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ФАКТОРЫ, ОПРЕДЕЛЯЮЩИЕ СОХРАННОСТЬ КОНФЕТ СО СБИВНЫМИ КОРПУСАМИ5 
 

Цель исследований – изучить закономерности изменения качественных характеристик глази-
рованных конфет в результате воздействия основных факторов сохранности. Исследования 
проведены в лабораторных условиях ВНИИКП – филиала ФГБНУ «ФНЦ пищевых систем 
им. В.М. Горбатова» РАН. Задачи: исследовать влияние факторов – вид используемых упаковоч-
ных материалов, температуру хранения; определить изменения физико-химических показателей 
качества конфет при хранении, характеризующих процесс влагопереноса; выявить изменения 
пластической прочности конфет; оценить процесс «поседения» глазури при хранении; провести 
органолептическую оценку образцов до и после хранения, согласно требованиям ГОСТ 4570-2014 
«Конфеты. Общие технические условия». Объекты исследований – изготовленные образцы кон-
фет, упакованные в различные полимерные пленки: партия № 1 – F-TST-M (двуосноориентирован-
ный полиэтилентерефталат с металлизированным покрытием) и партия № 2 – BOPP (двуос-
ноориентированный полипропилен) с шириной 20 мкм. Толщину пленок определяли микрометром 
рычажным типа МР (РФ). Показатели качества образцов определяли стандартными аналитичес-
кими методами, принятыми в исследовательской практике. Изменения цветового градиента по-
верхности конфет оценивали инструментально по шкале цветового пространства CIELab до и 
после процесса хранения. Математическая обработка экспериментальных данных проведена с 
помощью программы MS Excel. Повышение температуры хранения с 18 на 10 ºС увеличивало ми-
грацию влаги образцов в 1,3 раза за исследованный период хранения. Цвет поверхности образцов, 
хранившихся при 28 ºС, характеризовали индексом белизны поверхности WI. Исследована 
пластическая прочность образцов по их усилию нагружения. Значения усилий нагружения находи-
лись в диапазоне 340–423 г, при этом прочность образцов, хранившихся при 28 ºС, после 6 мес. 
хранения снизилась в 1,6 раза. Предложены математические зависимости, позволяющие прогно-
зировать хранимоспособность и срок годности образцов конфет. Результаты исследований мо-
гут быть полезны исследовательским центрам при изучении сохранности и установлении срока 
годности готовой продукции. 
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FACTORS DETERMINING THE PRESERVATION OF CANDIES WITH WHIPPED CASES 
 

The aim of research is to study the patterns of changes in the quality characteristics of glazed candies 
as a result of the impact of the main preservation factors. The studies were conducted in laboratory condi-
tions of the All-Russian Research Institute of Candies and Chocolate Processing, a branch of the Gorbatov 
FSC of Food Systems of RAS. Objectives: to study the influence of the factors – the type of packaging ma-
terials used, storage temperature; to determine changes in the physicochemical quality indicators of can-
dies during storage, characterizing the moisture transfer process; to identify changes in the plastic strength 
of candies; to evaluate the process of glaze "blooming" during storage; to conduct an organoleptic evalua-
tion of samples before and after storage, according to the requirements of GOST 4570-2014 Sweets. 
General specifications. The objects of the study are manufactured candy samples packed in various poly-
mer films: batch № 1 – F-TST-M (biaxially oriented polyethylene terephthalate with a metallized coating) 
and batch № 2 – BOPP (biaxially oriented polypropylene) with a width of 20 μm. The film thickness was 
determined using a lever micrometer type MP (RF). The quality indicators of the samples were determined 
using standard analytical methods adopted in research practice. Changes in the color gradient of the can-
dy surface were assessed instrumentally using the CIELab color space scale before and after the storage 
process. Mathematical processing of the experimental data was carried out using the MS Excel program. 
An increase in the storage temperature from 18 ºС to 10 ºС increased the moisture migration of the sam-
ples by 1.3 times over the studied storage period. The surface color of the samples stored at 28 ºС was 
characterized by the surface whiteness index WI. The plastic strength of the samples was studied by their 
loading force. The values of the loading forces were in the range of 340–423 g, while the strength of the 
samples stored at 28 ºС decreased by 1.6 times after 6 months of storage. Mathematical dependencies 
are proposed that allow predicting the storage ability and shelf life of candy samples. The results of the 
study can be useful for research centers in studying the preservation and establishing the shelf life of fini-
shed products. 
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Введение. Сахаристые кондитерские изде-
лия с пенообразной структурой, включая пасти-
лу, зефир, маршмеллоу, конфеты со сбивными 
корпусами «Суфле», пользуются высоким спро-
сом и представлены широким ассортиментом на 
российском рынке [1]. 

