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Аннотация. В статье приведены исследования химического состава ди-
корастущих ягод Амурской области. Дан анализ производителей сахаристых 
изделий, с указанием состава этих изделий, на рынке г. Благовещенска. Обос-
нована возможность включения ягод в натуральном или в переработанном 
виде в рецептуру мармеладных изделий. 
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Abstract. The article presents studies of the chemical composition of wild ber-
ries of the Amur region. The analysis of manufacturers of sugar products, indicating 
the composition of these products, in the market of Blagoveshchensk is given. The 
possibility of including berries in natural or processed form in the formulation of 
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Кондитерские изделия – очень удобный продукт для обогащения витами-

нами, пищевыми волокнами, макро- и микронутриентами. Мармелад, обладая 

самой низкой калорийностью в группе сахаристых кондитерских изделий, 

пользуется достаточно высоким спросом у населения. Однако его трудно от-

нести к «здоровым» продуктам питания ввиду высокого содержания сахара и 

низкого содержания витаминов, макро- и микроэлементов. Для оптимизации 

пищевой ценности мармелада основным направлением разработок нового ас-

сортимента является введение в рецептуры полуфабрикатов плодово-ягод-

ного, овощного сырья, настоев лекарственных растений и дополнительное 

внесение обогащающих добавок [1]. 

В современных не совсем благоприятных условиях жизни и деятельности 

человека возросло значение ягод. Считается, что они являются самым дей-

ственным средством повышения активности питания в борьбе с неблагопри-

ятными факторами окружающей среды. Однако дикорастущие региональные 

ягоды являются продуктом сезонного производства и не пригодны для дли-

тельного хранения в непереработанном виде. 

При производстве кондитерских изделий, особенно пастиломармеладных 

по традиционной технологии, используется большое количество фруктово-

ягодного сырья, но чаще не в натуральном виде, а после специальной обра-

ботки. Консервирование фруктов и ягод замораживанием, сушкой, уварива-

нием с использованием сахара, антисептиков; пастеризацией, стерилизацией 

имеет ряд недостатков, главный из которых состоит в уменьшении пищевой 
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ценности продукта, потери первоначального вкуса и аромата [1, 3]. 

Для уменьшения калорийности изделий часть производителей стараются 

заменить сахар другими его заменителями, например, фруктозой. Фруктоза – 

простой углевод, моносахарид, который играет решающую роль в энергетиче-

ском обмене организма человека. Особенность фруктозы как пищевого про-

дукта заключается в том, что она сокращает сахарозу и усваивается быстрее, 

поэтому для достижения достаточного уровня сладостей продукты ее можно 

использовать в меньшем количестве, снижая, тем самым, потребление сахара. 

В отличие от других сахарозаменителей фруктоза может участвовать во внут-

риклеточном обмене без участия инсулина и не стимулировать его образова-

ние, поэтому она широко применяется в продуктах диетического и диабетиче-

ского питания у людей, страдающих сахарным диабетом [4]. 

Амурская область является зоной произрастания достаточно большого 

количества дикорастущих ягод. Часть из них широко используется населением 

в домашних заготовках, другую часть используют в производстве пищевых 

продуктов в переработанном виде. Химический состав некоторых видов ягод 

представлен в таблице 1. 
 
Таблица 1 – Химический состав ягод (содержится в 100 граммах ягод) 

Ягода Сухие ве-
щества, г 

Витамины, мг 
Биофлаво-
ноиды, г 

Углеводы, г 
Органиче-
ские кис-
лоты, г С Р 

полисахариды моно- и 
дисаха-
риды, г 

клет-
чатка пектин 

Боярыш-
ник кро-
ваво-
красный 

29,25 81,85 324,66 0,61 3,97 3,40 8,33 0,70 

Боярыш-
ник то-
чечный 

34,17 72,30 355,0 1,56 4,40 2,50 7,57 0,95 

Виноград 
амурский 35,77 32,70 264,30 1,28 1,79 1,24 17,53 2,00 

Земляника 
лесная 18,56 85,95 191,00 0,92 2,30 1,35 6,78 1,32 

Рябина 
сибирская 28,00 78,47 1800,0 1,21 3,98 1,36 7,90 2,92 
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Продолжение таблицы 1 

Ягода Сухие ве-
щества, г 

Витамины, мг 
Биофлаво-
ноиды, г 

Углеводы, г 
Органиче-
ские кис-
лоты, г С Р 

полисахариды моно- и 
дисаха-
риды, г 

клет-
чатка пектин 

Шипов-
ник ко-
ричный 

33,33 985,0 673,42 0,89 8,85 2,64 10,46 3,50 

Яблоня 
Палласова 
(дичка) 

26,12 31,27 184,72 0,31 2,56 1,71 10,32 3,02 

 
Анализируя данные таблицы, можно сделать вывод, что региональные 

дикорастущие ягоды обладают уникальным составом, например, в большин-

стве исследуемых ягод содержание витамина С превышает содержание его в 

цитрусовых более чем в 1,5 раза. Содержание органических кислот также яв-

ляется показателем кислотно-щелочного равновесия продукта, которое со-

здает оптимальные условия для работы пищеварительного тракта человека. 

