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$QDO\VLV RI WKH &DXVHV RI 'HIHFWV 
RI &KRFRODWH &DQGLHV GXULQJ 
6WRUDJH DQG 'HYHORSPHQW 
RI 7HFKQRORJLFDO 0HWKRGV 
IRU WKHLU (OLPLQDWLRQ

8UDO 6WDWH 8QLYHUVLW\ RI (FRQRPLFV, 
(NDWHULQEXUJ, 5XVVLDQ )HGHUDWLRQ 6KDPLO $� 6KDPLORY, 1DWDOLD 9� =DYRURNKLQD, 2OJD 9� &KXJXQRYD

ABSTRACT

Introduction: $ GHFOLQH LQ WKH TXDOLW\ RI FKRFRODWH SURGXFWV KDV EHHQ REVHUYHG, DWWULEXWHG 
WR WKH XVH RI ORZ�TXDOLW\ UDZ PDWHULDOV DQG SURGXFW DGXOWHUDWLRQ� 'HVSLWH QXPHURXV VWXGLHV 
RQ WKH FDXVHV RI GHIHFWV LQ FKRFRODWH FDQGLHV GXULQJ VWRUDJH, WKHUH LV FXUUHQWO\ LQVXIˉFLHQW 
GDWD RQ WHFKQRORJLFDO VROXWLRQV WR SUHYHQW WKHVH GHIHFWV GXULQJ VWRUDJH�

Purpose: 7R LQYHVWLJDWH WKH FDXVHV RI GHIHFWV LQ FKRFRODWH FDQGLHV GXULQJ VWRUDJH DQG WR 
GHYHORS WHFKQRORJLFDO PHWKRGV IRU WKHLU HOLPLQDWLRQ�

Materials and Methods: 7KH UHVHDUFK ZDV FRQGXFWHG DW WKH 'HSDUWPHQW RI )RRG 7HFKQRORJ\ 
RI  WKH 8UDO 6WDWH 8QLYHUVLW\ RI (FRQRPLFV LQ (NDWHULQEXUJ, XWLOL]LQJ D GHIHFW GDWDEDVH DQG WKH 
SUDFWLFDO H[SHULHQFH RI WKH DUWLVDQDO FKRFRODWH FDQG\ SURGXFWLRQ FRPSDQ\ //& m%.} EDVHG LQ 
7\XPHQ� 7KH VWXG\ REMHFWV LQFOXGHG OD\HUHG FDQGLHV ZLWK VLQJOH�OD\HU �JDQDFKH� DQG PXOWL�
OD\HU �FUXQFK\ DQG PDUPDODGH OD\HUV� ˉOOLQJV, DV ZHOO DV VKHOO FDQGLHV ZLWK FDUDPHO ˉOOLQJ�

Results: 7R DGGUHVV WKH GHIHFW RI WKH OD\HUHG FDQG\ Ȣ5DVSEHUU\�&KRFRODWH,ȣ WKH PDUPDODGH 
SUHSDUDWLRQ WHFKQRORJ\ ZDV DGMXVWHG E\ LQFUHDVLQJ WKH FRRNLQJ WHPSHUDWXUH IURP �0�r& 
WR �0�r&� 7R SUHYHQW VKHOO FUDFNLQJ, FRFRD EXWWHU ZDV DGGHG WR ORZ�ˊRZ FKRFRODWH LQ DQ 
DPRXQW RI �� RI WKH WRWDO FKRFRODWH PDVV� )RU WKH Ȣ&RIIHH�3HFDQȣ FDQG\, D QHZ UHFLSH IRU WKH 
FUXQFK\ OD\HU ZDV GHYHORSHG, ZLWK D SUDOLQH�WR�FKRFRODWH UDWLR RI ���, DQG WHPSHULQJ RI WKH 
PL[WXUH ZDV SURSRVHG WR VROLGLI\ WKH FRFRD EXWWHU ZLWKLQ WKH FKRFRODWH� )RU WKH VKHOO FDQG\ 
Ȣ6DOWHG &DUDPHO,ȣ WKH FDUDPHO SUHSDUDWLRQ WHFKQRORJ\ ZDV UHYLVHG E\ LQFUHDVLQJ WKH FRRNLQJ 
WHPSHUDWXUH IURP ���r& WR ��0r&� 7R SUHYHQW JDQDFKH FU\VWDOOL]DWLRQ, FLWULF DFLG ZDV DGGHG 
DW D FRQFHQWUDWLRQ RI �� UHODWLYH WR WKH VXJDU FRQWHQW� )RU EHWWHU DGKHVLRQ RI WKH EDVH WR 
WKH VKHOO, D PHWKRG XVLQJ GHQVH DFHWDWH ˉOP �200 wP WKLFN� ZDV VXJJHVWHG

Conclusion: 7KH SURSRVHG WHFKQRORJLFDO VROXWLRQV GHPRQVWUDWHG D SRVLWLYH HIIHFW, LPSURYLQJ 
WKH TXDOLW\ RI FKRFRODWH SURGXFWV GXULQJ VWRUDJH� 7KH\ ZHUH DOVR LPSOHPHQWHG DW DUWLVDQDO 
FDQG\ SURGXFWLRQ HQWHUSULVHV LQ 7\XPHQ�

KEYWORDS
FKRFRODWH� FKRFRODWH FDQGLHV� FKRFRODWH FDQG\ GHIHFWV� FKRFRODWH FDQG\ VWRUDJH� WHPSHULQJ 
GXULQJ VWRUDJH� LPSURYLQJ FKRFRODWH FDQG\ VWRUDJH WHFKQRORJ\

CORRESPONDENCE: 
Shamil A. Shamilov,   
(�PDLO� VKDPLORY�VKDPLO����#\DQGH[�UX

FOR CITATIONS:  
6KDPLORY, 6K�$�, =DYRURNKLQD, 1�9�, 
	&KXJXQRYD, 2�9�  �2024�� $QDO\VLV 
RI WKH FDXVHV RI GHIHFWV RI FKRFRODWH 
VZHHWV GXULQJ VWRUDJH DQG GHYHORSPHQW 
RI WHFKQRORJLFDO PHWKRGV IRU WKHLU 
HOLPLQDWLRQ� Storage and Processing of 
Farm Products, 32�4�, ����0� KWWSV���GRL�
RUJ��0�3��0��VSIS�2024�4����

RECEIVED: �0�04�2024 
REVISED: 0���2�2024

ACCEPTED: ����2�2024

PUBLISHED: 2���2�2024

DECLARATION OF COMPETING 

INTEREST: QRQH GHFODUHG�

CONTROL OVER QUALITY AND SAFETY OF AGRIBUSINESS PRODUCTS



ş� А� şŧųůŲŵũ ů ŸŵŧũŹ�

АŴŧŲůŮ ŶŷůžůŴ ũŵŮŴůűŴŵũŬŴůƆ ūŬŻŬűŹŵũ ſŵűŵŲŧūŴƂż űŵŴŻŬŹ 
Ŷŷů żŷŧŴŬŴůů ů ŷŧŮŷŧŨŵŹűŧ ŹŬżŴŵŲŵŪůžŬŸűůż ŶŷůŬųŵũ  
Ŷŵ ůż źŸŹŷŧŴŬŴůƅ 

57 https://doi.org/10.36107/spfp.2024.4.577 ХРАНЕНИЕ И ПЕРЕРАБОТКА СЕЛЬХОЗСЫРЬЯ, 32(4)| 2024

ВВЕДЕНИЕ

Кондитерская промышленность играет важную 
роль в развитии экономического потенциала Рос-
сии и является одной из главных отраслей пищевой 
промышленности. Задачи данной отрасли состоят 
не только в выпуске высококачественных изде-
лий широкого ассортимента для удовлетворения 
вкусовых предпочтений потребителей, но и изго-
товление продукции, формирующей праздничное 
настроение потребителя, положительные эмоции, 
направленные на гедонические и эстетическую со-
ставляющую потребительского спроса. Кондитер-
ская отрасль, в том числе производство шоколада 
и изделий из него, является динамично развиваю-
щейся: за 2023 год выпуск кондитерских изделий 
вырос на 2,3 � и составил 4 млн. тонн (Криворотов 
и соавт., 2006� Алексейчева и соавт., 2024). Наиболее 
излюбленными кондитерскими изделиями явля-
ются шоколадные (конфеты в упаковочных короб-
ках и развесные, плиточный шоколад, батончики 
и др.) (Тихонова, 2020� Shandrivska et al., 2024). По 
данным Росстата за последние 15 лет потребление 
шоколада выросло на 30 � и ежегодное употребле-
ние на душу населения составляет 6–7 кг (Рыжакова 
и соавт., 2017� Титов., 2021� Шамилов и соавт., 2023). 

Конфеты являющиеся многокомпонентны-
ми и сложными изделиями, выделяются среди 
остальных видов кондитерских изделий много-
компонентностью и возможностью моделирова-
ния состава с заданной пищевой, биологической 
ценностью (Ткешелашвили и соавт., 2020� Malau et 
al., 2024). В настоящее время на рынке представ-
лен широкий ассортимент конфет, отличающихся 
по видам начинок (однослойные и многослойные), 
по виду изготовления (глазированные, неглази-
рованные, в обсыпке), по виду начинок (прали-
новые, карамельные, фруктово-ягодные, суфлей-
ные, кремовые и др.). Данные изделия относятся 
к высококалорийным продуктам за счет большого 
содержания сахара и жира, что позволяет потре-
бителю быстро утолить голод и компенсировать 
энергетические затраты. Шоколад и шоколадные 
изделия являются продуктами премиум-сегмента 
и имеют высокую стоимость при достаточно не-
большом сроке хранения. Поэтому классификация 
и изучение причин дефектов, возникающих в про-
цессе хранения шоколадных изделий, реализуют-
ся исследователями на постоянной основе.

Несмотря на широкий ассортимент, в настоящее 
время в мире наблюдается ухудшение качества 
выпускаемых шоколадных изделий. По данным 
Росконтроля, некоторые производители заме-
няют часть какао-крупки или какао-тертого по-
рошком какао� используют и какаовеллу — шелуху 
какао-бобов, кероб и измельченные виноградные 
косточки, что позволяет снизить издержки произ-
водства и положительно влияет на экономические 
показатели предприятия, но значительно ухудшает 
качество выпускаемого продукта и отрицательно 
влияет на здоровье потребителей (Верещагин и со-
авт., 2019� Fadel et al., 2006). 

Одним из видов фальсификации является заме-
на ценного какао-масла в рецептуре шоколадных 
изделий на дешевые аналоги, например, на рас-
тительные жиры (пальмоядровое, пальмовое, под-
солнечное, рапсовое и др. масла), используют заме-
нители какао-масла на основе лауриновой кислоты 
(Ильина, 2016� Бутова и соавт., 2019� Мазукабзова 
и соавт., 2021� Sonwai et al., 2015). Потребители от-
мечают ухудшение консистенции представленных 
на рынке шоколадных изделий, у некоторых видов 
шоколадных изделий наблюдается снижение ско-
рости таяния, пластилиноподобная консистенция, 
снижение флейвора шоколада. Помимо замены 
дорогостоящих ингредиентов, на качество шоко-
ладных изделий, несомненно, влияет соблюдение 
технологии, условия хранения. Производители 
шоколадных конфет сталкиваются с технологиче-
скими проблемами, такими как: дефекты внешне-
го вида, вкуса, текстуры, структуры как в процессе 
производства, так и во время хранения (Заворохи-
на и соавт., 2024) .

Для большинства предприятий по выпуску шоко-
ладных изделий, стратегически важным является 
снижение количества производственных потерь, 
связанных с дефектами изделий, которые могут 
возникать на различных этапах производства. Вы-
пускаемые изделия с дефектами, напрямую влия-
ют на восприятие бренда и удовлетворенность по-
требителями. Уменьшение количества дефектов, 
возникающих при хранении шоколадных изделий, 
способствует сокращению финансовых потерь 
и увеличению прибыли (Солдатова и соавт., 2019). 
Учитывая жесткую конкуренцию на рынке шокола-
да, выпуск качественной продукции является пре-
имуществом для производителя, таким образом 
комплексный подход по уменьшению количества 
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дефектов шоколадных изделий является актуаль-
ной темой исследования. 

Проблеме факторов, влияющих на качество шоко-
ладных и кондитерских изделий в процессе хране-
ния, посвящены работы отечественных и зарубеж-
ных ученых. Исследования можно условно разбить 
на два основных направления — (1) изучение вли-
яния физико-химических процессов, протекающих 
при производстве и хранении шоколадных изделий 
на их качество и (2) вопросы появления дефектов 
и прогнозирования сроков хранения шоколадных 
изделий.

Первому направлению исследований посвяще-
ны работы о влиянии активности воды на храни-
моспособность шоколадных изделий Молибога 
(2011), Першиной и соавт. (2015)� Демидовой и Ло-
вачева (1982) о влиянии состава липидной фракции 
при хранении кондитерских изделий� Криворото-
ва и Минбаевой (2006) о заменителях масла какао 
лауринового типа при производстве шоколадных 
изделий� Кондратьева и соавт. (2023) о скорости 
миграции жиров в шоколадных конфетах с начин-
ками из масс пралине при хранении� Laughter et al. 
(2024) о влиянии термостойкости шоколада на воз-
никновение дефектов при хранении, получении 
шоколада длительного хранения при использо-
вании эмульсий вода-масло, De Clercq et al. (2017) 
о влиянии эквивалентов какао-масла на качество 
шоколада при хранении Svanberg et al. (2011) изу-
чили влияние процесса предварительной кристал-
лизации на возникновение дефектов при хранении 
шоколадных изделий.