Производители и торговые сети заинтересо-
ваны в увеличении хранимоспособности и по-
вышении срока годности кондитерских изделий, 
при этом в хранении такие изделия подвержены 

значительным изменениям качественных харак-
теристик: физико-химических, структурно-
механических, органолептических, которые мо-
гут приводить к различным видам порчи изде-
лий. Эти изменения обусловлены процессами 
миграции влаги, жировой фазы и различными 
факторами, определяющими сохранность и срок 
годности готовой продукции [2]. К основным 
факторам, определяющим сохранность конфет 
со сбивными корпусами, относятся химический 
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состав используемых рецептурных компонен-
тов, технологические особенности изготовле-
ния, свойства упаковочных материалов, условия 
хранения и реализации продукции [3–6]. 

Поэтому проведение исследований, направ-
ленных на выявления закономерностей измене-
ния качественных характеристик кондитерских 
изделий с пенообразной структурой на примере 
конфет со сбивными корпусами в результате 
влияния различных факторов при хранении, ак-
туальны. 

Управление рецептурным составом суфле 
позволяет повысить его органолептические ха-
рактеристики. Показана целесообразность ис-
пользования яблочного пюре из свежих яблок, 
агара и меда в технологии суфле относительно 
образца контроля, полученного на основе яб-
лочного пюре определенной торговой марки. 
Изготовленные образцы с модифицированным 
составом обладали равномерным по всей массе 
молочно-белым цветом, кисло-сладким вкусом и 
запахом, свойственным яблочному пюре, а так-
же нежной, пористой, пенообразной структурой. 
Изменение цвета образцов оценивали по цве-
товой шкале CIELab. Установлено, что свет-
лость суфле L* и красные компоненты цвета 
(+а*) снизились относительно контрольного об-
разца на 20,6 и 62,8 %, соответственно. Явле-
ние синерезиса в образцах суфле с внесением в 
рецептуру меда натурального и агара не уста-
новлено, на основании чего авторами сделан 
вывод, что такие изделия обладают повышен-
ной сохранностью [7]. 

Ранее исследовано аэрированное кондитер-
ское изделие – маршмеллоу, в состав которого 
входит желатин, глюкозный сироп и пенообразо-
ватель яичный альбумин. С целью замены жели-
рующего агента желатина из-за его ограничений 
потребления в состав маршмеллоу включали 
гидроколлоиды ксантановую (К) и гуаровую ка-
меди (Г) в соотношениях: 100 : 0, 25 : 75, 50 : 50 и 
75 : 25 и далее сравнивали модельные образцы 
с контрольным, содержащим только желатин. 
Определяли физико-химические показатели 
качества образцов: °Brix, массовую долю влаги, 
pH, активности воды (aw), плотность, степень 
взбиваемости, консистенцию, термические, рео-
логические и сенсорные характеристики. Тер-
мические свойства изделий определяли мето-
дом дифференциальной сканирующей калори-
метрии. Температуры плавления образцов на-
ходились в диапазоне 51,95–60,85 °С в зависи-

