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ПОМАДНЫЕ КОНФЕТЫ, ОБОГАЩЕННЫЕ БЕТА-КАРОТИНОМ3 

 
Цель исследования – получение помадных конфет, обогащенных препаратом β-каротина для 

повышения пищевой ценности конечного изделия. Исследование проводилось во Всероссийском 
научно-исследовательском институте кондитерской промышленности – филиале ФГБНУ «ФНЦ 
пищевых систем им. В.М. Горбатова» РАН. Была выбрана помадная масса «Апельсиновая» с заме-
ной в ее рецептуре искусственного красителя тартразина (Е102) на β-каротин с последующей 
органолептической оценкой полученных конфет и достигнутого уровня обогащения. Бета-каро-
тин является не только провитамином витамина А, но и обладает самостоятельной биологиче-
ской активностью, проявляя выраженные антиоксидантные свойства. Источником β-каротина 
являлся водорастворимый препарат «Ветарон». Органолептическую оценку помадных конфет 
проводили по ГОСТ 3897-90. Количественное определение β-каротина проводили спектрофото-
метрическим методом по ГОСТ EN 12823-2-2014. Препарат «Ветарон» вносили из расчета 3,5 и 
8,0 мг β-каротина на 100 г продукта. В результате исследования получены помадные конфеты с 
обогащением β-каротином на уровне «источник» (20 % от рекомендуемой средней суточной по-
требности на 100 ккал продукта) и «с высоким содержанием» (45 % от рекомендуемой средней 
суточной потребности на 100 ккал продукта). Дополнительным преимуществом использования β-
каротина взамен тартразина было получение сочного оранжевого цвета, отражающего название 
помадной массы – «Апельсиновая». Исследование сохранности β-каротина в упакованных глазиро-
ванных помадных конфетах показало его устойчивость при хранении (влажность воздуха 60–
75 %; температура 18–20 °С), потери после 90 дней хранения не превысили 5 %. Это свидетель-
ствует о возможности использования β-каротина не только в качестве натурального красителя, 
но и для обогащения. Разработанная технология получения помадных конфет позволяет реко-
мендовать их в качестве изделия профилактического назначения. 

Ключевые слова: помадные конфеты, обогащение, бета-каротин, сохранность. 
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FONDANT SWEETS ENRICHED WITH BETA-CAROTENE 

 
The purpose of research is to obtain fondant sweets enriched with β-carotene to increase the nutritional 

value of the final product. The study was carried out at the All-Russian Scientific Research Institute of the 
Confectionery Industry – a branch of the Federal State Budgetary Scientific Institution "FRC of Food Sys-
tems named after V.I. V.M. Gorbatov” RAS. The fondant mass "Orange" was chosen with the replacement 
of the artificial dye tartrazine (E102) in its formulation with β-carotene, followed by an organoleptic as-
sessment of the resulting sweets and the achieved level of enrichment. Beta-carotene is not only a 
provitamin of vitamin A, but also has an independent biological activity, showing pronounced antioxidant 
properties. The source of β-carotene was the water-soluble drug Vetaron. The organoleptic assessment of 
fondant sweets was conducted in accordance with GOST 3897-90. The quantitative determination of β-
carotene was carried out by the spectrophotometric method according to GOST EN 12823-2-2014. The 
Vetaron preparation was added at the rate of 3.5 and 8.0 mg β-carotene per 100 g of the product. The 
study resulted in fondant sweets enriched with β-carotene at the source (20 % of the recommended aver-
age daily requirement per 100 kcal of the product) and high content (45 % of the recommended average 
daily requirement per 100 kcal of the product). An additional advantage of using β-carotene instead of tar-
trazine was obtaining a juicy orange color, reflecting the name of the fondant mass - "Orange". The study 
of the preservation of β-carotene in packaged glazed fondant sweets showed its stability during storage 
(air humidity 60–75 %; temperature 18–20 °С), losses after 90 days of storage did not exceed 5 %. This 
indicates the possibility of using β-carotene not only as a natural dye, but also for enrichment. The devel-
oped technology for producing fondant sweets allows us to recommend them as a preventive product. 

Keywords: fondant sweets, enrichment, beta-carotene, preservation. 
 

