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Аннотация. Представлены результаты исследования физико-химических показа-

телей мармелада, разработанного с использованием молочной сыворотки в качестве не-

традиционного сырья. Целью работы было оценить влияние сыворотки на качество мар-

мелада, а также определить соответствие полученных показателей установленным нор-

мативам. 

В ходе эксперимента были определены следующие показатели: содержание сухих 

веществ, влажность, массовая доля редуцирующих веществ и общая кислотность. Ре-

зультаты показали, что мармелад, содержащий сыворотку, соответствует требованиям 

ГОСТ 6442-2014 по всем исследованным параметрам.  

Таким образом, использование молочной сыворотки в рецептуре мармелада не 

только улучшает его питательные свойства, но и сохраняет соответствие установленным 

стандартам качества. 
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Abstract. The article presents the results of a study of the physico-chemical parameters 

of marmalade developed using whey as an unconventional raw material. The aim of the work 

was to evaluate the effect of serum on the quality of marmalade, as well as to determine the 

compliance of the obtained indicators with established standards. 

During the experiment, the following indicators were determined: dry matter content, hu-

midity, mass fraction of reducing substances and total acidity. The results showed that the mar-

malade containing whey meets the requirements of GOST 6442-2014 in all the parameters stud-

ied.  

Thus, the use of whey in the formulation of marmalade not only improves its nutritional 

properties, but also maintains compliance with established quality standards. 

Keywords: whey, marmalade, physico-chemical parameters, GOST 6442-2014 
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Введение 

В последние десятилетия наблюдается устойчивый рост интереса к функциональным 

продуктам питания, сочетающим в себе высокую питательную ценность и полезные свойства 

для здоровья человека. Одним из таких продуктов является мармелад – традиционное конди-

терское изделие, которое благодаря своим органолептическим характеристикам и разнообра-

зию вкусовых сочетаний пользуется неизменной популярностью у потребителей [1]. 

Традиционно мармелад изготавливается из фруктовых пюре, сахара и желирующих аген-

тов, таких как пектин. Однако в последние годы наблюдается тенденция к обогащению мар-

мелада дополнительными ингредиентами, повышающими его пищевую ценность и функцио-

нальные свойства. Одним из таких перспективных компонентов является молочная сыворотка, 

являющаяся побочным продуктом при производстве сыра, творога и других молочных изде-

лий [2]. 

Молочная сыворотка отличается высокой биологической ценностью, содержащей пол-

ный спектр незаменимых аминокислот, витамины группы В, витамин С, а также микро- и мак-

роэлементы, включая кальций, калий, фосфор, железо и цинк [3]. Включение сыворотки в ре-

цептуру мармелада позволяет не только повысить его питательную ценность, но и обогатить 

продукт биологически активными веществами, оказывающими положительное влияние на 

здоровье человека. 

Однако перед внедрением молочной сыворотки в производство мармелада необходимо 

тщательно оценить ее влияние на физико-химические показатели готового продукта. К таким 

показателям относятся массовая доля влаги, общая кислотность, массовая доля редуцирую-

щих веществ, pH, пластическая прочность студня и содержание клетчатки. Соблюдение нор-

мативных значений этих показателей, установленных ГОСТ 6442-2014, гарантирует высокое 

качество и безопасность конечного продукта. 

В связи с вышеизложенным, целью настоящего исследования является оценка физико-

химических показателей мармелада, обогащенного молочной сывороткой, с целью определе-

ния оптимальных условий ее использования в рецептуре и обеспечения соответствия готового 

продукта установленным стандартам качества. 

 

Задачи исследования 

1. Разработка рецептуры мармелада с использованием молочной сыворотки. Определе-

ние оптимального соотношения сыворотки и других ингредиентов для достижения желаемой 

текстуры и вкусовых характеристик. 

2. Оценка физико-химических показателей готового продукта. Измерение массовой доли 

влаги, общей кислотности, массовой доли редуцирующих веществ, pH, пластической прочно-

сти студня и содержания клетчатки в мармеладе с сывороткой. 
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3. Сравнительный анализ полученных данных с нормативными значениями, установлен-

ными ГОСТ 6442-2014. Определение соответствия физико-химических показателей марме-

лада с сывороткой установленным стандартам качества. 

4. Проанализировать результаты. 