мости от соотношения гидроколлоидов. Сог-
ласно результатам, плотность, aw и содержание 
влаги образца с К25/Г75 не выявили существен-
ных отличий с образцом, содержащим желатин 
(p > 0,05). Исследование консистенции показа-
ло, что образец К25/Г75 обладал твердостью, 
аналогичной контрольному образцу. Термичес-
кие характеристики образцов, содержащих 
К25/Г75, которые «таяли во рту», были близки к 
контрольному, при этом прочность студня и 
функциональные свойства модельного образца 
были аналогичны контрольному. Показатели 
образцов с К25/Г75: твердость, температура 
плавления студня и энтальпия – положительно 
коррелировали с образцом сравнения. Иссле-
дование вязкоупругих свойств при 25 °С пока-
зало, что значения модуля Юнга (G′) и модуля 
потерь (G″), характеризующие вязкую состав-
ляющую, зависели от частоты, и G′ всегда был 
выше, чем G″ во всех образцах. Кроме этого, 
учитывая желаемые сенсорные свойства об-
разцов с К25/Г75, такое соотношение может ис-
пользоваться при производстве зефира без же-
латина. Анализ и сравнение данных проведено 
с использованием критерия Дункана при уровне 
значимости α = 5 %. Эксперименты проводились 
в трех повторностях [8]. 

Исследовано влияние рецептурного состава 
маршмеллоу с пенообразной структурой и вы-
соким содержанием влаги (17–21 %) на его ка-
чественные характеристики. Все 18 рецептур 
имели одинаковое содержание желатина и раз-
личались по количеству сахарозы, глюкозного 
сиропа и содержанию массовой доли влаги. 
Технология получения образцов включала изго-
товление и охлаждение сиропа, добавление 
водного раствора желатина и взбивание смеси в 
течение 5 мин до достижения пенообразной 
структуры, разливку массы в формы, охлажде-
ние, резку на цилиндрические изделия и упаков-
ку. В процессе хранения маршмеллоу было бо-
лее восприимчиво к изменениям, снижающим 
его качество: кристаллизация сахара; затверде-
вание или размягчение корпусов. Эти измене-
ния снижали хранимоспособность и срок годнос-
ти маршмеллоу. Авторами изучен процесс вла-
гопереноса между образцами и окружающей 
средой – наиболее важный фактор, опреде-
ляющий срок годности изделий. Для наблюде-
ния возможных изменений в сухой и влажной 
среде активность воды и содержание влаги в 
образцах измерялись сразу после производства 
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и через 1 месяц выдержки в пластиковых упа-
ковках, хранившихся в климатической камере 
при 35 °C и относительной влажности среды 
63 %. В процессе хранения процесс влагопере-
носа в маршмеллоу оценивали графическими 
зависимостями в виде изотерм сорбции влаги. 
Эти данные обобщали и описывали уравнения-
ми для изотерм БЭТ при R2>0,99. Измерения 
температуры стеклования Tg методом диффе-
ренциальной сканирующей калориметрии про-
водились на исходных образцах. Температур-
ная программа состояла из режимов нагрева-
охлаждения-нагрева в диапазоне температур от 
50 до 0 °C со скоростью нагрева 5 °C мин-1. Tg 
определяли как среднюю точку диапазона тем-
ператур, где происходит ступенчатое изменение 
удельной теплоемкости. Для сравнения средних 
значений измерений использовался диспер-
сионный анализ ANOVA с ранговым тестом 
Тьюки. Различия считали значимыми при 
p < 0,05. Измерения проводились в двух повтор-
ностях. Авторами установлено, что составы с бо-
лее высоким содержанием глюкозного сиропа ин-
тенсивно поглощали влагу во время старения, что 
приводило к неприемлемому внешнему виду и 
кашицеобразной консистенции, потере элас-
тичности и липкой, зернистой поверхности [9]. 

