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Установлено, что наиболее близким к значению вязкости корпуса, 
отлитого при температуре 95 °С, является значение вязкости начинки, 
отлитой при 50 °С. 

Проведенные экспериментальные исследования влияния карраги-
нана на комплекс технологических свойств желейных полуфабрикатов 
позволили сформулировать рекомендации по оптимальной дозировке 
каррагинана для корпуса и начинки и обосновать температурные ре-
жимы отливки изделия. Разработка проекта технических условий для 
производства жевательных желейных конфет с жидким центром на 
основе каррагинана марки «Гелеон 202 М», позволит расширить ас-
сортимент выпускаемых на ОАО «Кондитерская фирма «ТАКФ» же-
лейных конфет. 
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Постоянно усиливающаяся конкуренция на рынке кондитерских 
изделий заставляет производителей расширять ассортимент и созда-
вать новые продукты. При этом происходит совершенствование тех-
нологических процессов, в результате которых появляются сложные 
продукты из различных кондитерских масс [1]. 

Наиболее развивающимся сегментом среди кондитерских изделий 
являются конфеты. Для расширения ассортимента конфет при получе-
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нии корпусов используют комбинацию из нескольких конфетных масс, 
при этом учитываются органолептические и физико-химические пока-
затели комбинируемых масс. 

При создании нового ассортимента кондитерских изделий особый 
интерес представляют желейные и сбивные конфеты для производства 
изделий с комбинированными корпусами. 

Процесс производства комбинированных желейно-сбивных кон-
фет может быть представлен как технологический поток, состоящий из 
отдельных этапов, преобразующих исходное сырье и полуфабрикаты в 
готовый продукт. Общая структурная схема процесса производства 
желейно-сбивных конфет представлена на рис. 1. 

При производстве желейно-сбивных конфет существует проблема 
совмещения различных по физико-химическим свойствам масс, кото-
рая характеризуется расслоением корпуса при формовании корпусов и 
миграцией влаги между слоями в процессе хранения. Кроме того, все 
сахаристые кондитерские изделия имеют высокую калорийность и 
недостаток витаминов и минеральных веществ. 

При приготовлении желейной массы в качестве студнеобразовате-
ля традиционно используется пектин, при приготовлении сбивной мас-
сы – агар. Указанные структурообразователи обладают различными  
 

 
 

Рис. 1. Структурная схема процесса производства  
комбинированных желейно-сбивных конфет 
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условиями и технологическими режимами студнеобразования. Исполь-
зование в качестве студнеобразующего компонента одного ВМС (пек-
тина или агара) позволит упростить технологию производства желей-
но-сбивных конфет за счет обеспечения одинаковых температурных 
режимов стадий производства, приготовления одного сиропа на обе 
конфетные массы, а, следовательно, сокращения единиц оборудования. 

Для создания конфет наиболее перспективным является исполь-
зование единого студнеобразователя. Поэтому сравним характеристи-
ки агара и пектина более подробно (табл. 1). 

Как видно из сравнения приведенных в табл. 1 физико-хими-
ческих свойств, для создания комбинированных конфет наиболее пер-
спективным является использование в качестве единого студнеобразо-
вателя агара, поскольку агар имеет меньшую, по сравнению с пекти-
ном температуру желирования, позволяет уменьшить кислотность 
продукта и получать студни, прочность которых не зависит от рецеп-
турного количества сахара [2]. 

 
 
1. Сравнительная характеристика студнеобразователей 

 

Название  
студнеобразователя Агар Пектин 

Химический  
состав 

Полисахарид, имеющий 
цепеобразную молекулу, 
состоящую из галактозы 

Полисахарид, со-
стоящий из остатков 
галактуроновой ки-
слоты, соединенных 
гликозидной связью 

Растворимость Не растворим в холодной 
воде, но набухает в ней 
как коллоид. При кипяче-
нии полностью переходит 
в раствор 

