошков из малины, яблока и мор-
кови превышала СПЖ какао-порошка в 2–3 раза, что может оказать 
влияние на кристаллизационные и реологические свойства глазури. 
Все плодоовощные порошки характеризовались высоким содержа-
нием пищевых волокон растворимых и  нерастворимых от 22,7 до 
37,1 г/100 г и являлись, согласно ТР ТС 022/2011, источниками пище-
вых волокон (Рисунок 1).

Больше всего пищевых волокон содержалось в  порошке из ма-
лины и  меньше всего —  в  порошке из яблока. Содержание нераст-
воримых пищевых волокон в  плодоовощных порошках составило 
14,4–29,2 г/100 г, растворимых пищевых волокон —  7,3–11,7 г/100 г.

16 ГОСТ 108–2014. «Какао-порошок. Технические условия». Москва: Стан-
дартинформ, 2019. — 11 с.
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Рисунок 1. Содержание пищевых волокон 
в плодоовощных порошках

Figure 1. Dietary fiber content of fruit and vegetable powders
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Качество глазури определяется не только физико-химическими 
показателями сырьевых компонентов, но и  пропорциями, в  кото-
рых они смешаны, а также способами их обработки. Было изучено 
влияние физико-химических свойств и количества плодоовощного 
порошка на процесс кристаллизации глазури (Рисунок 2 и 3).

По мере увеличения содержания плодоовощного порошка темпе-
ратура застывания глазури снижалась при одновременном увеличе-
нии продолжительности кристаллизации. На процесс кристаллиза-
ции оказывало влияние не только количество добавляемого порошка, 
но и  его физико-химические свойства. К  наибольшему снижению 
температуры кристаллизации с 28,5 °C до 27,4 °C и 27,6 °C приводи-
ло добавление 15% порошка из яблока и  малины соответственно. 
На продолжительность кристаллизации наибольшее влияние также 
оказывали порошки из яблока и малины. Внесение 15% порошка из 
малины и яблока увеличивало продолжительность кристаллизации 
на 2 и 3 минуты соответственно. Порошки из моркови и свеклы пра-
ктически не оказывают влияние на характеристику кристаллизации 
глазури.

Установлено влияние плодоовощных порошков на реологические 
свойства глазури (Рисунок 4).

Предел текучести глазури по Кассону возрастал по мере увеличе-
ния содержания плодоовощного порошка в рецептуре глазурей. До-
бавление порошков из свеклы и малины приводило к умеренному 
увеличению предела текучести по Кассону. Даже при высоких кон-
центрациях этих порошков (13–15%) значение предела текучести не 
превышало 9 Па. Глазурь сохраняла хорошие технологические харак-
теристики (текучесть, параметры кристаллизации). С  ростом кон-

центрации порошков из яблока и моркови в рецептуре наблюдалось 
резкое увеличение предела текучести по Кассону, и при добавлении 
13% и  более этот показатель выходил за оптимальные значения. 
Моделирование смеси плодоовощных порошков с различной жиро-
поглотительной способностью позволяет несколько снизить предел 
текучести глазури.

Основной задачей следующего этапа исследований явилось полу-
чение глазурей с оптимальными реологическими показателями. Для 
этого использовали ПАВ, которые вводились в несколько приемов на 
разных этапах процесса производства модельных образцов глазури 
и определяли их предел текучести (Рисунок 5).

Выявлено, что наибольшего снижения предела текучести глазу-
рей в процессе их производства можно добиться путем внесения ле-
цитина в три этапа в равных количествах на стадиях смешивания, 
измельчения, гомогенизации и за счет добавления PGPR на стадии 
гомогенизации через 30 мин после внесения лецитина.

На основании проведенных исследований была разработана тех-
нология фруктово-овощной кондитерской глазури, позволяющая 
выпускать высококачественные кондитерские полуфабрикаты с по-
вышенным содержанием пищевых волокон и  со сниженным коли-
чеством добавленного сахара. Технологическая схема производства 
фруктово-овощной кондитерской глазури показана на  Рисунке 6.

Рисунок 2. Влияние плодоовощных порошков на 
температуру кристаллизации глазури. Планки разброса 
показывают границы доверительных интервалов для 

доверительной вероятности P = 0,95 (n = 3)
Figure 2. Effect of fruit and vegetable powders on the crystallization 

temperature of the glaze. The scatter bars show the boundaries of the 
confidence interval with a 95% confidence level (n=3)

Рисунок 3. Влияние плодоовощных порошков на 
продолжительность кристаллизации глазури. Планки 

разброса показывают границы доверительных интервалов 
для доверительной вероятности P = 0,95 (n = 3)

Figure 3. Effect of fruit and vegetable powders on the duration of glaze 
crystallization. The scatter bars show the boundaries of the confidence 

interval with a 95% confidence level (n = 3)

