
Пищевые технологии 

271 

 

Научная статья/Research article 

УДК 664.149 

DOI: 10.36718/1819-4036-2025-10-271-285 

 

Дмитрий Сергеевич Перфильев 1✉, Лариса Валентиновна Зайцева 2, 

Наталья Викторовна Рубан 3 
1,2,3Российский биотехнологический университет, Москва, Россия 
147diman@gmail.com 
2lvz2360@mail.ru 
3rubannv@mgupp.ru 

 

РАЗРАБОТКА КОНДИТЕРСКОЙ ГЛАЗУРИ 

С ПОВЫШЕННОЙ АНТИОКСИДАНТНОЙ АКТИВНОСТЬЮ7 

 

Цель исследования – разработка кондитерской глазури, обогащенной ресвератролом, с после-

дующим изучением ее технологических и органолептических характеристик. Задачи: выбор заме-

нителя масла какао и биологически активного вещества для получения обогащенной кондитер-

ской глазури и способа его внесения; разработка рецептуры кондитерской глазури с добавле-

нием ресвератрола в количестве, обеспечивающем в дальнейшем получение глазированного 

мучного кондитерского изделия, обогащенного этим антиоксидантом; исследование техноло-

гических и органолептических показателей готовой глазури для оценки ее качественных и пот-

ребительских характеристик. Для обогащения выбрана кондитерская глазурь на основе замени-

теля масла какао нетемперируемого лауринового типа, не содержащая атерогенных транс-изо-

меров жирных кислот. В качестве источника ресвератрола использован препарат ResVida (DSM, 

Швейцария) с содержанием основного вещества 99 %. С учетом растворимости ресвератрола 

только в спиртах определена стадия технологического процесса для его внесения – приготовле-

ние сухой смеси. Производство обогащенной глазури потребует внесения незначительных изме-

нений в технологический процесс, связанный с добавлением ресвератрола. Для оценки качества 

кондитерской глазури исследованы ее пластическая вязкость, кристаллизационные свойства, 

прочность, содержание в ней ресвератрола и антиоксидантная активность. Результаты иссле-

дования показали, что добавление ресвератрола не оказывает значительного влияния на техно-

логические и органолептические характеристики кондитерской глазури, при этом значительно 

повышает ее антиоксидантную активность. Разработанная глазурь может быть использована 

для производства глазированных кондитерских изделий с высокой антиоксидантной активнос-

тью, что соответствует современным тенденциям рынка функциональной пищевой продукции. 
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DEVELOPMENT OF A CONFECTIONERY GLAZE WITH ENHANCED ANTIOXIDANT ACTIVITY 
 

The aim of the study is to develop a confectionery glaze enriched with resveratrol, followed by a study of 
its technological and organoleptic characteristics. Objectives: selection of a cocoa butter substitute and a bio-
logically active substance for obtaining a fortified confectionery glaze and a method for its introduction; de-
velopment of a confectionery glaze recipe with the addition of resveratrol in an amount that will subsequently 
ensure the production of a glazed flour confectionery product enriched with this antioxidant; study of the 
technological and organoleptic indicators of the finished glaze to evaluate its quality and consumer character-
istics. A confectionery glaze based on a non-tempering lauric cocoa butter substitute, free of atherogenic 
trans-isomers of fatty acids, was selected for enrichment. ResVida (DSM, Switzerland) with an active sub-
stance content of 99 % was used as a source of resveratrol. Taking into account the solubility of resveratrol 
only in alcohols, the stage of the technological process for its introduction was determined – preparation of a 
dry mixture. The production of enriched glaze will require minor process changes related to the addition of 
resveratrol. To assess the quality of the confectionery glaze, its plastic viscosity, crystallization properties, 
strength, resveratrol content, and antioxidant activity were studied. The results showed that the addition of 
resveratrol does not significantly affect the technological and organoleptic characteristics of the confectionery 
glaze, while significantly increasing its antioxidant activity. The developed glaze can be used to produce 
glazed confectionery products with high antioxidant activity, which is in line with current trends in the func-
tional food market. 

Keywords: confectionery glaze, antioxidant, resveratrol, confectionery, oxidative stress, antioxidant activi-
ty 
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Введение. В Российской Федерации вопро-
сам повышения качества жизни и продления ак-
тивного долголетия граждан уделяется значи-
тельное внимание. В связи с этим президентом и 
Правительством РФ были приняты ключевые 
программные документы, включая «Концепцию 
политики активного долголетия», Распоряжение 
Правительства РФ от 5 февраля 2016 г. № 164-р 
«Об утверждении Стратегии действий в интере-
сах граждан старшего поколения в Российской 
Федерации до 2025 года», а также Указ Прези-
дента РФ № 204 от 7 мая 2018 г. «О националь-
ных целях и стратегических задачах развития 
Российской Федерации на период до 2024 года». 

