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Аннотация. Обоснование и разработка методов использования пищевых добавок, 

способных улучшать технологии продуктов питания и не проявлять при этом негатив-

ного воздействия на организм человека, является актуальным направлением в пищевой 

промышленности. Такими свойствами обладает глюконо-дельта-лактон (ГДЛ). Эта пи-

щевая добавка широко применяется в мясной и молочной отрасли. В кондитерском про-

изводстве рекомендован только в качестве подкислителя и регулятора кислотности.  Це-

лью работы было исследование влияния ГДЛ на структуру желейного мармелада и обос-

нование возможности его использования при производстве мармелада на пектине с вы-

сокой степенью этерификации. В рецептурный состав желейного мармелада, получае-

мого по стандартной технологии, вводили различные концентрации ГДЛ. Реологические 

показатели мармелада определяли с помощью текстурометра Брукфильда 

TextureProCTV 1.8. Полученные образцы оценивали по органолептическим показателям 

согласно результатам дегустации по разработанному оценочному листу. Эксперимен-

тально установлено, что добавка участвует в формировании структуры мармеладного 

геля. При сравнении реологических свойств контрольных и опытных образцов выявлено, 

что ГДЛ способен участвовать в формировании структуры пектинового геля, он не по-

давляет реакции разветвления (сшивания), а приводит к росту зон гелеобразования и 

укрепляет межмолекулярные связи. Избыток ГДЛ в системе мешает образованию проч-

ной трехмерной структуры за счёт взаимодействия пектинов с глюконовой кислотой. 

Выявлено, что мармелад, полученный с использованием ГДЛ, имеет более устойчивую 

и эластичную гелевую структуру при 0,5 % в составе рецептурной смеси. Однако в дан-

ной технологии ГДЛ не может служить заменителем лимонной кислоты. При оценке вли-

яния ГДЛ на изменение активной кислотности (рН) полученных образцов показано, что 

в исследованных концентрациях используемая добавка не влияет на кислотность при ее 

максимальном содержании – 1,5 %, но уменьшает эту величину для остальных образцов. 

Исследования выявили положительное влияние на органолептические характеристики 

мармелада и возможности увеличения сроков хранения. 

Ключевые слова: мармелад, структурообразователи, глюконо-дельта-лактон, высо-

кометоксилированный пектин, застудневание, структура 
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Abstract. The substantiation and development of methods for the use of food additives 

that can improve food technology without adversely affecting the human body is an urgent area 

in the food industry. Glucono-delta-lactone (GDL) has such properties. This food additive is 

widely used in the meat and dairy industry. In confectionery production, it is recommended 

only as an acidifier and acidity regulator. The aim of the work was to study the effect of GDL 

on the structure of jelly marmalade and to substantiate the possibility of its use in the production 

of marmalade based on pectin with a high degree of esterification. Various concentrations of 

GDL were introduced into the formulation of jelly marmalade produced using standard tech-

nology. Rheological parameters of marmalade were determined using a Brookfield Texture-

ProCTV 1.8 texturometer. The obtained samples were evaluated according to organoleptic pa-

rameters according to the results of tasting according to the developed assessment sheet. It has 

been experimentally established that the additive participates in the formation of the marmalade 

gel structure. When comparing the rheological properties of control and experimental samples, 

it was revealed that GDL participates in the formation of the structure, it does not suppress the 

branching (crosslinking) reactions, but leads to the growth of gelation zones and strengthens 

intermolecular bonds. The excess of GDL in the system prevents the formation of a strong 

three-dimensional structure due to the interaction of pectins with gluconic acid. It was revealed 

that the marmalade obtained using GDL has a more stable and elastic gel structure with 0.5% 

in the formulation mixture. However, in this technology, GDL cannot serve as a substitute for 

citric acid. When assessing the effect of GDL on changes in the active acidity (pH) of the ob-

tained samples, it was shown that in the concentrations studied, the additive used does not affect 

the acidity at its maximum content of 1.5%, but reduces this value for the remaining samples. 

Studies have revealed a positive effect on the organoleptic characteristics of marmalade and the 

possibility of increasing shelf life. 

Keywords: marmalade, structure-forming agents, glucon-delta-lactone, highly methox-

ylated pectin, hardening, structure 
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Введение 

Мармеладные изделия пользуются большой популярностью и являются полезным про-

дуктом питания, их вырабатывают на основе фруктово-ягодного сырья и по количественному 

содержанию экстрактивных веществ это более концентрированные продукты, чем исходные 
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фрукты и ягоды. Польза мармелада также обусловлена входящими в его состав желеобразую-

щими компонентами.  