Ранее изучено влияние комбинированных 
белковых и гидроколлоидных систем на форми-
рование структурных свойств сбивных конфет-
ных масс типа «мягких нугатинов» с повышен-
ной агрегативной устойчивостью. Исследовано 
влияние технологических факторов на измене-
ние структурно-механических свойств аэриро-
ванных конфетных масс на основе сывороточ-
ных белков. Авторами установлено, что исполь-
зование композиции структурообразователей 
«желатин – гуммиарабик» способствует улуч-
шению стабильности конфетных масс на основе 
сывороточных белков при механическом воз-
действии и получении затяжных масс с глянце-
вой поверхностью. Научно обоснованы рацио-
нальные технологии сбивных затяжных конфет-
ных масс с повышенной агрегативной стойкос-
тью с применением белково-полисахаридных 
комплексов. Добавление сахарно-глюкозного 
сиропа с массовой долей сухих веществ 93 % и 
температурой 100–105 ºС к белковым пенам 
способствует образованию мягкой, пластичной, 
тянущейся, конфетной массы с плотностью 
950–960 кг/м3 и прочностью 1,98 кПа. Кроме то-
го, положительное влияние сахаров объясня-

лось увеличением вязкости объемной фазы, что 
снижало темпы потерь жидкости системой и по-
вышало ее стойкость. Авторами установлено, 
что взаимодействие белковой пены сывороточ-
ного белка с комплексной смесью гидроколлои-
дов «желатин – гуммиарабик» способствует 
стабилизации конфетной массы и препятствует 
разрушению пенообразной структуры при фор-
мировании конфет методом экструзии [10]. 

Исследовано влияние факторов температу-
ры и плотности рецептурного количества пато-
ки, вносимого в взбитую зефирную массу, на 
стабильность и формоустойчивость массы. Ав-
торами установлено, что использование патоки 
с температурой 75 ºС обеспечивает оптималь-
ную структуру и консистенцию зефирной массы 
благодаря коагуляции белковых молекул при 
температуре 70 ºС. Показано, что зефирная 
масса обладает оптимальными пластичностью 
и формоустойчивостью при использовании па-
токи с плотностью 0,9 г/см3 [11]. 

Показано влияние рецептурного состава и 
технологической обработки шоколадных масс 
на органолептические и структурно-механичес-
кие свойства шоколада на их основе при раз-
личных условиях хранения. Образцы получали 
предварительным темперированием шоколад-
ных масс при температурах 25 ºС, 27 и 29 ºС с 
последующим добавлением 3 %, 5 и 7 % экви-
валентов масла какао (ЭМК) с температурой 
плавления 33–37 ºС. Тестирование включало 
циклическую и термическую обработку, позво-
ляющую достигнуть быстрого «поседения» по-
верхности шоколада. Показана динамика изме-
нения цвета и блеска образцов в зависимости 
от концентрации ЭМК и условий предваритель-
ного темперирования. Установлено, что насы-
щенность цвета поверхности шоколада увели-
чивалась в зависимости от концентрации ЭМК. 
Показано, что шоколад, полученный из предва-
рительно темперированной шоколадной массы 
при температуре 27 ºС и содержащий 7 % экви-
валентов масла какао, сохранял блеск поверх-
ности после 30 циклов обработки, в то время как 
образцы, выработанные из предварительно 
темперированной шоколадной массы при 25 ºС 
и особенно при 29 ºС утрачивали блеск поверх-
ности шоколада уже после 15 и 5 циклов соот-
ветственно [12, 13]. 

Исследованы закономерности изменения 
структурно-механических свойств глазури гла-
зированных конфет в результате процесса миг-
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рации жировой фазы из неглазированной части 
конфет по показателю усилие нагружения при 
хранении в течение 8 недель и температуре 
18 °С. Образцы глазировали двумя видами кон-
дитерской глазури: № 1 на основе жиров лаури-
нового типа и № 2 кондитерской глазурью с вы-
соким содержанием трансизомеризованных 
жирных кислот. Установлено, что использова-
ние глазури с высоким содержанием элаидино-
вой кислоты позволяет уменьшить скорость из-
менения пластической прочности глазури на 23–
29 % относительно глазури на основе жиров 
лауринового типа [14]. 

