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использование имбиря при разработке рецептуры мармелада

Ирина Сергеевна Клочкова1, Евгения Владимировна Масленникова2

1Дальневосточный государственный технический рыбохозяйственный университет, г. владивосток, россия 
2владивостокский государственный университет, г. владивосток, россия, jannym@mail.ru

Аннотация. В статье авторами рассмотрена возможность применения водного экстракта сушеного корня имбиря в рецептуре 
мармелада. В работе использовали корневища свежего корня имбиря, сушеный корень имбиря, имбирь молотый. Для получения экс-
тракта корень имбиря измельчали, добавляли 100 см3 воды и экстрагировали при температуре 100 °С в течение 15 мин, далее экстракт 
охлаждали и фильтровали. Экстракт свежего корня имбиря имел прозрачный желтый цвет и ярко выраженный характерный аромат. 
Экстракт из сухого корня также был прозрачный, но имел более насыщенный желтый цвет и выраженный аромат. Экстракт, получен-
ный из порошка, был непрозрачный из-за большого количества взвешенных частиц, имел слабый, невыраженный аромат, нуждался  
в фильтрации. В экстракте, полученном из сушеного корня имбиря, содержание полифенольных соединений составило 11,64 мг/10 см3,  
в экстракте из свежего корня – 9,31 мг/10 см3, в экстракте из молотого имбиря – 6,73 мг/10 см3. Установлено, что в рецептуру марме-
лада вводить имбирь более целесообразно в виде водного экстракта сушеного корня. Авторами определено, что оптимальным соот-
ношением сушеного корня имбиря: и воды для получения водного экстракта является 1:4. Для производства мармелада были взяты 
рецептура и способ производства желейного мармелада на основе фруктозы, в состав которого также входили агар, лимонная кислота 
и вода. Оптимальное содержание экстракта сушеного корня имбиря в рецептуре мармелада составило 33,1 % от массы сырья. Полу-
ченный мармелад имел гармоничный имбирный аромат, приятный сладкий с кислинкой вкус и легкую жгучесть в послевкусии. Энер-
гетическая ценность его составила 165,28 ккал, содержание полифенольных соединений – 405,6 мг/100 г. Срок годности мармелада 
установлен в 30 сут. Новый вид мармелада может быть рекомендован к применению в питании лиц, ведущих здоровый образ жизни, 
страдающих диабетом, а также взрослого здорового населения России.

Ключевые слова: мармелад, имбирь, экстракция, полифенолы, рецептура, показатели качества, органолептические показатели

Для цитирования: Клочкова И. С., Масленникова Е. В. Использование имбиря при разработке рецептуры мармелада // Пищевая 
промышленность. 2024. № 8. С. 32–34.

Research article

The use of ginger in the composition of marmalade

Irina S. Klochkova1, Evgeniya V. Maslennikova2

1Far Eastern State Technical Fisheries University, Vladivostok, Russia
2Vladivostok State University, Vladivostok, Russia, jannym@mail.ru

Abstract. In the article, the authors considered the possibility of using an aqueous extract of dried ginger root in the composition of 
marmalade. The rhizomes of fresh ginger root, dried ginger root, dried in a drying cabinet to a constant weight, ground ginger were used in the 
work. To obtain the extract, the ginger root was crushed, 100 cm3 of water was added and extracted at a temperature of 100 °C for 15 minutes, 
then the extract was cooled and filtered. The extract of fresh ginger root had a transparent yellow color and a pronounced characteristic aroma. 
The extract from the dry root was also transparent, but had a richer yellow color and a pronounced aroma. The extract obtained from the powder 
was opaque due to the large number of suspended particles and had a weak, undefined aroma. In the extract obtained from dried ginger root, 
the content of polyphenolic compounds was 11.64 mg/10 cm3, in the extract from fresh root – 9.31 mg/10 cm3, in the extract from ground 
ginger – 6.73 mg/10 cm3. It was found that it is more advisable to introduce ginger into the marmalade composition in the form of an aqueous 
extract of dried root. The authors determined that the optimal ratio is dried root and the water used to produce an aqueous extract is 1:4. For the 
production of marmalade, the composition and method of production of fructose-based jelly marmalade were taken, which also included agar, 
citric acid and water. The optimal content of dried ginger root extract in the marmalade composition was 33.1 % by weight of the raw material. 
The resulting marmalade had a harmonious ginger aroma and a pleasant sweet and sour taste, a slight burning aftertaste. Its energy value 
was 165.28 kcal, the content of polyphenolic compounds was 405.6 mg/100 g. The shelf life of marmalade was set for 30 days. A new type of 
marmalade can be recommended for use in the diet of people leading a healthy lifestyle, suffering from diabetes, as well as the adult healthy 
population of Russia.
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Введение. мармелад – одно из попу-
лярных кондитерских изделий, он являет-
ся не только вкусным, но и полезным из-
делием благодаря студнеобразователям и 
натуральным рецептурным компонентам.