Введение. Сахаристые кондитерские изде-
лия относятся к любимым лакомствам как де-
тей, так и взрослых. Среди сахаристых конди-
терских изделий большой популярностью поль-
зуются помадные конфеты и начинки. Анализ 
рецептур помадных конфет показывает, что они 
характеризуются высоким содержанием таких 
критически значимых веществ, как сахар и жир, 

при низком содержании биологически активных 
веществ [1]. При разработке и модификации 
рецептур пищевой продукции отмечается тен-
денция к уменьшению в них пустых калорий за 
счет обогащения биологически активными ве-
ществами, что соответствует рекомендациям 
Всемирной организации здравоохранения [2]. 
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Одним из направлений обогащения пищевой 
продукции является ее витаминизация. Исследо-
вания по витаминной недостаточности среди 
различных групп населения Российской Федера-
ции показали наличие дефицита в рационе пита-
ния как детского, так и взрослого населения в ви-
таминах и антиоксидантах, включая бета-каротин 
[3–6]. Потребление антиоксидантов также должно 
увеличиваться в период пандемии вследствие их 
благотворного влияния на повышение адапта-
ционного потенциала организма [7]. 

Бета-каротин является не только провитами-
ном витамина А, но и обладает самостоятель-
ной биологической активностью, проявляя вы-
раженные антиоксидантные свойства. Он спо-
собен снижать опасность возникновения и раз-
вития злокачественных опухолей, риск возник-
новения сердечно-сосудистых и желудочно-
кишечных заболеваний, а также является хоро-
шим радиопротектором [8]. С 2008 г. в Россий-
ской Федерации впервые введен норматив по 
потреблению β-каротина – 5 мг/сут [9]. Кроме 
того, β-каротин обладает красящим эффектом и 
может использоваться в качестве натурального 
красителя для придания конечным изделиям 
цвета от желтого до оранжевого. При производ-
стве кондитерских изделий (зефира, пастилы, 
мармелада) для этих целей часто используется 
синтетический краситель тартразин (Е102). 
Применение синтетических красителей обу-
словлено их низкой себестоимостью и более 
высокой устойчивостью в условиях технологи-
ческого процесса и при хранении по сравнению 
с натуральными красителями. Однако в послед-
ние годы в связи с ростом потребительского 
спроса на пищевую продукцию с натуральными 
ингредиентами замена синтетических красите-
лей на натуральные является актуальной. 

Таким образом, обогащение кондитерских из-
делий β-каротином является одним из эффек-
тивных способов обеспечения населения этим 
биологически активным веществом. Для обога-
щения пищевой продукции можно вводить 
β-каротин в составе плодоовощного сырья (кон-
центратов моркови, тыквы, облепихи и др.) или в 
виде препаратов, обеспечивающих его точную 
дозировку и сохранность в обогащенном им про-
дукте [10–15]. Для достижения необходимого 
уровня обогащения кондитерских изделий необ-
ходимо руководствоваться требованиями Сан-
ПиН 2.3.2.2804-10, в которых установлены уров-

ни обогащения пищевой продукции (п. 8.3.1): 
«Для обогащенных высококалорийных пищевых 
продуктов (с энергетической ценностью 350 ккал 
и более на 100 г) содержание витаминов и мине-
ральных веществ должно составлять от 15 до 
50 % от нормы физиологической потребности 
организма в расчете на 100 ккал (1 стандартную 
порцию продукта)».  

Цель исследования: получение помадных 
конфет, обогащенных препаратом β-каротина 
для повышения пищевой ценности конечного 
изделия.  

Для достижения цели в процессе проведения 
исследования решались следующие задачи: 
выбор рецептуры помадных конфет; выработка 
модельных образцов помадных конфет с раз-
личным количеством β-каротина; органолепти-
ческая оценка помадных конфет с различным 
количеством β-каротина; оценка пищевой цен-
ности помадных конфет с β-каротином; оценка 
сохранности β-каротина в течение срока годно-
сти помадных конфет. 

Объекты и методы исследования. Объек-
тами исследования являются помадные конфе-
ты «Апельсиновые» [1], а также модельные об-
разцы, обогащенные β-каротином.  

Источником β-каротина являлся водораство-
римый препарат «Ветарон» (ООО «Русфик», 
Россия).  

Интенсивность окрашивания помадных кон-
фет с β-каротином анализировали по сравне-
нию с контрольным образцом конфет «Апельси-
новые». 