В настоящее время в Российской Федерации 
около 60 % неинфекционных заболеваний свя-
зано с неправильным питанием. В связи с этим 
обеспечение населения качественными продук-
тами, способствующими здоровому питанию и 
профилактике заболеваний, становится одной 
из ключевых задач. Это отражено в Федераль-
ном законе № 29-ФЗ «О качестве и безопасно-
сти пищевых продуктов» и в «Стратегии повы-
шения качества пищевой продукции в Россий-
ской Федерации до 2030 года». 

Кондитерские изделия входят в рацион пита-
ния практически всех групп населения РФ, поэ-

тому требования по улучшению качества пище-
вых продуктов касаются и этой сферы. Среди 
кондитерских изделий глазированная продукция 
пользуется особым спросом благодаря привле-
кательному внешнему виду и улучшенным вку-
совым характеристикам. Рынок глазированных 
кондитерских изделий является одним из наи-
более динамично развивающихся сегментов 
пищевой промышленности благодаря охвату 
широкого ассортимента продукции – как мучных 
кондитерских изделий (печенье, кексы, бискви-
ты, пончики и т. д.), так и сахаристых кондитер-
ских изделий (помадка, зефир, карамель, мар-
мелад и т. д.). Однако глазурь не только при-
дает продукту эстетическую привлекательность 
и характерную текстуру, но и создает защитный 
барьер, предохраняя изделие от воздействия 
влаги и микробиологического загрязнения, что 
способствует пролонгации срока годности гото-
вого изделия. 

Современные тенденции в пищевой про-
мышленности показывают растущий интерес 
потребителей к функциональным продуктам, 
способным не только удовлетворять вкусовые 
предпочтения, но и приносить пользу организму. 
В этой связи производители стремятся снизить 
калорийность кондитерских изделий путем 
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уменьшения содержания в них сахара и жира 
при повышении содержания пищевых волокон, 
витаминов, минеральных и биологически актив-
ных веществ [1]. Особое внимание уделяется 
разработке рецептур с использованием компо-
нентов, выделенных из растительного сырья, 
или их аналогов, что повышает их привлека-
тельность для потребителя, так как ассоции-
руется с восприятием изделия в качестве про-
дукции здорового питания [2]. Эти тенденции в 
равной степени относятся и к глазированным 
кондитерским изделиям. 

Согласно ГОСТ Р 53897-2010 «Глазурь. Об-
щие технические условия» производимая в Рос-
сийской Федерации глазурь классифицируется 
на шоколадную, молочную шоколадную, белую 
шоколадную, а также кондитерскую глазурь, 
включая какаосодержащую кондитерскую и мо-
лочную кондитерскую, сахарную, жировую, 
фруктовую (овощную, фруктово-овощную) гла-
зури и их комбинации, в т. ч. йогуртовые разно-
видности. Кондитерские изделия премиум-
класса глазируются шоколадной глазурью, изго-
тавливаемой на основе масла какао или экви-
валентов масла какао, тогда как кондитерские 
изделия массового спроса глазируются в основ-
ном кондитерской глазурью. Такие глазури 
имеют преимущества перед шоколадной глазу-
рью, так как отсутствие стадии темперирования 
существенно упрощает процесс их производст-
ва, а также в этом случае значительно снижает-
ся себестоимость продукции за счет отсутствия 
дорогостоящего сырья (масло какао и его экви-
валентов). 

За счет высокого содержания сахара и жира 
все виды глазури обладают высокой калорий-
ностью при незначительном содержании других 
нутриентов. Следовательно, повышение пище-
вой ценности глазури за счет обогащения ее эс-
сенциальными нутриентами является актуаль-
ным, так как позволяет повысить пищевую цен-
ность глазированного кондитерского изделия в 
целом. 

Согласно ГОСТ 34383-2018 «Шоколадная, 
кондитерская и жировая глазури и массы для 
формования. Общие технические условия» кон-
дитерская глазурь может производиться с ис-
пользованием заменителей масла какао нетем-
перируемых лауринового и нелауринового типов. 

Глазури на основе заменителей масла какао 
нелауринового типа содержат частично гидри-
рованные растительные масла с высоким уров-

нем транс-изомеров жирных кислот (40–60 %). 
Широкомасштабными исследованиями, прове-
денными в разных странах мира, доказано, что 
транс-изомеры жирных кислот негативно влияют 
на здоровье человека, способствуя развитию 
алиментарно зависимых заболеваний, в первую 
очередь сердечно-сосудистых, смертность от 
которых находится на первом месте во всем ми-
ре. Это связано с тем, что транс-изомеры жир-
ных кислот повышают в крови липопротеиды 
низкой плотности, транспортирующие холесте-
рин к местам его метаболизма, и уменьшают ли-
попротеиды высокой плотности, удаляющие не-
метаболизированный холестерин из организма. 
Накапливающиеся избытки холестерина участ-
вуют в образовании бляшек на артериях, что зат-
рудняет кровоток и ведет к развитию сердечно-
сосудистых заболеваний, включая ишемическую 
болезнь сердца и инфаркт миокарда. Потребле-
ние транс-изомеров жирных кислот также корре-
лирует с развитием диабета 2-го типа через ин-
сулинрезистентность. Имеется тесная взаимо-
связь между количеством транс-изомеров, пос-
тупившим в организм, и развитием ожирения 
вследствие нарушение липидного обмена, что в 
свою очередь может также провоцировать разви-
тие диабета 2-го типа [3]. 