в современном мире при постоянном 
стрессе и неправильном питании в орга-
низме нарушаются обменные процессы, в 
результате чего образуются свободные ра-
дикалы − оксиданты. они являются причи-
ной старения организма, увеличивают риск 
развития рака, окисляя здоровые клетки и 
разрушая их структуру. антиоксидант-
ными свойствами обладают полифе-
нольные соединения, которые входят  
в состав большинства растений, в том чис-
ле имбиря [1].

имбирь применяют в кондитерской 
промышленности ограниченно, в основ-
ном его добавляют в тесто в виде порош-
ка. однако богатый и уникальный состав 
имбиря позволяет расширить область 
его применения в качестве ингредиента 
растительного происхождения при произ-
водстве кондитерских продуктов питания,  
в том числе и для профилактики различ-
ных неинфекционных болезней и про-
студных заболеваний. 

Цель исследования – разработка ре-
цептуры мармелада с использованием 
водных экстрактов корня имбиря.

Методы исследования
в работе использовались стандартные 

общепринятые методы исследований  
в соответствии с действующими Гост.

Результаты исследования и их анализ 
использовать корень имбиря в натураль-
ном виде при производстве большинства 
кондитерских изделий невозможно, по-
скольку он имеет грубую волокнистую 
структуру, в связи с чем была исследована 
возможность введения его в мармелад  
в виде водных экстрактов.

на первом этапе работы необходимо 
было определить оптимальный способ 
обработки корня для дальнейшего вне-
сения его в рецептуру мармелада. Для 
исследования были выбраны имбирь мо-
лотый производства ооо «Даль Пряна», 
свежий корень имбиря и сушеный корень 
имбиря. 

молотый имбирь по органолептиче-
ским характеристикам соответствовал 
Гост ISo 1003-2016 Пряности. имбирь 
(Zingiber officinale Roscoe). технические 
условия, был однородным порошко-
образным веществом серовато-желтого 
цвета с характерным запахом и жгучим 
вкусом. его массовая доля влаги соста-
вила 10,2 %.

Корневища свежего корня имбиря име-
ли массовую долю влаги 80 %, были 
крепкими, без признаков усыхания, мя-
коть плотная и сочная с волокнами, вкус и 
запах терпкие, свойственные имбирю. 

свежий корень имбиря измельчали до 
размера 1х1 см и сушили при температу-
ре 60 °с до постоянной массы в течение  
5 ч. сушеный корень имел массовую 
долю влаги 12,3 %, светло-серый оттенок, 
одинаковые по размеру и форме кусочки, 
вкус жгуче-острый и запах свойственный, 
пряный.

Для получения экстракта корень имбиря 
(свежий и сушеный) измельчали, добав-
ляли 100 см3 воды и экстрагировали при 
температуре 100 °с в течение 15 мин, да-
лее экстракт охлаждали и фильтровали.

