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Аннотация. Рассматривается технология производства функционального джема с 

водорослями. В джемы добавлены ламинария японская, анфельция, спирулина. Разрабо-

таны рецептуры джемов. Представлена технологическая схема производства и описание 

каждого этапа процесса. Изучены полезные свойства компонентов рецептур, их химиче-

ский состав и содержание полезных нутриентов в джемах. Проведена органолептическая 

оценка готового продукта. Обоснована актуальность разработки, связанная с необходи-

мостью обогащения рациона йодсодержащими продуктами и натуральными антиокси-

дантами. Полученный джем рекомендуется как функциональный продукт для профилак-

тического питания, способствующий улучшению работы щитовидной железы, иммун-

ной системы и пищеварительного тракта. 
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Abstract. The article discusses the technology of producing functional jam with seaweed. 

Japanese laminaria, ahnfeltia, and spirulina are added to the jams. Jam recipes have been de-
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The beneficial properties of the components of the recipes, their chemical composition, and 

their impact on human health have been studied. An organoleptic assessment of the finished 
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Введение  

Для укрепления нормального функционирования организма и сохранения физического 

и психологического благополучия человека ключевым фактором является здоровое 

сбалансированное питание. Употребление натуральных пищевых продуктов, обогащенных 

полезными нутриентами, обеспечивает сохранение здоровья, работоспособности, повышает 

сопротивляемость организма к инфекционным заболеваниям [1, 2, 3]. 

Тем не менее в настоящий момент пищевая промышленность выпускает большое 

количество продуктов с высоким содержанием жира, свободных углеводов, соли, 

консервантов, других химических пищевых добавок. При регулярном потреблении таких 

продуктов у людей наблюдается нарушение обмена веществ, в результате появляется 

избыточный вес, диагностируется повышенный уровень холестерина в крови, ухудшается 

работа кишечника. Поэтому важной задачей современной технологии является разработка 

рецептур пищевых продуктов, содержащих только натуральные нутриенты, обогащенных 

биологически активными веществами и пищевыми волокнами.  

Много полезных веществ содержится в сырье растительного происхождения – фруктах, 

овощах и ягодах [4, 5]. 

Наряду с растительным сырьем наземного происхождения источником физиологически 

важных веществ выступают растения водного происхождения, например, бурые, красные 

водоросли, которые богаты альгиновыми кислотами, агаром, клетчаткой и другими 

полезными соединениями. Употребление их в пищу способствует выведению из организма 

токсичных веществ, регулирует уровень полезной микрофлоры кишечника.  

Так, в ламинарии наблюдается высокое содержание фукоксантина, который важен для 

регулирования сахара в крови, что предотвращает развитие сахарного диабета [6, 7, 8]. 

Большое количество пищевых волокон в водорослях защищает организм от переедания, 

позволяя длительное время не испытывать чувство голода из-за насыщения организма 

полезными веществами [9, 10]. 

Джем, произведенный с добавлением водорослей, обладает следующими полезными 

свойствами: йодосодержащие компоненты водорослей способствуют профилактике заболева-

ний щитовидной железы, высокое содержание пищевых волокон улучшает перистальтику ки-

шечника, продукт является низкокалорийным и может использоваться в диетическом питании 

[11, 12]. 

Цель исследования – разработать технологию джемов с водорослями и определить их 

качество. 

 

Объекты и методы исследования 

Объектом исследования служили образцы джемов с водорослями. Для их производства 

использовали капусту морскую замороженную по ГОСТ 31583-2012; анфельцию сушеную – 

по ГОСТ 17206-96; спирулину – по ТУ  10.89.19.-012-51349558-2023; тыкву свежую – по ГОСТ 

7975-2013; смородину черную замороженную – по ГОСТ Р 51074-2003; калину заморожен-

ную – по ГОСТ 33823-2016; чернослив, финики – по ГОСТ 32896-2014; изюм – по ГОСТ 6882-

88; кешью – по ГОСТ 31855-2012; фундук – по ГОСТ 16835-81; кедровые орехи – по ГОСТ 

31852-2012; сахар-песок – по ГОСТ 33222-2015; мед цветочный – по ГОСТ 19792-2017; агар-

агар – по ГОСТ 16280-2002. 

Количество белка и минеральных веществ определяли по ГОСТ 7636-85. Липиды опре-

деляли экспресс-методом по ГОСТ 28829-86. Массовую долю воды измеряли влагомером МЛ-

50. Количество углеводов  определяли по ГОСТ 1.7.226-2.016.16.  
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Количество витамина С определяли по ГОСТ 34151-2017; определение витамина Е про-

водили по ГОСТ ЕN 12822-2020; определение витамина РР – по ГОСТ ЕN 15652-2015; опре-

деление витамина В4 – по ГОСТ Р 50929-96; определение йода – по ГОСТ ЕN 15111-2015; 

определение натрия – по ГОСТ ЕN 15505-2013; определение калия – по ГОСТ ЕN 12856-2015. 