 

Объекты и методы исследования 

В качестве объекта исследования был выбран мармелад с различным соотношением ин-

гредиентов, а также различным содержанием сыворотки и структурообразующих компонен-

тов. 

Экспериментально были выбраны наилучшие дополнительные ингредиенты, представ-

ленные в табл. 1. 

 

Таблица 1  

Ингредиенты для приготовления мармелада 

Table 1  

Ingredients for making marmalade 

 

Ингредиент Производитель / Поставщик (Владивосток и ДФО) 

Гранатовый сок (концентрат) ООО «Дальневосточные фрукты» (Владивосток) 

Агар-агар ООО «Дальхимпродукт» (Владивосток) 

Альгинат натрия ООО «Морские ресурсы» (Находка) 

Пектин NH / FX ООО «Дальпищепром» (Владивосток) 

Сыворотка творожная 

(сухая/жидкая) 

ООО «Приморский молочный комбинат» (Уссу-

рийск) 

Сахар ООО «Приморский сахар» (Артем) 

Лимонная кислота ООО «Дальхимснаб» (Владивосток) 

 

Включение гранатового сока в рецептуру мармелада обосновано его уникальными орга-

нолептическими и функциональными свойствами, которые способствуют улучшению каче-

ства конечного продукта по многим пунктам, приведенным ниже. 

Органолептические свойства: гранатовый сок придает мармеладу насыщенный рубино-

вый оттенок, что делает продукт визуально привлекательным. Сок обладает характерным 

кисло-сладким вкусом с легкой терпкостью, что обогащает вкусовую палитру мармелада и 

придает ему изюминку. 

Питательная ценность: гранатовый сок богат витаминами (C, группы B, E, K), минера-

лами (калий, кальций, магний, железо) и полифенольными соединениями, такими как антоци-

аны, которые обладают антиоксидантными свойствами [4]. 

Польза для здоровья: регулярное потребление гранатового сока способствует укрепле-

нию иммунной системы, улучшению работы сердечно-сосудистой системы и повышению 

уровня гемоглобина в крови. 

Желирующие свойства: гранатовый сок содержит пектиновые вещества, которые спо-

собствуют желированию мармелада, улучшая его текстуру и консистенцию. 

Кислотность гранатового сока помогает в сохранении мармелада, предотвращая разви-

тие микроорганизмов и продлевая срок хранения продукта. 

Таким образом, добавление гранатового сока в рецептуру мармелада не только обога-

щает его органолептические характеристики, но и повышает питательную ценность и функ-

циональные свойства, что делает продукт более привлекательным для потребителей. 
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В данном исследовании выбраны различные структурообразователи, так как они по-раз-

ному влияют на качество готового продукта. Экспериментально были выбраны агар-агар, аль-

гинат натрия и пектин.  

Агар-агар является растительным полисахаридом, получаемым из морских водорослей. 

Он образует прочный и эластичный гель, что придает мармеладу желаемую текстуру. Агар-

агар не растворяется в холодной воде, но при нагревании до 85–95 °C полностью растворяется, 

образуя прозрачный раствор, который при охлаждении превращается в студень. Это свойство 

позволяет контролировать процесс желирования и получать мармелад с оптимальной конси-

стенцией [5]. 

Альгинат натрия представляет собой соль альгиновой кислоты, извлекаемой из бурых 

водорослей (ламинприи). Он образует гель в присутствии ионов кальция, что позволяет ис-

пользовать его для создания мармелада с различной текстурой [6]. Альгинат натрия обладает 

способностью связывать влагу, повышая эластичность и сочность мармелада. Кроме того, он 

устойчив к воздействию кислой среды и температурным колебаниям, что способствует сохра-

нению качества продукта в процессе хранения [7]. 

Пектин является натуральным полисахаридом, содержащимся в клеточных стенках рас-

тений, особенно в яблоках и цитрусовых. Он образует мягкий и эластичный гель при взаимо-

действии с кислотами и сахарами, что придает мармеладу желаемую текстуру и вкус [8]. Пек-

тин также обладает детоксикационными свойствами, способствуя выведению токсинов из ор-

ганизма. Использование пектина в рецептуре мармелада позволяет достичь оптимального со-

отношения между желирующими свойствами и питательной ценностью продукта [9]. 

