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Целью исследования являлась оценка влияния качества орехов и арахиса и повышенной температуры хранения 
на сохранность глазированных конфет с корпусами из конфетных масс пралине и типа пралине. Нестабильность 
качества поступающего сырья обуславливает необходимость контроля показателей качества и установление 
дополнительных требований к показателям микробиологической и окислительной порчи с целью гарантирования 
заданного срока годности. Перекисное число жировой фракции используемых в качестве орехового сырья 
миндаля и арахиса находилось в диапазоне от 0,2 до 9,0 ммоль акт. кисл./кг, кислотное число - в диапазоне от 0,6 
до 4,0 мг КОН/г. Показано, что повышение температуры хранения конфет с корпусами на основе орехов и арахиса 
от 18 °С до 27 °С приводит к повышению скорости микробиологических процессов в 1,2 – 1,5 раза. Показано, 
что при соотношении количества КМАФАнМ в глазури до 1,0×102 - 2,0×102 КОЕ/г и плесеней до 1,0×102 КОЕ/г 
риск липолитических изменений является минимальным в течение длительного периода хранения конфет. 
Для обеспечения безопасных уровней микробиологических показателей и уменьшения риска липолитической 
порчи конфет при хранении предложено установить дополнительные требования к содержанию плесеней в 
массах пралине и типа пралине, а также в глазури - не более 50 КОЕ/г. Полученные закономерности позволяют 
прогнозировать изменения качества глазированных конфет и могут быть использованы для обоснования 
дополнительных требований к показателям качества используемого сырья с целью уменьшения скорости 
окислительных и микробиологических процессов и увеличения срока годности.  

Ключевые слова: кондитерские изделия, миндаль, арахис, хранение, окислительная порча, микробиологические 
показатели

Введение

Многокомпонентные и многообразные кондитер-
ские изделия подвержены различным фак торам 

порчи, в процессе хранения происходят взаимос-
вязанные и взаимовлияющие окислительные, 
мик робиологические и физические изменения (Кон-
дратьев, 2015; Покровский, Меркулова, & Горбач, 2016).
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С учетом развития технологий, а также при рас-
ширении ассортимента сырьевых ингредиентов, 
для обоснования требований к увеличению сроков 
годности происходит расширение используемых 
критериев качества и безопасности, разрабаты-
ваются новые методы исследований, которые от-
ражаются в нормативно-технических документах 
(Туровская и др., 2018).

По данным Федеральной службы государственной 
статистики, в 2019 году производство какао, шо-
колада и сахаристых кондитерских изделий со-
ставило 1963 тыс. тонн в соответствии с ОКПД2. 
При этом, в период с 2016 по 2020 год производ-
ство сахаристых кондитерских изделий выросло 
на 3,9 % с 641 до 665 тыс. тонн, из которых кон-
феты занимают второе место в структуре произ-
водства1 (gks,  2021). 

Глазированные конфеты с корпусами из конфет-
ных масс пралине и типа пралине входят в число 
наиболее популярных изделий2,3.

Технология производства конфет с корпусами из 
конфетных масс пралине и типа пралине предпо-
лагает использование орехов и масла какао. Такие 
конфеты относятся к одному из наиболее дорогих 
сегментов кондитерского рынка (Олейников, Ак-
сенова, & Магомедов, 2010). 

В связи с тем, что сбор урожая орехового сырья 
происходит один раз в год, необходимо гаран-
тировать заданное качество такого сырья. Оре-
хи могут храниться до момента использования 
в течение нескольких месяцев. При их хране-
нии происходят процессы микробиологической 
и окислительной порчи (Алексина, 2018; Елисее-
ва и др., 2017; Елисеева & Юрина, 2016).

Высокий риск окислительной порчи глазиро-
ванных конфет с корпусами из конфетных масс 
пралине и типа пралине обуславливают необходи-
мость разработки особых требований к качеству 
используемого сырья и условиям хранения таких 
изделий (Давидович, 2011; Nascimento et al., 2017).

