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Аннотация. Рассмотрено использование регионального ягодного сырья 
(винограда Амурского) в производстве маршмеллоу. Проведены исследования 
качества полученных сахаристых изделий по органолептическим и физико-хи-
мическим показателям. 
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Abstract. The use of regional berry raw materials (Amur grapes) in the produc-

tion of marshmallows is considered. Studies of the quality of the obtained sugar 
products according to organoleptic and physico-chemical parameters have been car-
ried out. 
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Сладкие кондитерские изделия – это лакомство, основная часть которого 

производится из сахара или других десертных компонентов, а также сиропов, 

разнообразных фруктов и ягод. Эти изделия отличаются своим приятным вку-

сом и запахом, притягательным оформлением, существенной пищевой ценно-

стью, достаточно высокой калорийностью, а также хорошей усвояемостью. 

Кроме того, в эту группу входят растительные и животные масла, что относит 

их к высококалорийной категории [1]. 

Одним из важных направлений работы является увеличение ассорти-

мента продуктов питания, обогащенных дополнительными веществами. Дико-

растущие плоды винограда Амурского представляют собой многообещающее 

сырье для создания таких обогащенных изделий, поскольку они являются цен-

ным источником биологически активных компонентов, включая витамины, 

витаминоподобные соединения, флавоноиды, минералы и другие элементы. 

Угроза истощения сырьевых ресурсов и негативные экологические изменения, 

которые могут оказать вредное воздействие на человека, подчеркивают необ-

ходимость разработки новых продуктов, содержащих эти вещества [2, 3]. 

Цель исследований заключается в анализе использования регионального 

ягодного сырья для производства маршмеллоу, а также в оценке влияния пюре 

из винограда Амурского на качество готового продукта. 

Методика и объекты исследований. Для исследований проведен анализ 

качества трех образцов маршмеллоу. Оценка качества проводилась по органо-

лептическим и физико-химическим показателям. 
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При этом данные показатели должны удовлетворять требованиям, пред-

ставленным в ГОСТ 6441–2014 «Изделия кондитерские пастильные. Общие 

технические условия» [4]. 

Результаты исследований. В ходе проведения органолептической 

оценки качества образцов установлено, что внесение добавки пюре из вино-

града Амурского в количестве 25 и 35 % значительное влияет на цвет, аромат 

и консистенцию готового продукта (табл. 1). 
 
Таблица 1 – Органолептические показатели качества образцов  

Показатели 
Характеристики показателей образцов 

образец № 1 
(контрольный) 

образец № 2 
(25 % пюре) 

образец № 3 
(35 % пюре) 

Вкус и запах без посторонних привкусов и запахов кисловатый привкус 
Цвет белый сероватый серый 
Консистенция мягкая, легко разламываемая, без кристаллов сахара 
Структура свойственная данному продукту; пенообразная, равномерная 
Форма ровная, без повреждений расплывчатая 
Поверхность матовая, обсыпанная сахарной пудрой 

 
По результатам физико-химического исследования, приведенного в таб-

лице 2, видно, что что показатели образца № 3 с содержанием 35 % пюре из 

винограда Амурского значительно отличаются от показателей контрольного 

образца. 
 
Таблица 2 – Физико-химические показатели качества образцов 

Показатели 
Характеристики показателей образцов 

образец № 1 
(контрольный) 

образец № 2 
(25 % пюре) 

образец № 3 
(35 % пюре) 

Плотность, г/см3 
(не более) 0,6 0,6 0,5 

Массовая доля 
влаги, % (не более) 25 24 27 

Массовая доля 
фруктового сырья, 
% (не менее) 

11 12 14 

Массовая доля 
золы, % (не более) 0,07 0,07 0,08 
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После проведения анализа образцов можно сделать вывод, что при увели-

чении добавки свыше 25 % наблюдается ухудшение качества продукта. Он 

становится сероватого оттенка, форма изделий нечеткая и продукт имеет кис-

ловатый привкус (рис. 1). 
 

  

Рисунок 1 – Фотографии контрольного и опытного образца № 2 
 

Заключение. Использование пюре из ягод винограда Амурского в произ-

водстве сахаристых кондитерских изделий, а именно маршмеллоу, позволяет 

обогатить химический состав изделий витаминами, придать им профилак-

тические свойства. 
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