С целью достижения необходимой структуры при производстве мармелада применяют 

различные структурообразователи – растительного происхождения – пектины, агар, карраге-

нан и др. и животного происхождения – желатин.  

Выбор конкретного гелеобразующего вещества при изготовлении мармелада зависит от 

требуемых показателей вязкости или прочности геля, реологических свойств, значения рН, 

температур переработки, взаимодействий с другими ингредиентами, текстуры и стоимости 

сырья. При использовании большинства структурообразователей достаточно соблюдать ре-

цептуру и условия подготовки структурообразующих веществ.  

Особый интерес представляет получение желейного мармелада на пектине. Пектин спо-

собен при определенных условиях образовывать гели, которые в жидком состоянии можно 

отлить в любые формы. 

Состав и свойства пектинов сильно варьируют в зависимости от сырья, технологии их 

получения и последующей обработки. Промышленно выпускаемые пектины – это поликано-

галактуронаны с различным содержанием метоксильных групп. Их получают в основном из 

кожуры цитрусовых и из яблочных выжимок [1].  

Основным и важнейшим свойством молекул пектинов является линейная структура их 

молекул, состоящая из остатков а-D-галактопиранозилуроновой кислоты, связанных 1,4-гли-

козидной связью. В этой цепи могут также присутствовать нейтральные сахара. У пектинов 

имеются в структуре ковалентносвязанные, сильноразветвленные мономеры арабиногалак-

тана и/ или короткие боковые ответвления из D-ксилозы. Наличие боковых цепей является 

фактором, ограничивающим степень ассоциации молекул полимера. Зоны связывания образу-

ются между неразветвленными молекулами пектина в тех случаях, когда отрицательный заряд 

карбоксильных групп нейтрализован (например, кислотой), уменьшена степень гидратации 

молекул (введением в раствор высокоэтерифицированного пектина дополнительно растворен-

ного вещества – сахара) [1, 2]. 

Пектин представляет собой поли-α-1,4-Д-галактуронопиранозу с включением в цепь L-

рамнопиранозы и L-арабинозы. R = Н, СН3; R
// = Н, СН3СОО, Н, углеводный остаток. Студне-

образующая способность пектина зависит от степени этерификации (Ст.Е (%) – отношение 

этерифицированных карбоксильных групп к общему числу карбоксильных групп) и меток-

сильной составляющей (% метоксиэфирных групп от общей массы полигалактурновой кис-

лоты). 

В зависимости от величины степени этерификации пектины подразделяют на Н-пектин 

– высокоэтерифицированный (высокометоксилированный), у которого Ст. Е > 50 %, L-пектин 

– низкоэтерифицированный (низкометоксилированный), который имеет Ст. Е < 50 %.   

С учетом степени этерификации различают два вида студней: с побочной валентностью 

и основной. Кислотно-сахарные пектиновые студни образуются побочной валентностью, т.е. 

водородной связью при участии недиссоциированных свободных карбоксильных групп. Та-

кой тип студней характерен для высокоэтерифицированных пектинов (рис. 1, а).  

Низкоэтерифицированные пектины образуют студни независимо от содержания сахара 

и кислоты, но в присутствии двухвалентных катионов (кальция или магния). Молекулы пек-

тина взаимодействуют между собой за счет свободных карбоксильных групп, связываемых 

Са2+ в прочный каркас, удерживающий достаточно жидкости (рис. 1, б).  
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Рис. 1. Модели студнеобразования пектинов:  

а – высокометоксилированный пектин; б – низкометоксилированный пектин 

Fig. 1. Models of pectin jelly formation:  

a – highly methoxylated pectin; б – low-methoxylated pectin 

 

Комплексообразующая способность низкометоксилированных пектинов является осно-

вой для создания желе, джемов и мармелада пониженной калорийности. Растворы высокоме-

токсилированного пектина образуют гели в присутствии кислоты и сахара. При низком значе-

нии рН заряженные карбоксильные группы с высокой степенью гидратации утрачивают заряд 

и становятся слабогидратированными. В результате чего молекулы полимера становятся спо-

собными к ассоциации на более длинных участках, образуя зоны связывания и сетки из поли-

мерных звеньев, в которых удерживается водный раствор.  Образование зон связывания об-

легчается при высокой концентрации сахара (не менее 55 %), который конкурирует с молеку-

лами пектина в связывании молекул воды, тем самым уменьшая степень гидратации полимер-

ных молекул пектина и позволяя им взаимодействовать [2]. 