Изучены изменения физико-химических и ор-
ганолептических показателей качества пастиль-
ных кондитерских изделий, упакованных в раз-
личные виды упаковочных материалов: № 1 – 
целлофановый пакет и прозрачная подложка 
220 × 105 мм; № 2 – целлофановый пакет и 
коррекс 240 × 70 мм; № 3 – целлофановый па-
кет и коррекс 200 × 140 мм; № 4 – целлофано-
вый пакет и коррекс 225 × 145 мм; образец 
№ 5 – картонная коробка, целлофановый пакет 
и коррекс 260 × 175 мм. Изменение массовой 
доли влаги и плотности образцов определяли с 
периодичностью в 1 мес. Установлено, что за 
3 мес. хранения массовая доля влаги образцов 
снизилась на 4 % и составляла 15–16 %, а плот-
ность – 0,57–0,58 г/см3. Авторами сделан вывод, 

что исследованные упаковочные материалы поз-
воляют обеспечить качественные характеристи-
ки зефира, удовлетворяющие требованиям ГОСТ 
6441-2014 «Изделия кондитерские пастильные. 
Общие технические условия» и ТР ТС 021/2011 
«О безопасности пищевой продукции». 

Цель исследования – изучить закономер-
ности изменения качественных характеристик 
глазированных конфет в результате воздейст-
вия основных факторов сохранности, опреде-
ляющих эти изменения. 

Задачи: исследовать влияние факторов: вид 
используемого упаковочного материала, темпе-
ратура хранения; определить изменения физико-
химических показателей качества конфет при 
хранении, характеризующих процесс влагопе-
реноса, таких как массовая доля влаги, актив-
ность воды; выявить изменения структурно-
механических свойств конфет по показателю 
пластическая прочность. оценить процесс «по-
седения» глазури в процессе хранения провести 
органолептическую оценку образцов до и после 
хранения, согласно требованиям ГОСТ 4570-
2014 «Конфеты. Общие технические условия». 

Объекты и методы. Рецептурный состав 
глазированных конфет «Суфле» включал 26,0 % 
сахара белого, 11,3 патоки карамельной, 6,5 жи-
ра, 4 агара, 2,0 белка яичного сухого, 40,8 % шо-
коладной глазури (рис. 1). 

 

 
 

Рис. 1. Образец глазированной конфеты со сбивным корпусом «Суфле»  
A sample of glazed candy with a whipped body "Souffle" 

 

Изготовленные образцы конфет упаковывали 
в различные полимерные пленки: партия № 1 – 
F-TST-M (двуосноориентированный полиэтилен-
терефталат с метализированным покрытием) и 
партия № 2 – BOPP (двуосно-ориентированный 
полипропилен) с шириной 20 мкм. Толщину пле-
нок определяли микрометром рычажным типа 
МР (РФ). 

Образцы помещали на хранение в климати-
ческую камеру «Climacell 404» (Чехия) при тем-
пературах 18 и 28 °С и относительной влажнос-
ти воздуха 40 %. 

Массовая доля влаги определена согласно 
ГОСТ 5900–2014 «Изделия кондитерские. Мето-
ды определения массовой доли влаги и сухих 
веществ».  

Активность воды определена по ГОСТ ISO 
21807-2015 «Микробиология пищевой продук-
ции и кормов. Определение активности воды». 

Пластическая прочность образцов определе-
на с использованием прибора «Структурометр 
СТ-2» (РФ), согласно инструкции к прибору. 

Органолептическая оценка образцов опре-
делена по ГОСТ 5897-90 «Изделия кондитер-
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ские. Методы определения органолептических 
показателей качества, размеров, массы нетто и 
составных частей» и ГОСТ 4570 – 2014 «Конфе-
ты. Общие технические условия». 

Оценка процесса «поседения» глазури про-
ведена с использованием калориметра модели 
LS173 (КНР) по цветовой шкале CIEL*a*b* и по-
казателя индекс белизны WI по формуле 
 

          ∗    ∗   ∗  , 
 

где L* – яркость; a* – градиент зеленого цвета к 
красному; b* – градиент синего цвета к желтому. 