Энергетическую ценность продукции рассчитывали по методике А. А. Покровского 

(1977).  

 

Результаты исследования 

С целью обогащения джемов для здорового питания человека были разработаны новые 

рецептуры джемов с водорослями (табл. 1). 

 

Таблица 1  

Рецептуры джемов с водорослями 

Table 1  

Recipes for jams with algae 

 

Наименование 

компонента 

Основное сырьё, кг/100 кг 

Рецеп-

тура 1 

Рецеп-

тура 2 

Рецеп-

тура 3 

Рецеп-

тура 4 

Рецеп-

тура 5 

Ламинария 22,0 27,0 29,0 26,0 34,0 

Анфельция 3,0 4,0 - - - 

Спирулина 1,0 - 1,0 - - 

Калина 14,0 8,0 - - 8,0 

Смородина - - 18,0 22,0 - 

Чернослив - - 14,0 10,0 - 

Тыква - 14,0 - - - 

Финики 17,0 10,0 - - 15,0 

Изюм - - - - 7,0 

 Вспомогательные материалы, кг/100 кг 

Сахар 28,0 - 28,0 28,0 - 

Мед цветочный - 21,0 - - 20,0 

Агар-агар 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 

Кешью - - - 4,0 - 

Фундук 5,0 - - - 6,0 

Кедровые орехи - 6,0 - - - 

Вода 9,0 9,0 9,0 9,0 9,0 

 

Технологическая схема производства джемов с водорослями приведена на рисунке.  

Сырье проверяли в соответствии с требованиями и нормами стандартов по качеству. Ла-

минарию после размораживания тщательно промывали проточной водой для удаления загряз-

нений, песка и солевых отложений. Ламинарию подвергали первичной термической обработке 

путем варки с добавлением воды к ламинарии (1 : 2) до закипания для смягчения текстуры и 

удаления специфического запаха. Повторное промывание водорослей после первой варки поз-

волило удалить остатки солей и горьких веществ. Ламинарию варили во второй раз с добавле-

нием 2 % раствора лимонной кислоты (1 : 1) до закипания. Этот процесс поспособствовал раз-

мягчению структуры, улучшению вкусовых качеств и нейтрализации йодистого запаха. После 

термической обработки ламинарию измельчали на блендере до получения однородной массы. 
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Технологическая схема производства джемов с водорослями. Составлено автором 

Technological scheme for the production of jams with algae. Compiled by the author 
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Ягоды промывали водой для удаления загрязнений и измельчали до состояния пюре на 

блендере для получения равномерной массы. 

Тыкву очищали от кожуры и нарезали на кубики размером 0,7 × 0,7 мм. Варили тыкву в 

течение 40 мин, охлаждали и тонко измельчали. 

Чернослив, финики, изюм заливали горячей водой (температура 70–80 °С) и оставляли 

на 15–20 мин до размягчения консистенции.  

Сушеные водоросли анфельцию и спирулину инспектировали. 

Орехи (кешью, фундук, кедровые) инспектировали. Кешью и фундук подвергали дроб-

лению на кубики размером 0,3 × 0,3 мм. 

Подготовленное сырье (водоросли, тыкву, ягоды, сухофрукты) помещали в варочную 

емкость, добавляли сахар или мед, перемешивали, добавляли раствор агара и нагревали до 

кипения, регулярно помешивая, добавляли орехи. После закипания варили 15–20 мин при тем-

пературе 100 °C. Готовый джем охлаждали до температуры хранения (не выше +4 °C). Про-

дукт расфасовывали в стерильную стеклянную тару. Готовый продукт направляли на хранение 

в холодильные камеры при температуре не выше +4 °C. 

Органолептические показатели джемов представлены в табл. 2. 

 

Таблица 2  

Органолептические показатели качества джемов с водорослями 

Table 2  

Organoleptic quality indicators of jams with algae 

 

Наименование 

рецептур 

Цвет Вкус Запах Консистенция 

Рецептура 1 

 

Ярко-

бордовый 

 

Сладкий, кисловатый, 

с привкусом фундука, 

присутствует йоди-

стый привкус 

Фруктово-

ягодный, с 

оттенком ка-

лины 

Гелеобразная, густая, 

мажущая, однород-

ная, свойственная 

джему, с кусочками 

орехов 

Рецептура 2 

 

Буро-

зеленый 

 

Сладкий, кисловатый, 

с привкусом кедровых 

орехов, присутствует 

йодистый привкус 

Фруктово-

ягодный, с 

оттенком 

меда 

Гелеобразная, густая, 

мажущая, однород-

ная, свойственная 

джему, с вкраплени-

ями кедровых орехов 

 Рецептура 3 

 