Второму направлению исследований — посвящены 
работы Кондратьева и соавт. (2022) об ускоренных 
испытаниях шоколадных кондитерских изделий 
на срок годности� Дмитриченко и соавт. (1987) о ко-
эффициенте скорости окислительных процессов 
при различных температурах хранения шоколад-
ных изделий для прогнозирования срока хранения� 
Солдатова и соавт. (2019) о теоретических и прак-
тических вопросы обеспечения качества и безопас-
ности кондитерских изделий в процессе хранения. 
Кондратьевым (2012) были систематизированы 
причины порчи кондитерских изделий, обобще-
ны и проанализированы дефекты в процессе хра-
нения. В работах Lund (2019) и Mach£lkov£ et al. 
(2015) отражены основные аспекты, позволяющие 
уменьшить количество дефектов у выпускаемых 

кондитерских изделий, в частности шоколадных, 
путем корректировки рецептуры и технологиче-
ских процессов. Вместе с тем, несмотря на много-
численные научные исследования влияния физи-
ко-химических процессов на качество шоколадных 
изделий при хранении, прогнозирование сроков 
хранения кондитерских изделий, практических 
рекомендаций по результатам научных исследова-
ний, включающих современные технологические 
решения по предотвращению появления дефек-
тов шоколадных нарезных и корпусных конфетах 
в процессе хранения на данных момент недоста-
точно, что и обосновывает актуальность данного 
исследования.

Цель настоящего исследования — анализ при-
чин возникновения дефектов шоколадных кон-
фет при хранении и разработка технологических 
приемов по их устранению.По гипотезе авторов 
на качество шоколадных изделий, в значительной 
мере могут влиять как процессы миграции жира 
и неправильной кристаллизации начинки, так и эв-
тектика различных по плотности слоев начинки. 
В частности, статья направлена на решение следу-
ющих вопросов:
(1) Какие дефекты проявляются при хранении 

корпусных и нарезных конфет" 
(2) Каково влияние нарушения технологии изго-

товления шоколадных конфет на появление 
дефектов, возникающих при хранении"

(3) Какие технологические приемы позволяют 
сохранить качество корпусных и нарезных 
конфет в процессе хранения"

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ

ОбƁекты исследования

Обƃект исследования — авторские шоколадные 
конфеты нарезные однослойные ганашевые и мно-
гослойные (с хрустящим пралиновым и мармелад-
ными слоями), корпусная конфета с карамельной 
начинкой, производитель ООО «БК», г. Тюмень� 
экспериментальные образцы начинок в том 
числе мармелада с температурой варки 103 rС, 
105 rС и 107 rС� образцы темного шоколада с вклю-
чение какао — масла в количестве 3 �, 5 �, 8 �, 10 � 
соответственно (образцы хранили в течение 108 
дней, при температуре 16–18 rС, пробы отбирались 
каждые 18 дней).
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Состав конфет и дефекты, подвергнутые исследо-
ванию, представлены в Таблице 1. Исследуемые 
дефекты являются часто встречающимися на лю-
бом производстве шоколадных конфет, с другими 
рецептурами.

Для решения выявленных дефектов, нами были 
проанализированы рецептуры представленных 
изделий, технология их приготовления и условия 
хранения. 

Методы

При проведении исследования использовали ме-
тод анализа дефектов с проведением визуального 
осмотра изделий, анализ причин дефектов прово-
дили по методике «5 Whys analysis» (Barsalou et al., 
2023). Для определения температуры кристалли-
зации, темперированные образцы наносили ров-
ным слоем на пергаментные листы, толщина слоя 
составляла 0,5 s 0,05 мм, время кристаллизации 
2–3 минуты, при температуре не выше 18s0,5 rС.

Оборудование 

В исследовании применялось стандартное техно-
логическое оборудование, для определения тем-
пературы темперированных масс использовали 
профессиональный бесконтактный лазерный пи-
рометр «Testo» страна-производитель Франция, 

диапазон измерения температур от –50 до +280 rС, 
точность s0,1 �. 

Для определения температуры варки мармелада 
использовали щуповой цифровой термометр «DT-
131» страна-производитель Россия, диапазон изме-
рения температур от –40 до +250 rС, точность s1,5 �. 

Для варки карамели использовали термометр 
в нержавеющем кожухе, страна-производитель 
Франция, диапазон измерения температур от +80 
до +300 rС.

Для темперирования шоколада использовали авто-
матические темп-машины «Selmi», страна-произ-
водитель Италия. 

Глазирование нарезных конфет проводилось на ав-
томатической темп-машине с линией для глази-
ровки «Selmi» страна производитель Италия. Циф-
ровой микрометр «Мегеон» с точностью до 0,001 
мм, страна-производитель РФ.

Процедура исследования

На первом этапе исследования классифицировали 
дефекты шоколадных конфет: по внешнему виду 
(сахарный и жировой налет, изменения поверхно-
сти корпуса, появление пятен, просачивание на-
чинки)� дефекты формы (растрескивание корпуса, 
появление трещин и вмятин, неправильное рас-

Таблица � 
ОŨƁŬűŹƂ ůŸŸŲŬūŵũŧŴůƆ ů ŧŴŧŲůŮůŷźŬųƂŰ ūŬŻŬűŹ
Table �
5HVHDUFK 2EMHFWV DQG $QDO\]HG 'HIHFW

№ 
п�п Наименование Состав Дефект

� НŧŷŬŮŴŧƆ űŵŴŻŬŹŧ 
ųŧŲůŴŧ�ſŵűŵŲŧū

œŧŲůŴŵũŵŬ ŶƅŷŬ, Ÿŧżŧŷ�ŶŬŸŵű, ŪŲƅűŵŮŴƂŰ ŸůŷŵŶ, 
ŶŬűŹůŴ ŽůŹŷźŸŵũƂŰ, ſŵűŵŲŧū ŹŬųŴƂŰ �4,� �, ŸŲůũŵžŴŵŬ 
ųŧŸŲŵ �2,� �, ŸŲůũűů 33 �, ūŬűŸŹŷŵŮŧ