Математическая обработка эксперименталь-
ных данных проведена с помощью программы 
MS Excel. 

Результаты и их обсуждение. Повышение 
температуры хранения позволило ускорить про-

цессы изменения качественных характеристик 
изделий. Температура 28 °С – это максимально 
возможная температура, при которой глазиро-
ванные изделия сохраняют свои потребитель-
ские характеристики, такие как форму, поверх-
ность, структуру и др. Относительная влажность 
40 % близка к среднему уровню при хранении 
кондитерской продукции. 

Измерены показатели, характеризующие 
процессы влагопереноса в образцах конфет в 
результате миграции влаги при различных тем-
пературах хранения (рис. 2, 3). Активность воды 
образцов за исследованный период хранения 
находилась в диапазоне 0,750–0,70, что прогно-
зирует микробиологическую стабильность кон-
фет при хранении. 

 

 
 

Рис. 2. Массовая доля влаги конфет «Суфле» при температуре 18 °С  
Mass fraction of moisture of "Souffle" candies at a temperature of 18 °C 

 

 
 

Рис. 3. Массовая доля влаги конфет «Суфле» при температуре 28 °С  
Mass fraction of moisture of "Souffle" candies at a temperature of 28 °C 
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Массовая доля влаги исследованных образ-
цов за 6 месяцев хранения находилась в диапа-
зоне от 14,1 до 10,5 %. Показано, что потери 
массовой доли влаги конфет, хранившихся при 
температуре 18 °С, составили 2,0 и 2,5 % для 
партий № 1 и № 2 соответственно. При повы-
шении температуры хранения на 10 °С потери 
массовой доли влаги для партий № 1 и № 2 сос-
тавили 3,0 % и 3,9 %  

На основании полученных данных сделан 
вывод, что при исследованных условиях хране-
ния использование упаковочного материала 
F-TST-M позволяет снизить потери влаги образ-
цов в 1,2–1,3 раза относительно образцов, упа-
кованных в BOPP пленку, что позволяет повы-
сить сохранность и срок годности конфет. 

Процесс миграции влаги при хранении об-
разцов описан математически уравнениями рег-
рессии:  

№ 1 (18 °C): y = – 0,33x + 14,0 (R2 = 0,986); 
№ 2 (18 °C): y = – 0,40x + 14,1 (R2 = 0,991); 
№ 1 (28 °C): y = – 0,50x + 14,2 (R2 = 0,991); 
№ 2 (28 °C): y = – 0,64x + 14,0 (R2 = 0,992). 
Для оценки изменения структурно-механи-

ческих свойств конфет в процессе хранения ис-
следована пластическая прочность образцов по 
их усилию нагружения (рис. 4). 

Установлено, что значения усилий нагруже-
ния находились в широких диапазонах – 340–
423 г. При этом прочность конфет партии № 2 в 
1,2 раза выше образцов партии № 1 за иссле-
дованный период хранения. 

 

 
 

Рис. 4. Прочность конфет «Суфле» при температуре 18 °С в процессе хранения 
Strength of "Souffle" candies at a temperature of 18 °C during storage 

 
Повышение температуры на 10 °С приводит 

к уменьшению прочности конфет в 1,6 раза по-
сле 6 мес. хранения, при этом пластическая 
прочность образцов партии № 2 была выше от-
носительно партии № 1. 

Сделан вывод, что относительное увеличе-
ние пластической прочности образцов конфет, 
упакованных в BOPP пленку, обусловлено наи-
большей миграцией влаги и жировой фракции 
конфетной массы при исследованных условиях 
хранения. 

Изменение цвета шоколадной глазури в ре-
зультате миграции жировой фракции конфетной 
массы к глазированной поверхности и после-

дующее образование кристаллов жира на по-
верхности при хранении – процесс «поседения» 
оценены индексом белизны WI. 