Использование сыворотки в рецептуре мармелада. Сыворотка является ценным молоч-

ным компонентом, который вносит значительный вклад в улучшение функциональных и тех-

нологических характеристик мармелада. Сыворотка содержит комплекс молочных белков 

(лактоглобулины, лактоальбумины), которые взаимодействуют с желирующими агентами, мо-

дифицируя структуру конечного продукта. Кроме того, сыворотка богата минеральными ве-

ществами (кальций, магний, фосфор), которые участвуют в процессах желирования, особенно 

при использовании альгинатов, где ионы кальция выступают активаторами гелеобразования. 

Лактоза, содержащаяся в сыворотке, выполняет роль натурального подсластителя и участвует 

в реакциях Майяра, придавая продукту приятный кремовый оттенок и мягкий молочный при-

вкус [10,11]. 

С технологической точки зрения введение сыворотки позволяет решить несколько важ-

ных задач. Во-первых, она заменяет часть воды в рецептуре, обогащая продукт полезными 

нутриентами. Во-вторых, молочные белки сыворотки обладают эмульгирующими свой-

ствами, что способствует созданию однородной структуры и предотвращает расслоение ком-

понентов. При этом она является доступным и экономически выгодным ингредиентом, позво-

ляя утилизировать побочный продукт молочного производства с максимальной пользой [12].  

В ходе исследования использовались три разных структурообразователя: агар-агар, аль-

гинат натрия и пектин, в частности поведение структурообразователей с сывороткой. По ре-

зультатам исследования сыворотка совместима со всеми тремя загустителями, но требует ин-

дивидуальной адаптации рецептуры. 

В качестве основы для проектирования нового продукта использовалась классическая 

рецептура желейного мармелада. Производство мармелада проводилось по технологии, вклю-

чающей в себя следующие операции: приемку, подготовку сырья, пастеризацию (60–65 ºС), 

обогащение фруктовыми концентратами, внесение пектина, агар-агара или альгината натрия, 

охлаждение (30–35 ºС), перемешивание, формование, охлаждение (8 ºС), сушку, фасовку, мар-

кировку, хранение, реализацию [13]. 

Органолептическая оценка проводилась с использованием профильного метода и уни-

фицированной шкалы. Основными органолептическими характеристиками являлись вкус, 

цвет, запах, консистенция и внешний вид. 
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Физико-химические показатели: массовая доля влаги, массовая доля сахара, кислот-

ность. 

Также исследовались показатели безопасности [14]. 

 

Результаты исследования и их обсуждение  

Для образцов мармелада с использованием сыворотки было разработано три рецептуры 

с различным соотношением ингредиентов. Разработанные рецептуры представлены в табл. 2 

(все ингредиенты указаны на 100 г готового продукта). 

 

Таблица 2 

Рецептуры мармелада с использованием сыворотки 

Table 2  

Formulations of marmalade using whey 

 

Обозначение 

образцов 

Ингредиенты 

Гранатовый 

сок, г 

Сыворотка, 

г 

Сахар, 

г 

Желеобразователь 

(тип : количество, 

г) 

Лимонная 

кислота, г 

Вода, 

г 

A1 25 0 55 Агар : 1,2 0,5 18,3 

A2 20 30 50 Агар : 1,5 0,4 18,1 

A3 15 40 45 Агар : 1,8 0,3 17,9 

П1 30 0 60 Пектин : 1,8 0,6 7,6 

П2 25 25 55 Пектин : 2,0 0,5 7,5 

П3 20 35 50 Пектин : 2,2 0,4 – 

АЛ1 20 0 40 Альгинат : 0,8 5 – 

АЛ2 15 30 35 Альгинат : 0,7 4 – 

АЛ3 10 45 30 Альгинат : 0,6 3 – 

  

В данной таблице представлены рецептуры мармелада с использованием сыворотки на 

трех разных структурообразователях (агар-агар, пектин, альгинат натрия), рецептуры разраба-

тывались, исходя из разных соотношений структурообразователей для отслеживания работы 

структурообразователя с сывороткой. С каждым структурообразователем было разработано 

по три образца, в которых варьировались ингредиенты. В группе с агаром: агар от 1,2 до 1,8 г, 

сыворотка от 0 до 40 г, гранатовый сок от 15 до 25 г, сахар от 45 до 55 г, лимонная кислота от 

0,3 до 0,5 г, вода от 17, 9 до 18,3 г. В группе с пектином: пектин от 1,8 до 2,2 г, сыворотка от 0 

до 35 г, гранатовый сок от 20 до 30 г, сахар от 50 до 60 г, лимонная кислота от 0,4 до 0,6 г, вода 

от 0 до 7,6 г. В группе с альгинатом: альгинат от 0,6 до 0,8 г, сыворотка от 0 до 45 г, гранатовый 

сок от 10 до 20 г, сахар от 30 до 40 г, лимонная кислота от 3 до 5. 