Рисунок 4. Изменение предела текучести по Кассону 
кондитерских глазурей с плодоовощными порошками. 
Планки разброса показывают границы доверительных 

интервалов для доверительной вероятности P = 0,95 (n = 3)
Figure 4. Change in the Casson yield strength of confectionery glazes with 
fruit and vegetable powders. The scatter bars show the boundaries of the 

confidence interval with a 95% confidence level (n = 3)

Рисунок 5. Схема введения ПАВ в процессе 
производства глазури

Figure 5. Scheme of surfactant introduction during 
the glaze production process
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Производство фруктово-овощной глазури включает в себя следу-
ющие стадии: смешивание сырьевых компонентов с  добавлением 
1/3 лецитина, измельчение рецептурной смеси с внесением 1/3 ле-
цитина, гомогенизация с добавлением 1/3 лецитина и дальнейшим 
внесением PGPR через 30 мин после добавления лецитина, затем 
глазирование или формование.

Разработанная технология позволяет производить фруктово-
овощные глазури с повышенной пищевой ценностью (Таблица 3).

Таблица 3. Пищевая ценность кондитерских глазурей
Table 3. Nutritional value of confectionery glazes

Нутриенты

Содержание пищевых 
 веществ в 100 г глазури Изменение 

содержания 
нутриентов, 

Δ,%
кондитер-

ская
глазурь

фруктово-
овощная

кондитерская 
глазурь

Энергетическая 
ценность, ккал 537 526 - 2%

Органические соединения, г:

Белки 4,2 5,2 + 23,8

Жиры 34,1 34,2 + 0,3

Углеводы 52,7 48,6 - 7,8

Пищевые волокна 6,1 9,0 + 47,5

Минеральные вещества, мг:

Калий (К) 261 549 + 110,4

Магний (Mg) 74 98 + 32,4

Кальций (Ca) 22 58 + 163,3

Фосфор (P) 113 152 + 34,5

Витамины, мг:

Тиамин (B1) 0,02 0,05 + 150

Рибофлавин (B2) 0,04 0,08 + 100

Ниацин (PP) 0,31 2,43 + 684

Аскорбиновая кислота (С) — 13,88 —

Замена части сахарной пудры на порошок из свеклы и  яблока 
привела к снижению рецептурного количества сахара на 24%. Со-
держание пищевых волокон возросло в 1,5 раза и составило 9 г на 
100 г глазури, что позволяет, согласно ТР ТС 022/2011, отнести раз-
работанную глазурь к продуктам с высоким содержанием пищевых 
волокон. Разработанная фруктово-овощная кондитерская глазурь 
также является источником минеральных веществ: калия (16% от 
средней суточной потребности / 100 г), магния (25% от средней су-
точной потребности / 100 г) и фосфора (18% от средней суточной 
потребности / 100 г).

Наряду с  повышением пищевой ценности добавление плодоо-
вощных порошков в состав глазури улучшает ее органолептические 
свойства. Органолептическая оценка была проведена по предложен-
ному перечню дескрипторов, дополненному терминами, описываю-
щими вкусовые ощущения (Рисунок 7).

Фруктовые ноты, привносимые плодоовощным порошком, гар-
монично сочетаются с  терпким и  насыщенным вкусо-ароматиче-
ским профилем какао-продуктов.

Для обогащения кондитерских глазурей пищевыми волокнами 
использовали плодоовощные порошки. Результаты исследований по 
содержанию пищевых волокон коррелировали с данными, получен-
ными в исследованиях [20,38] (Рисунок 8).

Результаты экспериментального определения содержания пище-
вых волокон в  порошке из моркови показали значения, в  2,5 раза 
превышающие опубликованные в работе [39].

Рисунок 6. Технологическая схема производства фруктово-овощной кондитерской глазури
Figure 6. Technological diagram for the production of fruit and vegetable confectionery glaze

Рисунок 7. Органолептический профиль 
кондитерских глазурей

Figure 7. Organoleptic profile of confectionery glazes
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Figure 8. Dietary fiber content of fruit and vegetable powders. 
The scatter bars show the boundaries of the confidence interval 

with Р = 95% confidence level (n = 3)
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Включение плодоовощных порошков в состав глазури для увеличе-
ния содержания пищевых волокон и для снижения количества добав-
ленного сахара целесообразно, но ограничено их физико-химическими 
показателями. В результате исследований оценки качества плодоовощ-
ных порошков были сформулированы научно обоснованные требова-
ния к ним как к сырью для производства глазурей (Таблица 4).

