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Аннотация. Научная обзорная статья позволяет оценить актуальность научных исследований мармелада на основе 

современных источников нетрадиционных видов плодово-ягодного сырья, инновационных технологий, функциональных 

ингредиентов, предназначенных для укрепления и сохранения здоровья населения, особенно проживающих или работающих 

в экстремальных климатических условиях. Большое внимание уделяется использованию мармелада, не только, как любимый 

детский десерт, а как продукт питания, который может оказывать профилактическое влияние на различные системы 

организма. В частности, для пациентов с сахарным диабетом 2 типа, с включением в качестве функционального ингредиента 

препарата инулина с массовой долей пищевых волокон до 90%, использование мармелада из черной моркови, как источника 

полифенолов с высоким уровнем биодоступности, полиненасыщенных жирных кислот, содержащих более 60 % омега-3 и 

омега-6. Продолжает совершенствоваться технология производства мармелада. Например, применение метода 

«шприцевания» с помощью вакуумного шприца, возможность сохранять биологически активные вещества, содержащиеся в 

плодово-ягодном сырье для обеспечения длительных сроков его хранения. Данная технология востребована при организации 

питания населения в труднодоступных регионах, для медицинского назначения. В некоторых странах мармелад используется 

как обязательный элемент завтрака, содержащий полный комплекс биологически активных веществ, тонизирующий и 

утоляющий жажду. Несмотря на общие подходы производства мармелада существуют различия в разных странах мира к 

качеству, составу, пищевой и энергетической ценности. Невзирая на многовековую история мармелада, он остаётся объектом 

повышенного научного внимания со стороны учёных и потребителей. 
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Abstract. The scientific review article allows to assess the relevance of scientific research of marmalade on the basis of modern sources 

of non-traditional types of fruit and berry raw materials, innovative technologies, functional ingredients intended to strengthen and 

preserve the health of the population, especially those living or working in extreme climatic conditions. Much attention is paid to the 

use of marmalade, not only as a favorite children 's dessert, but as a food product that can have a preventive effect on various body 

systems. In particular, for patients with type 2 diabetes mellitus, with the inclusion of an inulin preparation with a weight fraction of 

dietary fibres of up to 90% as a functional ingredient, the use of black carrot marmalade as a source of polyphenols with high 

bioavailability, polyunsaturated fatty acids containing more than 60% omega-3 and omega-6. Marmalade production technology 

continues to improve. For example, the use of the method of "syringe" with the help of a vacuum syringe, the possibility to preserve 

biologically active substances contained in fruit and berry raw materials to ensure long shelf life. This technology is in demand in the 

organization of nutrition of the population in hard-to-reach regions, for medical purposes. In some countries, marmalade is used as a 

mandatory breakfast element containing a complete complex of biologically active substances, toning and thinning thirst. Despite 

common approaches to marmalade production, there are differences in quality, composition, food and energy value across the world. 

Despite centuries of marmalade history, it remains the subject of increased scientific attention from scientists and consumers. 
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Введение 

Актуальность данного научного обзора 

заключается в получении современных теоре-

тико-методологических знаний в производстве 

мармелада функциональной направленности, 

на основе плодово-ягодного сырья. Цель иссле-

дования заключается в изучении инновационных 

рецептур и технологий, позволяющих формировать 

и сохранять качество мармелада с учётом благо-

приятного воздействия на организм. Задача иссле-

дования обусловлена поиском ингредиентов,  

позволяющих производить продукцию с низ-

кой энергетической ценностью, повышенной 

биодоступностью, высоким содержанием макро-

элементов, обладающую стабильным спросом,  

доступной ценой, не сложностью изготовления и 

повышенной адаптационной эффективностью. 
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Несмотря на хорошую изученность, про-
должаются научные разработки по использова-
нию мармелада в решении продовольственной 
безопасности, в разработке пищевых ингредиен-
тов, для коррекции метаболизма, укрепления  
желудочно-кишечного тракта, профилактики деге-
неративных заболеваний, в медицинских целях [1]. 

В работе приведены результаты исследо-
ваний формирования показателей качества мар-
мелада при использовании индивидуальных 
и комплексных пищевых добавок. Во многих 
странах мира имеются требования к качеству 
и назначению мармелада. 

По мнению агентства пищевых стандартов 
Великобритании «Мармелад – это «смесь,  
доведенная до подходящей гелеобразной конси-
стенции, из воды, сахара и фруктовой мякоти, 
фруктового пюре, фруктового сока, фруктовой 
кожуры или водного экстракта фруктов или 
любой их комбинации, используемой на каж-
дые 1000 г готового продукта, не менее 200 г 
фруктово-ягодного сырья, из которых не менее 
75 г получается из эндокарпа» [2]. 

В Германии исторически мармелад – это 
сладкое гладкое блюдо, приготовленное из сахара 
и вареных фруктов, независимо от происхож-
дения фруктов, широко было известно, как 
«Konfitüre» [3]. 