При производстве мармеладных изделий на высокометоксилированном пектине для 

формирования конечной структуры изделий необходимы кислоты, так как значение рН также 

оказывает влияние на основные коллоидные свойства, обусловливающие формирование кон-

систенции. Роль кислоты заключается в вытеснении пектиновых кислот из их солей. Получен-

ные из пектинатов пектиновые кислоты способны к студнеобразованию, при этом повышается 

общая студнеобразующая способность раствора. Лучшими условиями для образования мар-

меладных студней считается содержание 1 % кислоты [3]. Чаще всего используют лимонную 

кислоту на стадии приготовления мармеладной массы.  

Для снижения степени гидратации молекул пектина и создания дополнительных зон ге-

леобразования может быть использован глюконо-дельта-лактон (ГДЛ).  

ГДЛ – С6Н10О6 – является пищевой добавкой (E575), используемой в качестве подкисли-

теля, разрыхлителя, консерванта, стабилизатора окраски, хелатирующего реагента, синерги-

ста антиоксидантов и регулятора кислотности. Важными свойствами ГДЛ являются нетоксич-

ность, абсолютная безвредность для организма и биоразлагаемость [2–6].  

Порошок ГДЛ растворим в воде, при этом происходит гидролиз до Д-глюконовой кис-

лоты и постепенно нарастает кислотность (рис. 2) [7]. 
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Рис. 2. Глюконо-дельта-лактон и глюконовая кислота 

Fig. 2. Glucono-delta-lactone and gluconic acid 

 

ГДЛ широко используется в различных отраслях пищевой промышленности, наиболее 

часто в мясной, молочной и хлебопекарной отраслях. О применении в кондитерских изделиях 

известно недостаточно. 

Целью данной работы является исследование влияния ГДЛ на формирование структуры 

пектинового геля с высокой степенью этерификации, а также возможность использования 

глюконо-дельта-лактона в производстве желейного мармелада на пектине.  

Задачами работы явились аналитические исследования по подбору оптимального коли-

чества ингредиентов, разработка модельных рецептур мармелада, сравнительный анализ рео-

логических показателей и определение органолептических показателей мармеладных изде-

лий. 

 

Материалы и методы  

При проведении исследования использовали контрольный образец, полученный по стан-

дартной технологии мармелада на пектине, и экспериментальные – с дополнительным внесе-

нием в исходную смесь различных концентраций ГДЛ. 

Технология производства контрольных образцов мармелада на пектине включала подго-

товку пектина: пектин смешивали с сахаром в соотношении 1 : 1, добавляли воду, смесь остав-

ляли на 1–2 ч для набухания. 

После набухания пектина в смесь вносили остальное рецептурное количество сахара 

(таблица 1) и уваривали смесь до температуры 106 0С, уваренную смесь охлаждали до темпе-

ратуры 92 ± 2 0С и подкисляли лимонной кислотой. При производстве мармеладных изделий 

с ГДЛ на стадии охлаждения мармеладной массы в систему дополнительно вводили его раз-

личные концентрации. Рецептура мармеладных изделий показана в таблице.   

 

 

Рецептура мармеладных изделий 

 

The recipe of marmalade products 

 

Рецептурный компонент, 

% 

Контроль Опытные образцы 

0 1 2 3 4 

Сахар песок 48,5 48,5 48,5 48 47,5 47 

Лимонная кислота 1 - 0,5 1 1 1 

Пектин 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 

ГДЛ - 1 0,5 0,5 1 1,5 

Вода 48 48 48 48 48 48 
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Полученную массу выдерживали для полного остывания и застудневания при темпера-

туре 6±2 0С. Влияние температуры на процесс застудневания объясняется уменьшением рас-

творимости веществ. Образование сетчатых структур из частиц дисперсной фазы идёт тем 

легче, чем меньше скорость их движения, т.е. чем ниже температура [8].  Студнеобразование 

проводили в течение 30 мин, так как пектин способен при охлаждении медленно (от 20 до 120 

мин) образовывать прозрачный неплавкий гель [9], после чего выбирали готовые изделия из 

форм.  

