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Якість продуктів харчування охоплює цілий ряд показників у тому числі мікробіоло-
гічних, які суттєво залежать від активності води(аw)  у харчовому продукті. Вона визначаєть-
ся за величиною рівноважної відносної вологості, та слугує для кількісного визначення енер-
гії зв’язку вологи з матеріалом.  

Гідроколоїди можуть суттєво змінювати значення аW у дисперсних системах, оскільки 
під час їх введення у кондитерські маси відбувається зв’язування вільної вологи. Нами роз-
роблено рецептури мармеладу з використанням рослинних добавок, отриманих за кріоген-
ними технологіями, а саме, кріопаст з айви, яблук, моркви, гарбуза, винограду та кріопорош-
ків з шипшини, обліпихи та винограду. Кріопасти та кріопорошки, завдяки технології їх 
отримання, мають високу харчову та біологічну цінність та відрізняються високим вмістом 
пектинових речовин, які, в свою чергу, завдяки своїй здатності зв'язувати воду, можуть 
впливати на активність води мармеладної маси, що є важливим з позиції розвитку мікроор-
ганізмів та збільшення терміну зберігання харчових продуктів [1, 2]. 

В даній роботі наведенорезультати впливу рослинних кріодобавок на стан води у ма-
рмеладі желейно-фруктовому. Вміст вільної та зв’язаної вологи у мармеладі визначали на 
дериватографі MOM Q-1500D.  

Кількість загальної вологи визначали згідно методики [3], в якій наведено 
максимальні значення температур, що характеризують стадії термічного розкладання різних 
пектинових гелів під дією температурного впливу. Перша стадія характеризує початок про-
цессу плавлення (≈ 110 ºС) гелю, друга – завершення процесу плавлення (≈175ºС). За по-
дальшого нагрівання (більше 175ºС) відбуваються значні втрати маси внаслідок інтенсивного 
руйнування структури зразків. Таким чином, вологу, що відділяється до температури ≈110 
ºС, пропонується розглядати як вільну вологу, а вологу, що відділяється в діапазоні вище ста 
градусів і до початку процесу руйнування структури зразку – зв’язаною. 

Дослідження проводили на 12 зразках мармеладу желейно-фруктового з додаванням 
рослинних кріопаст або кріопаст та кріопорошків. Оскільки більшість зразків має схожий 
характер кривих зміни маси зразка (TG) та диференціальної кривої теплового ефекту (DTA), 
нами наведено дані трьох зразків. На рис. 1 наведено дериватограму контрольного зразка 
мармеладу, на рис. 2 – дериватограму прогрівання мармеладу з кріопастою з гарбуза, на рис. 
3 – мармеладу з кріопастою з гарбуза та кріопорошком з обліпихи.  

На основі проведених досліджень, встановлено, що у всьому діапазоні досліджуваних 
температур для усіх зразків мармеладу, включаючи контроль, спостерігається безперервна 
втрата маси зразком, яка наприкінці дослідження становить від 43% до 62%. Схожість усіх 
термогравіметричних кривих, включаючи контрольний зразок (рис. 1) та зразки мармеладу із 
додаванням кріопаст (рис. 2) полягає у тому, що на них можна виділити 4 ділянки.  

На кривих зразків із додаванням кріопорошків можна виділити більше чотирьох діля-
нок, наприклад, зразок мармеладу з кріопастою з гарбуза та кріопорошком з обліпихи (рис. 
3) має п’ять ділянок на кривій TG.  

Це дає можливість зробити припущення про наявність додаткових пектинових речо-
вин кріопорошків, які значною мірою сорбують вологу порівняно із контрольним зразком та 
зразками, до складу яких ввійшли лише кріопасти. 

В таблиці 1 наведено дані, отримані після обробки кривих термогравіметричного ана-
лізу.  
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Рис. 1 – Дериватограма мармеладу же-

лейно-фруктового 
Рис. 2 – Дериватограма мармеладу  

з кріопастою з гарбуза 
 

З таблиці видно, що кількість зв’язаної 
вологи у зразках мармеладу з додаванням крі-
одобавок дещо вища за контроль. Таким чи-
ном, з урахуванням отриманих результатів, 
коректно говорити про те, що введення до 
мармеладних мас кріодобавок рослинного 
походження призводить до збільшення 
зв’язаної   вологи  і  утримування  системою  

Рис. 3 – Дериватограма мармеладу 
з кріопастою з гарбуза та  
кріопорошком з обліпихи 

більшої кількості води завдяки підвищенню 
вмісту природних полісахаридів (зокрема 
пектинових речовин) порівняно із контролем, 
до складу якого кріодобавки не вводилися. 

 

Таблиця 1 – Результати обробки кривих термогравіметричного аналізу 

Зразки мармеладу 
Вміст вологи у зразку, % 

вільна  зв'язана  сумарний 
вміст  

Контроль (мармелад желейно-фруктовий) 2,0 19,0 21,0 
Мармелад з кріопастою з гарбуза (10%) 2,5 20,1 22,6 
Мармелад з кріопастою з гарбуза (10%) та 
кріопорошком з обліпихи (1,5%) 2,7 21,1 23,8 

Слід відмітити, що додавання кріопорошків збільшує у зразках кількість зв’язаної во-
ди, порівняно із зразками до складу яких було введено тільки кріопасти. Таким чином, дода-
вання до мармеладу кріодобавок і отримання мармеладних мас із більшою кількістю 
зв’язаної води є підґрунтям вважати, що для подібних продуктів процес черствіння проходи-
тиме повільніше, а термін зберігання збільшиться. 
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