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Представлены результаты микробиологических исследований по установлению срока годности нового вида 
мармелада, произведенного из нетипичного сырья для данной продукции — лекарственного растительного сырья 
с добавлением пшеничных отрубей. Установление срока годности проводилось с помощью определения показа-
телей микробиологической безопасности для пастиломармеладных изделий, а именно показателя по количеству 
мезофильных аэробных и факультативно‑анаэробных микроорганизмов, бактерий группы кишечной палочк), 
бактерий рода Salmonella, плесеней и дрожжей. Полученные значения данных показателей проходили проверку 
на их соответствие требованиям в части микробиологической безопасности для кондитерских изделий, пред-
ставленных в ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции». Определение показателей безопасности 
производилось при хранении продукта в различных вариативных условиях хранения: оптимальные (4±2  °C), 
усредненные (20±2  °C) и экстремальные условия (25  °C). Данные оптимальные условия установлены по при-
чине отсутствия в готовом продукте консервантов. Усредненные и экстремальные условия — на основе МУК 
4.2.1847–04. Для получения дополнительной информации для составления плана микробиологических исследо-
ваний, определения количества точек контроля и установления предполагаемого срока годности разрабатыва-
емого продукта, было проведено его сравнение с аналогами, представленными на рынке пастиломармеладных 
изделий России. В качестве таких аналогов были выбраны два вида мармелада: с глазурью — конфеты «Умные 
сладости» и без глазури — мармелад «Чудо‑ягода», в которых также проверялись показатели микробиологиче-
ской безопасности. По итогам микробиологических исследований был установлен срок годности разрабатыва-
емого глазированного жевательного мармелада на основе экстрактов из ЛРС, который составил 10 суток при 
соблюдении оптимальных для данного продукта условий — температура 4±2  °C. Результаты эксперимента 
показали, что при хранении продукта в данных условиях в течение 10 суток рост микроорганизмов порчи не пре-
вышает нормативных значений, в то время как в усредненных и экстремальных условиях накопление данных 
микроорганизмов происходит с большей скоростью, что обеспечивает меньший срок хранения продукта. Также 
в ходе исследований было установлено содержание биофлавоноидов в используемых лекарственных травах и их 
содержание в 100 г готового продукта.
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This article presents the results of microbiological studies to establish the expected shelf life and storage conditions of 
a new type of marmalade produced from atypical raw materials for this product — medicinal plant raw materials with 
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the addition of wheat bran. The expiration date was determined by microbiological safety indicators for confectionery 
products, namely, the indicator for the number of mesophilic aerobic and facultative anaerobic microorganisms, bacteria 
of the Escherichia coli group, bacteria of the genus Salmonella, molds and yeast. The obtained values of these indicators 
were checked for their compliance with the requirements in terms of micro‑biological safety for confectionery products 
presented in the regulatory documentation — TR CU 021/2011 «On food safety». The safety indicators were determined 
when the product was stored under variable storage conditions: optimal temperature (4±2 °C), average (temperature 20±2 
°C), and extreme conditions (temperature 25 °C). To obtain additional information for drawing up a plan for microbiological 
studies, determining the number of control points and establishing the expected shelf life of the developed product, it 
was compared with analogues of pastille‑and‑jelly products presented on the market in Russia. Two types of marmalade 
were chosen as such analogues: with gazing — the Umniye Salodosty candies and without glazing — the Chudo‑Yagoda 
marmalade, in which the indicators of microbiological safety were also checked. According to the results of the research, 
the shelf life of the developed glazed chewing marmalade based on the extracts from LRS was established, which was 10 
days under the optimal conditions for this product‑temperature of 4±2 °C.
Keywords: chewing marmalade, medicinal plant raw materials, microbiology, shelf life.
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Введение
Кондитерские изделия — это группа продукции, 

которая представлена в широком ассортименте, пользу-
ющаяся большой популярностью среди потребителей. 
Одним из представителей является мармелад.

Мармелад относится к сахаристым кондитерским 
изделиям, имеет студнеобразную консистенцию и опре-
деленную заданную форму. Данное изделие производит-
ся путем уваривания желирующего фруктового и (или) 
овощного сырья и (или) раствора студнеобразователя 
с сахаром, с добавлением или без добавления патоки, 
пищевых добавок, ароматизаторов. Жевательный марме-
лад представляет собой мармелад, имеющий жеватель-
ную консистенцию, полученный за счет желирующих 
свойств студнеобразователя [1].