Для определения реологических показателей использовали текстурометр Брукфильда 

TextureProCTV 1.8 (сборка 31, зонд для определения ТА 16) для определения прочности 

студня мармелада в соответствии с инструкцией к эксплуатации прибора. Были определены 

такие показатели, как цикл твердости, рабочий цикл твердости, деформация твердости, дефор-

мация образца, цикл восстановимой деформации, сила сцепления. 

Определение активной кислотности проводили по ГОСТ 5898. Определение органолеп-

тических показателей мармелада – по ГОСТ 6442. 

 

Результаты и их обсуждение 

Известно, что вносимые вещества по-разному влияют на застудневание, одни вещества 

его ускоряют, другие, наоборот, замедляют, а в некоторых случаях устраняют возможность 

перехода золя в гель или раствора ВМС в студень [7]. Сахар в процессе студнеобразования 

играет роль дегидратирующего вещества. Для образования прочного студня в трехкомпонент-

ной системе пектин–сахар–кислота необходимо их оптимальное соотношение, которое не но-

сит абсолютного характера, а зависит от вида пектина, определяющего пределы соотношения 

компонентов рецептурной смеси. При степени этерификации пектина свыше 50 % необходимо 

добавление сахара в количестве 50–60 % [1].  рН смеси при получении мармелада на пектине 

должна находиться в диапазоне от 2,5 до 3 [9]. При рН выше 3,6 студнеобразование происхо-

дит только частично. Если рН составляет менее 2,5, происходит синерезис студня, в результате 

которого студень постепенно разрушается и из него начинает сочиться сироп.  

При подборе рецептурных компонентов мармелада было важно выяснить, влияет ли ГДЛ 

на структуру пектинового геля. 

Согласно нашей гипотезе, лимонная кислота образует ряд сложных эфиров с гидрок-

сильными группами Д-глюконовой кислоты. Протонированные группы простых эфиров в мо-

лекулах пектина способны переходить в гидроксильные, что в кислой среде увеличивает их 

способность к ассоциации с карбоксильными группами как самого пектина, так и с кар-

боксильной группой глюконовой кислоты, что обеспечивает повышение устойчивости гелей 

вследствие большего количества ассоциатов по сравнению с системами, не содержащими глю-

коновую кислоту [10]. Наличие эфиров лимонной и Д-глюконовой кислоты создаёт дополни-

тельные центры образования водородных связей, что укрепляет гель. 

В кислой среде диссоциация глюконовой кислоты (рК = 3,56) практически полностью 

подавляется наличием протонов водорода, образованных при частичной диссоциации более 

сильной лимонной кислоты (рК1 = 3,1). Можно предположить, что при добавлении ГДЛ, про-

цесс его гидролиза и образование в системе Д-глюконовой кислоты способны снижать актив-

ность воды, повышая доступность гидрофобных взаимодействий между молекулами пектина. 

При увеличении концентрации ГДЛ молекулы глюконовой кислоты становятся препятствием 

для сближения молекул пектина и гелеобразование протекает за счёт формирования ассоциа-

тов только между молекулой пектина и молекулами глюконовой кислоты, в этом случае не 

происходит образование сшитой прочной каркасной системы геля (рис. 3).  
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Пектин Пектин + Д-

глюконовая кислота 

Пектин и цитрат  

глюконовой кислоты 

Пектин и глюконат  

лимонной кислоты 

 
Рис. 3. Взаимодействие пектина с ГДЛ и лимонной кислотой* 

Fig. 3. The interaction of pectin with GDL and citric acid 
 

*Примечание. Функциональные группы, между которыми возможно образование водородной связи:  

-  группы, заряженные частично отрицательно: 

O

С    ОН; 

- O

С    ОR 

-

; 

+  группы, заряженные положительно или частично положительно: 
O     Н; 

+
 H

+
O  R

. 

 

При оценке влияния ГДЛ на изменение активной кислотности (рН) полученных образцов 

было выявлено, что используемая добавка в исследуемых концентрациях не влияет на изме-

нение кислотности в образце с максимальным содержанием ГДЛ (1,5 %), но уменьшает эту 

величину для остальных образцов.  

При получении опытных образцов была сделана попытка полностью заменить лимон-

ную кислоту на ГДЛ (образец 0). В результате было выявлено, что полная замена лимонной 

кислоты ГДЛ не возможна, так как отсутствовал процесс желирования, система так и осталась 

жидкой и вязкой. Мы предположили, что молекулы глюконовой кислоты, которые образуются 

при гидролизе ГДЛ, в отсутствии лимонной кислоты, практически не имеют зон связывания 

между неразветвленными молекулами пектина, в отличие от соединений   ГДЛ и лимонной 

кислоты. Следовательно, при рН выше 3,6 присутствие ГДЛ не влияет на степень гидратации 

высокометоксилированного пектина.  