Кроме того, потребление транс-изомеров 
жирных кислот связано с риском развития рака 
молочной железы у женщин и рака предста-
тельной железы у мужчин за счет усиления вос-
палительных процессов, повышения оксидатив-
ного стресса и гормональных нарушений. Уста-
новлена корреляция между потреблением 
транс-изомеров и развитием овуляционного 
бесплодия у женщин и желчекаменной болезни 
у мужчин, а также нарушением работы иммун-
ной и нервной систем [4]. 

На основании рекомендаций Всемирной ор-
ганизации здравоохранения по ограничению 
потребления транс-изомеров до 1 % от общей 
калорийности дневного рациона в Российской 
Федерации, как и на всей территории стран Ев-
рАзЭС, с 1 января 2018 г. в рамках Техническо-
го регламента на масложировую продукцию ТР 
ТС 024/2011 введено законодательное ограни-
чение содержания транс-изомеров в масложи-
ровой продукции на уровне не более 2 % от жи-
ровой фазы, за исключением заменителей мас-
ла какао нетемперируемых нелауринового типа. 
Для них аналогичные ограничения вступят в 
силу с 1 января 2026 г. На данный момент кон-
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дитерские глазури, не содержащие атерогенных 
транс-изомеров жирных кислот, производятся 
на основе заменителей масла какао лауриново-
го типа, полученных из кокосового, пальмового 
и пальмоядрового масел и их фракций без ис-
пользования процесса гидрогенизации. 

В состав кондитерской глазури для придания 
ей шоколадного цвета и аромата входит какао-
порошок. В зависимости от производителя и 
способа обработки (например алкализованный) 
какао-порошок может содержать то или иное 
количество биологически активных веществ, в 
частности флавоноидов, обладающих антиок-
сидантной активностью. 

Антиоксиданты представляют собой группу 
биологически активных веществ, способных 
нейтрализовать свободные радикалы и тем са-
мым предотвращать окислительное поврежде-
ние клеток. Антиоксидантной активностью об-
ладают витамины C, E и А, каротиноиды (бета-
каротин, ликопин, лютеин), коэнзим Q10, а также 
полифенольные соединения (флавоноиды, ка-
техины, антоцианы и др.), содержащиеся преи-
мущественно в овощах, фруктах, зеленом чае, 
какао-продуктах и красном вине. Регулярное 
потребление продуктов, богатых антиоксидан-
тами, способствует снижению уровня окисли-
тельного стресса, ассоциированного с разви-
тием различных патологических состояний. По-
мимо основной функции по нейтрализации сво-
бодных радикалов, антиоксиданты выполняют 
ряд дополнительных физиологически значимых 
функций. Они участвуют в модуляции иммунно-
го ответа, способствуя сохранению функцио-
нальной активности иммунокомпетентных кле-
ток в условиях воздействия стрессоров или ин-
фекционных агентов. Антиоксиданты также иг-
рают роль в поддержании гомеостаза сердечно-
сосудистой системы, они способны снижать 
уровень липидов низкой плотности, улучшать 
эндотелиальную функцию и уменьшать воспа-
ление в сосудистой стенке, тем самым снижая 
риск атеросклеротических изменений [5, 6]. 

Установлено, что прием препаратов антиок-
сидантов способствует улучшению физических 
и психических показателей здоровья, в особен-
ности в условиях повышенных психофизических 
нагрузок, а также снижает риски формирования 
хронических патологий [7]. 

Кроме того, антиоксиданты участвуют в за-
медлении процессов старения организма, пре-
дотвращая повреждение клеточных структур, в 

том числе ДНК, под действием активных форм 
кислорода [8], проявляют радиозащитные свой-
ства, обусловленные их способностью снижать 
продукцию активных форм кислорода и стаби-
лизировать клеточные мембраны, что особенно 
актуально в условиях воздействия ионизирую-
щего излучения. Наличие радиопротекторных 
свойств антиоксидантов позволяет применять 
их для создания алиментарных средств защиты 
от радиации, существенно снижая негативные 
последствия от облучения [9, 10]. В связи с этим 
в дерматологии антиоксиданты рассматривают-
ся как средство защиты кожи от ультрафиоле-
тового излучения, способствуя сохранению кол-
лагеновых волокон и повышению эластичности 
кожи [11, 12]. 