В процессе хранения жиросодержащих пище-
вых продуктов происходят процессы окисления 
жиров. Первичными продуктами окисления яв-
ляются перекисные соединения, не обладающие 

1  С 2016 по 2020 гг производство сахаристых кондитерских изделий в России выросло на 3,9%: с 641 до 665 тыс т. https://marketing.
rbc.ru/articles/12666/

2  Потребительские предпочтения при выборе шоколадных конфет. https://sfera.fm/articles/konditerskaya/potrebitelskie-
predpochteniya-pri-vybore-shokoladnykh-konfet

3  Всё в шоколаде: Какие конфеты чаще всего покупают россияне. https://anketolog.ru/2020/11/05/kofety 

вкусом и запахом. При хранении продуктов пере-
кисные соединения превращаются во вторичные 
низкомолекулярные карбонильные соединения, в 
результате чего появляется характерный неприят-
ный вкус и посторонний запах.

Исходная микробиологическая обсеменённость сы-
рья, поверхности технологических линий, а также 
повышенная температура хранения глазированных 
конфет обуславливают высокий риск изменения 
органолептических характеристик и оказывают 
влияние на срок годности (Liu, et al., 2019).

Бактериальная микрофлора обладает различной 
липолитической активностью, что обуславливает 
изменение органолептических показателей кон-
дитерских изделий в процессе хранения конди-
терских изделий (Полякова и др., 2018; Полякова 
и др., 2018). 

В результате процессов миграции влаги между ча-
стями изделий, а также при высокой микробио-
логической обсемененности в отдельных частях 
изделий могут сформироваться благоприятные ус-
ловия для развития микроорганизмов, обладаю-
щих липолитической активностью. 

В конфетах при использовании глазури, изготов-
ленной на основе заменителей масла какао ла-
уринового типа, уже после двух-трех месяцев 
хранения может появляться неприятный мыл-
кий привкус, обусловленный гидролитическими 
процессами жировой фракции и образованием 
свободных жирных кислот, таких как лауриновая 
и миристиновая (Скокан & Жарикова, 2006;  
Guerrand, 2017; Talbot, 2017).

Арахис и миндаль, используемые для изготовле-
ния корпусов конфет, характеризуются высоким 
содержанием ненасыщенных жирных кислот, ко-
торые подвержены окислительным процессам 
(Павлова & Коблицкая, 2016). 

Для уменьшения скорости окислительных процес-
сов используют различные виды антиоксидантов, 
что позволяет расширить ассортимент кондитер-
ских изделий, в том числе с функциональными 
свойствами, повысить их функционально-техно-
логические свойства, а также продлить сроки год-
ности (Ткешелашвили и др., 2020).
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Перекисное число и другие показатели окисли-
тельной порчи использованы при оценке каче-
ства орехового сырья (Yildiz & Karaca, 2021; Gong 
et al., 2018).

Арахис и миндаль характеризуются широкими ди-
апазонами значений перекисного и кислотного чи-
сел, суммы карбонильных соединений (Таб лица 1). 

Таблица 1
Показатели окислительной порчи жировой фрак-
ции исходного сырья (Кондратьев, 2015)

Показатель Арахис Миндаль

Перекисное число, 
ммоль акт. кисл./кг 

0,4 – 9,0 0,2 – 4,5

Кислотное число, мг КОН /г 1,1 – 4,0 0,6 – 1,5

Сумма карбонильных со-
единений, ммоль/кг 

1,0 – 4,2 1,0 – 2,7

Перекисное число жировой фракции орехового 
сырья находится в диапазоне от 0,2 до 9,0 ммоль 
акт. кисл./кг, кислотное число – в диапазоне от 0,6 
до 4,0 мг КОН/г. Увеличение перекисного и кис-
лотного чисел сопровождается уменьшением сро-
ка годности изделий. Перекисное число жировой 
фракции используемого орехового сырья прием-
лемого качества, как правило, не превышает ве-
личину 10 ммоль акт. кисл./кг.

