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Использование потенциала фруктово-ягодных и овощных пюре в 
технологиях кондитерских изделий с низким содержанием сахара 

 
Ворочек Д., Лыгач Д., Оверчук Н.О., Камбулова Ю.В. 

Национальный университет пищевых технологий, г. Киев, Украина 
 

В основу научной работы, результаты которой отображены в представленной статье, 
поставлена задача создания кондитерских изделий с использованием разнообразия плодового и овощного 
пюре, с минимальным количеством в них добавленного сахара и повышенной пищевой ценности. Объектом 
стала технология фруктово-овощной пастилы, предусматривающая щадящие условия сушки изделий с 
целью максимального возможного сохранения биологически активных веществ сырья. Предложено 
дополнительно обогащать изделия семенами льна, чиа и киноа. Установлено, что максимальное 
количество вносимых семян – 3 % к массе пюре, высота слоя при отливании – 4…5 мм, температура сушки 
– 55…60 °С, продолжительность сушки – 6 часов.  

 

На мировом кондитерском рынке в последнее время значительно увеличился спрос на 

изделия с низким уровнем содержания сахара, изготовленных из натуральных и экологически 

чистых ингредиентов. Один из способов реализации спроса на такие изделия обеспечивается 

технологией фруктовой пастилы. Данное изделие представляет собой высушенные в щадящем 

режиме пастилки разнообразной формы из ассортимента фруктового, ягодного и овощного пюре 

(их композиций) с небольшим количеством добавленного сахара или без него. 

Самыми известными производителями фруктовой пастилы в Украине является ТМ 

«Фрукфетта», ТМ «BobSnail», ТМ «Фрут», ТМ «Sergio», которые предоставляют потребителю 

ассортимент изделий из различных соотношении плодовой, ягодной и овощной частей. Продукт 

является ценным источником витаминов, минеральных веществ, пищевых волокон, в 

т.ч.пектиновых веществ. Однако, производители не раскрывают соотношения основных 

рецептурных компонентов, неизвестны важные аспекты технологии, что вызывает необходимость 

изучения основных параметров процесса.  

Целью исследований стало подбор функциональных ингредиентов для обеспечения 

высокой пищевой ценности фруктовой пастилы, создание рецептурного состава пастилы 

повышенной пищевой ценности и изучение параметров технологического процесса производства. 

Для выполнения поставленной цели выбрали сливовое, морковное, тыквенное, пюре и пюре 

цитрусовых – апельсиновое и лимонное, а также – семена чиа, киноа, льна. Физико-химические 

показатели пюре приведены в таблице 1. 

 

Таблица 1.Физико-химические показатели качества пюре 

Вид пюре 
Показатель 

сливовое тыквенное морковное лимонное апельсиновое 
Содержание сухих веществ 
(по рефрактометру), в % 

13,0 9,0 15,0 9,0 8,0 

Общая кислотность в 
пересчете на лимонную 
кислоту, %  

1,1 0,1 0,2 5,6 1,2 

 

Семена чиа – популярный продукт для тех, кто придерживается здорового питания; они 

богаты жирными кислотами Омега-3, клетчаткой, белковыми веществами, витамины и 

минералами, особенно магнием и фосфором. Благодаря употреблению семян обеспе-чивают 

профилактику сердечнососудистых и онкологических заболеваний, нормализуют состояние 

нервной системы, блокируют воспалительные процессы в организме, повышают активность мозга. 

В дополнение, чиа полезны для людей, страдающих диабетом, поскольку способны регулировать 
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содержание глюкозы в крови [1].  

Семена белого льна также являются ценным источником различных биологически 

активных веществ: белковых, слизей, триглицеридов жирных кислот (линоленовой и линолевой ), 

токоферола (Е), фитостеринов, ферментов, витаминов С, А, F. В оболочке семян льна найдены 

высокомолекулярные соединения, которые при гидролизе образуют линокофеин и 

линоцинамарин. Семена льна обладает способностью выделять значительное количество слизи, 

чем проявляют активность в лечении заболеваний желудочно-кишечного тракта и дыхательных 

путей [2]. 

Киноа содержит много белка по сравнению с другими зерновыми – в среднем 16,2 % (а 

некоторые сорта – более 20 %). Аминокислотный состав белка очень сбалансированный и имеет 

сходство с белками грудного молока. Такой белок легко усваивается, что рекомендует киноа 

добавлять в рацион беременным, детям и спортсменам. Киноа прекрасно подходит диабетикам, 

гипертоникам и тем, кто страдает от заболеваний сердца. Используют для профилактики 

онкологических заболеваний, анемии, задержке роста и др. [3]. 