ТŷŬƀůŴŧ Ŷŵ ŶŬŷůųŬŹŷź űŵŷŶźŸŧ 
ŴŧŷŬŮŴŵŰ űŵŴŻŬŹƂ Ŷŷů żŷŧŴŬŴůů

2 НŧŷŬŮŴŧƆ űŵŴŻŬŹŧ 
űŵŻŬ�ŶŬűŧŴ

СŲůũűů 33 �, ŪŲƅűŵŮŴƂŰ ŸůŷŵŶ, ůŴũŬŷŹŴƂŰ Ÿŧżŧŷ, űŵŻŬ 
ŷŧŸŹũŵŷůųƂŰ, ųŵŲŵžŴƂŰ ſŵűŵŲŧū 33,� �, ŸŲůũŵžŴŵŬ 
ųŧŸŲŵ �2,� �, ŶŷŧŲůŴŬ ŶŬűŧŴ

ŉƂūŬŲŬŴůŬ ŭůŷŧ ůŮ ŴŧžůŴűů 
Ŷŷů żŷŧŴŬŴůů

3 КŵŷŶźŸŴŧƆ űŵŴŻŬŹŧ 
ŸŵŲŬŴŧƆ űŧŷŧųŬŲƃ

Сŧżŧŷ�ŶŬŸŵű, ŪŲƅűŵŮŴƂŰ ŸůŷŵŶ, ŸŲůũűů 33 �, ųŵŲŵžŴƂŰ 
ſŵűŵŲŧū 33,� �, ŸŲůũŵžŴŵŬ ųŧŸŲŵ �2,� �, ŸŵŲƃ

ОŹżŵŭūŬŴůŬ ūŵŴƂſűŧ ŵŹ űŵŷŶźŸŧ 
űŵŴŻŬŹƂ Ŷŷů żŷŧŴŬŴůů
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положение начинки, неправильная форма конфет, 
отхождение донышка конфеты). На втором этапе 
исследования осуществляли экспериментальный 
подбор методик по профилактике и/или коррек-
тирующим действиям по недопущению и устра-
нению выявленных дефектов. На третьем этапе 
были разработаны стандартизированные опера-
ционные процедуры и разработана техническая 
документация в виде рабочих инструкций, форм 
с подробной информацией о характере недопусти-
мых дефектов, причин возникновения и необхо-
димых корректирующих действий. На четвертом 
этапе на узкоспециализированное предприятие 
по выпуску шоколадных конфет ООО «БК» были 
внедрены предлагаемые корректирующие мето-
ды и документация, регламентирующая процессы 
предотвращения повторных дефектов. С целью 
верификации и валидации предложенных коррек-
тирующих мер, каждая производственная партия 
в количестве 500 штук конфет была подвергнута 
непрерывному производственному мониторин-
гу, что позволило получить эмпирические данные 
о результативности предложенных мер по устране-
нию дефектов и их влиянии на стабильность про-
изводственного процесса. Шоколадные конфеты 
хранили при стандартных условиях, при темпера-
туре не выше 18 rС и относительной влажности воз-
духа не более 75 � в течение 108 суток. 

АналиŮ данных

Анализ возникновения дефектов был изучен при по-
мощи методики «5 Whys analysis». Статистические 
данные обрабатывались программой Statistics 
(Microsoft Corporation, Redmond, WA, USA, 2006).

РЕЗУЛЬТАТЫ 
И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ

В соответствии с применяемой методикой «5 Whys 
analysis» изучали и анализировали каждый этап 
производства — (1) сырье, (2) рецептуру, (3) тех-
нологию, (4) соблюдение условий хранения, (5) со-
блюдение гигиенических нормативов. На первом 
этапе исследований были выявлены причины по-
явления наиболее часто встречающихся дефектов 
глазированных нарезных конфет с мармеладным 
слоем и корпусных конфет.

Треƀина по периметру корпуса 
нареŮной конфеты

Определено, что при изготовлении нарезных кон-
фет (на примере конфеты «Малина-шоколад») 
температура варки мармелада составляет 101 rС, 
студнеобразователь- цитрусовый пектин, для гла-
зирования используется шоколад низкой текуче-
сти. Выявлено, что нарушен температурный режим 
варки мармелада: температура 101 rС недостаточ-
на, что привело к миграции лишней влаги в менее 
влажную часть конфеты (ганаш) и увеличению по-
казателя активности воды aw. Следствием этого, 
могут стать нежелательные процессы, связанным 
с развитием патогенных микроорганизмов в на-
чинке-ганаше (Юшина., 2018� Молибога., 2011� Ша-
милов и соавт., 2023). Использование же шокола-
да низкой текучести в комбинации с не плотным 
и влажным мармеладом, влияет на сохранность 
глазированного корпуса, где при 3-х и более хране-
нии появляются трещины в глазури по периметру 
нарезной конфеты, данный дефект представлен 
на Рисунке 1. 

Таким образом, выявлено, что причиной появления 
трещин на глазури нарезной конфеты с мармелад-
ным слоем, является высокая влажность мармелад-
ной массы, вследствие чего влажная поверхность 
мармелада образует конденсат между слоями мар-
мелад-шоколад, что приводит к растрескиванию 

Рисунок �
śŵŹŵ ūŬŻŬűŹŧ ŴŧŷŬŮŴŵŰ űŵŴŻŬŹƂ Ȟ ŹŷŬƀůŴƂ Ŵŧ ŪŲŧŮźŷů 
ŶŷůbżŷŧŴŬŴůů
Figure �
3KRWR RI WKH 'HIHFW LQ D /D\HUHG &DQG\ ȝ &UDFNV RQ WKH *OD]H 
GXULQJ 6WRUDJH
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поверхности глазури. Использование шоколада 
низкой текучести при глазировании образует тол-
стый и неравномерный слой, что также приводит 
к растрескиванию корпуса из-за внутреннего на-
пряжения при кристаллизации и хранении. 

Выделение жира иŮ начинки при хранении

При определении причины выделения жира из слоя 
пралине на поверхность на примере нарезной кон-
феты «Кофе-пекан» (Рисунок 2), после анализа 
сырья, рецептуры, технологии было установлено, 
что не соблюдены технологические требования, 
такие как- соотношение пралине и шоколада в ре-
цептуре хрустящего слоя из пекана (соотношение 
5:1 при требуемом 2:1), в технологии отсутствует 
процесс темперирования шоколадной массы, тог-
да как технология должна включать обязатель-
ные этапы перемешивания пралине с шоколадом, 
нагрев до 40 rС, студнеобразование и стабилиза-
ция в рамке с последующим процессом кристал-
лизации в холодильной камере при температуре 
4–6 rС и времени застывания не менее 40 минут, 
после чего на поверхность застывшего слоя прали-
не выкладывают ганаш и продолжают кристаллиза-
цию при температуре 4–6 rС, в течение 10–12 часов, 
далее глазируют темперированным горьким шоко-
ладом. Выделение жира наблюдается уже спустя 
2–3 часа после глазирования, при хранение количе-

ство жира на поверхности конфеты увеличивается. 
Дефект выделения жира из конфеты при хранении 
представлен на Рисунке 2.