Однако для кондитерских изделий с длительными 
сроками годности (более 3 – 6 месяцев) исполь-
зуют сырье с минимальными величинами пере-
кисного числа, приблизительно, 1 - 2 ммоль акт. 
кисл./кг и менее.

Увеличение суммы карбонильных соединений выше 
7–9 ммоль/кг воспринимается потребителями как 
появление постороннего запаха и неприятного 
привкуса изделий. Ниже этого уровня продукты 
окисления жиров органолептически обычно не ощу-
щаются потребителями (Кондратьев, 2015).

4  ТР ТС 024/2011. Технический регламент на масложировую продукцию. https://docs.cntd.ru/document/902320571

В соответствии с ТР ТС 024/2011 «Технический 
регламент на масложировую продукцию»4 пере-
кисное число в растительных маслах не должно 
превышать 10,0 мэкв/кг. Методические указания 
МУК 4.2.1847-04 «Санитарно-эпидемиологическая 
оценка обоснования сроков годности и условий 
хранения пищевых продуктов» предполагают ис-
следования динамики перекисного и кислотно-
го чисел жировой фракции пищевых продуктов 
с включением орехов. При проведении таких ис-
следований условно принято считать, что пере-
кисное число не должно превышать 10 ммоль акт. 
кисл./кг.

Изменение органолептических показателей вкуса 
и запаха продуктов при окислении жировой фрак-
ции обусловлено образованием низкомолекуляр-
ных карбонильных соединений (Таблица 2).

Широкие диапазоны показателей окислительной 
порчи обусловлены различным химическим со-
ставом, длительностью и условиями хранения раз-
ных партий сырья. Увеличение перекисного числа 
в процессе хранения сопровождается повышени-
ем суммы карбонильных соединений.   

Комплекс показателей окислительной порчи жи-
ровой фракции обуславливает соответствующий 
срок годности продуктов. Например, для арахиса 
разных партий срок годности находится в диапа-
зоне от 2 до 6 месяцев (Кондратьев, 2015). 

Предложен ускоренный метод оценки качества 
масла орехов фундука. Повышение температу-
ры хранения до 62 °C привело к увеличению пе-
рекисного и анизидинового чисел. Установлено 
образование карбонильных соединений, таких 
как гексаналь, 2-октеналь, 2-деценал и 3-ок-
тен-2-он, количество которых коррелировало с 
величиной перекисного и p-анизидинового чи-
сел. Данный метод может быть использован для 
оценки качества орехового сырья (Zhang et al., 
2019).

Таблица 2
Показатели окислительной порчи жировой фракции арахиса в процессе хранения

Показатель
Длительность хранения при температуре 18 ºС, мес.

0 1 2 3 4 5 6

Перекисное число, ммоль акт.  кисл/кг 0,1 - 2,1 4,1 - 20 5,0 - 52 4,3 - 39 4,6 - 109 4,6 - 124 5,3 - 166

Кислотное число, мг КОН/г 1,4 - 2,9 1,7 - 3,0 2,3 - 3,4 1,9 - 4,3 1,7 - 2,9 1,8 - 3,1 1,9 - 3,4

Сумма карбонильных соединений, ммоль/кг 0,9 - 3,3 1,4 - 3,7 2,6 - 9,7 2,7 - 10 2,8 - 15 3,0 - 18 3,5 - 21
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Нестабильность качества поступающего сырья об-
уславливает необходимость контроля и установ-
ление требований к показателям окислительной 
порчи жиров сырья с целью прогнозирования и 
гарантирования заданного срока годности кон-
дитерских изделий. Поэтому, целью исследова-
ния являлась оценка влияния качества орехов и 
арахиса и повышения температуры хранения на 
сохранность глазированных конфет с корпусами 
из конфетных масс пралине и типа пралине.

Материалы и методы исследования

Материалы

Объектами исследования являлись глазированные 
конфеты с корпусами из конфетных масс прали-
не, содержащие 17,6 % миндаля и с корпусами из 
конфетных масс типа пралине, содержащие 21,6 
% арахиса.