Состав мармелада в Европе контролиру-
ется директивой Европейского союза, которая 
предписывает минимальное количество твердых 
фруктов и сахара, необходимых для различных 
категорий. Производство состоит из смешивания 
ингредиентов, повышения температуры и вы-
паривания до правильного содержания раство-
римых твердых веществ либо при 100 °C при 
атмосферном давлении, либо при температуре 
до 60 °C под вакуумом. Кипячение в вакууме 
предотвращает тепловое повреждение, карамели-
зацию и потерю летучих веществ фруктов, но 
обеспечивает дополнительную пастеризацию [4]. 

В России, по мнению Сокольского И., 
мармеладом называют твёрдый желеобразный 
продукт, изготовленный из фруктовых соков 
или отваров и сахара с добавлением желирую-
щих веществ [5]. 

Разрабатывается мармелад с пониженным 
содержанием сахара или на основе сахарозамените-
лей. В этих системах гелеобразование достигается 
с использованием смесей каррагенана и пектина 
с низким содержанием метоксильных групп. 
Другие смеси, такие как гуаровая камедь и  
камедь рожкового дерева могут быть добав-
лены для изменения текстуры и регулирования 
консистенции [6]. 

Рынок функциональных продуктов сего-
дня – это динамичный и специфичный сегмент 
производственной деятельности, требующий 

активного и квалифицированного персонала, спо-
собного эффективно и быстро вывести на рынок 
принципиально новый и полезный продукт [7]. 

Сегмент сахаристых кондитерских изде-
лий в России является наиболее традиционным 
и поэтому более ориентированным на внутренний 
рынок. Но именно в нем появляются и развива-
ются новые ниши и сегменты, формирующиеся 
под влиянием новых трендов. 

На сегодняшний день все чаще становится 
популярнее более «здоровая» кондитерская про-
дукция, которая учитывает запросы потребителей, 
стремящихся вести здоровый образ жизни, 
в том числе для детей и подростков [8]. Одна из 
сладостей, позиционируемая как более полезная 
и здоровая, является мармелад функциональ-
ного назначения. 

Основная часть 

Мармелад – это группа пищевой продук-
ции широкого ассортимента, пользующаяся 
большой популярностью благодаря разнообра-
зию потребительских свойств, для повышения 
которых необходимо искать новые источники 
сырья, содержащие широкий спектр биологически 
активных веществ. 

Куприной О.В., Тюриной А.К., Медведе-
вой Е.Н. разработана рецептура функциональных 
мармеладных изделий на основе облепихового 
пюре и арабиногалактана, выделенного из дре-
весины лиственницы сибирской [9]. 

Ямченко Т.В., Земляковой Е.С. разрабо-
тана рецептура и технология производства  
мармелада из нестандартного сырья, а именно 
овсяных хлопьев, из которых получали овсяный 
напиток, выступающий в роли основы для дан-
ного изделия [10]. 

Санжаровской Н.С., Храпко О.П. обосно-
ваны и разработаны рецептуры и технологии 
производства желейного мармелада «Ягодный», 
«Фито», «Весенний» на основе пектиновых 
экстрактов из плодов боярышника, шиповника 
и облепихи и фитонастоев – ромашки аптечной, 
крапивы двудомной, мяты перечной, позволяю-
щие получать продукты массового потребления 
с повышенной пищевой ценностью, предназна-
ченные для функционального питания [11]. 

Сагдич О., Токер О.С., Полат Б., Аричи М.  
и Йилмаз М.Т. изучили биоактивные и реологи-
ческие свойства мармелада из шиповника,  
который широко употребляется на завтрак 
в Турции. Данный мармелад готовят путем варки 
фруктовой мякоти с сахаром и кислотой до до-
стижения желаемого значения Брикса [12]. 

Скобельской З.Г., Бутиным С.А., Любе-
ниной И.А., Колпаковой В.В. разработана ре-
цептура и технология производства мармелада 
функционального назначения, обогащенного 
полиненасыщенными жирными кислотами.  
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Добавкой, которая придает функциональные 
свойства мармеладу, служило отечественное 
льняное масло, содержащее более 60% омега-3 
и омега-6 жирных кислот [13]. 

Савенковой Т.В., Крыловой Э.Н., Маври-
ной Е.Н. разработан способ производства желей-
ного мармелада функционального назначения. 
В качестве функциональной добавки используют 
препарат инулина с массовой долей пищевых 
волокон 90% [14]. 

Фигероа Л.Э., Дженовезе Д.Б. разработали 
новый функциональный продукт – мармелад, 
обогащенный пищевыми волокнами. С этой  
целью добавляли по 3 г клетчатки яблок, бамбука, 
подорожника и пшеницы [15]. 

Аджала С., Аджао И.А. разработали марме-
лад из банана с добавлением в рецептуру имбиря. 
Это было сделано для увеличения питательной 
ценности и улучшения вкуса бананового марме-
лада. Мармелад был приготовлен с различным 
количеством имбиря (1; 2; 3 и 0%). По резуль-
татам исследования, мармелад с 1% имбиря  
получил наивысшею оценку [16]. 

