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Аннотация: Из корнеплодов моркови столовой при введении в сахарный сироп 

спиртового экстракта грецкого ореха в количества 3% получена кондированная 

продукция хорошего качества с измененными вкусоароматическими характеристиками, 
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компонента. 
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Характерные для современного общества стрессовые ситуации, ощущение 

ускоряющегося времени, тревоги и нагрузки (физические и эмоциональные) оказывают 

большое влияние на потребность современного человека в пищевых компонентах, 

необходимое содержание которых традиционные продукты питания в настоящее время 

компенсировать не в состоянии [1]. Поэтому традиционными методами, основанными 

только на увеличении потребления продуктов, разрешить проблему обеспечения 

населения микронутриентами в оптимальных количествах не представляется 

возможным, и требуются новые подходы и решения [2]. 

Продукция нового поколения наряду с содержанием физиологически ценных 

компонентов, оказывающих биологически значимое положительное воздействие на 

организм человека [3] должна отличаться разнообразием и отвечать вкусам различных 

слоев потребителей.  

Учитывая, что важным компонентом в рационе питания большого количества 
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людей является кондитерская продукция, относящаяся к числу излюбленных и 

пользующихся постоянно растущим спросом продуктов среди всех слоев населения 

планеты [4], весьма актуальным является разработка нового ассортимента продуктов 

переработки плодоовощного сырья, которые могут стать альтернативой традиционным 

кондитерским изделиям. 

Результаты проведенных ранее исследований показали целесообразность 

использования в качестве сырья для изготовления снековой продукции высокого 

качества моркови столовой [5], в том числе и с различной окраской поверхности 

корнеплодов [6]. Для расширения ассортимента готовой продукции нами была проведена 

работа по изучению влияния спиртовых экстрактов ореха грецкого на формирование 

органолептических характеристик изготовленной из корнеплодов моркови столовой 

кондированной продукции.   

Лабораторные образцы кондированной продукции изготавливались по 

традиционной технологии (пропитывание тонких кусочков небланшированного 

(контроль) и бланшированного сырья сахарным сиропом повышающейся концентрации 

30%, 50% и 70%) и с введением в сироп на всех этапах кондирования спиртового 

экстракта грецкого ореха в количестве 1%, 3% или 5% от массы сиропа в зависимости от 

варианта исследований. После пропитывания сироп отделялся и кусочки подсушивались. 

Таблица 1 

Органолептическая характеристика кондированной продукции, изготовленной из 

корнеплодов моркови столовой, балл 
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Контроль 4,68 4,63 4,60 4,26 4,67 4,57 

Бланшированное сырье 4,40 4,77 4,32 4,03 4,65 4,43 

Спиртовой экстракт грецкого 

ореха, % от массы сиропа 

1% 4,35 4,82 4,08 3,72 4,17 4,23 

3% 4,06 4,09 4,39 4,30 4,46 4,26 

5% 4,05 4,58 4,43 3,48 4,25 4,16 

Как видно из данных, приведенных в таблице 1, вся кондированная  продукция 

независимо от варианта изготовления по результатам дегустационной оценки была 

хорошего качества (оценки от 4,16 до 4,57 балла).  

Кондированная продукция, изготовленная без добавления спиртового экстракта 

грецкого ореха, имела характерный для корнеплодов моркови вкус (оценки 4,65-

4,67 балла), неярко выраженный морковный аромат (оценки 4,03-4,26 балла), а также 

выделялась привлекательным внешним видом (оценки 4,4-4,68 балла) и цветовыми 

характеристиками (оценки 4,63-4,77 балла).  

Введение в рецептуру спиртового экстракта грецкого ореха в большей степени 
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изменило ароматические характеристики (варьирование оценок от 3,48 до 4,3 балла) и 

повлияло на вкус готового продукта (варьирование оценок от 4,17 до 4,46 балла). Спиртовой 

экстракт грецкого ореха в концентрациях 1% и 5% приводил хотя и к не ярко выраженным, 

однако, не гармонизирующим с характерным для моркови ароматом изменениям, 

обуславливая при введении 5% ликерное послевкусие, сопровождающее приторно сладкий 

вкус. Наибольшей гармонией выделялся вариант с введением спиртового экстракта грецкого 

ореха в количестве 3%, которое, наряду с получением новых оттенков вкуса и аромата 

готового продукта, не вносило диссонанс в общее восприятие продукта. 
Таким образом, введение в сахарный сироп спиртового экстракта грецкого ореха в 

количестве 3% на всех этапах кондирования позволяет получить из корнеплодов 

моркови столовой готовый продукт хорошего качества с измененными 

вкусоароматическими характеристиками, в которых достаточно гармонично сочетаются 

особенности сырья и дополнительного компонента. 
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