Немаловажным является и противовоспали-
тельный потенциал ряда антиоксидантов, вклю-
чая полифенолы и каротиноиды [13]. При физи-
ческой нагрузке антиоксиданты могут снижать 
уровень индуцированного окислительного стрес-
са и ускорять процессы восстановления. Кроме 
того, они выполняют защитную функцию в от-
ношении вредных факторов окружающей сре-
ды, таких как загрязнение воздуха. Однако эф-
фективность антиоксидантов в поддержании 
здоровья наиболее выражена в контексте ком-
плексного подхода, включающего рациональное 
питание и здоровый образ жизни. 

С учетом присутствия в какао-порошке раз-
личных антиоксидантов полифенольной приро-
ды была рассмотрена возможность обогащения 
кондитерской глазури биологически активным 
веществом этого класса. 

Ресвератрол (3,4,5-тригидроксистильбен) – 
это природный антибактериальный фитоалек-
син из группы стильбенов, который синтези-
руется растениями для защиты от патогенных 
микроорганизмов. Он обладает мощным антиок-
сидантным действием, защищая клетки от сво-
бодных радикалов, снижает риск возникновения 
злокачественных опухолей, подавляет рост ати-
пичных клеток и стимулирует регенерацию тка-
ней. Эффективность была отмечена при лече-
нии рака прямой кишки, печени, желудка и мо-
лочной железы [14]. У него обнаружены гепато-
протекторные свойства, особенно эффективные 
при повышенных рисках повреждения печени 
вследствие ожирения [15–17]. Установлены 
противовоспалительное, антибактериальное и 
антиаллергическое действия [18], также он спо-
собствует улучшению состояния кожи за счет 
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стимуляции синтеза коллагена [19], улучшает 
память, повышает выносливость и обладает 
иммуномодулирующими свойствами, оказывает 
влияние на гормональный баланс благодаря 
своим эстрогеноподобным свойствам, способ-
ствует профилактике остеопороза и регулирует 
липидный обмен [20]. Он также проявляет анти-
диабетическую активность, регулируя уровень 
сахара в крови и защищая сосуды от поврежде-
ний при сахарном диабете 2-го типа [21, 22]. 
Способствует поддержанию здоровья сердечно-
сосудистой системы, участвуя в феномене 
«французского парадокса», связываемом с 
умеренным потреблением красного вина. Рес-
вератрол повышает устойчивость организма к 
негативным факторам окружающей среды и 
адаптивные возможности нервной системы [23]. 

Основными источниками ресвератрола яв-
ляются красный виноград, особенно сорта Пино 
Нуар, Мерло, Каберне Совиньон и Красностоп 
Золотовский (0,2–5 мг/100 г), и красное вино 
благодаря процессу брожения и выдержке в 
дубовых бочках [24–27]. Среди ягод больше 
всего ресвератрола обнаружено в чернике (0,4–
1,8 мг/100 г), также он присутствует в малине, 
клюкве и ежевике [28]. Небольшие количества 
ресвератрола содержат орехи и какао-бобы, а 
также темный шоколад [29]. 

Суточная норма потребления ресвератрола 
составляет 30 мг, что затруднительно обеспе-
чить, используя только природные источники 
ресвератрола. Это обусловливает актуальность 
разработки обогащенной ресвератролом пище-
вой продукции. 

На основании вышеизложенного в качестве 
жирового сырья для разработки кондитерской 
глазури нами был выбран заменитель масла 
какао нетемперируемый лауринового типа, не 
содержащий транс-изомеров жирных кислот. 
Для обогащения глазури выбран ресвератрол – 
мощный антиоксидант, благоприятно влияющий 
на сердечно-сосудистую систему, обладающий 
противовоспалительными и иммуномодулирую-
щими свойствами. 

Цель исследования – разработать конди-
терскую глазурь на основе заменителя масла 
какао нетемперируемого лауринового типа, обо-
гащенную ресвератролом, и исследовать ее 
технологические и органолептические характе-
ристики. 

Задачи: выбор заменителя масла какао и 
биологически активного вещества для получе-

ния обогащенной кондитерской глазури и спо-
соба его внесения; разработка рецептуры кон-
дитерской глазури с добавлением ресвератрола 
в количестве, обеспечивающем в дальнейшем 
получение глазированного мучного кондитер-
ского изделия, обогащенного этим антиоксидан-
том; исследование технологических и органо-
лептических показателей готовой глазури для 
оценки ее качественных и потребительских ха-
рактеристик. 

Объекты и методы. Объектом исследова-
ния являлась кондитерская глазурь, изготов-
ленная на основе заменителя масла какао не-
темперируемого лауринового типа (ООО «ДВ 
Трейдинг», Россия). 

Для обогащения ресвератролом был исполь-
зован препарат ResVida (компания DSM, Швей-
цария) – кристаллический порошок кремового 
цвета с содержанием основного вещества 99 %. 

Безопасность пищевых добавок (включая 
соевый лецитин, эмульгатор PGPR, ванилин) 
регулируется в соответствии с требованиями ТР 
ТС 029/2012 «Требования безопасности пище-
вых добавок, ароматизаторов и технологических 
вспомогательных средств». 