Тугба Озбек, Неше Шахин-Ешилчубук и 
Бирсен Демирель разработали и охарактеризовали 
клубничный мармелад, содержащий функцио-
нальные пищевые ингредиенты, такие как омега-3 
жирные кислоты, пищевые волокна, белок и  
антиоксиданты, с добавлением семян чиа [17]. 

Павлович С.Р., Тепич А.Н., Вуйчич Б.Л. 
изучили низкокалорийный мармелад, который 
производится на фабрике “Srbijanka” (Сербия). 
Данный мармелад, с пониженным содержанием 
сахара, изготавливают из абрикоса, персика, 
клубники, яблока и апельсина [18]. 

Эгбекун М.К., Нда-Сулейман Е.О., Акиние О. 
разработали рецептуру и технологию приготов-
ления мармелада из рифленой тыквы (Telfairia 
Occidentalis), произрастающей в Африке [19]. 

Жилинская Н.В., Саркисян В.А., Воробь-
ева В.М., Воробьева И.С., Кочеткова А.А., 
Смирнова Е.А., Глазкова И.В. разработали марме-
лад для пациентов с сахарным диабетом 2 типа. 
Данный мармелад изготавливали на основе 
агар-агара, желатина и пектина с мальтитом, сухо-
фруктами и ягодами для контроля гликемии [20]. 

Лобосовой Л.А., Магомедовым М.Г., Жу-
раховой С.Н. разработана технология получения 
желейно-фруктового мармелада на пектине 
с заменой сахара-песка на фруктозу и 30% яблоч-
ного пюре на протертые плоды аронии, формуемого 
методом «шприцевания» с помощью вакуумного 
шприца непрерывного действия в металлизиро-
ванную пленку по типу «флоу-пак» [21]. 

Камилоглу С., Пасли А.А., Озчелик Б., 
Кэмп Д.В., Капаноглу Э. исследовали стабиль-
ность общих фенольных соединений и фенольных 
кислот, а также антиоксидантную способность 
в мармеладе из черной моркови после обработки, 

хранения и in vitro пищеварения желудочно- 
кишечного тракта. Был сделан вывод, что  
мармелад из черной моркови является хороших 
источников полифенолов с высоким уровнем 
биодоступности [22]. 

Фроловой Н.А. и Резниченко И.Ю. разра-
ботан способ получения желейного мармелада 
функционального назначения, где в качестве 
сладкого агента в сиропе используют стевио-
зид, в качестве желирующего вещества – пек-
тин из ягод калины и лимонника, а в качестве 
функциональных компонентов – жом из ягод 
калины и лимонника, премикс «Лавитол-В» [23]. 

Арсланер А., Салык М.А. исследовали 
физико-химические и микробиологические харак-
теристики и минеральные составы мармелада,  
полученых традиционным методом с использо-
ванием Berberis integerrima Bunge (пурпурный 
барбарис), Berberis vulgaris L. (розовый барба-
рис), Rosa pimpinellifolia L. (черный шиповник), 
Rosa canina L. (розовый шиповник), Malus 
sylvestris Miller (кислое яблоко) и Vaccinium 
corymbosum L. (голубика), выращенных в есте-
ственных условиях в провинциях Байбурт 
и Трабзон. На основе исследований был сделан 
вывод, что эти фрукты, которые обычно не упо-
требляются в пищу в виде столовых, но имеют 
богатый минеральный состав, характерный вкус 
и приятный аромат, могут быть использованы 
при производстве мармелада [24]. 

Эмалди У., Нассар Д.М., Семпрум К.  
изучили возможность получения мармелада из 
мякоти плодов красного и белого сортов как-
туса Cardon Dato (Stenocereus griseus). Были 
разработаны рецептуры мармеладов и оценена 
их стабильность в течение трех месяцев хранения 
при комнатной температуре [25]. 

Емельике Н.Д.T., Акусю O.M. разработали 
мармелад из тропических фруктов и орехов  
таких как манго, кешью, ананас, гуава, лимон. 
Оценили их пектиновую прочность. Результаты 
исследования показали, что все образцы были 
понятные и подходящие для потребителей. 
Но самые высокие оценки приемлемости за-
фиксированы у мармелада из манго, ананасов 
и кешью. Следовательно, был сделан вывод, 
что некоторые нигерийские тропические 
фрукты и орехи можно и необходимо использо-
вать при производстве мармелада, что также 
положительно скажется на сокращении их  
ежегодных потерях [26]. 

Заключение 

Таким образом, проведённые исследования 
подтверждают актуальность разработки и 
насыщения рынка сахаристыми кондитерскими 
изделиями, а именно мармеладом, приводят 
к усилению его конкуренции, развивают научно-
обоснованное формирование специализированных 
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рационов с включением мармелада функцио-
нального назначения в меню предприятий  
общественного питания, для питания организован-
ных коллективов, проживающих в экологически 

неблагоприятных регионах. Постоянное добав-
ление в рацион человека мармелада обеспечит 
массовую профилактику населения от агрес-
сивных агентов окружающей среды. 
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