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Конфеты – один из основных сегментов в структуре ассортимента кондитерских из-

делий, пользующихся стабильно высоким спросом у всех социальных групп потребителей. 
Особое место в этом сегменте занимает грильяж, пищевая ценность которого может 
быть существенно повышена включением в рецептуру некоторых видов плодово-ягодного 
сырья. Целью работы являлось исследование возможности повышения пищевой ценности 
грильяжных масс и конфет на их основе путем введения в их состав плодово-ягодного сы-
рья, перерабатываемого в Алтайском крае в промышленных объемах: ядра кедровых орехов 
и яблок районированных помологических сортов. Ядро и жмых кедровых орехов использовали 
в качестве ореховой основы грильяжной массы, яблочное пюре – в качестве одного из основ-
ных компонентов фруктовой грильяжной массы. Авторами проанализированы общие тен-
денции формирования качества и пищевой ценности конфет из твердой грильяжной и 
фруктово-грильяжной массы. Установлено, что введение продуктов переработки кедровых 
орехов и яблочного пюре не вызывает необходимости существенного изменения техноло-
гии приготовления грильяжных масс, позволяя расширить ассортимент конфет с высокими 
потребительскими свойствами и, прежде всего, с повышенной пищевой ценностью. 
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Современный рынок кондитерских изде-
лий демонстрирует растущую заинтересо-
ванность населения в продуктах, обладаю-
щих повышенной пищевой ценностью и/или 
функциональной направленностью [1–3]. 
Именно такие продукты наиболее полно от-
вечают требованиям и реалиям сегодняшнего 
дня, характеризующегося неполноценностью 
и несбалансированностью ежедневного ра-
циона [1]. Поэтому, если новая продукция 
наряду с улучшенными органолептическими 
показателями обладает какими-либо профи-
лактическими свойствами, – это значительно 
повышает её конкурентоспособность. 

При разработке новых кондитерских из-
делий, отвечающих этим условиям, важную 
роль играют правильный выбор вида конди-
терских изделий и основных сырьевых ком-
понентов, входящих в их состав, соблюдение 
относительно «щадящих» условий их техно-
логической обработки. 

Конфеты – один из основных сегментов 
в структуре кондитерских изделий, пользую-
щихся стабильно высоким спросом у потре-
бителей. Особое место в этом сегменте за-
нимает грильяж – конфеты из аморфной 
твердой или мягкой вязкой кондитерской 
массы на основе расплавленного сахара или 
сахаропаточного сиропа и орехов (или семян 
масличных культур) и/или фруктово-ягодного 
сырья, с добавлением или без добавления 
пищевых добавок и ароматизаторов, с со-

держанием орехов или масличных семян не 
менее 20 % и массовой долей влаги не бо-
лее 15 % [4, 5]. 

Грильяжные конфеты (грильяж), полу-
ченные по классической технологии и глази-
рованные шоколадной глазурью, относятся к 
кондитерской продукции премиум-класса, 
спрос на которую сохраняется даже в усло-
виях экономического кризиса [6]. С учетом 
такого позиционирования, грильяж должен 
быть не только красиво оформлен, но и быть 
изысканным на вкус и иметь очень ограни-
ченные сроки реализации. Вместе с тем, за-
кономерным следствием поиска более эко-
номичных технологий для кондитерского про-
изводства стало то, что массово выпускае-
мый грильяж утратил значительную часть 
описанных выше потребительских характери-
стик. При выборе одного из важнейших ком-
понентов предприятия все чаще останавли-
вают свой выбор на арахисе, ядре подсол-
нечника или взорванном зерне злаков; пло-
дово-ягодные компоненты заменяются аро-
матизаторами; могут вводиться влаго-
удерживающие компоненты. Дополнительно к 
сказанному, следует учесть и то, что за один 
только 2016-й год почти на 30 % сократился 
ввоз в Россию шоколада и какао-продуктов 
[6] – кондитерские предприятия массово пе-
реходят на кондитерскую глазурь. 

По данным того же обзора, в 2017 г. к ак-
туальным трендам российского рынка конди-
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терских изделий относился курс «на создание 
экологически чистых и качественных продук-
тов». В этот тренд хорошо вписывается раз-
работка грильяжа, отличающегося от реали-
зуемых аналогов более высокими потреби-
тельскими качествами и, прежде всего, – сво-
ей пищевой ценностью. 

По нашему мнению, пищевая ценность 
грильяжных конфет может быть существенно 
повышена включением в рецептуру разнооб-
разного плодово-ягодного, пряно-аромати-
ческого и некоторых видов овощного сырья. 
Причем с этой целью могут быть также ис-
пользованы пюре, пасты, жомы, мезга и мука 
из плодов и овощей, концентрированные си-
ропы, соки или экстракты. Отмеченные про-
дукты переработки плодоовощного сырья, как 
и некоторые виды продуктов переработки 
злаков или семян масличных культур [2, 7–
10], способны привнести в конфеты пищевые 
волокна, макро- и микроэлементы, некоторые 
витамины и другие компоненты, достаточно 
устойчивые к воздействию технологических 
факторов получения грильяжной массы. 