В рецептурах с альгинатом не используется вода, так как воды достаточно в соке и сы-

воротке, если увеличить количество воды, то может быть нарушено действие структурообра-

зователя. Это отличает образцы мармелада на альгинате, а пектину и агар-агару вода необхо-

дима для растворения. 

После получения готовых образцов мармелада по рецептурам, представленным в табл. 

2, была проведена органолептическая их оценка по пятибалльной шкале. Органолептические 

показатели представлены в табл. 3. 
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Таблица 3  

Органолептические показатели образцов мармелада с использованием сыворотки 

Table 3  

Organoleptic parameters of marmalade samples using serum 

 

Образец Вкус 

(5 баллов) 

Аромат  

(5 баллов) 

Цвет Консистенция Внешний 

вид  

(5 баллов) 

Общая 

оценка 

A1 4,5±0,1 4,3±0,1 Ярко-

рубиновый 

Плотная 4,5±0,1 4,4±0,1 

A2 4,3±0,1 4,2±0,1 Розоватый Упругая 4,3±0,1 4,3±0,1 

A3 4,2±0,1 4,1±0,1 Светло-

розовый 

Мягкая 4,2±0,1 4,2±0,1 

П1 4,7±0,1 4,5±0,1 Насыщенно-

красный 

Нежная 4,7±0,1 4,6±0,1 

П2 4,5±0,1 4,3±0,1 Красный Упругая 4,5±0,1 4,4±0,1 

П3 4,3±0,1 4,2±0,1 Светло-

красный 

Мягкая 4,3±0,1 4,3±0,1 

АЛ1 4,2±0,1 4,1±0,1 Бордовый Желеобразная 4,3±0,1 4,2±0,1 

АЛ2 4,0±0,1 4,0±0,1 Розовато-

бордовый 

Упругая 4,2±0,1 4,1±0,1 

АЛ3 3,9±0,1 3,9±0,1 Светло-

бордовый 

Мягкая 4,1±0,1 4,0±0,1 

 

Таблица 3 демонстрирует органолептические показатели мармелада с использованием 

сыворотки на трёх различных структурообразователях: на агар-агаре (образцы A1-A3), пек-

тине (П1-П3) и альгинате (АЛ1-АЛ3).  

Наивысшие оценки по всем параметрам получили пектиновые образцы, особенно П1 с 

показателями 4,7±0,1 за вкус, 4,5±0,1 за аромат и общей оценкой 4,6±0,1.  

Агаровые образцы показали стабильно хорошие результаты с постепенным снижением 

оценок от A1 к A3: вкуса – от 4,5±0,1 до 4,3±0,1, аромата – от 4,3±0,1 до 4,1±0,1, сохраняя при 

этом плотную и упругую консистенцию.  

Альгинатные образцы продемонстрировали более низкие оценки, особенно АЛ3 (с ми-

нимальными значениями 3,9±0,1 по вкусу и аромату), что может быть связано с их желеобраз-

ной текстурой и повышенной кислотностью.  

Во всех группах наблюдается чёткая тенденция к снижению оценок от первого к треть-

ему образцу, что связано с уменьшением содержания гранатового сока в рецептуре. Цветовая 

гамма продуктов варьируется от ярко-рубинового у A1 до светло-бордового у АЛ3, отражая 

изменение концентрации сока в составе. 

Физико-химические показатели готовых образцов мармелада с использованием сыво-

ротки представлены в табл. 4. 