Анализ показал, что выделение жира из начинки 
на поверхность нарезной конфеты связано с боль-
шим содержанием жира с низкой температурой 
плавления в ганаше, нарушением рецептуры. 
Из-за резкого охлаждения хрустящего слоя, про-
исходит неправильная кристаллизация какао-мас-
ла, содержащегося в шоколаде так как начинка 
при температуре хранения 16–18 rС может содер-
жать нестабильные кристаллы жиров, что приводит 
к выделению жира на поверхности. (Кондратьев 
и соавт., 2023� Потороко и соавт., 2021) . Выявле-
но, что на появление данного дефекта так же вли-
яет такой процесс как эвтектика, а именно-при 
неправильном соотношении жиров, наблюдается 
снижение плотности начинки так как неправильно 
подобранные в рецептуре жиры мешают друг другу 
правильно кристаллизоваться. Существует 6 видов 
кристаллов и их различают по рангу температуры 
кристаллизации (Gamma I — 18rC, Alfa II — 18–24rC, 
BetaȢȢ III — 24–28rC, BetaȢ IV — 28–32rC, Beta V — 
33–35rC, Super-Beta VI — 35–37rC) Только кристал-
лы III, IV и V дают стабильные кристаллы и имеют 
прямое влияние к температурам кристаллизации, 
кристаллы правильно темперированной массы на-
ходятся в форме V и естественным образом перехо-
дят в форму VI (Afoakwa et al., 2008� Afoakwa et al., 
2010� Chen et al., 2021� Castro-Alayo et al., 2023).

Отхождение донышка от корпуса 

Данный дефект является достаточно распростра-
ненным, чаще всего встречается именно в корпус-
ных конфетах, с использованием жидких начинок, 
в том числе карамельных, алкогольсодержащих, 
ганашевых начинок с большим содержанием влаги. 
На Рисунке 3 представлено фото дефекта. 

Анализ методом «5 Whys analysis» показал, что ос-
новная причина данного дефекта — это нарушение 
технологии уваривания карамели, а именно: жид-
кость в карамели недостаточно выпарена, из-за жид-
кой консистенции начинки нарушен процесс закры-
вания донышка корпуса, из-за чего при хранении 
карамельная начинка начинает засахариваться, 
а донышко отходить от корпуса. Так же было выяв-
лено, что недостаточно уваренная карамель с повы-

Рисунок 2
śŵŹŵ ūŬŻŬűŹŧ ŴŧŷŬŮŴŵŰ űŵŴŻŬŹƂ Ȟ ũƂūŬŲŬŴůŬ ŭůŷŧ ůŮ 
ŴŧžůŴűů Ŷŷů żŷŧŴŬŴůů ŴŧŷŬŮŴŵŰ űŵŴŻŬŹƂ 
Figure 2
3KRWR RI WKH 'HIHFW LQ D /D\HUHG &DQG\ ȝ )DW 6HSDUDWLRQ IURP 
WKH )LOOLQJ GXULQJ 6WRUDJH
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шенным содержанием влаги способствует долгой 
и неполноценной кристаллизации начинки, вслед-
ствие чего появляются трещины и полное отхожде-
ние донышка от корпуса конфеты.

Следующим этапом исследования служил поиск 
решений по устранению выявленных дефектов 
 (Таблица 2).

Устранение дефекта �

Для устранения дефекта 1, были приготовлены экс-
периментальные партии мармеладного слоя, варка 
которых осуществлялась при температурах 103 rС, 
105 rС и 107 rС. Для увеличения текучести шокола-

да, добавляли какао-масло в количестве 3 �, 5 �, 
8 � и 10 � от общего веса шоколада. При отработке 
технологии малиновое пюре с глюкозным сиропом 
нагревали до 40 rС, после чего добавляли сахар со-
единƉнный с цитрусовым пектином и уваривали 
массы до указанных температур, для ускорения 
активации работы пектина добавляли лимонную 
кислоту в количестве 0,1 � от массы пюре в конце 
варки. Было отмечено, что при добавлении смеси 
сахара с пектином при температуре выше 40 rС, 
нарушается гомогенность смеси (Першина и со-
авт., 2015� Тарасенко., 2018� Шодиев и соавт., 2022). 
Оценка консистенции опытных образцов показа-
ла, что образец мармелада (103 rС), имел липкую 
поверхность, при нарезании деформировался� об-
разец мармелада (105 rС) имел студнеобразную 
форму, хорошо поддавалась нарезанию, образец 
мармелада (107 rС) имел плотную форму, затяжи-
стую и твердую консистенцию. Таким образом, 
опытным путем определено, что оптимальными 
характеристиками консистенции обладает образец 
с температурой варки 105 rС. Фото эксперимен-
тального образца мармелада представлено на Ри-
сунке 4.

Далее поверх мармеладного слоя выкладывали ганаш 
и после кристаллизации нарезали 2,5 × 2,5 см и глази-
ровали в темперированном темном шоколаде. 

Для увеличения текучести темного шоколада, до-
бавляли какао-масло в количестве 3 �, 5 �, 8 � 
и 10 � от массы шоколада, в Таблице 3 представ-

Рисунок 3 
Фото дефекта Ȟ треƀина у донышка конфеты и полное 
отхождение донышка
Figure 3
3KRWR RI WKH 'HIHFW ȝ &UDFN DW WKH %DVH RI WKH &DQG\ DQG 
&RPSOHWH 'HWDFKPHQW RI WKH %DVH

Таблица 2
СůŸŹŬųŧŹůŮŧŽůƆ ŶŷůžůŴ ūŬŻŬűŹŵũ ů ŶŷŬūŲŧŪŧŬųƂŬ ŷŬſŬŴůƆ Ŷŵ ůż źŸŹŷŧŴŬŴůƅ
Table 2
6\VWHPDWL]DWLRQ RI 'HIHFW СDXVHV DQG 3URSRVHG 6ROXWLRQV IRU 7KHLU (OLPLQDWLRQ

№ Дефект Причина дефекта Предлагаемое решение

�
ТŷŬƀůŴŧ Ŷŵ ŶŬŷůųŬŹŷź 
űŵŷŶźŸŧ ŴŧŷŬŮŴŵŰ űŵŴŻŬŹƂ 
Ŷŷů żŷŧŴŬŴůů

НŧŷźſŬŴůŬ ŹŬųŶŬŷŧŹźŷƂ 
ũŧŷűů ųŧŷųŬŲŧūŧ, ŴŬũŬŷŴƂŰ 
ũƂŨŵŷ ŹŬűźžŬŸŹů ſŵűŵŲŧūŧ 
ūŲƆ ŪŲŧŮźŷů

