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Аннотация. Приведены основные характеристики, классификация мар-
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Abstract. The main characteristics and classification of marmalade are given. 
Its nutritional value and role in nutrition are considered. The analysis of the con-
sumer market and the main directions of marmalade development in the modern 
food industry is given. 
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Мармелад – сахаристое кондитерское изделие студнеобразной консистен-

ции, имеющее определенную заданную форму, получаемое увариванием же-

лирующего фруктового и (или) овощного сырья и (или) раствора студнеобра-

зователя с сахаром, с добавлением или без добавления патоки, пищевых доба-

вок, ароматизаторов; массовой долей фруктового и (или) овощного сырья для 

фруктового (овощного) мармелада не менее 30 %, для желейно-фруктового 

(желейно-овощного) – не менее 15 %; массовая доля влаги в котором состав-

ляет не более 33 % от массы кондитерского изделия [1]. В зависимости от сы-

рья, применяемого в качестве студнеобразующей основы, изготавливают 

фруктовый, желейно-фруктовый и жевательный мармелад. 

На потребительском рынке сахаристых изделий мармелад занимает опре-

деленную нишу. Объемы производства мармелада за 2018–2022 гг. в России 

ежегодно увеличиваются в среднем на 18 %, при снижении общей доли других  

сахаристых кондитерских изделий в среднем на 7 %. Основные производители 

мармелада в России: кондитерские фабрики «Ударница», «Нева», «Алела», 

Белковский пищекомбинат и др. [2]. Среди известных торговых брендов – 

«Победа вкуса», «Мишки в лесу», «Соната», «Птица счастья». 

Современный потребитель ориентирован на продукцию здорового пита-

ния. Мармеладные изделия отвечают требованиям такой продукции, так как 

содержат натуральные растительные пектины, которые оказывают профилак-

тический эффект при употреблении. 

Наиболее распространенными видами мармелада являются желейный 

формовой и резной. 
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Современные направления разработки мармелада нацелены на повыше-

ние биологической ценности. Предложены составы мармелада на основе саха-

розаменителей (фруктоза) с протертыми плодами черноплодной рябины, по-

казано увеличение биологической ценности новых изделий за счет ценности 

аронии. Применение вместо сахара фруктозы позволяет позиционировать про-

дукт для питания людей с нарушением углеводного обмена [3]. 

Установлено положительное влияние на сроки хранения мармеладных из-

делий введением в рецептуру околоплодника маньчжурского ореха в качестве 

натурального консерванта. Показан эффект растительных полифенольных 

комплексов дикорастущих растений в рецептуре мармелада, как компонентов 

богатых физиологически активными веществами; эффект использования нату-

рального меда, как иммуномодулирующего сырья для повышения биологиче-

ской ценности и продления сроков хранения мармелада. Установлена целесо-

образность применения топинамбура в составе мармеладной продукции [4]. 

Лечебные свойства тыквы и продуктов ее переработки позволили разра-

ботать новые рецептуры обогащенного мармелада [5]. 

Установлено положительное воздействие продуктов переработки расти-

тельного сырья Дальнего Востока в технологии производства сахаристых кон-

дитерских изделий, в том числе функциональной направленности [6, 7]. 

Заключение. Анализ научных публикаций показал современные направле-

ния разработки  мармелада с повышенной биологической ценностью, а также 

изделий профилактической и лечебной направленности. Основными видами 

сырья, применяемого для целей обогащения продукта, являются натуральное 

растительное сырье и продукты его глубокой переработки. 
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