В остальных опытных образцах проводили частичную замену лимонной кислоты на ГДЛ 

(образец 1) или при сохранении ее первоначальной концентрации дополняли рецептуру ГДЛ.  

В полученных образцах оценивали влияние ГДЛ на формирование структуры готового про-

дукта.  

Прочность продукта характеризует способность мармелада сопротивляться механиче-

скому разрушению при приложении к нему внешней силы растяжения и сжатия, этот показа-

тель зависит от гелевой структуры и ее пористости. Чем показатель выше, тем меньше образец 

разрушается или деформируется (рис. 4).   
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Рис. 4. Прочность образцов мармеладных изделий. Составлено авторами  

Fig. 4. Strength of marmalade samples. Compiled by the authors 

 

Согласно полученным данным образец 1, содержащий 0,5 % ГДЛ и 0,5 % лимонной кис-

лоты, не обладает механической прочностью и при приложении к нему физического усилия 

сразу разрушается. При добавлении в систему ГДЛ в количестве 0,5 % и 1 % лимонной кис-

лоты (образец 2) наблюдается незначительное снижение прочности геля, по  сравнению с кон-

тролем. С увеличением содержания ГДЛ на 1 % и 1,5 % соответственно (образцы 3 и 4) этот 

показатель повышается, что указывает на более высокую внутреннюю силу связей гелевой 

структуры. Вероятно, в этом случае играют роль межмолекулярные взаимодействия соедине-

ний ГДЛ и лимонной кислоты, а также свободной глюконовой кислоты. Кроме того, в более 

концентрированных системах уменьшается расстояние между частицами и макромолекулами, 

благодаря чему увеличивается число столкновений частиц и облегчается образование струк-

тур за счёт сцепления активными центрами. При увеличении концентрации лимонной кислоты 

наблюдается упрочнение гелевой структуры образцов.   

Рабочий цикл твердости – это поверхностная прочность мармеладного изделия, она ха-

рактеризует способность пектинового геля препятствовать проникновению в него другого бо-

лее твердого тела (зонда) и соответствует силе, необходимой для достижения заданной дефор-

мации. Твердость зависит от природы структурообразователя, формы, структуры, размеров и 

расположения атомов, а также сил межмолекулярного сцепления (рис. 5).  

 

 
Рис. 5. Твердость образцов мармеладных изделий. Составлено авторами 

Fig. 5. Hardness of marmalade samples. Compiled by the authors 
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Показано, что образец 1, содержащий 0,5 % ГДЛ и 0,5 % лимонной кислоты, практически 

сразу разрушается, самый высокий показатель поверхностной прочности соответствует образцу 

2 (0,5 % ГДЛ и 1 % лимонной кислоты), далее, образцу 4 по сравнению с контролем, в образце 

3 он несколько ниже, чем в контроле. Различие в способности образцов задерживать введение 

зонда может быть связано с поведением дисперсных структур, определяемое образованием тон-

чайших прослоек жидкой среды в местах сцепления между частицами дисперсной фазы. 

Деформация твердости или пластическая деформация соответствует величине расстоя-

ния начала необратимой деформации пектинового геля (рис. 6). Самая высокая степень дефор-

мации характерна для образца 1. Структура образца 2 более устойчива к пластической дефор-

мации, образец 3 соответствует контролю, а в образце 4 способность к нарушению желеобраз-

ной структуры повышена.  

 
Рис. 6. Деформация твердости образцов мармеладных изделий. Составлено авторами 

Fig. 6. Deformation of hardness of samples of marmalade products. Compiled by the authors 

 

Упругие свойства образца (цикл восстановимой деформации) – это способность марме-

ладного геля сопротивляться действию внешней силы и возвращаться к своему первоначаль-

ному размеру и форме, когда они устраняются. Цикл восстановимой деформации образцов 

мармеладных изделий показан на рис. 7.  