��� ŚŸŵũŬŷſŬŴŸŹũŵũŧŴůŬ ŹŬżŴŵŲŵŪůů ũŧŷűů ųŧŷųŬŲŧūŧ
�2� ПŷŧũůŲƃŴƂŰ ŶŵūŨŵŷ ſŵűŵŲŧūŧ ūŲƆ ŪŲŧŮůŷŵũŧŴůƆ

2 ŉƂūŬŲŬŴůŬ ŭůŷŧ ůŮ ŴŧžůŴűů 
Ŷŷů żŷŧŴŬŴůů

СŵŵŹŴŵſŬŴůŬ ŶŷŧŲůŴŬ ű ſŵ�
űŵŲŧūź ũ ŪŧŴŧſŬ, ŴŬŶŷŧũůŲƃ�
ŴƂŰ ŶŵūŨŵŷ ŭůŷŵũ

��� ŚŸŵũŬŷſŬŴŸŹũŵũŧŴůŬ ŷŬŽŬŶŹźŷƂ ŴŧžůŴűů Ÿ ůŮųŬŴŬ�
ŴůŬų ŸŵŵŹŴŵſŬŴůƆ ſŵűŵŲŧūŧ ů ŶŷŧŲůŴŬ ���

3 ОŹżŵŭūŬŴůŬ ūŵŴƂſűŧ ŵŹ űŵŷ�
ŶźŸŧ űŵŴŻŬŹƂ Ŷŷů żŷŧŴŬŴůů

НŧŷźſŬŴůŬ ŹŬżŴŵŲŵŪůů ũŧŷ�
űů űŧŷŧųŬŲƃŴŵŰ ŴŧžůŴűů

��� ŚũŬŲůžŬŴůŬ ŹŬųŶŬŷŧŹźŷƂ ũŧŷűů űŧŷŧųŬŲů ūŵ ��0 rС
�2� ŉŴŬŸŬŴůŬ ŲůųŵŴŴŵŰ űůŸŲŵŹƂ � � ūŲƆ źŸŹŷŧŴŬŴůƆ 
ŷůŸűŧ ŮŧŸŧżŧŷůũŧŴůƆ űŧŷŧųŬŲƃŴŵŰ ŴŧžůŴűů
�3� ŚŸŵũŬŷſŬŴŸŹũŵũŧŴůŬ ŹŬżŴŵŲŵŪůů ŻŵŷųůŷŵũŧŴůƆ 
ūŵŴƂſűŧ űŵŷŶźŸŧ Ÿ Ŷŵųŵƀƃƅ ŧŽŬŹŧŹŴŵŰ ŶŲŬŴűů
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лены описательные характеристики корпусов 
глазированных конфет с увеличенной текучестью 
шоколада. 

Согласно Таблице 3, образец с добавлением 5 � ка-
као-масла от общей массы шоколада обладает наи-

лучшими органолептическими характеристиками 
в отношении внешнего вида и поверхности шоко-
ладного изделия. 

Устранение дефекта 2

Для устранение дефекта 2 усовершенствовали ре-
цептуру пралиновой начинки, что потребовало 
проведения исследований по ее кристаллизации. 
Было разработано две рецептуры с соотношением 
пралине и шоколада 2:1 и 1:1. Молочный шоколад 
нагревали до 40 rС, добавляли пралине температура 
которого составляет 30–35 rС, пробивали массу в од-
нородную смесь при помощи блендера в течение 2–4 
минут, после чего темперировали, массу нагревали 
до 45 rС, охлаждали до температуры 28–28,5 rС и на-
гревали до рабочей температуры 29–29,5 rС. Темпе-
рирование проводили на охлаждаемой поверхности 
ручным способом (Debaste et al., 2008). После тем-
перирования определяли температуру и время кри-
сталлизации массы (Рисунок 5). 

Таблица 3
ŉŴŬſŴůŰ ũůū űŵŷŶźŸŧ ŪŲŧŮůŷŵũŧŴŴƂż űŵŴŻŬŹ 
Table 3
$SSHDUDQFH RI WKH 6KHOO RI *OD]HG &DQGLHV

Хранение, 
сутки

ОбраŮец с добавлением какао-масла в количестве

3 � 5 � 8 � �0 � 

�
РŵũŴŧƆ ŶŵũŬŷżŴŵŸŹƃ 
ŹŵŲƀůŴŧ űŵŷŶźŸŧ 
Ŵŧ ŷŧŮŷŬŮŬ 3 ųų

РŵũŴŧƆ ŶŵũŬŷżŴŵŸŹƃ, 
ŹŵŲƀůŴŧ űŵŷŶźŸŧ 
ŷŧŮŷŬŮŬ �,� ųų

НŧžůŴűŧ ŶŷŵŸũŬžůũŧŬŹ 
Ŵŧ źŪŵŲűŧż, űŵŷŶźŸ 
Ŵŧ ŷŧŮŷŬŮŬ ŹŵŲƀůŴŵŰ
œŬŴŬŬ � ųų

ŚŪŵŲűů űŵŴŻŬŹ Ÿ ŹŷŬƀůŴŧųů, 
űŵŷŶźŸ Ŵŧ ŷŧŮŷŬŮŬ ŹŵŲƀůŴŵŰ
œŬŴŬŬ � ųų, Ŵŧ ūŵŴƂſűŬ 
űŵŴŻŬŹƂ ŸŲŬūƂ űŵŴũŬŰŬŷŧ

�� КŵŷŶźŸ ŨŬŮ ůŮųŬŴŬŴůŰ КŵŷŶźŸ ŨŬŮ ůŮųŬŴŬŴůŰ НŬŨŵŲƃſůŬ ŹŷŬƀůŴƂ 
Ŵŧ űŵŷŶźŸŬ

СůŲƃŴŵŬ ŷŧŸŹŷŬŸűůũŧŴůŬ 
űŵŷŶźŸŧ

3�
НŧŨŲƅūŧƅŹŸƆ ŴŬŨŵŲƃſůŬ 
ůŮųŬŴŬŴůƆ ũ űŵŷŶźŸŬ, 
ŨŬŮ ŵžŬũůūŴƂż ŹŷŬƀůŴ

КŵŷŶźŸ ŨŬŮ ůŮųŬŴŬŴůŰ
СůŲƃŴƂŬ ŹŷŬƀůŴƂ
Ŵŧ űŵŷŶźŸŬ

ОŹżŵŭūŬŴůŬ űŵŷŶźŸŧ 
ŵŹ ŴŧžůŴűů

�4 Ś źŪŵŲűŵũ űŵŷŶźŸŵũ 
ŹŷŬƀůŴƂ КŵŷŶźŸ ŨŬŮ ůŮųŬŴŬŴůŰ

СůŲƃŴƂŬ ŹŷŬƀůŴƂ
Ŵŧ űŵŷŶźŸŬ

НŬŮŴŧžůŹŬŲƃŴŵŬ ŵŹżŵŭūŬŴůŬ 
űŵŷŶźŸŧ ŵŹ ŴŧžůŴűů

�2 ТŷŬƀůŴƂ ũ űŵŷŶźŸŬ КŵŷŶźŸ ŨŬŮ ůŮųŬŴŬŴůŰ
НŬŮŴŧžůŹŬŲƃŴŵŬ 
ŵŹżŵŭūŬŴůŬ űŵŷŶźŸŧ 
ŵŹ ŴŧžůŴűů

