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Конфеты относятся к числу любимых изделий пищевого рациона детей и
подростков, однако большая часть их отличается низким содержанием витаминов,
минераJIьных веществ, пищевых волокон, дефицит которых в питании детей явJuIется
серьезной проблемой.

Одним из способов ликвидации дефицитных состояний организма к
неблагоприятным факторам окружающей среды является систематическое
упОтребление продуктов пIшания, обогащенных комплексом биологически активных
добавок с широким спектром терапевтического действия.

С этих позицrtй весьма эффективным сырьевым ресурсом при производстве
конфет явJuIется использование порошка из выжимок красных сортов винограда со
СТепОнью дисперсности2V25 мкн, в состав которого входит комплекс ценных веществ.
В выжимках, наряду с сахарами, содержатся азотистые, дубильные, пектиновые
ВеЩества, клетчатка, органические кислоты (винная, яблочная, щавелевая, глюконовая,
лимонная), а также их соли. Поли{lенольных соединений в них в 1,5 - 2,0 раза больше,
чем в соке. Известно, что полифенолы винограда, эффективно связывают свободные
РаДИК€tЛЫ, аКТИВИЗИРУЮт процессы взаимодеЙствия белков пищи с пищеварительными
ферментами, ул)лшают всасывание пептидов и аминокислот, активизир}rют процессы

этерификации жирных кислот и холестерина.
Присутствуюuдие в виноградных выжимках пектиновые вещества и кJIетчатка

стимулир},ют перистальтику кишечник4 благотворно влияют на кишечную
микрофлору, ограничивают всасывание холестерина, адсорбируют и способству,ют
выведению из организма токсических веществ.

I_{елью проведенных исследований было определение возможности применения
мелкодисперсного порошка из виноградных выжимок при создании нового
ассортимента помадно-кремовых конфет (холоднь]м>> способом, которые формируются
методом экструзии. Внесение порошка при приготовлении конфетной массы
СПОСОбствовало закрепленрtю свободноЙ влаги дисперсионной среды и улучшало
структурные свойства конфетной массы.

Виноградные выжи]чIки из красных сортов винограда имеют серо_сиреневый
цвет. Из литературных источников известно, что при изменении рН среды может
изменrIтьсЯ интенсивностЬ окраски. ПоэтомУ былО исследоваНо изменение цвета
порошка в зависимости от рН среды. Установлено, что при изменении рН от б,5 до 3,5
ЦВеТ КОнфетных масс изменяется с серо-сиренево цвета до розового. Было определено,
что оптимrUIьным при приготовлении помадно-кремовых конфетных масс является
рН 3,5-4,5, при котором масса присlбретала нежно розовато-сиреневый цвет.

Проведенные исследования показали целесообразность применения порошка из
виноградньIх выжимок при производстве кондитерских изделий, в частности конфет, с
целью повышениJI рIх пищевой ценности, улучшения структуры, продлению срока
хранениJI.
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