 
Рис. 7. Цикл восстановимой деформации образцов мармеладных изделий. Составлено авторами 

Fig. 7. The cycle of recoverable deformation of marmalade samples. Compiled by the authors 
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Показано, что упругие свойства образца 1 ниже, чем в контроле, что говорит о деформа-

ции структуры после приложения нагрузки. Структура трехмерной сети пектинового геля об-

разцов 2, 3 и 4 оказывает достаточно высокое внутреннее сопротивление деформации и вос-

станавливает гель до исходного состояния, после снятия нагрузки. Это говорит о том, что вяз-

копластичные свойства образцов 2, 3 и 4 выше, чем у контроля.  

Сила сцепления или адгезия – это работа, необходимая для преодоления сил притяжения 

между поверхностью мармеладного изделия и зондом по мере его поднятия, она характеризует 

способность мармеладного студня к прилипанию.  

При определении показателя сила сцепления было выявлено, что опытные образцы 2, 3 

и 4 обладают более высокими показателями адгезионной силы по сравнению с контрольным 

образцом, за исключением образца 1, который имел свойства вязкой жидкости (рис. 8). 

 
Рис. 8. Сила сцепления в образцах мармеладных изделий. Составлено авторами 

Fig. 8. The adhesive force in the samples of marmalade products. Compiled by the authors 

 

Исходя из исследований реологических показателей, было выявлено, что наибольшей 

эргономичностью структурно-механических свойств обладал образец 2 с более устойчивой и 

эластичной гелевой структурой по сравнению с другими образцами.   

Пектиновый гель образца 1, с содержанием половины рецептурного количества лимон-

ной кислоты, не обладал необходимыми структурными составляющими по сравнению с кон-

тролем и другими образцами. Вероятно, это связано с тем, что происходит конкуренция между 

солями одновалентных катионов кислот, которые присоединяются к диссоциированным кар-

боксильным группам, вследствие чего пектиновые цепочки не могут сблизиться для образо-

вания межмолекулярных связей [8]. Внесение ГДЛ, при замене части лимонной кислоты, не 

повлияло на формирование структуры конечного изделия.  

При органолептической оценке образцов было выявлено, что изделия с добавлением 

ГДЛ имели более мягкий вкус (ощущение кислого вкуса было снижено) и менее выраженную 

сладость по сравнению с контролем, цвет образцов был более ярким и насыщенным (рис. 9).  
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Рис. 9. Органолептическая профилограмма мармелада. Составлено авторами  

Fig. 9. Organoleptic profilogram of marmalade. Compiled by the authors 

 

Было проведено определение сроков хранения образцов. Коммерческие формы марме-

лада на пектине имеют диапазон сроков хранения до 2 месяцев мармелада фруктово-ягодного 

формового и до 3 месяцев – для пластового фруктово-ягодного мармелада [8]. При хранении 

образцов при температуре 20 ± 2 °С в течение 7 месяцев снижения органолептических харак-

теристик не наблюдалось. 

При сравнении результатов исследования реологических свойств контроля и опытных 

образцов было выявлено, что мармелад при использовании ГДЛ имеет более устойчивую и 

эластичную гелевую структуру, оптимальная концентрация ГДЛ – 0,5 % в составе рецептур-

ной смеси. Выявлено также, что ГДЛ не может являться частичной заменой лимонной кис-

лоты. При гидролизе ГДЛ в присутствии лимонной кислоты механизм гелеобразования можно 

представить как процесс постепенного возникновения в растворе соединений этих кислот, а 

далее вторичных образований макромолекул пектина с глюконовой кислотой и производными 

ГДЛ и лимонной кислоты. Последующие их взаимодействия приводят к формированию 

сплошной пространственной структуры за счет межмолекулярных связей. Следовательно, до-

бавление ГДЛ при гелеобразовании пектинов в кислой среде позволяет формировать более 

прочные гели за счёт образования дополнительных водородных, гидрофобных и сложноэфир-

ных связей. Избыток ГДЛ в системе мешает образованию прочной трехмерной структуры за 

счёт взаимодействия пектинов преимущественно с глюконовой кислотой. ГДЛ в данной си-

стеме играет роль регулятора структуры, он не только не предотвращает и не подавляет реак-

ций разветвления (сшивания), но и приводит к росту зон гелеобразования и увеличивает число 

межмолекулярных связей. 

В результате проведенных исследований показано, что ГДЛ может быть использован при 

производстве мармелада на высокоэтерифицированном пектине. Вносимая добавка улучшает 

органолептические характеристики мармелада и создает условия для увеличения сроков хра-

нения. Улучшает структурно-механические свойства мармеладных изделий при концентрации 

0,5 % в составе рецептурной смеси. 
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