Предполагаемое использование разрабаты-
ваемой кондитерской глазури – в качестве от-
делочного полуфабриката для производства 
глазированных мучных кондитерских изделий с 
повышенной пищевой ценностью, а также функ-
циональных, обогащенных и специализирован-
ных кондитерских изделий. Вследствие этого 
расчет рецептурного количества ресвератрола в 
кондитерской глазури был выполнен с учетом 
соотношения выпечного и отделочного полу-
фабрикатов на примере глазированного пече-
нья с высоким содержанием пищевых волокон. 
Такой подход позволяет обеспечить требуемую 
концентрацию биологически активного вещества 
в конечном продукте (глазированном печенье) в 
соответствие с ТР ТС 022/2011 «Пищевая про-
дукция в части ее маркировки» на уровне обога-
щения «источник» или «высокое содержание». 

В рецептуре кондитерской глазури более 
50 % приходится на сахарную пудру. Известно, 
что сахар относится к критически значимым ве-
ществам, количество которых необходимо сни-
жать в рационе человека. Поэтому в рецептуре 
кондитерской глазури часть сахарной пудры за-
меняли на расчетное количество ресвератрола. 

Ресвератрол не растворим в воде и масле 
(расплавленный жир), представляющих основ-
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ные жидкие фракции, входящие в рецептуру 
кондитерского изделия. Он растворим в этило-
вом и некоторых других спиртах. Таким обра-
зом, внесение его в технологическом процессе 
получения кондитерской глазури в виде раство-
ра не представляется возможным. В связи с 
этим принято решение по внесению порошкооб-
разного препарата ресвератрола (ResVida) в 
сахарную пудру перед ее добавлением в рас-
плавленную жировую фазу. 

Для обеспечения равномерного распределе-
ния ресвератрола в глазури препарат ResVida 
вносили в сахарную пудру. Кремовый цвет пре-
парата ресвератрола позволял визуально кон-
тролировать равномерность его распределения 
в белой мелкодисперсной сахарной пудре.  

Кондитерскую глазурь вырабатывали в ла-
бораторных условиях по схеме, представленной 
на рисунке 1. 

 

 
 

Рис. 1. Схема выработки кондитерской глазури с ресвератролом в лабораторных условиях 
Scheme of production of confectionery glaze with resveratrol in laboratory conditions 
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На стадии приготовления сухой смеси рес-
вератрол перемешивался с небольшой частью 
рецептурного количества сахарной пудры до 
достижения равномерного окраски сухой смеси, 
затем в смесь постепенно партиями добавля-
лось оставшееся количество сахарной пудры с 
тщательным перемешиванием каждой загрузки. 

Заменитель масла какао нетемперируемый 
лауринового типа (далее – заменитель масла 
какао) расплавляли в термостатическом шкафу, 
при температуре (52 ± 1) °С. 

Эмульгатор PGPR и соевый лецитин по от-
дельности смешивались с частью растопленно-
го заменителя масло какао. 

В предварительно разогретую лабораторную 
шариковую мельницу (Caotech CAO 5, Нидер-
ланды) вносился расплавленный заменитель 
масла какао, затем мельница включалась на 
скорости 800 об/мин. После чего в мельницу 
вносился весь объем какао-порошка и смеси 
сахарной пудры с ресвератролом с увеличе-
нием скорости мельницы до 1200 об/мин. 

Через 30 мин скорость шариковой мельницы 
уменьшалась до 800 об/мин для внесения смеси 
заменителя масла какао лауринового типа с со-
евым лецитином, затем смеси заменителя мас-
ла какао с эмульгатором PGPR, после чего ско-
рость снова увеличивалась до 1200 об/мин. Че-
рез 15 мин при уменьшении скорости вносился 
ванилин с последующим увеличением скорости 
снова до 1200 об/мин. Через 15 мин устанавли-
валась скорость 800 об/мин, и глазурь слива-
лась в подготовленные емкости. 

Органолептический анализ глазури 
Органолептическая оценка произведенных 

кондитерских глазурей производилась комис-
сией отобранных дегустаторов в составе 7 че-
ловек. Определялись показатели, приведенные 
в ГОСТ Р 53897-2010 «Глазурь. Общие техни-
ческие условия», – вкус и запах, цвет, консис-
тенция. Оценка кондитерской глазури произво-
дилась по пятибалльной шкале: балл «5» озна-
чал отличное качество, балл «4» – хорошее ка-
чество, балл «3» – удовлетворительное качест-
во, балл «2» – едва удовлетворительное качес-
тво, балл «1» – неудовлетворительное качест-
во. По итогам дегустации рассчитывались сред-
ние баллы по каждому органолептическому по-
казателю. 

Определение пластической вязкости 
Пластическую вязкость кондитерской глазури 

на основе заменителя масла какао лауринового 

типа определяли по методу Кассона с исполь-
зованием ротационного вискозиметра Haake 
RotoVisco 1 (Thermo Fisher Scientific, Германия). 
Этот метод позволяет установить сопротивле-
ние глазури к деформации при нанесении, что 
важно для оценки ее технологических свойств. 