Данный вид продукции относится к тем кондитер-
ским изделиям, которые не имеют особых сложностей 
в их производстве, а в качестве основного сырья могут 
использоваться не только фрукты и ягоды.

Новизна разрабатываемого мармелада заключается 
в использовании нетрадиционного сырья для данного 
вида продукта, а именно лекарственного растительного 
сырья (ЛРС), экстракты из которого и станут основой. 
В рецептуру нового продукта введены пшеничные отру-
би, также являющиеся нетрадиционным сырьем для это-
го вида кондитерских изделий.

Ценность данного продукта по сравнению с анало-
гами на рынке повышают экстракты из лекарственных 
растительных трав, поскольку они содержат в своем со-
ставе такие биологически активные вещества как био-
флавоноиды.

Физиологическое действие биофлавоноидов на орга-
низм человека разнообразно, однако самым главным счи-
тается их сосудоукрепляющее действие, которое прояв-
ляется в снижении проницаемости капилляров, а также 
устранении их ломкости и хрупкости [2]–[5]. Помимо со-

судоукрепляющего действия, флавоноиды также способ-
ствуют сохранению аскорбиновой кислоты в организме 
человека, снижают уровень холестерина в крови и β-ли-
попротеидов. Установлено, что многим природным фла-
воноидам присуще спазмолитическая активность. Флаво-
ноиды обладают также гипотензивным, противоязвенным, 
противоопухолевым, противовоспалительным, антиокси-
дантным, ранозаживляющим действиями [6]–[9].

Для придания новому продукту большей функцио-
нальной значимости в него добавляются измельченные 
пшеничные отруби, содержащие в своём составе пище-
вые волокна, улучшающие перистальтику кишечника 
и служащие «пищей» для кишечной микрофлоры, а так-
же минеральные вещества [10]. В данном случае исполь-
зовались отруби пшеничные DiaDar производителя ООО 
«Эль-Про», состав которых содержит следующее сырьё: 
отруби пшеничные, соль поваренная пищевая. Количе-
ство пищевых волокон, а именно клетчатки составляет 
39 г на 100 г отрубей [11].

Помимо содержащихся в лекарственных растениях 
биофлавоноидов, они содержат в своём составе ряд ве-
ществ, оказывающих широкий спектр физиологических 
действий на организм человека. В качестве основных 
источников биофлавонидов и других полезных веществ, 
повышающих физиологическую ценность разрабатыва-
емого продукта, были выбраны следующие лекарствен-
ные травы: горец птичий (трава), ромашка аптечная 
(цветки), шалфей лекарственный (трава) и мелисса ле-
карственная (трава). В табл. 1 представлен перечень био-
логически активных веществ, содержащихся в исполь-
зуемых травах [12].

Следовательно, систематическое употребление кон-
дитерских изделий на основе лекарственных трав с до-
бавлением отрубей может привести к снижению риска 
возникновения сердечно-сосудистых заболеваний и за-
болеваний желудочно-кишечного тракта.
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Таблица 1
перечень биологически активных веществ, содержащихся в травах

Table 1
List of biologically active substances contained in herbs

Наименование  
лекарственного  

растительного сырья
Химический состав Представители

биофлавоноидов

Горец птичий
(лат. Polygonum aviculare) 

· дубильные вещества
(1,8–4,8 %);
· флавоноиды (до 9,4 %);
· эфирное масло;
· витамины С, Е, каротин;
· кумарины;
· фенолкарбоновые кислоты (до 4,5 %);
· смолы;
· слизи;
· жиры, сахара;
· макроэлементы: калий, кальций, магний, железо;
· микроэлементы.