.
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Таблица 4 

Физико-химические показатели образцов мармелада с использованием сыворотки 

Table 4  

Physico-chemical parameters of marmalade samples using whey 

 

Показатель Метод 

анализа 

Норматив Образец 

A1 A2 A3 П1 П2 П3 АЛ1 АЛ2 АЛ3 

Массовая доля влаги, 

% 

ГОСТ 

6442 

≤22 % 8,5±0,3 9,2±0,2 10,1±0,3 7,8±0,2 18,5±0,3 19,3±0,2 22,5±0,3 20,1±0,2 21,0±0,3 

Кислотность, °Т ГОСТ 

5898 

10–25 15,2±0,5 14,8±0,4 14,5±0,3 6,5±0,4 15,8±0,5 15,2±0,4 12,8±0,3 12,5±0,4 12,1±0,3 

Массовая доля 

редуцирующих 

веществ, % 

ГОСТ 

6442 

≤80 % 78,5±0,5 76,8±0,4 75,2±0,3 70,2±0,4 78,5±0,5 76,9±0,4 72,5±0,3 71,8±0,4 70,2±0,3 

pH ГОСТ 

31903 

3,0–6,5 3,2±0,1 3,5±0,1 3,7±0,1 3,0±0,1 3,3±0,1 3,5±0,1 4,5±0,1 4,8±0,1 5,0±0,1 

Прочность студня, 

Н/см² 

ГОСТ 

6441 

≥1,0 2,5±0,1 2,3±0,1 2,1±0,1 1,8±0,1 1,6±0,1 1,4±0,1 1,2±0,1 1,1±0,1 1,0±0,1 

Содержание 

клетчатки, % 

ГОСТ 

31685 

– 0,5±0,1 0,6±0,1 0,7±0,1 0,4±0,1 0,5±0,1 0,6±0,1 0,3±0,1 0,4±0,1 0,5±0,1 
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Анализ табл. 4, в которой представлены физико-химические показатели мармеладных 

образцов, выявил различия между образцами мармелада с использованием сыворотки на раз-

личных желирующих основах. Наибольшую стабильность демонстрируют агаровые образцы 

(A1-A3), где массовая доля влаги увеличивается от 8,5 % до 10,1 % при сохранении высоких 

значений прочности студня 2,1–2,5 Н/см². Эти образцы характеризуются максимальным со-

держанием редуцирующих веществ (75,2–78,5 %) и стабильной кислотностью на уровне 14,5–

15,2 °Т, что соответствует нормативным требованиям. 

Пектиновые образцы (П1-П3) показывают более выраженную вариабельность парамет-

ров. Особого внимания заслуживает образец П1, показывающий минимальную влажность (7,8 

%) при сохранении хорошей прочности (1,8 Н/см²). Однако от П1 до П3 наблюдается резкий 

рост влажности до 19,3 %, что приближается к верхней границе норматива. Кислотность в этой 

группе варьирует от 6,5 до 15,8 °Т, демонстрируя наибольший разброс показателей среди всех 

исследуемых образцов. 

Альгинатные образцы (АЛ1-АЛ3) отличаются повышенными значениями влажности 

(20,1–22,5 %), находящимися на границе допустимых норм. При этом они демонстрируют 

наиболее высокие значения pH (4,5–5,0) и наименьшую прочность студня (1,0–1,2 Н/см²) 

среди всех исследуемых групп. Содержание редуцирующих веществ в этой серии последова-

тельно снижается от 72,5 до 70,2 %, что может быть связано с увеличением доли сыворотки в 

рецептуре. 

Особый интерес представляет динамика изменения показателей внутри каждой группы. 

Во всех сериях наблюдается закономерное увеличение влажности и снижение прочности от 

первого к третьему образцу, что связано с уменьшением доли гранатового сока в рецептуре. 

При этом кислотность демонстрирует обратную тенденцию, постепенно снижаясь в ряду от 

A1 к A3 и от АЛ1 к АЛ3. Полученные данные позволяют сделать вывод о существенном вли-

янии типа желирующего агента и рецептурного состава на физико-химические характери-

стики конечного продукта. 

 

Заключение 

Проведённые исследования образцов мармелада с использованием сыворотки на различ-

ных структурообразователях (агаре, пектине и альгинате) показали различия в их физико-хи-

мических и органолептических характеристиках. Все протестированные образцы соответ-

ствуют требованиям ГОСТ 6442-2014, наилучшие результаты продемонстрировал образец П1 

на пектиновой основе. 

Таким образом, образец с пектином П1 обладает наиболее сбалансированными характе-

ристиками среди всех исследованных вариантов. Сочетание высоких потребительских ка-

честв, технологической стабильности и соответствия нормативным требованиям делает дан-

ный образец особенно перспективным для промышленного производства.  
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