Массовая доля жира в корпусах конфет составила 
28,5 %, из которых массовая доля масла какао – 
15,6 %. Соотношение корпуса и глазури состави-
ло 75:25 вес. Вес модельного образца - 16,0 ± 0,5 г. 

Для глазирования корпусов конфет использова-
на глазурь на основе заменителя масла какао ла-
уринового типа.

Оборудование 

Хранение образцов проводили в климатической ка-
мере «Climacell 404» (Чехия), термостате «Sanyo Mir 
262» (Япония) при температурах 18 °С и 27 °С, отно-
сительной влажности окружающего воздуха 40 %.

Жирнокислотный состав определен методом га-
зожидкостной хроматографии на хроматографе 
Shimadzu GC-2010 с пламенно-индукционным 
детектором.

Инструменты

Обработку полученных данных и графическую ин-
терпретацию производили с помощью програм-
мы MS Excel.

5   ГОСТ Р 54686-2011. (2013). Изделия кондитерские. Метод определения массовой доли насыщенных жирных кислот. М.: Стандар-
тинформ.

6   ГОСТ 10444.15-94. (2010). Продукты пищевые. Методы определения количества мезофильных аэробных и факультативно-анаэ-
робных микроорганизмов. М.: Стандартинформ.

7   ГОСТ 10444.12-2013. (2013). Микробиология пищевых продуктов и кормов для животных. Методы выявления и подсчета количе-
ства дрожжей и плесневых грибов. М.: Стандартинформ.

8   ГОСТ ISO 6658-2016. (2016). Органолептический анализ. Методология. Общее руководство. М.: Стандартинформ.
9   ГОСТ 4570-2014. (2015). Конфеты. Общие технические условия. М.: Стандартинформ.

Методы 

Экстракция жировой фракции миндаля и ара-
хиса проведена смесью хлороформ - этиловый 
спирт в соотношении 95:5. Метиловые эфиры 
жирных кислот получены в соответствии с ГОСТ 
Р 54686-2011«Изделия кондитерские. Метод опре-
деления массовой доли насыщенных жирных кис-
лот»5.

Определение липолитической активности прове-
дено с использованием метода, основанного на 
гидролитическом расщеплении индоксилацета-
та под воздействием липолитических ферментов 
до индоксильной и ацетатной групп с последую-
щим образованием красителя синий индиго (Purr, 
1962).

Количество мезофильных аэробных и факульта-
тивно-анаэробных микроорганизмов определяли 
по ГОСТ 10444.15-94 «Продукты пищевые. Методы 
определения количества мезофильных аэробных 
и факультативно-анаэробных микроорганизмов»6; 
количество плесеней и дрожжей по ГОСТ 10444.12-
2013 «Микробиология пищевых продуктов и кор-
мов для животных. Методы выявления и подсчета 
количества дрожжей и плесневых грибов»7.

Определение органолептических показателей 
проведено с использованием ГОСТ ISO 6658-2016 
«Органолептический анализ. Методология.  Общее 
руководство»8.

Процедура исследования 

В соответствии с ГОСТ 4570-2014 «Конфеты. Об-
щие технические условия»9 условия хранения 
конфет устанавливает изготовитель в техниче-
ской документации. Температура хранения 18 °С 
традиционно используется для конфет, обеспе-
чивая наилучшую сохранность изделий. Кроме 
того, ранее действовавший ГОСТ 4570-93 «Кон-
феты. Общие технические условия» регламенти-
ровал хранение конфет при температуре (18±3) °С 
и относительной влажности не более 75 %.

Повышение температуры до 27 °С использовано 
для моделирования экстремальных условий хра-
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нения, при которых значительно увеличивается 
скорость миграции жиров, окислительных и ми-
кробиологических процессов, но сохраняется фор-
ма и структура конфет.

Относительная влажность окружающего воздуха 
40 % обеспечивает минимальную скорость про-
цессов влагопереноса, микробиологических и 
окислительных изменений глазированных кон-
фет.

