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МЕНЕДЖМЕНТ ЯКОСТІ МАРМЕЛАДУ СПЕЦІАЛЬНОГО ПРИЗНАЧЕННЯ 

 

Кондитерськими підприємствами України випускається досить широкий спектр 

мармеладних виробів, більшою мірою представлений желейним мармеладом. Завдяки 

привабливим органолептичним показникам він користується популярністю серед населення. 

Разом з цим, аналіз його хімічного складу дозволяє говорити про те, що його вживання не 

приносить користі організму людини, а в деяких випадках може завдати шкоди. Це особливо 

насторожує, оскільки основними споживачами виробів є діти і підлітки, організм яких 

чутливий до алергічних реакцій, розладів шлунково-кишкового тракту [1]. Відповідно до 

Концепції здорового харчування в прогресивних країнах світу починають змінюватися 

підходи до способу життя і культуру харчування, тому створення харчової продукції, корисної 

для організму людини, є пріоритетним завданням харчової промисловості. 

В умовах сьогодення серед представленого на ринку мармеладу відсутня позиція 

мармеладу з пребіотичними властивостями. Цей сегмент може бути частково заповнений 

створенням рецептур, до яких включено цукор з пребіотичними властивостями – лактулоза. 

Максимально допустима норма споживання лактулози складає 10 г/100г продукції. 

Відповідно, рекомендована кількість недостатня для забезпечення абсолютної заміни 

сахарози і лактулоза не може використовуватись в рецептурах мармеладу як основний цукор, 

навіть – в рецептурах з пониженим вмістом цукрів [2-4]. Нами зроблено спробу введення 

лактулози в максимально рекомендованій нормі споживання в мармелад желейний на різних 

драглеутворювачах з сахарозою із заміною основного цукру.  

Зразки мармеладу досліджували за органолептичними, фізико-хімічними [5] та 

структурно-механічними показниками. Мармелад уварювали згідно затвердженої 

технологічної схеми. Лактулозу додавали наприкінці уварювання маси з метою запобігання 

термічного розкладу цукру.  

Міцність мармеладу, яку характеризували за показником граничної напруги зсуву, 

представлена в таблиці 1, граничну напругу зсуву визначали протягом всього часу 

драглеутворення, характерного для конкретного полісахариду з різними видами цукрів.  

Таблиця 1 – Показники структуроутворення мармеладу спеціального 

призначення 

Основний склад і назва 

зразку 

Гранична 

напруга зсуву, 

кПа 

Час 

драглеутво 

рення, хв 

Швидкість 

драглеутво

рення, 

кПа/хв 

Загальна 

деформа

ція, % 

Пружно/ 

пластична 

деформація, 

% min max 

Агар- 

сахароза- лактулоза 

«Терновий»  

3,44 4,09 180 0,0036 26 36,54/63,46 

Каррагінан 

-сахароза- лактулоза  

«Кизилова насолода» 

3,04 3,44 60 0,0067 29 44,83/55,17 

Н-пектин  
-сахароза- лактулоза 

«Червоносмородиновий» 

2,44 2,72 20 0,014 65 16,92/83,08 

L-пектин 

-сахароза- лактулоза 

«Полуничка» 

1,76 1,87 20 0,0055 65 17,24/82,76 

 

З’ясовано, що в окремих дослідних зразках при частковій заміні цукрів на лактулозу 

сповільнюється процес і збільшується час драгле утворення. На агарових полісахаридах 
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додавання лактулози до драглів укріплює їх структуру. Наприклад, гранична напруга зсуву 

мармеладу з сахарозою через 120 хв зберігання складає 3,91 кПа, а при додаванні лактулози 

показник збільшується на 4,6 % – до 4,09 кПа.  

В мармеладі на к-каррагінані зразок з сахарозою зміцнюється при додаванні 

лактулози на 8,5 % (з 3,17 кПа до 3,44 кПа), у зразків на пектинах спостерігаються дещо інші 

залежності: мармелад на L-пектині при додавані лактулози зменшує свою міцність, тобто 

показник граничної напруги зсуву менший на 3,1 % (для зразків з сахарозою); а додавання 

лактулози в мармелад на Н-пектині послаблює структуру драглів на 7,1 %, Дійсно мармелад 

з сахарозою має граничну напругу зсуву за 20 хвилин структурування – 2,93 кПа, а з 

лактулозою – 2,72 кПа. 

Зміни, що відбуваються в структурі, зміцнення її і послаблення, можна додатково 

характеризувати співвідношенням відносної пружної і відносної пластичної деформації. 

Встановлено, що в зразках з лактулозою співвідношення змінюється в бік відносної 

пластичної деформації, особливо для драглів з агаром і L-пектином; в меншому ступені це 

проявляється для к-каррагінану. Також з’ясовано, що лактулоза зменшує швидкість 

структуроутворення в зразках на агарі, на каррагінані, на L-пектині; на Н-пектині – процес 

прискорюється, міцність драглів збільшується.  

Поряд з цим, вираженого негативного впливу цукрів з пребіотичними властивостями 

на органолептичні і структурно-механічні показники мармеладу і процес 

структуроутворення не виявлено. Отримані дані необхідно врахувати при удосконаленні 

технологічної схеми виробництва продукції і організації техно-хімічного контролю. 

Завдяки запропонованим корегуванням рецептурного складу змінюється показник 

глікемічності мармеладу. Так, для мармеладу желейного на агарі  часткова заміна основного 

цукру на лактулозу призводить до зменшення показника глікемічності з сахарозою на 33,3%, 

для мармеладу желейного на к-каррагінані - на 33,3%. В рецептурах мармеладу з Н-пектином 

при частковій заміні основного цукру на лактулозу частка зменшення показника 

глікемічності складає 29,0%, в рецептурах мармеладу на L-пектині зменшення показника 

глікемічності складає 30,6%.  

Таким чином, створений асортимент мармеладу спеціального призначення має ряд 

переваг у порівнянні з традиційними аналогами. По-перше, вміст лактулози в кількості 10 

г/100 г готового продукту забезпечує максимально рекомендовані щоденні норми 

споживання як лактулози,. По-друге, додавання лактулози додатково зменшує показник 

глікемічності ≈ на 20 %, що в цілому вдвічі менше за показник глікемічності мармеладу, 

випускаємого в умовах сьогодення.  
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