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УДК 66. 664.13 

18. ОСОБЛИВОСТІ СТРУКТУРОУТВОРЕННЯ ФРУКТОВИХ 

МАРМЕЛАДНИХ МАС З РІЗНИМИ ЦУКРАМИ 

Н.О. Оверчук, О.І. Горбяк, Ю.В. Камбулова 

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

 

Технологія фруктового мармеладу основана на забезпеченні процесу 

драглеутворення гідроколоїдів, що входять до рецептурного складу мармеладу. 

Формування драглеподібної структури мармеладу розпочинається на етапі 

змішування інгредієнтів у суміш і закінчується – на етапі структурування 

готового мармеладу і відбувається завдяки пектиновим речовинам фруктового 

пюре, більшою мірою яблучного [1-3]. Структуроутворення драглів з різними 

цукрами може відрізнятись між собою, тому потребує окремого вивчення. 

Дослідження структуроутворення фруктового мармеладу здійснювали на 

модельних рецептурних сумішах, для яких змішували яблучне пюре, патоку, 

цукор при t = 20 0С і модельних мармеладних масах, які отримували шляхом 

уварювання модельних рецептурних сумішей до вмісту СР=63%. Аналіз 

реологічних досліджень модельних рецептурних сумішей показав, що більші 

значення ефективної в’язкості характерні системам із глюкозою в межах всіх 

значень напруги зсуву. Найменші - спостерігаються для сумішей із фруктозою, 

що, на нашу думку, пояснюється різною розчинністю цукрів за температури 

досліджень. У зразків модельних мармеладних мас, які піддавались 

уварюванню, найбільші значення ефективної в’язкості характерні зразкам із 

сахарозою, дещо менші – зразкам із глюкозою і фруктозою, що може свідчити 

про більшу зв’язаність та міцність структур драглів, про вищу швидкість 

драглеутворення пектинових речовин із сахарозою.  

Отримані результати узгоджуються із драглетвірною здатністю дослідних 

систем, під час дослідження якої підтверджено, що маси на сахарозі і глюкозі 

добре виймалися із форм, не прилипали, мали суху поверхню, 

характеризувались відмінною драглетвірною здатністю. Маса на фруктозі дещо 

липла до рук.  
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Аналіз структурно-механічних властивостей мармеладних драглів також 

дозволив виділити як більш міцну систему зразок на сахарозі, який витримує 

більші навантаження до повного руйнування. що свідчить про його більш 

структурований каркас. Дослідні зразки характеризувались різною пружною і 

пластичною деформацією. Найменшу пластичність і найвищі значення пружної 

деформації відмічено для зразка з глюкозою, що, на нашу думку, можна знову 

пояснити наявністю частково кристалізованого цукру в системах після 

охолодження драглів. 

З метою підтвердження висновків за отриманими результатами 

досліджень, проведено дереватографічний аналіз води в системах і з’ясовано, 

що вміст зв’язаної вологи в зразках фруктових драглів із сахарозою більший 

порівняно із зразками драглів на моносахаридах. Тобто прослідковується 

закономірність, що мармеладні маси, які мають до структуроутворення вищі 

показники ефективної в’язкості, швидше формують структурований каркас, 

драглі набувають більшої міцності після остаточного вистоювання і 

характеризуються дещо більшим вмістом зв’язаної води.  

Таким чином доведено, що мармеладні маси із сахарозою до 

драглеутворення мають вищі значення ефективної в’язкості у порівнянні з 

драглями з ідентичною кількістю глюкози або фруктози, міцність фруктових 

драглів на сахарозі вища за значеннями сили, що необхідна для прориву 

драглів, а загальна деформація зразків, відповідно менша; зразки драглів із 

сахарозою мають меншу кількість вільної вологи.  
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