Целью работы являлась оценка возмож-
ности повышения пищевой ценности гриль-
яжных масс и конфет на их основе путем 
введения в их состав плодово-ягодного сы-
рья. В качестве основных объектов для со-
ставления рецептур выбраны два вида сы-
рья, перерабатываемого в Алтайском крае в 
промышленных объемах: ядро кедровых оре-
хов и яблоки районированных помологиче-
ских сортов. Ядро кедровых орехов исполь-
зовали в качестве источника легкоусвояемых 
белков, полиненасыщенных жирных кислот, 
витаминов группы В и токоферолов; яблоки – 
в виде пюре – в качестве источника пектинов 
и минеральных веществ. 

Согласно стандартной классификации, в 
зависимости от рецептурного состава гриль-
яжные массы подразделяются на твердые, 
мягкие и фруктово-грильяжные [5]. При про-
ведении исследований по разработке гриль-
яжных конфет за основу приняты технологии 
и рецептуры твердого и фруктового грильяжа 
из «Сборника рецептур сахаристых кондитер-
ских изделий» [11], скорректированные с уче-
том рекомендаций к технологии приготовле-
ния грильяжа [12]. 

Ядро кедровых орехов использовали в 
качестве ореховой основы грильяжной мас-
сы, яблочное пюре – в качестве одного из 
основных компонентов фруктовой грильяж-
ной массы. Поскольку ядро кедровых орехов 
имеет высокую стоимость и характеризуется 
очень высоким содержанием легкоокисляю-
щегося масла, одновременно изучали воз-
можность частичной замены ядра кедровых 

орехов на кедровый жмых. Для расширения 
ассортимента продукции рассмотрена также 
возможность внесения в грильяжную массу 
нескольких видов сухофруктов, пряностей и 
вкусо-ароматического сырья. 

Карамельную основу для грильяжной 
массы готовили из сахарного сиропа, патоки 
(или пчелиного меда) и сливочного масла, 
после чего в неё вводили подготовленные 
ядра орехов и яблочное пюре – при получе-
нии фруктового грильяжа. Введение в состав 
грильяжной массы компонентов, способству-
ющих повышению пищевой ценности конфет, 
осуществляли согласно рекомендациям [1, 9], 
с учетом данных о содержании компонентов, 
определяющих условия структурирования и 
водо-жиро-удерживающие свойства рецеп-
турной массы и/или подверженных разруше-
нию в условиях влаготепловой обработки. 
Формование корпусов конфет вели при реко-
мендованной температуре [11]: из твердой 
грильяжной массы – при 125–130 °С, из фрук-
товой грильяжной массы – 105–110 °С. 

Известно, что структурно-механические 
свойства конфетных масс зависят от содер-
жания в них свободной и связанной воды, 
пищевых волокон и некоторых других компо-
нентов [10, 13]. Компонентом, определяющим 
формирование необходимой структуры гри-
льяжной массы, прежде всего следует счи-
тать карамельную массу – основой для твер-
дого, мягкого и фруктового грильяжа являет-
ся уваренный при 130...150 °С сироп из саха-
ра, патоки (или меда) и сливочного масла 
[11]. Однако свой вклад вносят и белки оре-
хов, пектины и клетчатка сочного плодово-
ягодного сырья. В частности, пектины и клет-
чатка за счет своей гидрофильности и высо-
кой водоудерживающей способности работа-
ют на повышение эффективной вязкости и 
пластической прочности конфетных масс, что 
сопровождается ускоренным формированием 
характерной кристаллической структуры с 
высоковязкой жидкой фазой [10]. Белки так-
же, благодаря способности к набуханию, 
обеспечивают более прочное связывание 
жидкой фазы [13]. Как следствие, чем более 
высоким содержанием пищевых волокон и 
белков обладает грильяж, тем медленнее 
протекают в нем обусловленные десорбцией 
влаги процессы усушки. 

На начальном этапе исследований про-
ведена замена орехового сырья на ядро кед-
ровых орехов и выявлены наиболее рацио-
нальные сочетания рецептурных компонен-
тов для получения твердых и фруктовых гри-
льяжных масс. По результатам оценки орга-
нолептических и физико-химических показа-
телей грильяжных масс определены опти-
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мальные соотношения компонентов в рецеп-
турах грильяжных конфет. 

Следующим этапом стала оценка воз-
можности замены ядра кедровых орехов на 
жмых: предусмотренное рецептурой количе-
ство ядра частично заменяли кедровым 
жмыхом (от 5 % до 50 %). Эта замена сопро-
вождалась изменением внешнего вида и 
структуры грильяжа: поскольку кедровый 
жмых имеет хрупкую мучнистую структуру, 
при формовании он частично разрушается, и 

внутри карамельной массы остаются мелкие 
частички жмыха. Как следствие, при замене 
ядра на жмых возрастает скорость затверде-
вания карамельной массы: уменьшается 
площадь свободной карамельной массы и 
резко снижается температура формующейся 
грильяжной массы. 

Согласно результатам исследований, 
лучшее соотношение достигнуто при замене 
на жмых 30–35 % ядра орехов (таблицы 1, 2).  