Таблица 4. Требования к плодоовощным порошкам, 
используемым в производстве глазури

Table 4. Requirements for fruit and vegetable powders used 
in the production of glaze

Наименование показателя Плодоовощной порошок

Органолептические свойства
однородный порошок, имеет 

аромат и вкус, свойственные плоду 
или овощу, из которых получен

Массовая доля влаги,%, не более 6,5
Жиропоглотительная 
способность, г жира/г, не более 5

Степень измельчения: 
содержание частиц от 30 до 
75 мкм, %, не менее

40

Показатель рН, не менее 3,0

Результаты исследования свидетельствуют о том, что добавление 
плодоовощных порошков влечет за собой изменение кристаллиза-
ционных и реологических свойств глазури. Характеристика кристал-
лизации глазури определяет протекание технологических процессов 
на стадиях формования и глазирования изделий. Чем выше темпе-
ратура застывания жира и чем меньше продолжительность кристал-
лизации (в  определенных пределах), тем лучше и  быстрее он кри-
сталлизуется [31,40]. Добавление 15% порошка из малины и яблока 
приводило к снижению температуры кристаллизации на градус при 
одновременном увеличении продолжительности кристаллизации на 
2 и 3 минуты соответственно.

Рост предельного напряжения сдвига (предела текучести) глазури 
при включении в нее плодоовощных порошков связан с процессом 
активного жиропоглощения, вследствие чего затрудняется скольже-
ние твердых частиц относительно друг друга в процессе измельче-
ния и гомогенизации. Для обеспечения процесса покрытия изделий 
равномерным тонким слоем значение предела текучести по Кассону 
должно находиться в диапазоне 3–9 Па. Внесение порошков из ябло-
ка и  моркови в  количестве 13% и  более приводило к  возрастанию 
предела текучести по Кассону свыше 9 Па. Глазурь с добавлением по-
рошков из свеклы и малины в количестве 3–15% характеризовалась 
оптимальным значением предела текучести во всех концентрациях. 
Таким образом, на кристаллизационные и  реологические свойст-
ва глазури оказывает влияние не только количество, но и  физико- 
химические свойства порошков.

Управлять кристаллизационными и реологическими свойствами 
глазурей возможно путем изменения технологических параметров 

их производства (температурные режимы и  время обработки), до-
полнительно вводя ПАВ различной природы, а также контролируя 
гранулометрический состав исходных сырьевых компонентов. Для 
достижения оптимальных реологических свойств разработан способ 
введения ПАВ в 3 стадии.

По разработанной технологии можно производить глазури с раз-
личными сочетаниями плодоовощных порошков с учетом их жиро-
поглотительной способности в соответствии с предложенной ранее 
гипотезой.

4. Выводы
Обосновано использование плодоовощных порошков с содержа-

нием пищевых волокон 22–37% в производстве кондитерской глазу-
ри в качестве источника пищевых волокон.

Определена технологическая приемлемость включения плодоо-
вощных порошков в  состав глазури, поскольку значения массовой 
доли влаги плодоовощных порошков, их гранулометрический состав 
находились в диапазонах, близких к показателям какао-порошка.

Разработаны технические требования к  плодоовощным порош-
кам, позволяющие выпускать фруктово-овощную кондитерскую гла-
зурь с заданными показателями качества, включающие предельные 
значения массовой доли влаги, жиропоглотительной способности, 
степени измельчения и показателя рН.

Изучено влияние добавления плодоовощного порошка на рео-
логические и кристаллизационные свойства кондитерской глазури. 
Предел текучести глазури возрастал по мере увеличения количества 
добавленного порошка. Динамика роста предела текучести глазури 
определялась жиропоглотительной способностью плодоовощных 
порошков. По мере увеличения от 3 до 15% содержания плодоовощ-
ного порошка в  рецептуре изменялись кристаллизационные свой-
ства глазури: продолжительность кристаллизации увеличивалась 
на 27–40% по сравнению с контрольным образцом, кристаллизация 
протекала при более низких температурах.

На основании установленных закономерностей разработана 
технология фруктово-овощной кондитерской глазури, предусма-
тривающая введение ПАВ в  3 стадии. Разработанная технология 
позволяет производить кондитерскую глазурь с  частичной заме-
ной сахара на плодоовощные порошки, что способствует ее обога-
щению пищевыми волокнами, витаминами и  минеральными ве-
ществами. Содержание пищевых волокон в разработанной глазури 
составило 9 г/100  г, что характеризует ее как продукт с  высоким 
содержанием пищевых волокон. Также возросло содержание в со-
ставе глазури витаминов (В1, В2 и РР) и минеральных веществ (K, 
Mg, Ca и P). Наряду с повышением пищевой ценности добавление 
плодоовощных порошков обогащает вкусо-ароматический про-
филь глазури.

Установленные закономерности влияния плодоовощных порош-
ков на реологические и  кристаллизационные свойства глазури по-
зволяют управлять технологическим процессом производства кон-
дитерской глазури.
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