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Аннотация.  

Разработаны рецептуры шоколадной глазури с 

полной замены сахара на сахарозаменители сорбит 

в разной дозировке, а также стевиозид. 

Оптимальной по совокупности органолептических, 

физико-химических и реологических свойств 

явилась рецептура с дозировкой 25% сорбита.  

Разработанная глазурь предложена для 

использования в диетическом питании. 

Annotation.  
Chocolate glaze recipes have been developed with the 

complete replacement of sugar by sugar substitutes -  

sorbitol in different dosages, as well as stevioside. The 

optimal combination of organoleptic, physicochemical 

and rheological properties was inherent in recipe with  

dosage of 25% sorbitol. This glaze is proposed for use in 

dietary nutrition. 

Ключевые слова: глазурь, сахарозаменители, 

растекаемость, скорость истечения. 
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Введение 

Значение научно-технического развития для стабильности функционирования 

предприятий пищевой промышленности имеет первостепенное значение. В реальной 

жизни способность предприятий конкурировать в глобальной экономике зависит от 

наличия преимуществ перед конкурентами, которые, в свою очередь, выражаются через 

современную технику, технологию и инновационный продукт [1,2].  

Что касается кондитерской индустрии, то одним из самых главных факторов 

получения высокой прибыли и успех на рынке является человеческий фактор. Какая бы 

не была инновационная технология, без особых качеств кондитера, его фантазии, 

художественного вкуса, добиться успеха невозможно. Сегодня в менеджменте 

выделяют человекоцентричный фактор, определяющий конкурентоспособность 

предприятия [2]. 

Внешний вид кондитерских изделий имеет большое практическое значение. 

Красивые изделия вызывают эстетическое наслаждение, аппетит и украшают любой 

праздничный стол. Особенно это относится к пирожным и тортам. Таким эффектом 

обладают декоративные элементы, с помощью которых декорируются мучные 

кондитерские и кондитерские изделия. Декоративное художественное оформление 

тортов и пирожных требует определённых знаний и практических умений в области 

изобразительной графики. Мастер-кондитер должен уметь решать в своей работе 

творческие задачи, проявлять художественное мышление и образное представление [8].  

Глазури бывают: цветные и базовые (бесцветные и белые), прозрачные и 

непрозрачные (эмали), глянцевые и матовые, а также глазури с каким-либо эффектом. 

Также глазури могут быть дихромные (2-х цветные), люстровые (переливчатые), кракле 

(с трещинами), раку (для восстановительного обжига) и т.д. [2]. 

Выбор глазури  осуществляется не только исходя из художественных целей, когда 

выбираются такие свойства глазури как цвет, матовость, эффект (с учетом рельефа и 

текстуры поверхности). Важны также и технологические параметры [3]. 

Кондитерские глазури относятся к сложным многокомпонентным системам и 

характеризуются значительным числом взаимосвязанных параметров, что усложняет 

проблему научного обоснования их рецептур и технологических режимов производства. 

В настоящей работе эта проблема решается на основе исследования физико-

химических свойств смесей жиров, входящих в рецептурный состав и непосредственно 

влияющих на качество массы [1]. 

В настоящее время появились специальные сахарные глазури с эффектом 

пластичности, которые при полном высыхании остаются гибкими, что позволяет 

разнообразить декор кондитерских изделий [4]. 

Цель  исследования – разработка рецептуры нового типа глазури с заменой 

сахара на сахарозаменители сорбит и стевиозид для использования в общественном 

питании, предназначенный для людей  с сахарным диабетом. 

Материалы и методы исследования 

Изучив литературу, было принято решение создать новый тип глазури путем 

замены сахара на сахарозаменители и провести исследования. 
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Для определения свойств глазури использовались органолептическая и физико-
химическая оценка. Органолептическая оценка проводилась в соответствии с ГОСТ 
31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества 
продукции общественного питания по 5-балльной шкале. 

Физико-химическая оценка проводилась по методикам, изложенным в следующих 
нормативных документах: ГОСТ 5901-2014 Изделия кондитерские. Методы определения 
массовой доли золы и металломагнитной примеси; ГОСТ 5900-73 Изделия кондитерские. 
Методы определения влаги и сухих веществ; ГОСТ 5898-87 Изделия кондитерские. 
Методы определения кислотности и щелочности; ГОСТ 25276-82 Метод определения 
вязкости ротационным вискозиметром при определенной скорости сдвига. 

Результаты исследования 
Растекаемость шоколадной глазури определяли по учебно-методическому 

указанию «Изготовление и анализ качества кондитерских изделий» [5]. 
Разработка рецептуры является центральной частью при выполнении работы. 