ОŹżŵŭūŬŴůŬ űŵŷŶźŸŧ 
ŵŹ ŴŧžůŴűů

�0 ТŷŬƀůŴƂ ũ űŵŷŶźŸŬ
ПŵƆũŲƆƅŹŸƆ ŸŲŬŪűŧ 
ŮŧųŬŹŴƂŬ ŹŷŬƀůŴƂ 
Ŵŧ ŶŵũŬŷżŴŵŸŹů

ОŹżŵŭūŬŴůŬ űŵŷŶźŸŧ 
ŵŹ ŴŧžůŴűů

ЗŴŧžůŹŬŲƃŴŵŬ ŵŹżŵŭūŬŴůŬ 
űŵŷŶźŸŧ ŵŹ ŴŧžůŴűů

�0� ОŹżŵŭūŬŴůŬ űŵŷŶźŸŧ 
ŵŹ ŴŧžůŴűů

БŬŮ ůŮųŬŴŬŴůŰ 
Ÿ ŶŵŸŲŬūŴŬŰ 
ŵŨŷŧŨŵŹűů ŷŬŮźŲƃŹŧŹŵũ

ОŹżŵŭūŬŴůŬ űŵŷŶźŸŧ 
ŵŹ ŴŧžůŴűů ПŵŲŴŵŬ ŷŧŮŷźſŬŴůŬ űŵŷŶźŸŧ

Рисунок 4
ОŨŷŧŮŬŽ ƄűŸŶŬŷůųŬŴŹŧŲƃŴŵŪŵ ŵŨŷŧŮŽŧ ųŧŷųŬŲŧūŧ Ÿ ŹŬųŶŬ�
ŷŧŹźŷŵŰ ũŧŷűů �0� rС
Figure 4
6DPSOH RI WKH ([SHULPHQWDO 0DUPDODGH ZLWK D &RRNLQJ 
7HPSHUDWXUH RI �0�r&
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У образца с соотношением пралине пекана и мо-
лочного шоколада 1:1, кристаллизация при кото-
рой масса не липла и легко отходила от пергамента 
проходила при температуре 27,4 rС, время 2 мину-
ты (120 сек.).

У образца с соотношением пралине пекана и мо-
лочного шоколада 2:1, время на кристаллизацию 
составляло 3 минуты (180 сек.), температура кри-
сталлизации — 27,0 rС, отмечено, что на поверхно-
сти пергамента остаются небольшие следы не кри-
сталлизованной массы. Проведенный эксперимент 
показал, что образец с соотношением шоколада 
и пралине 1:1 является наиболее лучшим по вре-
мени и степени кристаллизации. Далее была вы-
работана опытная партию конфет «Кофе-пекан» 
с включением в состав хрустящего слоя молочно-
го шоколада, в соотношение 1:1 пралине-молоч-
ный шоколад. Разработанные образцы хранили 
при температуре не выше 20 rС в течение 90 суток, 
каждые 15 отбирали пробы для оценки качества. 
Определено, что для исключения выделения жира 
из начинки на поверхность конфеты, массу пра-
лине необходимо темперировать одновременно 
с шоколадом, так как входящее в состав шоколада 
какао-масло состоит из кристаллов. Оптимальное 
соотношение пралине и шоколада в начинке со-
ставляет 1:1.

Было отмечено, что в течение всего срока хранения 
образцов, изготовленных по усовершенствован-
ной рецептуре, не было обнаружено просачивания 
жира через донышко конфеты. На разрезе изделие 
имеет стабильный хрустящий слой и ганаш, начин-

ки между собой не перемешиваются, каждый слой 
равномерно распределен в конфете.

Устранение дефекта 3

Скорректирована технология приготовления 
карамели с увеличением температуры варки 
с 115 rС до 170 rС (Шамилов и соавт., 2023� Голо-
вачева и соавт., 2023). При приготовлении кара-
мели, глюкозный сироп нагревали до 50r и в три 
этапа всыпали сахарный песок, массу уваривали 
до 170 rС, для устранения засахаривания ганаша 
добавляли добавляли лимонную кислоту в количе-
стве 1 � от количества сахаров� карамель янтарного 
цвета деглазировали горячими сливками и увари-
вали массу до 108 rС, охлаждали до 40 rС и вливали 
на растопленный молочный шоколад, при темпера-
туре 32 rС , добавляли сливочное масло и поварен-
ную соль, побивали блендером в течение 2–3 минут 
до однородной эмульсии. При температуре 25–
27 rС начинку отсаживали в корпусы конфет и кри-
сталлизовали в течение 12 часов при температуре 
16–18 rС. Для лучшего соединения донышка с кор-
пусом, был предложен метод закрывания с исполь-
зованием плотной ацетатной пленки, толщиной 
200 мкм. Далее закрывали донышки при помощи 
ацетатной пленки, после кристаллизации шокола-
да пленку снимали, конфеты извлекали из формы. 
В результате корректировки рецептуры карамель-
ной начинки, было отмечено, что получен поло-
жительный результат внесƉнных корректировок: 
карамельный ганаш имел стабильную структуру, 
добавление лимонной кислоты устранило риск за-
сахаривания карамели. В течение всего срока хра-
нения донышки конфет были ровными, без вмятин, 
трещин и просачивания карамельной начинки. 
Технология приготовления карамельного ганаша 
представлена на Рисунке 6. 

Данная технология приготовления является уни-
версальной и подходит для приготовления раз-
личных видов карамели, с использованием фрук-
тово-ягодных пюре и без. При приготовлении 
фруктовой или ягодной карамели, необходимо 
учитывать содержание влаги в сырье и корректиро-
вать количество ингредиентов, в частности сахара 
и шоколада. 