Характеристика кристаллизации 
Кристаллизационные свойства кондитерской 

глазури изучали в соответствии с методикой 
МВИ 065-00334675-18 на приборе MultiTherm 
(Buhler, Швейцария) с использованием про-
граммного обеспечения MULTITHERM™TC. 
Этот метод позволяет оценить стабильность 
глазури и ее способность формировать прочную 
и однородную структуру после охлаждения. 

Оценка прочности глазури 
Прочность кондитерской глазури определяли 

на приборе «Структурометр СТ-2» по методике 
СТ-2-09, которая используется для изделий с 
прямоугольным поперечным сечением. Этот 
тест помогает определить устойчивость глазури 
к механическим воздействиям, важную для 
транспортировки и хранения готовой продукции. 
В качестве индентора использована насадка 
«Нож № 2» (СТ-2.13.00.002), сталь 37 г. 

Определение пластической вязкости, харак-
теристики кристаллизации и прочности глазури 
проводили во Всероссийском научно-исследо-
вательском институте кондитерской промыш-
ленности (ВНИИКП) – филиале Федерального 
государственного бюджетного научного учреж-
дения «Федеральный научный центр пищевых 
систем им. В.М. Горбатова» РАН. 

Количественное определение ресвератрола 
Содержание ресвератрола в образцах кон-

дитерской глазури определяли методом высо-
коэффективной жидкостной хроматографии 
(ВЭЖХ). Исследование проводилось с исполь-
зованием стандарта в соответствии с «Руковод-
ством по методам контроля качества и безопас-
ности биологически активных добавок к пище», 
Р 4.1.1672-03. Погрешность метода составляет 
±15 %. 

Оценка антиоксидантной активности 
Антирадикальная активность кондитерской 

глазури определялась с помощью ДФПГ-теста in 
vitro. В качестве стандартного антиоксиданта 
использовали тролокс. Измерения проводились 
на спектрофотометре Shimadzu UV1800. Дан-
ный тест позволяет оценить антиоксидантные 
свойства кондитерской глазури за счет внесения 
в нее ресвератрола. 
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Количественное определение ресвератрола 
и определение антирадикальной активности 
кондитерской глазури проводили в ФГБУ «ФИЦ 
питания и биотехнологии» РАМН. 

Измерения технологических показателей 
кондитерской глазури (пластическая вязкость, 
характеристики кристаллизации, прочность), а 
также содержания в ней ресвератрола и ее ан-
тирадикальной активности осуществляли в трех 

повторностях. Конечный результат представлен 
в виде среднего арифметического значения. 

Результаты и их обсуждение 
В качестве контроля была выбрана рецепту-

ра кондитерской глазури на основе заменителя 
масла какао (ЗМК) нетемперируемого лаурино-
вого типа, разработанная во ВНИИКП и пред-
ставленная в таблице 1. 

Таблица 1 
Рецептура кондитерской глазури 

Recipe of confectionery glaze 
 

Сырье Масса сырья, г/100 г глазури 

Сахарная пудра 51,83 

Какао-порошок 17,10 

ЗМК лауринового типа 31,70 

Лецитин соевый 0,41 

Эмульгатор PGPR 0,20 

Ванилин 0,10 

Итого 101,34 
 

На основании рецептурного состава кон-
трольной кондитерской глазури произведен 
расчет ее энергетической ценности. Она сос-
тавляет 550 ккал/100 г. 

С учетом того, что кондитерская глазурь бу-
дет являться отделочным полуфабрикатом для 
мучного кондитерского изделия, в качестве вы-
печного полуфабриката было выбрано сахарное 
печенье с пониженным содержанием сахара и 
жира, обогащенное пищевыми волокнами, раз-
работанное во ВНИИКП. Энергетическая цен-
ность выпечного полуфабриката составляла 
450 ккал [30]. 

В соответствии с СанПиН 2.3.2.2804-10 «До-
полнения и изменения № 22 к СанПиН 
2.3.2.1078-01 “Гигиенические требования безо-
пасности и пищевой ценности пищевых продук-
тов”» для высококалорийных кондитерских из-
делий (не менее 350 ккал/100 г) расчет по вне-
сению биологически активных соединений произ-
водится на 100 ккал или на суточную порцию. 

Учитывая калорийность отделочного и вы-
печного полуфабрикатов и их соотношение в 
рецептуре готового изделия (20 : 80), калорий-
ность глазированного печенья составила 
470 ккал/100 г. 

Расчет внесения препарата ResVida произ-
веден на 100 ккал глазированного печенья. Ре-
комендуемая суточная потребность (РСП) в 
ресвератроле, в соответствии с «Едиными са-

нитарно-эпидемиологическими и гигиенически-
ми требования к продукции (товарам), подле-
жащей санитарно-эпидемиологическому надзо-
ру (контролю)», составляет 30 мг/сут. В соответ-
ствии с ТР ТС 022-2011 «Пищевая продукция в 
части ее маркировки» продукт является источ-
ником биологически активного вещества, если 
его содержание в 100 г продукта или суточной 
порции (в нашем случае 100 ккал) на конец сро-
ка годности составляет не менее 15 % от РСП, и 
продуктом с высоким содержанием при уровне 
биологически активного вещества не менее 
30 % от РСП. Рассмотрено три дозировки вне-
сения ресвератрола, приведенные в таблице 2. 