Для контрольного образца была взята рецептура по ТТК на шоколадную глазурь. Для 
экспериментальных образцов были произведены расчеты по соответствующим 
коэффициентам сладости: коэффициент сладости сорбита составляет  0,6 и уступает 
сахару по сладости на 45 %; для стевиозида  коэффициент составляет 300, т есть он 
слаще сахара на 93 % [6]. 

Рецептуры экспериментальных  образцов приведены в таблице 1 
Таблица 1 – Рецептуры экспериментальных образцов 

Наименование 
продукта 

Контрольный 
образец 

Образец №1 Образец №2 Образец №3 

Сахар 25 - - - 

Сорбит - 25 - - 

Сорбит - - 32,5 - 

Стевиозид - - - 2,5 

Какао-порошок 16,7 16,7 15 21,7 

Какао-масло 8,3 8,3 7,5 10,8 

Молоко 50 50 45 65 

Выход, г 100 100 100 100 

Органолептическая оценка образцов шоколадной глазури проводилась с помощью 
дегустационного анализа по 5-ти балльной шкале. Для этого была создана комиссия из 
10 человек, которые заполнили дегустационные листы и проставили баллы каждому 
образцу. При оценке учитывались такие показатели как внешний вид, цвет, запах 
(аромат), консистенция и вкус. 

Для контрольного образца была взята рецептура №963 на шоколадную глазурь из 
«Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий» [7]. Для экспериментальных 
образцов были разработаны новые рецептуры с заменой сахара на сорбит и стевиозид 
с учетом коэффициента слаости. 

В таблице 2 приведены результаты оценки шоколадной глазури. 
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Таблица 2 Результаты органолептической оценки шоколадной глазури 

№ 

п/п 

Вариант 

 

Оценка продукта по 5-балльной системе 

Внешний 

вид 

Цвет Запах 

(аромат) 

Консистенц

ия 

Вкус Общая 

оценка 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1 Контрольный 

образец  

4,5 5 5 4 4,5 23 

2 Образец № 1  5 5 5 5 4,5 24,5 

3 Образец № 2  5 5 5 5 5 25 

4 Образец № 3  4 5 4 4 4 21 

 

На рисунке 1 представлен внешний вид образцов шоколадной глазури. 

 

Рисунок 1 Внешний вид шоколадной глазури 
 
Таким образом, по результатам органолептической оценки наиболее оптимальным 
вариантом является образец  № 2. 
Физико-химические показатели образцов глазури приведены в таблице 3. 
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Таблица 3 Физико-химические показатели образцов глазури 
 

Наименование 

образца 

 

Кислотнос

ть, град 

Массовая 

доля золы, 

% 

Массовая 

доля влаги, 

% 

Массовая 

доля сухих 

веществ, % 

Коэффициен

т 

растекаемост

и, см2/г 

Скорость 

истечения 

через 

воронку 

Марша, с 

Контроль 16 0,024 44 56 0,7 465 

№ 1 9,5 0,058 44,9 55,08 1 98 

№ 2 101 0,069 45 55 1,2 67 

№ 3 9    0,109 58,7 41,3 0,5 545 

 

Согласно ГОСТ Р 53897-2010 «Глазурь. Общие технические условия» 
коэффициент растекания составляет от 0,7 см2/г до 0,2 см2/г, Из таблицы 6  видно, что 
все значения, кроме значений образца №3, входят в интервал допустимой нормы. По 
образцу №1 и №2 видно, что при увеличении количества сорбита увеличивается 
коэффициент растекаемости и уменьшается значение вязкости по Маршу, что имеет 
положительное значение для консистенции и вкуса шоколадной глазури. Сорбит 
незначительно повлиял на содержание сухих веществ  и влаги, но положительно 
повлиял на растекаемость и на вязкость шоколадной глазури,. Стевиозид же, наоборот, 
ухудшил растекаемость и вязкость шоколадной глазури. 

Также определяли температуру плавления шоколадной глазури и время ее 
застывания. Темперировали шоколадную глазурь при 40-45 °C, время застывания  
каждого образца  при температуре 5 °C отличается на 15 минут: контрольный образец-
50 минут, образец №1 – 45 минут, образец №2 – 30 минут, образец №3 – 15 минут.  Из 
этого вывод, что для быстрого глазирования кондитерских изделий следует 
использовать образец №2 или образец №3. 

Вывод 
Таким образом, каждый физико-химический показатель исследуемых образцов 

соответствует требованиям ГОСТ Р 53897-2010 «Глазурь. Общие технические 
условия». По совокупности вкусовых и реологических свойств следует отдать 
предпочтение образцу с заменой сахара на сорбит в количестве 25 г. Разработанная 
шоколадная глазурь подходит для потребления детям и взрослым, как диабетическое 
функциональное изделие, а также как источник микро- и макроэлементов, витаминов. 
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