Рисунок 5
ŋůŴŧųůűŧ űŷůŸŹŧŲŲůŮŧŽůů ŵŨŷŧŮŽŵũ ůŸŸŲŬūŵũŧŴůƆ ŶŷŧŲůŴŵ�
ũŵŰ ŴŧžůŴűů 
Figure 5
'\QDPLFV RI &U\VWDOOL]DWLRQ RI WKH 6DPSOHV RI 3UDOLQH )LOOLQJ 
6WXGLHG
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ОБСУЖДЕНИЕ РЕЗУЛЬТАТОВ

В результате текущего исследования определены 
основные дефекты, возникающие при хранении шо-
коладных корпусных и нарезных конфет: трещина 
по периметру корпуса нарезной конфеты� выделе-
ние жира из начинки при хранении� отхождение до-
нышка от корпуса. Исследования показали, что при-
чинами возникновения дефектов являются:

(1) В отношении появления трещин по периметру 
корпуса нарезной конфеты — увеличение показа-
теля активности воды aw как следствие нарушения 
температурного режима варки мармелада при изго-
товлении нарезной конфеты с мармеладным и хру-

стящим слоем. В предыдущих исследованиях рас-
сматривалось корреляция между показателем 
активности воды в ганаше и хранимоспособностью 
шоколадных конфет (Заворохина и соавт., 2024� Ша-
милов и соавт., 2024). В данном исследовании дан-
ная гипотеза нашла подтверждение и в отношении 
нарезных конфет с мармеладным слоем. Предло-
женные авторами рекомендации по корректировке 
технологии варки мармелада позволили избежать 
внесения дополнительных гидрофильных влагоу-
держивающих агентов, таких как декстроза, в со-
став конфеты� 

(2) В отношении выделения жира из начинки 
при хранении — несоблюдение соотношение пра-

Рисунок 6
ŚŸŵũŬŷſŬŴŸŹũŵũŧŴŴŧƆ ŹŬżŴŵŲŵŪůƆ ŶŷůŪŵŹŵũŲŬŴůƆ űŧŷŧųŬŲƃŴŵŪŵ ŪŧŴŧſŧ
Figure 6
(QKDQFHG 7HFKQRORJ\ IRU 3UHSDULQJ &DUDPHO *DQDFKH
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лине и шоколада в рецептуре хрустящего слоя 
из пекана (5:1 при требуемом 1:1). Согласно нашей 
гипотезе миграция жира происходила вследствие 
неправильного процесса кристаллизации кака-
о-масла и процесса эвтектики из-за снижения плот-
ности начинки, что согласуется с данными других 
авторов (Afoakwa et al., 2008� Afoakwa et al., 2010� 
Chen et al., 2021� Castro-Alayo et al., 2023). Определе-
но, что одновременное темперирование шоколада 
и пралиновой массы исключает дальнейшее выде-
ление жира из начинки на поверхность конфеты, 
а изменение температуры охлаждения хрустящего 
слоя способствует увеличению плотности начинки, 
устранению отрицательного взаимного влияния 
слоев друг на друга, и, как следствие, предотвра-
щению появления выделения жира на поверхность 
конфеты при хранении� в отношении отхождения 
донышка от корпуса — нарушение технологии ува-
ривания карамели до требуемой влажности. Опыт-
ными исследованиями подтверждено, что высокая 
влажность мармеладной массы провоцирует появ-
ление конденсата между слоями мармелад-шоко-
лад, что приводит к растрескиванию глазури. Было 
предложено увеличить температуру варки карамели 
с 115 rС до 170 rС (Шамилов и соавт., 2023� Голова-
чева и соавт., 2023), что способствовало более бы-
строму увариванию и предотвращению появления 
дефекта. Выдвинутые авторами предложения по из-
менению температурных режимов варки мармелада 
и кристаллизации карамели, совместному темпери-
рованию пралиновой начинки и шоколада, имели 
положительный эффект: конфеты, изготовленные 
по предложенной технологии, сохраняли свое каче-
ство в процессе хранения при температуре не выше 
20 rС в течение 90 суток без появления дефектов.

Полученные результаты позволяют оценить влия-
ние нарушения технологических процессов, и оши-
бок в рецептуре шоколадных конфет на появление 
дефектов при хранении. Выдвинутые авторами ги-
потезы по влиянию активности воды, температуре 
варки мармелада и кристаллизации при уварива-
нии карамельной массы в целом согласуются с опу-
бликованными ранее теоретическими исследова-
ниями других ученых (Кондратьев и соавт., 2022� 
Заворохина и соавт., 2024� Солдатова и соавт., 2019� 
Юшина., 2018). 

Изменения качественных характеристик шоколад-
ных конфет в процессе хранения обусловлены каче-
ством сырья, соблюдением технологических опера-

ций и температурных режимов при изготовлении, 
физико-химическими процессами, происходящи-
ми при хранении (Barsalou et al., 2023� Кондратьев 
и соавт., 2022). Текущее исследование имеет при-
кладной характер: авторами даны конкретные тех-
нологические рекомендации по корректировке со-
отношения шоколада и пралине (1:1), предложены 
оптимальные режимы производства многослой-
ных нарезных и корпусных конфет с пралиновой 
начинкой, в том числе описаны все этапы техноло-
гии, позволяющие избежать появления наиболее 
часто возникающих при хранении дефектов� 

Ограничением исследования может служить раз-
личный химический состав сырьевых компонен-
тов, используемых для производства шоколадных 
изделий. Для достижения требуемого качества 
и устранения возможных дефектов при хранении 
конфет следует строго соблюдать режимы техно-
логического цикла и требования к качеству полу-
фабрикатов — пралиновой, мармеладной, кара-
мельной массы, а также использовать стандартные 
методы для оценки их влажности.

ЗАКЛťЧЕНИЕ 

В представленном исследовании с помощью мето-
да «5 Whys analysis» проанализированы основные 
дефекты шоколадных корпусных и нарезных кон-
фет, появляющиеся в процессе хранения. Выявлено, 
что на появление дефектов нарезных конфет влия-
ют температурные режимы варки мармелада и его 
структурные показатели. Определено, что добавле-
ние 5 � какао-масла в шоколад, повышает его теку-
честь, при этом выявлено, что наилучшее качество 
при хранении в течение 108 суток показал образец 
с внесением 5 � какао-масла от общего содержания 
шоколада. Основные достижения в области повы-
шения качества шоколадных конфет при хранении 
включают предложения новых технологических 
приемов, позволяющих предотвратить появле-
ние дефектов. Значимость исследования заклю-
чается в возможности практического применения 
разработанных технологий на предприятии кон-
дитерской промышленности. В этой связи целе-
сообразно проведение дальнейших исследований 
по сравнительной оценке влияния различных ком-
понентов шоколадных конфет на их хранимоспо-
собность. Предложенные технологические реше-
ния имеют положительный эффект, позволяющий 
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повысить качество выпускаемых шоколадных из-
делий при хранении и внедрены на предприятиях 
по выпуску авторских конфет на предприятиях г. 
Тюмень. Дальнейшие исследования будут направ-
лены на изучение органолептических показателей 
нарезных и корпусных конфет, изготовленных с ис-
пользованием арктического растительного сырья 
в том числе в процессе хранения. 
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