Проведя исследование крупных супермаркетов города Благовещенска, 

авторы определили ассортимент мармеладных изделий, производителя и со-

став изделий (табл. 2). В некоторых образцах производитель в составе указы-

вает яблочный концентрат, морковный, вишневый соки, сок черной сморо-

дины и экстракт малины. 
 
Таблица 2 – Ассортимент мармеладных изделий 

Название Производитель Состав 

Мармелад жеватель-
ный «Лёвушка детям» ООО «КО «Славянка» 

патока, сахар, желатин, глюкоза, регулятор кис-
лотности, лимонная кислота, концентрат яблоч-
ного сока, ароматизаторы, глазирователь (расти-
тельное масло, карнаубский воск), красители  

Мармелад желейный 
со вкусом «Яблока» 

ООО «Азовская 
кондитерская фабрика» 

сахар, патока, вода питьевая, агент влагоудержива-
ющий, сорбитовый сироп, комплексная пищевая 
добавка (агент желирующй пектин, сахароза, ста-
билизатор Е 452i), порошок фруктовый «Яблоч-
ный» (мальтодекстрин, сок яблочный концентри-
рованный), регуляторы кислотности (лимонная 
кислота, цитрат натрия), ароматизатор «Яблоко» 

Мармелад желейный 
«Фруктовый микс» ТМ  Махеевъ 

сахар, патока, вода питьевая, агент желирующий, 
пектин, регуляторы кислотности, лимонная кис-
лота, ароматизаторы, концентрированный морков-
ный сок, краситель, медные комплексы хлорофил-
линов, экстракт малины, экстракт яблока 
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Продолжение таблицы 2 
Название Производитель Состав 

Мармелад «Сказка. 
Трехслойный» 

ОАО «Благовещенская 
кондитерская фабрика 

«Зея» 

сахар, патока, вода питьевая, агент желирующий, 
агар, пюре яблочное, регулятор кислотности, ли-
монная кислота, белок сухой яичный, ароматиза-
тор «ванильно-сливочный»; красители натураль-
ные: Е  100, Е 163, Е 141; ароматизаторы: «груша 
дюшес», «земляника», «ананас», «абрикос» 

Мармелад «Сочная 
долька» со вкусом 
лимона и апельсина 

ОАО «Благовещенская 
кондитерская фабрика 

«Зея» 

сахар, патока, вода питьевая, желирующй агент,  
пектин, регулятор кислотности, кислота лимонная, 
Е331, агар, белок сухой яичный, ароматизаторы: 
«лимон», «апельсин», красители: Е100, Е160 

Мармелад жеватель-
ный «Baby Fox» с вита-
минами ассорти вкусов 
 

ООО «КДВ Воронеж» 

глюкозно-фруктозный сироп, сахар, желатин, кон-
центрированный яблочный сок, регулятор кислот-
ности, лимонная кислота, концентрированные 
соки: вишневый, черная смородина; агент желиру-
ющий, пектины, глазирователь, ароматизаторы, 
концентрированный сок черной моркови, краси-
тели: кармины, каротины, куркумин; витамины: 
С, В6, пантотеновая кислота, фулацин 

Жевательный 
мармелад «Лягушки» 
 

ЗАО «КДВ 
Павловский Пасад» 

глюкозно-фруктозный сироп, сахар, желатин, кон-
центрированный яблочный сок, регулятор кислот-
ности, лимонная кислота, агент желирующий, 
пектины, глазирователь, ароматизаторы, концен-
трированный сок фиолетовой моркови, красители: 
кармины, каротины, куркумин 

Мармелад желейно- 
фруктовый резаный 
на изомальте ассорти: 
сливовый, яблочный, 
морковный с корицей, 
тыквенный с корицей 
«FRUTOTEKA» 

ООО «Кондитерская 
фабрика «Нева» 

подсластитель изомальт, фруктовое пюре, патока, 
вода питьевая, агент желирующий, пектин, крахмал 
кукурузный, регулятор кислотности, лимонная кис-
лота, агент влагоудерживающий, лактат натрия, 
консервант, сорбиновая кислота 

 
Заключение. В результате исследований авторы исследовали химиче-

ский состав дикорастущих ягод, ареалом произрастания которых является 

Амурская область.  Выяснили, что многие из них обладают уникальным хими-

ческим составом; содержат витамины, клетчатку, пектин и органические 

кислоты. Производители мармелада, включая местных, не используют реги-

ональное сырье в своем производстве, тем самым оставляя возможность ав-

торам разработать новые виды мармелада с внесением в рецептуру дикорас-

тущих ягод как в натуральном, так и в переработанном виде. 
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