Экстракт свежего корня имел прозрач-
ный желтый цвет и ярко выраженный 
характерный имбирный аромат, экстракт 
из сухого корня также был прозрачный, 
но имел более насыщенный желтый цвет и 
выраженный аромат. оба экстракта в до-
полнительной фильтрации не нуждались.

Экстракт, полученный из порошка, был 
непрозрачный из-за большого количества 
взвешенных частиц, имел слабый, невы-
раженный аромат. Для его дальнейшего 
использования была необходима допол-
нительная фильтрация. 

так как корень имбиря богат поли-
фенольными соединениями, которые 
обладают антиоксидантной активно-
стью, было необходимо определить их 
количество в полученных экстрактах. 
Установлено, что максимальное содер-
жание полифенольных соединений было  
в экстракте, полученном из сушеного корня  
(11,64 мг/10 см3), в то время как в экс-
тракте из свежего корня его содержание 
составило 9,31 мг/10 см3. Это связано  
с тем, что экстракция из свежего сы-
рья идет медленнее за счет сохранения 
целостности структуры клеток растения. 
в экстракте из молотого имбиря содер-
жание полифенольных соединений было 
почти в 2 раза меньше (6,73 мг/10 см3) 
по сравнению с экстрактом из сухого 

корня имбиря, что, скорее всего, связано 
с технологической обработкой. в связи 
с этим по результатам эксперимента для 
дальнейших исследований был выбран 
экстракт, полученный из сухого корня 
имбиря. 

на следующем этапе исследования 
определяли оптимальное соотношение 
сырье:вода при получении экстракта су-
шеного корня имбиря. Экстракцию прово-
дили при следующих условиях: сушеный 
корень (10 г) измельчали, заливали водой 
при соотношении сырье:вода – 1:2 (об-
разец 1), 1:3 (образец 2), 1:4 (образец 3), 
1:5 (образец 4), экстрагировали при тем-
пературе 100 °с в течение 15 мин, далее 
охлаждали и фильтровали.

Полученные экстракты оценивали по 
органолептическим показателям. Уста-
новлено, что с уменьшением в экстракте 
воды интенсивность цвета, запаха и вкуса 
увеличивалась, однако образцы 1 и 2 име-
ли излишне жгучий вкус имбиря, более 
интенсивный желтый цвет, чем у других 
образцов. образцы 3 и 4 имели одина-
ковый желтый цвет, но интенсивность 
вкуса у образца 4 была менее выражена, 
чем у образца 3. таким образом, для при-
готовления мармелада был выбран об-
разец 3 с соотношением сушеный корень 
имбиря:вода 1:4.

на третьем этапе исследования была 
разработана рецептура мармелада с до-
бавлением экстракта сушеного корня 
имбиря. высокое содержание сахара не 
позволяет употреблять мармелад людям, 
страдающим диабетом, избыточным ве-
сом или сторонникам правильного пита-
ния, поэтому за основу были взяты рецеп-
тура и способ производства желейного 
мармелада на основе фруктозы [2]. 

Для определения в рецептуре мармелада 
оптимального количества экстракта сушено-
го корня имбиря были приготовлены опыт-
ные образцы кондитерских изделий с экс-
трактом от 29,0 до 41,4 % от массы сырья, 
который вносили после набухания агара  
в воде. рецептуры контрольного и опытных 
образцов мармелада приведены в табл. 1.

таблица 1 
Рецептуры контрольного и опытных образцов мармелада с экстрактом корня имбиря 

сушеного, г 
сырье Контроль образец 1 образец 2 образец 3 образец 4

Экстракт имбиря – 50 45 40,0 35,0
Фруктоза 53,33 53,33 53,33 53,33 53,33
агар 1,13 1,13 1,13 1,13 1,13
лимонная кислота 1,24 1,24 1,24 1,24 1,24
вода 65,0 15,0 20,0 25,0 30,0
итоГо: 120,7 120,7 120,7 120,7 120,7
выХоД: 103,0 105,1 104,3 105,4 104,7
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Для приготовления мармелада агар за-
мачивали в воде на 30 мин, добавляли 
экстракт сушеного корня имбиря, на-
гревали до полного растворения агара, 
вносили фруктозу и уваривали до содер-
жания массовой доли сухих веществ 78 %,  
в конце уваривания вносили растворен-
ную лимонную кислоту. 