В исследовании для глазирования корпусов кон-
фет использована глазурь на основе жира лау-
ринового типа, содержащего 47,0 % лауриновой, 
18,0 % миристиновой, 12,2 % пальмитиновой, 
14,9 % стеариновой, 2,6 % олеиновой и 0,9 % ли-
нолевой жирных кислот.

Хранение исследуемых образцов производили в 
течение 8 недель при температуре 18 °С и 27 °С. 

Липолитическая активность оценивалась по ин-
тенсивности окрашивания индикаторных дис-
ков, обработанных раствором индоксилацетата, 
измерение цветовой окраски индикаторных дис-
ков проводили после термостатирования в экси-
каторе.

Результаты и их обсуждение

Миграция жиров между глазурью и жиросодержа-
щим корпусом в процессе хранения глазирован-
ных конфет приводит к изменениям химического 
состава отдельных частей изделий. Исследование 
показателей окислительной порчи частей изделий 
в процессе хранения необходимо для выявления 
причин порчи и прогнозирования сохранности та-
ких кондитерских изделий.  

Поскольку части целого изделия подвержены 
окислительным и микробиологическим измене-
ниям в различной степени, то были исследованы 
глазурь и пралиновые корпуса конфет. На ско-
рость окислительных процессов оказывает значи-
тельное влияние состав жирных кислот жировой 
фракции арахиса и миндаля, использованных для 
изготовления образцов конфет (Таблица 3). 

Содержание ненасыщенных жирных кислот в 
арахисе и миндале составляет 75,8 % и 89,2 % со-
ответственно, при этом диненасыщенной линоле-
вой кислоты в арахисе почти в 2 раза выше, чем 
в миндале. Это свидетельствует о риске окисли-

10   ТР ТС 021/2011. О безопасности пищевой продукции. https://docs.cntd.ru/document/902320560

тельной порчи конфет, изготовленных с исполь-
зованием арахиса и миндаля.

Для снижения себестоимости конфет с корпуса-
ми из масс пралине и типа пралине, особенно при 
использовании арахиса, часто производителями 
используются глазури более дешевого сегмента, 
изготовленные с использованием заменителей 
масла какао лауринового типа. В этом случае по-
вышается также риск липолитической порчи, обу-
словленной образованием свободной лауриновой 
кислоты под действием липолитических фермен-
тов, который выражается в появлении мылкого 
привкуса.

Качество орехового сырья формирует качество 
конфетных масс, в том числе по микробиологи-
ческим показателям. ТР ТС 021/201110 устанавли-
вает требования по безопасности продуктов. 

Например, в соответствии с ТР ТС 021/2011 «О без-
опасности пищевой продукции» содержание пле-
сеней в обжаренных орехах не должно превышать 
500 КОЕ/г. Однако ТР ТС 021/2011 не учитывает 
изменение микробиологических показателей при 
хранении, поэтому провели исследования микро-
биологических показателей арахиса и миндаля 
при хранении. Помимо исследования микробио-
логических показателей, указанных в регламенте, 
исследовали также содержание спорообразующих 
мезофильных анаэробных бактерий, обладающих 
большой резистентностью и термоустойчивостью.

После восьми недель хранения арахиса и минда-
ля при температуре 18 °С произошли изменения 
их микробиологических показателей (Таблица 4).

Таблица 3
Жирнокислотный состав жировой фракции арахи-
са и миндаля

Жирная кислота Обозна-
чение

Состав жирных кислот 
жировой фракции, %

арахис миндаль

Пальмитиновая 16:0 16,9 5,9

Пальмитолеиновая 16:1 0,1 0,3

Стеариновая 18:0 3,6 2,4

Олеиновая 18:1 44,5 70,8

Линолевая 18:2 30,5 18,1 

Арахиновая 20:0 0,7 -

Бегеновая 20:1 0,7 -
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Количество КМАФАнМ при хранении мин-
даля уменьшилось. Количество спорообра-
зующих микроорганизмов практически не 
изменилось. Содержание плесеней увеличилось 
от 0 до 1,4×102 КОЕ/г для миндаля и от 3,3×102 до 
5,1×102 КОЕ/г для арахиса. 