Создание рецептур фруктовой пастилы, обогащенной семенами вышеперечисленных 

культур, позволяет существенно улучшить ее химический состав: поднять уровень БАВ, обогатить 

белком, пищевыми волокнами и др. В процессе оптимизации рецептуры были подобраны 

композиции рецептурного состава, которые имели достойные органолептические показатели, в 

том числе после сушки изделия: 

1. Морковное пюре (50%) + тыквенное пюре (20%) + лимонное пюре (20%) + апельсиновое 

пюре (10%) + сахар (15% от массы пюре) + семена льна (3%); 

2. Морковное пюре (50%) + тыквенное пюре (20%) + лимонное пюре (20%) + апельсиновое 

пюре (10%) + сахар (15%) + семена чиа (3%); 

3. Морковное пюре (50%) + тыквенное пюре (20%) + лимонное пюре (20%) + апельсиновое 

пюре (10%) + сахар (15%) + семена киноа (3%); 

4. Сливовое пюре + сахар (15%) + семена льна (3%); 

5. Сливовое пюре + сахар (15%) + семена чиа (3%); 

6. Сливовое пюре + сахар (15%) + семена киноа (3%). 

После высушивания все образцы пастилы имели плотную, липкую поверхность, 

равномерно покрытую семенами. Образцы плодовоовощной пастилы – яркий оранжевый цвет, 

ощутимый вкус моркови,  сладковатый, приятной кислинкой, ароматом цитрусовых и привкусом 

семян. Пастила на основе сливового пюре отличалась насыщенным фиолетово-синим, 

свойственным сливе, цветом, кисло-сладким, характерным сливовым вкусом и привкусом семян.  

Было установлено, что оптимальная толщина слоя при формовании (отливании на ровную 

гладкую поверхность форм для сушки) должна находиться в пределах 4-5 мм. Это позволяет 

осуществлять беспрепятственное удаление влаги в массе во время конвекции. Оптимальная 

температура сушки находится в пределах 55…60 °С. Соблюдая такой режим максимально 

возможно сохранить все полезные витамины продукта и удалить при этом до 70% воды. 

Превышение температурного режима приводит к образованию на поверхности изделия грубой 

корки, препятствующей удалению влаги. И наоборот, низкие температуры существенно 

увеличивают продолжительность сушки, повышают расход энергоресурсов, что отражается на 

себестоимость готового продукта.  

В результате сушки массовая доля сухих веществ повышается до 80…83%, рисунок 1.  

Как видно из представленных данных, процесс отдачи влаги происходит достаточно 

равномерно и в течение 5 часов высушивания основная масса влаги удаляется из образцов. На 

протяжении шестого часа влагоотдача уменьшается, а пастила приобретает постоянные значения 

содержания сухих веществ. Было установлено, что высушивание зависит большей частью от вида 
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пюре, взятого за основу, а не от вида семян; получены следующие показатели окончательного 

содержания сухих веществ пастилы: плодовоовощное пюре и семена льна или семена чиа, или – 

киноа – 83…84%, а сливовое пюре с семенами – 81…82 %. В результате сушки гигроскопичная и 

влажная поверхность пастильных массы приобретает защитную, липкую и практически 

негигроскопичную поверхность, которая защищает изделия от намокания и микробиологической 

порчи. Оптимальное время сушки составляет 6 часов. 

 
Рисунок 1 – изменение влажности фруктовой пастилы во время сушки 

 
Во время сушки происходит незначительное нарастание редуцирующих веществ – с 9,1 до 

14,8 % СВ– у пастилы плодоовощной и с 11,2 до 13,5 %СВ – у пастилы сливовой, что требует 

изучения сорбционных свойств во время хранения продукта. 

Таким образом, полученные исследования явились базой для расчета рецептур фруктовой 

пастилы и создания технологической инструкции ее производства периодическим способом.  
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USING THE POTENTIAL OF FRUIT-BERRY AND VEGETABLE PUREES IN TECHNOLOGIES OF 
CONFECTIONERY PRODUCTS WITH THE LOW SUGAR CONTENT 

 D. Vorochek, D. Lyhach, N. Overchuk, Y. Kambulova  
National University of Food Technologies of the Ministry of Education and Science of Ukraine, Kyiv 

Summary 
The basis of the scientific work, the results of which are displayed in the presented paper, is the task of 

creating confectionery products using a variety of fruit and vegetable purees, with a minimum amount of added 
sugar and high nutritional value. The object was the technology of fruit and vegetable marshmallows, providing 
gentle conditions for drying products in order to maximize the possible preservation of biologically active 
substances of raw materials. It was proposed to enrich products with flax, chia and quinoa seeds additionally. It was 
established that the maximum amount of introduced seeds is 3% of the mass of puree, the layer height during casting 
is 4 ... 5 mm, the drying temperature is 55 ... 60 ° C, and the drying time is 6 hours. 
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