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ДОСЛІДЖЕННЯ ПОКАЗНИКІВ ЯКОСТІ МАРМЕЛАДУ 

ЖЕЛЕЙНО-ФРУКТОВОГО З КРІОДОБАВКАМИ З ВИНОГРАДУ 

ПІД ЧАС ЗБЕРІГАННЯ 
 

Показники якості харчової продукції, її собівартість і термін 
зберігання є основними характеристиками, що визначають 

конкурентоспроможність будь-якого продукту на ринку збуту. Під час 

зберігання кондитерських виробів змінюються їх органолептичні, 

фізико-хімічні та мікробіологічні показники якості.  

Спеціалістами ХДУХТ було розроблено технології мармеладу 

желейно-фруктового, до традиційної рецептури якого включено 

кріодобавки з винограду. Для надання рекомендацій щодо зберігання 

нових видів мармеладу слід провести комплекс досліджень їх 

показників якості під час зберігання. 

Метою роботи, результати якої наведено в тезах, було 

дослідження органолептичних та фізико-хімічних показників якості 

розробленого мармеладу желейно-фруктового одразу після 
приготування та в процесі зберігання. 

До нових рецептур мармеладу желейно-фруктового включено 

рослинні кріодобавки з винограду у формі порошку або пасти. 

Низькотемпературна технологія дозволяє отримати добавки, у складі 

яких зберігається весь комплекс біологічно активних речовин, наявних 

у вихідній сировині. 

Розроблені вироби зберігались упакованими у полімерну плівку 

та картонну коробку в чистих і провітрюваних приміщеннях, за 

температури не вище 18 °С і відносній вологості повітря не більше  

75–80% без доступу прямих сонячних променів протягом трьох 

місяців. 
Установлено, що свіжовиготовлені вироби були правильної 

форми, з чітким контуром, без деформації та мали гладку поверхню, 

обсипану цукром. Колір мармеладу з кріодобавками  фіолетовий. 
Обидва зразки мали приємний смак, з присмаком винограду без 

стороннього присмаку та запаху, драглеподібну, незатяжну 

консистенцію. Наприкінці терміну зберігання форма, поверхня та запах 

виробів не змінились, консистенція виробів стала затяжною, з’явився 

кислуватий присмак. 

Стійкість забарвлення та інтенсивність кольору виробів визначали 

за величиною оптичної густини розчину мармеладу желейно-фруктового, 
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яку визначали на спектрофотометрі СФ-46 за довжини хвилі 510 нм. 

Установлено, що через три місяці інтенсивність кольору мармеладу 

желейно-фруктового з кріопорошком з винограду залишилась на рівні 

90% від початкового значення, але візуально забарвлення залишилось 

незмінним Для мармеладу з кріопастою з винограду інтенсивність 

кольору не змінилась і наприкінці терміну зберігання становила 100%. 

Результати дослідження фізико-хімічних показників мармеладу 

желейно-фруктового з кріодобавками з винограду наведено у таблиці. 
 

Таблиця 

Фізико-хімічні показники мармеладу желейно-фруктового  

з кріодобавками з винограду 

 
 

Зразок 
мармеладу 

желейно-
фруктового 

 
Термін збері-

гання 

Значення показника 

Масова 
частка 

вологи, % 

Кислот-
ність, 
град 

Масова 

частка 
редукуваль-
них речовин, 

% 

Норма 3 місяці не більше 
24 

7,5–22,5 не більше 28 

Контроль Свіжовиго-
товлений 

22,0±1,2 11,6±0,9 12,3±0,4 

3 місяці 12,9±0,9 16,2±0,7 4,2±0,7 

Із кріопорошком 

із винограду 

Свіжовиго-

товлений 
21,5±1,2 14,6±0,6 14,7±0,4 

3 місяці 13,0±0,8 18,4±0,9 4,4±0,5 

Із кріопастою  
з винограду 

Свіжовиго-
товлений 

21,5±1,2 15,2±0,8 13,5±0,4 

3 місяці 11,2±0,8 20,8±1,0 4,2±0,7 

 

Із даних таблиці видно, що в розроблених виробах масова 

частка вологи, кислотність, а також масова частка редукувальних 

речовин не перевищували нормативів, встановлених для даної групи 

виробів як в момент виробництва, так і після зберігання протягом 

трьох місяців.  

Таким чином, проведені дослідження обґрунтовують умови та 

терміни зберігання нових видів мармеладу желейно-фруктового з 

кріодобавками з винограду упакованими в полімерну плівку та картонну 

коробку протягом трьох місяців. 

 

 

 