Авикулярин, гиперин, изорам-
нетин, мирицетин, кверцетин, 
кемпферол

Ромашка аптечная
(лат. Matricaria chamomilla) 

· эфирное масло (0,2–0,8 %);
· флавоноиды;
· кумарины;
· сесквитерпеновые лактоны;
· фенолкарбоновые кислоты;
· холин;
· органические кислоты;
· витамин С, каротин;
· камеди;
· слизи;
· горечи;
· полиацетилены;
· макро- и микроэлементы

Производные апигенина, лю-
теолина, кверцетина, кемпфе-
рола, изорамнетина

Шалфей лекарственный (лат. 
Sālvia officinālis) 

· эфирное масло (2,5 %);
· дубильные вещества;
· витамины Р и РР;
· флавоноиды;
· алкалоиды;
· смолистые вещества;
· тритерпеноиды;
· фенолкарбоновые кислоты; горечи;
· фитонциды

Гиспидулин, генкванин, 6-ме-
токсигенквинин, сальвитин, 
лютеолин, 6-гидроксилюте-
олин, цирзилиол, цинарозид, 
непетин

Мелисса лекарственная
(лат. Melissa officinalis) 

· эфирное масло;
· флавоноиды;
· витамины: В1, В2, С, β-каротин;
· макроэлементы: калий, кальций, магний, железо;
· микроэлементы: марганец, медь, цинк, молибден, хром, 
селен, никель, ванадий

Апигенин, космосиин, люте-
олин, цинарозид, рамноци-
трин (7-метоксикемпфе-рол), 
изокверцитрин (3-глюкозид 
кверцетина), рамназин (3,7- 
диметоксикемпферол) 

Разрабатываемая технология производства такого 
мармелада является перспективной за счет доказанности 
физиологически полезных свойств многих видов лекар-
ственных трав [12, 13], которые можно использовать для 
приготовления экстрактов и в дальнейшем использовать 
их в пищевых производствах. Таким образом, используя 
различные сочетания экстрактов ЛРС, можно создавать 
продукты с различной физиологической направленно-
стью. При добавлении к экстрактам натуральных краси-
телей и /или ароматизаторов, улучшая их органолепти-
ческие свойства, стимулируется покупательская заинте-
ресованность в новом продукте и увеличивается ассор-
тимент данных изделий.

Как и прочие пищевые продукты, разрабатываемый 
мармелад должен проходить обязательное микробиоло-
гическое исследование для подтверждения его безопас-
ности.

цели и задачи исследования
Целью данного исследования является установление 

срока годности продукта. Для этого необходимо прове-
сти ряд микробиологических экспериментов, в ходе ко-
торых будут определены значения по следующим пока-
зателям микробиологической безопасности для данного 
вида продукции: количество мезофильных аэробных 
и факультативно-анаэробных микроорганизмов (КМА-
ФАнМ), бактерии группы кишечной палочки (БГКП), 
бактерии рода Salmonella, плесени и дрожжи. На осно-
вании полученных результатов и будет установлен срок 
годности продукта, а также определены условия его хра-
нения.

Объекты и методы исследования
Объектами исследования были выбраны — жева-

тельный мармелад на основе экстрактов из ЛРС с глазу-
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рью и без нее, продукт-контроль на основе воды, сахара 
и агара, а также два вида аналоговых продуктов:

— «Умные сладости» — конфеты желейные в кон-
дитерской глазури со вкусом манго-маракуйя: изготови-
тель — ООО «Корпорация Ди энд Ди», срок годности — 
6 месяцев, условия хранения — хранить при температу-
ре 18±3 °С и относительной влажности воздуха не более 
75 %;

— «Чудо-ягода» — мармелад желейно-формовой 
яркий вкус малины, брусники, черной смородины: изго-
товитель — ОАО «РОТ ФРОНТ», срок годности — 6 ме-
сяцев, условия хранения — хранить при температуре 
15±5 °С и относительной влажности воздуха не более 
75 %.

При определении микробиологических показателей 
безопасности в готовых продуктах были использованы 
стандартизированные методы для определения следую-
щих показателей: КМАФАнМ, БГКП, бактерии рода 
Salmonella, плесени и дрожжи.

Методика исследований
Перед началом микробиологических исследований 

в используемых лекарственных травах было установле-
но содержание биофлавоноидов спектрофотометрическим 
методом [14]. Результаты исследования представлены 
в табл. 2.

Исходя из содержания биофлавоноидов в использу-
емых травах, была разработана рецептура глазирован-
ного жевательного мармелада на основе экстрактов 
из ЛРС, представленная в табл. 3.