Ярко-

бордовый 

 

Сладкий, кисловатый, 

с привкусом сморо-

дины, присутствует 

йодистый привкус 

Фруктово-

ягодный, с 

оттенком 

смородины 

Гелеобразная, густая, 

мажущая, однород-

ная, свойственная 

джему   

Рецептура 4 

 

Бордовый, с 

бурым 

оттенком 

 

Сладкий, кисловатый, 

с привкусом сморо-

дины и кешью, при-

сутствует йодистый 

привкус 

Фруктово-

ягодный, с 

легким от-

тенком смо-

родины и ла-

минарии  

Гелеобразная, густая, 

мажущая, однород-

ная, свойственная 

джему, с кусочками 

орехов и чернослива 

Рецептура 5 

 

Тёмно-

зеленый 

 

Сладкий, кисловатый, 

присутствует йоди-

стый привкус 

Фруктово-

ягодный, с 

оттенком 

меда 

Гелеобразная, густая, 

мажущая, однород-

ная, свойственная 

джему мажущая, с ку-

сочками орехов и 

изюма 
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Результаты органолептической оценки показали, что джемы обладают приятным внеш-

ним видом с равномерным распределением всех компонентов рецептуры в общей массе. Вкус 

продукта сочетает сладость с ягодной кислинкой, при этом йодистый привкус придает про-

дукту оригинальность. Запах сочетает фруктовые и морские нотки, что подчеркивает функци-

ональную направленность джема. Консистенция густая, однородная, свойственная джему, что 

делает продукт привлекательным для потребителей. 

Данные о химическом составе и энергетической ценности джемов из морской капусты с 

ягодами представлены в табл. 3. 

 

Таблица 3  

Химический состав и калорийность джемов с водорослями 

Table 3  

Chemical composition and caloric content of jams with algae 

 

Наименова-

ние 

рецептур 

Содер-

жание 

белков, 

% 

Содер-

жание 

жиров, % 

 

Содержа-

ние 

углеводов, 

% 

Содержан

ие влаги, 

% 

Содержание 

минеральных 

веществ, % 

Калорийно

сть, ккал 

Рецептура 1  1,26 0,24 68,0 28,60 1,9 279,2 

Рецептура 2 1,39 0,36 65,0 31,55 1,7 268,8 

Рецептура 3 1,38 0,37 68,0 29,83 1,8 280,8 

Рецептура 4 1,55 0,29 65,0 31,36 1,8 268,8 

Рецептура 5 2,45 0,41 62,0 33,54 1,6 261,5 

 

В зависимости от рецептуры в джемах содержалось 1,26–2,45 % белка, 0,24–0,41 % ли-

пидов, 62–68 % углеводов, 1,6–1,9 % минеральных веществ, 28,6–33,54 % воды. Энергетиче-

ская ценность джемов варьировалась от 261,5 до 280,8 ккал.  

Содержание полезных нутриентов в джемах с водорослями представлено в табл. 4. 

 

Таблица 4  

Содержание полезных нутриентов в джемах с водорослями 

Table 4  

The content of beneficial nutrients in jams with algae 

 

 

Наименова-

ние 

Содер-

жание 

K, % 

Содер-

жание 

Na, % 

 

Содер-

жание I, 

% 

Содержа-

ние 

витамина 

E, % 

Содержа- 

ние 

витамина 

C, % 

Содержа-

ние 

витамина 

PP, % 

Содержа-

ние 

витамина 

B4, % 

Рецептура 1  0,077 0,032 0,00014 0,00013 1,75 0,0002 0,0004 

Рецептура 2 

 
0,098 0,041 0,00026 0,00017 1,54 0,0004 0,0006 

Рецептура 3 

 
0,065 0,029 0,00031 0,00015 1,94 0, 0003 0,0005 

Рецептура 4 

 
0,082 0,027 0,00018 0,00014 2,01 0,0002 0,0003 

Рецептура 5 

 
0,088 0,035 0,00042 0,00016 1,65 0,0005 0,0004 
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Заключение 

Таким образом, джем с водорослями является перспективным функциональным продук-

том, сочетающим в себе высокую пищевую ценность, содержание полезных веществ (йодосо-

держащие компоненты, витамин C) и привлекательные органолептические характеристики. 

Наиболее высокие органолептические показатели свойственны джемам, приготовленным по 

рецептурам 1 и 3, которые имели наиболее приятный ягодный вкус и яркий аромат по сравне-

нию с другими рецептурами. По содержанию функциональных ингредиентов джем с водорос-

лями может быть рекомендован для включения в рацион диетического и профилактического 

питания. 
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