Установлено, что WI поверхности конфет 
партий № 1 и № 2, хранившихся при температу-
ре 28 °С, после 6 мес. хранения составил 72 и 
75 ед. белизны соответственно. Сделан вывод, 
что образцы, упакованные в пленку F-TST-M, 
более стабильны в хранении и устойчивы к про-
цессу «поседения», что связано с меньшей ско-
ростью процессов миграции жира. 

Проведена органолептическая оценка ис-
следованных образцов до и после 6 мес. хране-
ния (рис. 5). 
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Рис. 5. Профилограмма органолептического профиля конфет «Суфле» 
при температуре 18 °С в процессе хранения 

Profilogram of the organoleptic profile of "Souffle" candies at a temperature of 18 °C during storage 
 

Образцы перед помещением на хранение 
обладали недеформированной формой, глян-
цевой поверхностью без следов «поседения» с 
равномерным светло-коричневым шоколадным 
цветом. После 6 мес. хранения конфет при тем-
пературе 18 °С значимых изменений формы и 
вкуса не установлено. Однако запах конфет был 
слабо выражен, а цвет менне насыщенным. По-
верхность конфет утратила блеск, при этом 
следов «поседения» не обнаружено. 

Увеличение температуры хранения на 10 °С 
позволило ускорить изменение органолептичес-
ких характеристик конфет. Так, запах конфет 
был невыраженным для всех образцов, а цвет 
образцов № 2 стал более светлым, чем у об-
разцов № 1, что подтверждено значениями ин-
декса белизны. 

На основании полученных результатов орга-
нолептической оценки образцов сделан вывод, 
что применение пленки F-TST-M позволяет по-
высить сохранность и срок годности конфет. 

Исследование основных факторов, опреде-
ляющих сохранность глазированных конфет со 
сбивными корпусами, позволило более полно по-
казать последовательность изменений качес-
твенных характеристик изделий в процессе хра-
нения. 

Авторами показано, что упаковочные мате-
риалы, температура хранения, процессы мигра-
ции влаги являются первоочередными фактора-
ми, обуславливающими сохранность и срок год-
ности сахаристых кондитерских изделий. При 
этом второстепенные факторы сохранности, нап-
ример освещенность, условия транспортировки, 
не являлись предметом проведенного исследо-
вания, однако их также необходимо учитывать. 

Результаты показали влияние наиболее вос-
требованных полимерных пленок без и с ме-

таллизированным покрытием на сохранность 
глазированных конфет со сбивными корпусами. 

Процесс влагопереноса исследованных об-
разцов конфет описан математически. 

Полученные результаты могут быть исполь-
зованы в аналитических лабораториях оценки 
качества пищевой продукции при проведении 
мероприятий по подтверждению и установле-
нию срока годности сахаристых кондитерских 
изделий. Для этого предложенная в работе пос-
ледовательность исследований может быть из-
менена с учетом особенностей объекта и задач 
исследований. Результаты работы могут быть 
применены к другим видам сахаристых конди-
терских изделий пенообразной структуры, таких 
как маршмеллоу, зефир, пастила, нуга, десерты, 
включая глазированные шоколадной глазурью. 

Заключение. Исследованы основные факто-
ры, определяющие изменения физико-химичес-
ких, структурно-механических и органолептичес-
ких характеристик глазированных конфет со 
сбивными корпусами в процессе хранения. 

Показано влияние температуры хранения на 
процесс влагопереноса в образцах, упакован-
ных в различные упаковочные материалы. 

Используя полученные уравнения регрессии, 
можно прогнозировать сохранность и срок год-
ности конфет. 

Определены изменения структурно-механичес-
ких свойств и органолептических показателей ка-
чества конфет, таких как цвет, запах, включая 
«поседение» поверхности образцов при хранении. 

Установлено, что образцы конфет, упакован-
ные в F-TST-M пленку, обладали большей сох-
ранностью относительно образцов, упакован-
ных в пленку на основе BOPP. 

Результаты работы могут быть полезны при 
прогнозировании сохранности и срока годности 
других видов сахаристых кондитерских изделий. 
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