Органолептическую оценку помадных конфет 
проводили по ГОСТ 3897-90. В модельные об-
разцы помадных конфет не вносили апельсино-
вую эссенцию для исключения маскирующего 
эффекта при органолептической оценке конфет 
с β-каротином. 

Количественное определение β-каротина 
проводили спектрофотометрическим методом 
по ГОСТ EN 12823-2-2014. 

Результаты исследования и их обсужде-
ние. Выбор помадных конфет «Апельсиновые» 
был обусловлен их рецептурой, в которой по-
мимо основных компонентов (сахар-песок, жи-
ровая глазурь, патока) для имитации мякоти 
апельсина используется яблочная подварка с 
добавлением лимонной кислоты и апельсино-
вой эссенции (табл. 1, 2) [1]. 
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Таблица 1 
Сводная рецептура для помадных конфет «Апельсиновые» 

 

Сырье 

М
ас

со
ва

я 
д

ол
я 

су
хи

х 
ве

щ
ес

тв
, %

 

Расход сырья 

по сумме фаз 
на 1000 кг 

готовой продукции 

в натуре 
в сухих 

веществах 
в натуре 

в сухих 
веществах 

Сахар-песок 99,85 573,15 572,29 574,9 574,0 

Жировая глазурь 99,0 251,25 248,74 252,0 249,5 

Подварка яблочная 69,0 87,12 60,11 87,4 60,3 

Патока  78,0 71,65 55,88 71,8 56,0 

Кислота лимонная 91,2 2,79 2,54 2,7 2,5 

Эссенция апельсиновая – 0,45 – 0,45 – 

Итого – 987,02 939,56 989,86 942,3 

Выход 92,25 1000,0 922,5 1000,0 922,5 

 
Таблица 2 

Варианты исследования 
 

Вариант β-каротин 

Контрольный 0 

1 3,5 

2 8,0 

 
Для окрашивания помадной массы по этой 

рецептуре используется тартразин. Замена 
тартразина на β-каротин позволит получать по-
мадные конфеты «Апельсиновые» с натураль-
ным красителем, обеспечивающим более ин-
тенсивное окрашивание конечного изделия. 

Производство помадных масс является не-
прерывным процессом, включающим техноло-

гические стадии с использованием высоких 
температур, способных оказывать неблаго-
приятное воздействие на биологическую актив-
ность β-каротина. Поэтому для повышения со-
хранности β-каротина внесение препарата «Ве-
тарон» осуществлялось на стадии темпериро-
вания помадной массы при температуре не бо-
лее 80 °С (рис. 1). 

 

 
Рис. 1. Схема приготовления модельных образцов помадных конфет с бета-каротином 

 
Препарат «Ветарон» вносили из расчета 3,5 и 

8,0 мг β-каротина на 100 г продукта. В соответст-
вие с СанПиН 2.3.2.2804-10 для высококалорий-
ной пищевой продукции (350 ккал/100 г и выше) 
расчет вносимых биологически активных ве-

ществ необходимо производить на 100 ккал, или 
1 стандартную порцию продукта. С учетом кало-
рийности помадных конфет «Апельсиновые» 
(350 ккал/100 г) уровень обогащения β-каро-
тином составляет соответственно 20 и 45 % от 
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его рекомендуемой средней суточной потребно-
сти на 100 ккал конечного изделия. 

Результаты органолептической оценки по-
мадных конфет с β -каротином представлены в 
таблице 3. Сравнивая полученные результаты 
по цвету помадных масс с контрольным ва-
риантом на тартразине, можно сделать вывод, 
что внесенный препарат независимо от дози-
ровки равномерно распределяется по всему 
объему помады и дает более сочные, яркие 

цвета, соответствующие цвету мякоти апельси-
на, чем при использовании искусственного кра-
сителя. 

Внесение в помадную массу β-каротина в 
количестве 3,5 мг на 100 г продукта не оказы-
вает влияния на вкус и запах конечного изде-
лия. Повышение концентрации препарата до 8 г 
усиливает интенсивность окрашивания, однако 
добавляет конечному изделию запах и привкус 
вареной моркови. 