Как видно из представленных расчетных 
данных, опытный образец кондитерской глазури 
под номером 1 должен способствовать получе-
нию готового изделия (глазированного печенья), 
являющегося в соответствии с действующим 
законодательством источником ресвератрола. 
Использование образцов кондитерской глазури 
под номерами 2 и 3 должно приводить к получе-
нию готовых изделий с высоким содержанием 
ресвератрола. На основании произведенных 
расчетов выработаны опытные образцы конди-
терской глазури. Ресвератрол вносили в рецеп-
туру кондитерской глазури за счет снижения 
содержания в ней сахарной пудры. Количество 
остальных рецептурных компонентов глазури 
оставалось неизменным. 
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Таблица 2 
Количество препарата ResVida, вносимого в рецептуру кондитерской глазури 

и готового изделия 
The amount of ResVida preparation used in the formulation of confectionery glaze 

and finished product 
 

Опытный образец 
кондитерской глазури 

Количество препарата ResVida 

% РСП 
мг/100 ккал мг/100 г мг/100 г 

глазури глазированного печенья 
1 20 6 28,2 94 
2 30 9 42,3 141 
3 40 12 56,4 188 

 

 Выработанные опытные образцы кондитер-
ской глазури с различным содержанием ресве-
ратрола оценивались по органолептическим 
показателям. По итогам дегустации были рас-

считаны средние баллы по каждому органолеп-
тическому показателю. Результаты квалиметри-
ческой оценки представлены на рисунке 2. 

 
Рис. 2. Квалиметрическая оценка кондитерской глазури 

Qualimetric evaluation of confectionery glaze 
 

Установлено, что все три опытных образца 
произведенной кондитерской глазури с различ-
ным количеством ресвератрола по органолеп-
тической оценке не отличались друг от друга и 
от контрольного образца (без ресвератрола) и 
получили максимальное количество баллов. 

Пластическая вязкость и характеристики крис-
таллизации контрольного и опытных образцов 
кондитерских глазурей с различным содержа-
нием ресвератрола представлены в таблице 3. 

Таблица 3 
Характеристика кристаллизации кондитерской глазури 

с различным количеством ресвератрола 
Crystallization characteristics of confectionery glaze 

with different amounts of resveratrol 
 

Образец 
кондитерской 

глазури 

Температура 
начала кристал-

лизации, °С 

Время начала 
кристаллизации, 

мин 

Температура 
застывания, 

°С 

Время кристал-
лизации, мин 

Показатель 
вязкости, Па 

Контроль 27,1 4,0 28,4 7,0 2,18 

1 27,4 4,1 28,5 7,2 2,21 

2 27,2 4,2 28,4 7,1 2,20 

3 27,5 4,0 28,4 7,3 2,19 

0 
1 
2 
3 
4 
5 

Вкус 

Цвет 

Консистенция 

Запах 

Оценка 
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Анализ полученных результатов свидетель-
ствует о том, что ресвератрол в исследуемых 
концентрациях не оказывает никакого влияния 
на реологические и кристаллизационные харак-
теристики кондитерской глазури по сравнению с 
контрольным образцом, не содержащим ресве-
ратрол. Следовательно, внесение ресвератрола 
в рецептуру кондитерской глазури не потребует 
изменения технологических параметров про-
цесса глазирования готового изделия. 

Для глазированных изделий большое значе-
ние имеет также прочность кондитерской глазу-
ри, влияющая на ее устойчивость к процессам 
транспортирования готовой продукции, а также 
на восприятие глазированного изделия потре-
бителем при надкусывании. 

Анализ прочности кондитерской глазури 
представлен в таблице 4. 

 
Таблица 4 

Прочность кондитерской глазури 
The strength of confectionery glaze 

 

Образец кондитерской глазури Предел прочности при изгибе, МПа 

Контроль 1,98 

1 1,95 

2 1,93 

3 1,94 

 
Проведенные исследования показали, что 

добавление ресвератрола в кондитерскую гла-
зурь практически не оказывает влияния на 
прочностные характеристики изделия. Таким 
образом, внесение ресвератрола не ухудшит 
потребительских свойств глазурей путем увели-
чения или снижения их прочности. 

На примере образца с расчетным содержа-
нием ресвератрола 141 мг/100 г проведена 

оценка равномерности распределения ресве-
ратрола в готовой глазури при его постадийном 
внесении в сахарную пудру. Отбор глазури для 
анализа осуществлялся из начальной, средней 
и конечной порции одной и той же выработки. 
Экспериментальные данные представлены в 
таблице 5. 