 

Таблица 1 – Характеристика органолептических показателей грильяжных масс 
 

Наименование 
показателя 

Характеристика показателя 

Грильяж твердый Грильяж фруктовый 

Вкус и запах Свойственный, ярко выраженный,  
с ароматом и привкусом ядра  

кедровых орехов 

Свойственный, ярко выраженный,  
с ароматом и привкусом ядра  
кедровых орехов и фруктов 

Цвет Карамельно-коричневый Карамельно-коричневый 

Структура и  
консистенция 

Твердая, аморфная, без пустот и 
уплотнений, с включением ядра кед-

ровых  орехов и/или кедрового жмыха 

Мягкая, вязко-пластичная,  
с включением ядра кедровых 

 орехов и/или кедрового жмыха 

 
Таблица 2 – Физико-химические показатели качества грильяжных корпусов  
 

Наименование  
показателя 

Значение показателя 

Грильяж твердый Грильяж фруктовый 

с ядром 
кедровых  

орехов 

с заменой 30 % 
ядра орехов  

на жмых  

с ядром 
кедровых  

орехов 

с заменой 30 % 
ядра орехов  

на жмых  

Массовая доля влаги, % 2,0+0,1 2,0+0,1 8,0+0,1 8,0+0,1 

Кислотное число жира,  
мг КОН/кг 

2,4+0,2 2,7+0,2 2,8+0,2 3,0+0,2 

Массовая доля золы,  
нерастворимой в 10 % 
растворе HCl, %  

0,07+0,01 0,08+0,01 0,08+0,01 0,09+0,01 

 
Таблица 3 – Пищевая и энергетическая ценность грильяжных конфет  

 

Наименование  
показателя 

Значение показателя, в 100 г 

Конфеты 
«Грильяж 
в шоко-

ладе» [11] 

Грильяж твердый  
в шоколадной глазури  

Грильяж фруктовый  
в шоколадной глазури  

с ядром 
кедровых  

орехов 

с заменой 30 % 
ядра орехов  

на жмых  

с ядром 
кедровых  

орехов 

с заменой 30 % 
ядра орехов  

на жмых  

Белки, г 5,4 6,9 8,5 6,1 7,3 

Жиры, г 25,7 33,5 28,8 27,1 24,0 

Углеводы усвояемые, г 62,7 55,4 56,8 59,5 60,5 

Углеводы неусвояемые, г 2,2 2,6 2,7 2,7 2,9 

Тиамин, мг 0,04 0,17 0,21 0,15 0,18 

Рибофлавин, мг 0,02 0,06 0,08 0,05 0,06 

Токоферолы, мг 5,00 9,10 7,29 6,51 5,48 

Энергетическая  
ценность, ккал 

513 561 531 517 499 
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Рисунок 1 – Грильяжные конфеты 
с ядром кедровых орехов 

 

Данные о составе ядра и жмыха кедро-
вых орехов свидетельствуют о высоком по-
тенциале повышения пищевой ценности кон-
дитерских изделий, получаемых с их исполь-
зованием [14]. В таблице 3 приведено содер-
жание основных пищевых веществ и энерге-
тической ценности грильяжных конфет. Ре-
зультаты получены расчетным путем, с уче-
том химического состава компонентов рецеп-
туры, и подтверждают повышение пищевой 
ценности полученных конфет. Так, по срав-
нению с пищевой ценностью конфет «Гриль-
яж в шоколаде» [11], в грильяже предлагае-
мого состава отмечается повышение биоло-
гической ценности как за счет увеличения 
содержания белков (на 7–50 %), так и за счет 
большей сбалансированности их аминокис-
лотного состава. Высокая витаминная цен-
ность входящих в состав рецептур ядра кед-
ровых орехов (рисунок 1) и кедрового жмыха 
привела к закономерному повышению содер-
жания в грильяже токоферолов, тиамина и 
рибофлавина. 

Действующий ГОСТ 4570–2014 устанав-
ливает для грильяжных конфет срок годности 
в пределах 3 месяцев, 6 месяцев либо дру-
гой, подтвержденный производителем по ре-
зультатам испытаний [5]. Высокое содержа-
ние сахара, достаточно высокое содержание 
жира и низкая влажность грильяжных конфет 
разработанных рецептур определяют их вы-
сокую микробиологическую стабильность.  
И, что не маловажно, низкая микробиологи-
ческая обсемененность конфет не будет при-
чиной гидролитической порчи жиров. 

По результатам исследований грильяж-
ных конфет на соответствие требованиям  
ТР ТС 021/2011 [15] для сахаристых кондитер-
ских изделий – «Конфеты и сладости глазиро-
ванные с грильяжными корпусами», заложен-
ных на хранение и анализируемых согласно 
основным положениям МУК 4.2.1847–04 [16] 
установлено, что менее стоек в хранении 
фруктовый грильяж [17]. Срок годности гри-

льяжных конфет, определяемый их органо-
лептическими показателями и динамикой 
нарастания показателей окислительной пор-
чи кедрового масла, не должен превышать 
трех месяцев. 
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