В соответствии с ТР ТС 021/201111 содержание пле-
сеней в обжаренных орехах должно быть не бо-
лее 5,0×102 КОЕ/г. Поскольку содержание плесеней 
может вырасти в процессе хранения, то использо-
вание орехов с таким содержанием плесеней при 
изготовлении глазированных конфет может при-
водить к развитию липолитических микроорга-
низмов и уменьшать срок годности изделий. 

Поэтому длительные сроки годности можно обе-
спечить, используя сырье или полуфабрикаты с 
дополнительными требованиями к их качеству.

Поскольку при хранении изделий содержание 
плесеней увеличивается, то с целью обеспече-
ния длительных сроков годности и для умень-

11   Там же.
12   Там же.

шения скорости изменения органолептических 
показателей исходная микробиологическая об-
семенённость изделий должна быть минималь-
но возможной.

Исследования конфет в процессе хранения пока-
зали сохранность высоких органолептических по-
казателей корпусов из конфетной массы пралине 
на основе миндаля (Рисунок 1). 

В корпусах конфет, изготовленных на основе 
арахиса, отмечено появление неприятного про-
горклого привкуса. Вкус и запах конфет, изго-
товленных на основе миндаля, практически не 
изменились.

Количество микроорганизмов соответствует тре-
бованиям ТР ТС 021/201112 «О безопасности пи-
щевой продукции», в соответствии с которым для 
глазированных конфет с пралиновыми корпуса-
ми количество КМАФАнМ должно быть не более 
5,0×104 КОЕ/г; плесеней - не более 100 КОЕ/г, дрож-
жей - не более 50 КОЕ/г. 

Таблица 4
Микробиологические показатели арахиса и миндаля в процессе их хранения при температуре 18 °С

Наименование

Содержание микроорганизмов, КОЕ/г при хранении 
при температуре 18 °С, недели

КМАФАнМ Плесени Дрожжи Спорообразующие 
микроорганизмы

0 8 0 8 0 8 0 8 

миндаль 5,0×10 2,3×10 0 1,4×102 0 0 2,0×10 3,0×10

арахис 2,4×102 2,0×102 3,3×102 5,1×102 0 0 2,0×10 2,0×10

 а – масса типа пралине на основе арахиса б – масса пралине на основе миндаля

Рисунок 1. Органолептические показатели корпусов в процессе хранения глазированных конфет
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Поскольку для глазирования корпусов конфет ис-
пользована глазурь на основе заменителя масла 
какао лауринового типа, которая может подвер-
гаться

липолитической порче, то были проведены иссле-
дования органолептических показателей глазури 
в процессе хранения глазированных конфет  (Ри-
сунок 2).

Посторонний запах и неприятный прогорклый 
привкус глазури появился после 8 недель хране-
ния конфет с корпусами из конфетных масс типа 
пралине на основе арахиса. Такие изменения для 
конфет с корпусами на основе миндаля менее зна-
чительные.

После 8 недель хранения образцов при температу-
ре 18 °С количество КМАФАнМ в корпусах конфет 
уменьшилось, количество плесеней в глазури уве-
личилось в 8 раз от 1,0×10 КОЕ/г до 8,0×10 КОЕ/г. 
Количество спорообразующих микроорганизмов 
в корпусах конфет также увеличилось (Таблица 5).

Количество КМАФАнМ и спорообразующих ми-
кроорганизмов в глазури увеличилось в 6–7 раз. 
Это способствует повышению липолитической ак-
тивности. 

При соотношении количества КМАФАнМ в глазу-
ри до 1,0×102 - 2,0×102 КОЕ/г и плесеней до 1,0×102 

КОЕ/г риск липолитических изменений являет-
ся минимальным в течение длительного перио-
да хранения конфет. 