 
Таблица 5 

Содержание ресвератрола в различных точках экспериментальной выработки 
Resveratrol content at various points of experimental development 

 

Точка отбора пробы Содержание ресвератрола, мг/100 г 

Начальная 132,8 

Средняя 132,7 

Конечная 133,4 

 
Полученные аналитические данные свиде-

тельствуют о равномерном распределении рес-
вератрола по всему объему выработанной кон-
дитерской глазури, что опосредованно доказы-
вает правильность выбранного способа внесе-
ния ресвератрола в рецептуру глазури. Таким 
образом, использование сахарной пудры в ка-
честве носителя для ресвератрола позволяет 
добиться однородного распределения биологи-

чески активного вещества в составе кондитер-
ской глазури. 

Для внедрения разработанной обогащенной 
кондитерской глазури в промышленность боль-
шое значение имеет оценка потерь биологичес-
ки активного компонента в технологическом 
процессе. В связи с этим в выработанных об-
разцах кондитерской глазури определяли со-
держание ресвератрола аналитическим путем. 
Полученные данные представлены в таблице 6. 
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Таблица 6 
Содержание ресвератрола в опытных образцах кондитерской глазури 

The content of resveratrol in the experimental samples of confectionery glaze 
 

Опытный образец 
кондитерской глазури 

Содержание ресвератрола, мг/100 г глазури 

расчетное опытное % потерь 

1 94 87 7 

2 141 133 6 

3 188 172 8 

 
Как видно из представленных результатов, 

процент потерь ресвератрола суммарно на всех 
стадиях производства кондитерской глазури не 
превышал 10 %. Следовательно, эта цифра 
должна быть заложена при определении произ-
водителем количества ресвератрола, вносимого 
в рецептуру. Также необходимо будет опреде-
лить потери ресвератрола при хранении уже 
готового глазированного изделия с установлен-
ным для него сроком годности. 

Антиоксидантные свойства кондитерской 
глазури оценивались путем определения ее ан-
тирадикальной активности в ДФПГ-тесте in vitro, 
в тролоксовом эквиваленте, суммарно характе-
ризующем антиокислительный потенциал про-
дукта. Для проведения исследований был выб-
ран опытный образец номер 3, характеризую-
щийся высоким содержанием ресвератрола. 
Установлено, что антирадикальная активность 
разработанной кондитерской глазури в тролоксо-
вом эквиваленте (ТЭ) составила 597,5 мг/100 г. 
Учитывая, что какао-порошок также содержит 
антиоксиданты, в частности различные флаво-
ноиды, проведено сравнение полученных дан-
ных с контрольным образцом кондитерской гла-
зури без внесения ресвератрола. Установлено, 
что антирадикальная активность контрольного 
образца кондитерской глазури в тролоксовом 
эквиваленте составляла 154 мг/100 г. Таким об-
разом, внесение ресвератрола существенно 
повышает антиоксидантные свойства кондитер-
ской глазури и увеличивает функциональные 
свойства готового глазированного кондитерско-
го изделия. 

Заключение. Доказана целесообразность 
разработок обогащенных кондитерских глазурей 
на основе заменителей масла какао нетемпери-
руемых лауринового типа, не содержащих ате-
рогенных транс-изомеров жирных кислот, для 
производства глазированных кондитерских из-

делий функционального и специализированного 
назначения. 

В качестве обогащающего биологически ак-
тивного вещества рассмотрено использование 
ресвератрола, обладающего антиоксидантными 
свойствами, а также противовоспалительным, 
антибактериальным, антиаллергическим, имму-
номодулирующим действием и антидиабетичес-
кой активностью. 

Разработан способ внесения ресвератрола 
на стадии получения сухой смеси с сахарной 
пудрой, позволяющий максимально сократить 
потери ресвератрола в технологическом про-
цессе и добиться равномерности его распреде-
ления в готовой кондитерской глазури. 

Разработаны рецептуры кондитерских глазу-
рей, позволяющие получать обогащенные глази-
рованные кондитерские изделия с содержанием 
ресвератрола на уровне не менее, «источник». 

Исследование реологических, кристаллиза-
ционных и прочностных характеристик, а также 
органолептических показателей кондитерских 
глазурей с различным содержанием ресверат-
рола показало их сходство с контрольным об-
разцом кондитерской глазури без внесения рес-
вератрола. Следовательно, разработанная обо-
гащенная кондитерская глазурь не требует из-
менения технологических параметров глазиро-
вания конечного кондитерского изделия. 

Установлено, что внесение ресвератрола в 
рецептуру кондитерской глазури существенно 
увеличивает антиоксидантную активность гото-
вого продукта. Это открывает возможности для 
расширения ассортимента глазированных конди-
терских изделий с высокой антиоксидантной ак-
тивностью, что увеличивает пищевую ценность 
конечного продукта, и будет востребовано пот-
ребителями, ведущими здоровый образ жизни 
или являющимися адептами здорового питания. 
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