 
Таблица 3 

Органолептическая оценка помадных конфет с β-каротином 
 

Вариант 
Кол-во  

β-каротина, 
мг/100 г 

Органолептическая характеристика 

Контроль 0 

Цвет – равномерный, кремовый; 
запах – свежий, без посторонних примесей; 
вкус – сладкий, без посторонних привкусов, свойственный данному 
сорту конфет;  
консистенция – мелкокристаллическая, пластичная, мажущая 

1 3,5 

Цвет – равномерный, светло-оранжевый; 
запах – свежий, без посторонних примесей;  
вкус – сладкий, без посторонних привкусов; 
консистенция – мелкокристаллическая, пластичная, мажущая 

2 8,0 

Цвет – равномерный, ярко-оранжевый;  
запах – вареной моркови;  
вкус – сладкий с привкусом вареной моркови; 
консистенция – мелкокристаллическая, пластичная, мажущая 

 
Таким образом, по органолептической оцен-

ке лучшие результаты для рецептуры помадных 
конфет «Апельсиновые» получены при внесе-
нии β-каротина в количестве от 3,5 мг/100 г про-
дукта, что составляет 20 % от рекомендуемой 
средней суточной потребности на 100 ккал про-
дукта и соответствует уровню обогащения – 
«источник» (не менее 15 % от рекомендуемой 
средней суточной потребности на 100 ккал про-
дукта). Увеличение концентрации β-каротина до 
8,0 мг/100 г позволяет получить помадные кон-
феты с новым вкусом и ароматом, с содержа-
нием β-каротина 45 % от рекомендуемой сред-
ней суточной потребности на 100 ккал продукта, 
что в соответствии с ТР ТС 022/2011 «Пищевая 
продукция в части ее маркировки» делает их 

продуктом с высоким содержанием этого биоло-
гически активного вещества (не менее 30 % от 
рекомендуемой средней суточной потребности 
на 100 ккал продукта). 

Дальнейшим этапом являлось исследование 
сохранности β-каротина в процессе всего срока 
годности помадных конфет. Для предохранения 
помадных конфет от высыхания они были гла-
зированы шоколадной глазурью и упакованы в 
бумажные пакеты. Для хранения модельных 
образцов были выбраны следующие условия: 
влажность воздуха – 60–75 %; температура – 
18–20 °С. Срок хранения составлял 90 дней, что 
соответствует сроку годности аналогичных из-
делий по нормативной документации (табл. 3). 
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Таблица 3 
Изучение сохранности препарата β-каротина «Ветарон» 
в процессе производства и хранения помадных конфет 

 

Название 
препарата 
β-каротина 

Начальная 
концентрация 
β-каротина, 

мг/100 г 

Сохранность 
β-каротина 
в готовом 
изделии 

Время хранения помадных конфет 
с β-каротином, месяцы 

1 2 3 
Сохранность β-каротина 

мг % мг % мг % мг % 

Веторон 
3,5 1,56 52,0 1,48 49,3 1,41 47,0 1,34 44,6 

8,0 5,77 62,75 5,7 62,0 5,61 61,05 5,49 59,6 

 
В результате проведенных исследований 

было установлено, что потери β-каротина в 

процессе хранения были незначительными и не 

превысили 5 % от его исходного содержания, 

что свидетельствует об устойчивости выбранно-

го препарата. 

 

Выводы 

 

1. Использование препарата β-каротина в 

качестве натурального красителя вместо тар-

тразина позволяет получать помадные массы с 

более интенсивным окрашиванием, что являет-

ся предпочтительнее при производстве помад-

ной массы «Апельсиновая».  

2. Внесение β-каротина в количестве 

3,5 мг/100 г изделия не оказывает отрицатель-

ного влияния на органолептические показатели 

помадных конфет. 

3. Внесение β-каротина в количестве 

8,0 мг/100 г изделия позволяет получать помад-

ные массы с новым вкусом и ароматом. 

4. Помадные конфеты с 3,5 мг β-каро-

тина/100 г изделия, что составляет 20 % от ре-

комендуемой средней суточной потребности на 

100 ккал продукта, могут быть маркированы как 

«источник бета-каротина». 

5.  Помадные конфеты с 8,0 мг β-каро-

тина/100 г изделия, что составляет 45 % от ре-

комендуемой средней суточной потребности на 

100 ккал продукта, могут быть маркированы как 

продукт «с высоким содержанием бета-

каротина». 

6. В процессе хранения (90 сут) упакован-

ных глазированных помадных конфет потери 

β-каротина не превысили 5 %. 
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