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Мармелад – це желеподібний кондитерський виріб, який одержують 

уварюванням фруктово-ягідної сировини або розчину желюючих речовин з цукром 

та іншими добавками для поліпшення смаку, аромату, кольору і консистенції. 

Основною сировиною фруктово-ягідного мармеладу є продукти перероблення 

фруктово-ягідної сировини (пюре, підварки, припаси), цукор або цукрозамінники, 

патока, кислота (лимонна або молочна), і обов’язково в рецептурі є барвник [1]. 

В технології органічної харчової продукції барвники ненатуральні та 

синтетичні заборонено. Відповідно, потрібно вносити такі компоненти в рецептуру, 

які могли б бути використані в технології органічного мармеладу і застосовувати 

певні технологічні режими, які дозволять зберегти забарвлення. 

Натуральні барвники мають низку корисних властивостей як за рахунок 

біологічної активності забарвлювальних речовин, так і завдяки співіснуючим 

речовинам (поліфенолам, органічним кислотам, вітамінам та іншим біологічно 

активним речовинам) [2]. Однак суттєвим недоліком природних барвників є 

нестабільність хімічного складу, фізико-хімічних показників якості та спектральних 

характеристик під дією параметрів технологічного процесу виробництва продукції 

[3].  

Основними натуральними барвниками та органічною сировиною для 

мармеладу є група каротиноїдів, антоціанів і хлорофілів. 

Каротиноїди – це рослинні пігменти, що надають червоного, помаранчевого і 

жовтого кольору овочам і фруктам. У сухому вигляді використовують як барвники у 

різних технологіях. Каротиноїди не розчиняються у воді. Ці пігменти мають високу 

лабільність: добре піддаються впливу сонячних променів, чутливі до кисню, не 

витримують впливу кислот і лугів. Під впливом цих негативних факторів барвник 

mailto:olha1607gorbyak@gmail.com
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руйнується [4]. Високі температури теж призводять до знебарвлення розчинів, 

оскільки відбувається руйнування системи подвійних зв’язків унаслідок 

оксидаційних процесів, які активно протікають за наявності кисню. 

Антоціани або антоціаніни – широка група водорозчинних рослинних 

пігментів, що обумовлюють червоне, синє і фіолетове забарвлення плодів, квіток, 

листя та інших частин рослин. Антоцианіни відносяться до класу флавоноїдів [5]. 

Антоціани дуже лабільні до високих температур і втрачають своє природне 

забарвлення. Тому варто використовувати більш м’які режими уварювання 

мармеладної маси і сушіння мармеладу. Окрім цього, антоціанові пігменти дуже 

чутливі до зміни рН-середовища. Є відомості, що в кислому середовищі (рН = 2) 

інтенсивність їхнього забарвлення найбільша [6]. Тому необхідно використовувати 

фруктово-ягідні пюре з підвищеною кислотністю або вносити додаткову кількість 

кислоти (лимонної, молочної). 

Хлорофіл — пігмент, який забарвлює хлоропласти рослин у зелений колір і 

бере участь у фотосинтезі. Джерелом хлорофілу є зелені овочі та зелень. Також 

хлорофіл зареєстровано як харчову добавку Е140 [7]. Завдяки хімічній будові 

молекул хлорофіли належать до ненасичених сполук, тому вони легко руйнуються 

під дією рН середовища, світла. Також виявлено, що під дією температури, 

особливо за наявності кисню повітря, зелене забарвлення хлорофілів поступово 

змінюється на тьмяне маслинове внаслідок утворення різних похідних хлорофілів 

[8]. Є відомості, що стабілізуючу дію на хлорофіл мають солі, органічні кислоти, 

жиророзчинні речовини (каротиноїди, токофероли). Тому в разі використання 

сировини, багатої на хлорофіли, варто застосовувати м’які режими сушіння 

мармеладу і вносити кислоти (лимонну чи молочну) або використовувати пюре з 

високою кислотністю. 
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Проблема виробництва та споживання харчових продуктів, збагачених БАР, 

має в Україні особливе значення у зв’язку з істотним погіршенням здоров’я та 

скороченням тривалості життя населення. Вирішальну роль у цих процесах відіграє 

пониження стійкості організму людини під впливом загальної дії негативних 

екологічних факторів (малих доз радіації, промислових, транспортних та інших 

видів забруднень навколишнього середовища) і неповноцінного харчування. 

В умовах екологічної та економічної кризи важливе соціальне значення набуває 

використання у виробництві продуктів харчування натуральних інгредієнтів, які 

корегують дефіцит мікронутрієнтів, підвищують антиоксидантний статус і сприяють 

нормалізації роботи усіх органів і систем організму людини.   

За походженням харчові добавки поділяють на три групи: природні, аналоги 

природним і синтетичні. Найбільш небезпечними для організму людини є 

синтетичні добавки. Вони є ксенобіотиками – речовинами, з якими людський 

організм на еволюційному шляху не зустрічався і, відповідно, не має у своєму 

арсеналі ферментів, що могли б перетворити їх на нетоксичні метаболіти.  

http://repository.kpi.kharkov.ua/bitstream/KhPI-Press/20952/1/vestnik_KhPI_2015_44_Papchenko_Uzahalnennia.pdf
http://repository.kpi.kharkov.ua/bitstream/KhPI-Press/20952/1/vestnik_KhPI_2015_44_Papchenko_Uzahalnennia.pdf
https://knute.edu.ua/file/NjY4NQ==/7fcde9f533ee57a6e767307335273f86.pdf
https://mixsport.pro/ua/blog/hlorofill-cto-eto-polza-effektivnost-dla-pohudenia-i-mnenia-dietologov
https://mixsport.pro/ua/blog/hlorofill-cto-eto-polza-effektivnost-dla-pohudenia-i-mnenia-dietologov
http://www.irbis-nbuv.gov.ua/cgi-bin/irbis_nbuv/cgiirbis_64.exe?C21COM=2&I21DBN=UJRN&P21DBN=UJRN&IMAGE_FILE_DOWNLOAD=1&Image_file_name=PDF/Pt_2017_2_38.pdf
http://www.irbis-nbuv.gov.ua/cgi-bin/irbis_nbuv/cgiirbis_64.exe?C21COM=2&I21DBN=UJRN&P21DBN=UJRN&IMAGE_FILE_DOWNLOAD=1&Image_file_name=PDF/Pt_2017_2_38.pdf
http://www.irbis-nbuv.gov.ua/cgi-bin/irbis_nbuv/cgiirbis_64.exe?C21COM=2&I21DBN=UJRN&P21DBN=UJRN&IMAGE_FILE_DOWNLOAD=1&Image_file_name=PDF/Pt_2017_2_38.pdf
mailto:homichgp27@ukr.net
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