мармелад разливали в силиконовые 
формы для дальнейшей стабилизации, 
извлекали из форм и подсушивали в те-
чение 8 ч при температуре 50 °с. Готовый 
мармелад проходил органолептическую и 
физико-химическую оценку, результаты 
которой представлены в табл. 2.

из табл. 2 видно, что внесение экс-
тракта имбиря не оказывало влияния на 
консистенцию, форму и поверхность. Цвет 
изменялся незначительно: от бледно-
желтого до желтого и зависел от коли-
чества экстракта имбиря в рецептуре, 
при этом все образцы были прозрачные. 
Добавление экстракта сушеного корня 
имбиря ожидаемо повлияло на вкус и 
запах мармелада. образцы 1 и 2 имели 
интенсивный жгучий привкус и ярко вы-

раженный имбирный запах. образец 4 
отличался слабым жгучим привкусом 
имбиря и имбирным запахом. образец 3 
имел гармоничный аромат имбиря, при-
ятный, сладкий с кислинкой вкус и легкую 
жгучесть в послевкусии. 

таким образом, установлено, что обра-
зец 3 с содержанием экстракта сушеного 
корня имбиря 33,1% от массы сырья обла-
дает отличными органолептическими по-
казателями и может быть рекомендован  
к производству в промышленных усло-
виях. Энергетическая ценность этого об-
разца мармелада составила 165,28 ккал. 
использование в рецептуре фруктозы 
вместо сахара-песка позволяет организму 
усваивать продукт без участия инсули-
на, что важно для питания диабетиков и 
людей, ведущих здоровый образ жизни. 
рекомендуемое суточное потребление 
мармелада составляет около 150 г.

срок годности мармелада на агаре, упа-
кованного в полимерную пленку, состав-
ляет до 3 мес. но поскольку в рецептуру 
разработанного продукта вместо сахара 
вносили фруктозу, то срок хранения его 

сократился и составил 30 сут. микро-
биологические показатели и показатели 
безопасности соответствовали требовани-
ям тр/тс 21/2011 «о безопасности пище-
вой продукции», а органолептические и 
физико-химические показатели качества 
Гост 6442-2014 на протяжении всего сро-
ка годности.

Заключение
авторами установлено, что в рецепту-

ру мармелада наиболее целесообразно 
вносить имбирь в виде водного экстракта 
сушеного корня. оптимальное содержа-
ние экстракта в рецептуре мармелада 
составило 33,1 % от массы сырья. новый 
вид мармелада может быть рекомендован 
к применению в питании лиц, ведущих 
здоровый образ жизни, страдающих диа-
бетом, а также взрослого здорового на-
селения россии.
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таблица 2 
Органолептические и физико-химические показатели мармелада с экстрактом корня 

имбиря

Показатель Контроль образец 1 обра-
зец 2 образец 3 образец 4

вкус
сладкий 
с легкой 

кислинкой

сладкий с легкой кислинкой

интенсивный жгучий 
Приятный вкус  

с легким жгучим 
послевкусием

слабый жгу-
чий привкус 

Запах
Без по-

сторонних 
запахов

интенсивный, ярко 
выраженный имбир-
ный, без посторонних 

запахов

имбирный, прият-
ный, без посто-
ронних запахов

слабый им-
бирный. Без 
посторонних 

запахов

Цвет

Прозрачный
с жел-

товатым 
оттенком

Желтый Бледно-
желтый

Консистенция студнеобразная
Форма Правильная, с четким контуром, без деформации
Поверхность Глянцевая с пузырьками
содержание 
полифенольных 
веществ мг/100 г

– 458,9 446,9 405,6 352,0

массовая доля 
влаги, % 20,4 20,5 20,6 20,4 20,4