Спорообразующие микроорганизмы не нор-
мируются, однако они оказывают значитель-

ное влияние на микробиологические изменения 
кондитерских изделий, особенно, при длитель-
ном хранении. При определенных условиях такие 
микроорганизмы превращаются в вегетативную 
форму и могут быть причиной порчи пищевых 
продуктов.

Для оценки риска появления мылкого привкуса в 
глазированных конфетах при их длительном хра-
нении также проведены исследования активности 
липазы глазурей по методу с использованием ин-
доксилацетата . Результаты этих исследований по-
казали практическое отсутствие липолитической 
активности. 

Активность липазы по 10-балловой оценке для ис-
ходных изделий составила всего 0–1 балла, поэ-
тому сделан вывод о том, что органолептические 
изменения изделий при хранении связаны, пре-
имущественно, с окислением жировой фракции.

Таким образом, указанное количество микроор-
ганизмов в глазури, арахисе и миндале, исполь-
зованных для изготовления конфет, не привело 
к появлению мылкого привкуса изделий (Табли-
цы 4, 5).

Ряд производителей кондитерских изделий по-
купает готовые полуфабрикаты глазурей и кон-
дитерских масс, для которых не установлены 
требования по микробиологическим показателям.

С учетом полученных закономерностей развития 
микроорганизмов в отдельных частях глазиро-
ванных конфет с корпусами пралине и типа пра-
лине при хранении для обеспечения безопасных 
уровней микробиологических показателей пред-

 а – с корпусом на основе арахиса б – с корпусом на основе миндаля

Рисунок 2.  Органолептические показатели глазури в процессе хранения глазированных конфет
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ложено установить дополнительные требования 
к содержанию плесеней в массах пралине и типа 
пралине не более  5,0×10 КОЕ/г и в глазури не бо-
лее 5,0×10 КОЕ/г. Такие показатели обеспечивают 
низкую липолитическую активность глазирован-
ных конфет при хранении и тем самым повыша-
ют их срок годности. 

С оответственно, для обеспечения дополнитель-
ных микробиологических показателей масс пра-
лине необходимо использовать орехи и арахис с 
содержанием плесеней не более 5,0×10 КОЕ/г, т.е. 
на порядок меньше чем указано в ТР ТС 021/2011 
«О безопасности пищевой продукции»13 для об-
жаренных орехов.

Поскольку хранение изделий при их реализации 
в торговой сети происходит при различных тем-
пературах и изменяется риск порчи изделий, то 

необходимо оценить влияние повышенной тем-
пературы хранения на микробиологические 
показатели отдельных частей глазированных 
конфет. 

При повышении температуры хранения конфет до 
27 °С после 8 недель хранения конфет количество 
плесеней в глазури увеличилось в 11 раз, а коли-
чество КМАФАнМ - в 4 раза, при этом дрожжи не 
обнаружены (Таблица 6).

Увеличение температуры от 18 °С до 27 °С при-
водит к повышению количества плесеней в 1,2 – 
1,5 раза. Поскольку за период транспортировки, 
хранения на складах и размещения изделий в 
торговых сетях не всегда соблюдаются регламен-
тированные условия хранения конфет, то риск 
микробиологических, а также липолитических из-
менений увеличивается. 

Таблица 5
Микробиологические показатели частей изделий в процессе хранения при температуре 18 °С

Наименование

Содержание микроорганизмов, КОЕ/г, в процессе хранения
при температуре 18 °С, недели

КМАФАнМ Плесени Дрожжи Спорообразующие 
микроорганизмы

0 8 0 8 0 8 0 8 

Корпус на основе миндаля 1,7×102 1,4×10 3,0×10 1,4×10 1,0×10 0 0 3,0×10

Корпус на основе арахиса 6,1×102 6,0×10 2,0×10 4,0×10 2,0×10 0 2,0×10 2,0×10

Глазурь  3,0×10 1,8×102 1,0×10 8,0×10 0 0 1,0×10 7,0×10

Таблица 6
Микробиологические показатели частей изделий в процессе хранения при температуре 27 °С