Хорошо растворим в 
воде, при нагрева-
нии растворимость 
увеличивается 

Температура  
застудневания 

30 °С 70 °С 

Особенности  
образования  
студня 

Разрушается в присутст-
вии кислот при темпера-
туре 60…70 °С. 
Сахар увеличивает проч-
ность студня 

Образует студень 
только в присутст-
вии сахара и кислот 
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Рис. 2. Зависимость вязкости желейных масс  

с различной дозировкой агара: 
а – 1,3%; б – 0,8%; в – 1,8% от скорости деформации  

при различных температурах 1 – 75 °С; 2 – 65 °С; 3 – 55 °С 
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в) 
 

Рис. 2. Окончание  
 
 
Были проведены исследования по изучению реологических 

свойств желейных масс и структурно-механических свойств желейных 
студней, в результате были получены зависимости: вязкости и напря-
жения сдвига от скорости деформации; прочности студней от дозиров-
ки агара и сахара. 

Анализ температурных зависимостей вязкости желейных масс 
свидетельствует о том, что упрочнение их структуры начинается при 
65…70 °C (рис. 2). 

Для желейных масс на основе агара при снижении температуры 
ниже 55 °C наблюдается изменение характера кривых течения, что 
свидетельствует о переходе масс в студнеобразное состояние и нару-
шении их сплошности в процессе деформации. Происходит сшивание 
отдельных участков агаровых молекул в единый пространственный 
каркас с последующим его упрочнением и переходом массы в студне-
образное состояние. 

Были проведены исследования изменения пластической прочно-
сти и температуры желейных студней на основе агара и пектина в про-
цессе выстойки (рис. 3). По результатам сравнения пластической 
прочности желейных студней установлено, что при увеличении кон-
центрации студнеобразователя на 0,5% она возрастает в среднем на 
16,0…17,5 кПа. 
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Рис. 3. Изменение пластической прочности желейных студней  
в процессе выстойки: 

1 – на пектине; 2 – на агаре 

 
Анализ экспериментальных данных позволяет сделать вывод о 

том, что продолжительность студнеобразования желейных масс на 
агаре при температуре воздуха в процессе выстойки 25 °С составляет 
60…65 мин (до достижения температуры внутри корпусов конфет 
23…24 °С), после чего дальнейшего повышения пластической прочно-
сти либо не наблюдается, либо скорость его незначительна. 

Характер зависимостей изменения пластической прочности же-
лейных студней на основе агара и пектина в процессе выстойки иден-
тичный и составляет около 1 часа. Формоудерживающая способность 
агара наступает при значениях прочности студня 35…40 КПа, тогда 
как значения для студней на пектине 55…60 кПа. 

Предлагаемое решение позволит упростить технологическую 
схему за счет приготовления сиропа одинакового состава для обеих 
конфетных масс в одной единице оборудования, снизить энергетиче-
ские затраты и сахароемкость конфет. 
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В связи с важностью контроля артериального давления для лю-
дей, страдающих артериальной гипертензией, распространенность ко-
торой в мире составляет от трети до половины всех обследованных,  
и высокой стоимостью аппаратов суточного мониторинга, предлагается 
новая система контроля уровня артериального давления (АД), основанная 
на измерении АД по температуре дистальных фаланг пальцев (ДФП). 

В настоящее время широкое распространение получили 3 способа 
измерения артериального давления: инвазивный, осциллометрический 
и аускультативный. Прямой метод измерения артериального давления-
является наиболее точным и применяется только при хирургических 
вмешательствах. 

В основе приборов суточного мониторинга артериального давле-
ния лежат неинвазивные методы. К ним относят осциллометрический 
метод определения артериального давления и аускультативный метод, 
признанный на сегодняшний день эталоном неинвазивного измерения. 
Данные методики не позволяют производить непрерывный контроль 
артериального давления в нестационарных условиях. 

В настоящее время появляется все больше неинвазивных методов 
определения АД. 

Существует прибор для измерения артериального давления и ана-
лиз пульсовой волны на лучевой артерии, в основе работы которого 
лежит технология EBVP («Evidence-BasedBloodPressure» – измерение 
артериального давления методом аппланационной тонометрии).  
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