Наименование Содержание микроорганизмов, КОЕ/г, в процессе хранения
при температуре 27 °С, недели

КМАФАнМ Плесени Дрожжи Спорообразующие
микроорганизмы

0 8 0 8 0 8 0 8

Корпус на основе миндаля 1,7×102 6,0×10 3,0×10 8,0×10 1,0×10 0 0 3,0×10

Корпус на основе арахиса 6,1×102 1,0×102 2,0×10 5,0×10 2,0×10 0 2,0×10 2,0×10

Глазурь  3,0×10 1,1×102 1,0×10 1,1×102 0 0 1,0×10 5,0×10

Таким образом, при хранении глазированных 
изделий происходят микробиологические и 
окис лительные процессы, которые приводят к из-
менениям органолептических показателей, обу-
словленным окислением жиров.

13   Там же

Выводы 13

Показано, что при соотношении количества КМА-
ФАнМ в глазури до 1,0×102 - 2,0×102 КОЕ/г и пле-
сеней до 1,0×102 КОЕ/г риск липолитических 
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изменений является минимальным при темпе-
ратуре хранения конфет 18 °С. 

Увеличение температуры хранения глазирован-
ных конфет от 18 °С до 27 °С приводит к уве-
личению количества плесеней в 1,2–1,5 раза и 
повышению риска липолитических процессов. 

С учетом полученных закономерностей разви-
тия микроорганизмов в отдельных частях гла-
зированных конфет с корпусами пралине и типа 
пралине 

для обеспечения безопасных уровней микробио-
логических показателей глазури предложено уста-
новить дополнительные требования к содержанию 
плесеней в глазури – не более 5,0×10 КОЕ/г. Для 
обеспечения дополнительных микробиологиче-
ских показателей масс пралине и типа пралине 
необходимо использовать орехи и арахис с содер-
жанием плесеней не более 5,0×10 КОЕ/г. 

Полученные результаты могут быть использова-
ны для обоснования дополнительных требований 
к параметрам окислительной и микробиоло-
гической стабильности используемого сырья и 
полуфабрикатов для уменьшения скорости окис-
лительных процессов порчи и увеличения срока 
годности глазированных изделий. 
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The aim of the study was to assess the effect of the quality of nuts and peanuts and an increase in storage temperature 
on the safety of glazed sweets with bodies made of praline and praline-type candy masses. The instability of the 
quality of the incoming raw materials necessitates the control of quality indicators and the establishment of 
additional requirements for the indicators of microbiological and oxidative deterioration in order to guarantee the 
specifi ed shelf life. The peroxide number of the fat fraction used as nut raw materials of almonds and peanuts was 
in the range from 0.2 to 9.0 mmol act.О2/kg, acid number - in the range from 0.6 to 4.0 mg KOH/g. It is shown that 
an increase in the storage temperature of sweets with shells based on nuts and peanuts from 18 °C to 27 °C leads 
to an increase in the rate of microbiological processes by 1.2 - 1.5 times. It has been shown that when the ratio of 
the amount of Quantity of Mesophilic Aerobic and Facultative Anaerobic Microorganisms (QMAFAnM) in the glaze 
is up to 1.0×102 - 2.0×102 CFU/g and molds up to 1.0×102 CFU/g, the risk of lipolytic changes is minimal during a 
long period of storage of sweets. To ensure safe levels of microbiological indicators and reduce the risk of lipolytic 
spoilage of sweets during storage, it was proposed to establish additional requirements for the content of molds in 
the mass of pralines and pralines, as well as in the glaze - no more than 50 CFU / g.. The obtained patterns make it 
possible to predict changes in the quality of glazed sweets and can be used to substantiate additional requirements 
for the quality indicators of the raw materials used in order to reduce the rate of oxidative and microbiological 
processes and increase the shelf life.

Keywords: confectionery, almonds, peanuts, storage, oxidative spoilage, microbiological indicators
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