Все экспериментальные образцы изготавливались 
по данной рецептуре (см. табл. 3). Различием было лишь 
наличие или отсутствие шоколадной глазури. Содержа-
ние биофлавоноидов в 100 г конечного продукта соста-
вило 13,18 мг.

Приготовленные экспериментальные образцы были 
заложены на хранение в несколько условий — оптималь-
ные (4±2  °C), усредненные (20±2  °C) и экстремальные 
условия (25  °C). Данные оптимальные условия установ-
лены по причине отсутствия в готовом продукте консер-
вантов. Усредненные и экстремальные условия — на ос-
нове МУК 4.2.1847–04 [15]. Исследования проведены 
двукратно с целью корректировки плана микробиологи-
ческого эксперимента и возможного внесения изменений.

Оптимальные условия поддерживались при помощи 
холодильной камеры, где температура не выходила 
за установленные пределы на протяжении всего процес-
са хранения. Усредненные условия и экстремальные ус-
ловия проводились при помощи термостата, в котором 
была выставлена заданная температура и не изменялась 
на протяжении всего эксперимента.

Предполагаемый срок хранения глазированного же-
вательного мармелада на основе экстрактов из ЛРС со-
ставил 10–14 суток. При проведении анализа аналоговых 
продуктов было выяснено, что срок их хранения нахо-
дится в пределах от 6 до 9 месяцев, в связи с чем, для 
первой закладки авторами статьи были выбраны следу-
ющие контрольные точки:

— продукт-контроль (на основе воды, агара и саха-
ра) — через 14 сут после начала хранения, через 1 мес и 2 
мес после начала хранения;

— жевательный мармелад на основе экстрактов 
из ЛРС без глазури — через 14 сут после начала хране-
ния, через 1 мес и 2 мес после начала хранения.

Готовые продукты также исследовались в нулевой 
точке, т. е. в день их приготовления.

Продукт-контроль использовался для изучения вли-
яния функциональных компонентов (экстрактов из ЛРС 
и отрубей) на хранимоспособность продукта.

После анализа результатов первой закладки в план 
микробиологического эксперимента были внесены кор-
рективы касательно количества контрольных точек. Для 
двух видов продукта — жевательный мармелад на осно-
ве экстрактов из ЛРС с глазурью и без нее — были опре-
делены следующие контрольные точки:

Таблица 2
содержание биофлавоноидов в лекарственном 

растительном сырье

Table 2
Bioflavonoid content in medicinal plant raw materials

Наименование образца Содержание  
биофлавоноидов, мг/г

Трава горца птичьего 1,30
Цветки ромашки аптечной 0,27
Листья шалфея лекарственного 0,58
Трава мелиссы лекарственной 0,19

Таблица 3
Рецептура глазированного жевательного мармелада на основе экстрактов из ЛРс

Table 3
Recipe for glazed chewable marmalade based on extracts from MPR

Рецептурный компонент Количество на 100 г готового 
продукта

Содержание
биофлавоноидов, мг

Шалфей лекарственный (листья), г 4 2,32
Горец птичий (трава), г 7 9,10
Ромашка аптечная (цветки), г 3 0,81
Мелисса лекарственная (трава), г 5 0,95
Вода питьевая, мл 850
Ага-агар, г 15
Сахар-песок, г 6
Отруби пшеничные, г 10
Шоколадная глазурь, г 25
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Таблица 4
Результаты микробиологического эксперимента для 1‑ой закладки

Table 4
Results of the microbiological experiment for the 1st dispatch

Наименование
объекта Срок хранения, сут Условия хранения КМАФАнМ, 

КОЕ/г БГКП Плесени, 
КОЕ/г

Дрожжи, 
КОЕ/г

Аналоговые продукты

Продукт-аналог 
с глазурью
(конфеты

«Умные сладости») 

Нормативные показатели [16] не более 5∙103 не доп. в 0,1 г не более 100 не более 50
В начале эксперимента  — 1∙103 отсутствует менее 10 менее 10

по окончании срока 
хранения не позже 

30 сут

Холодильная 
камера 1∙103  — менее 10 менее 10

О 3∙103  — 10 менее 10

Продукт-аналог без 
глазури (мармелад 

«Чудо-ягода») 

Нормативные показатели [16] не более 1∙103 не доп. в 0,1 г не более 100 не более 50
В начале эксперимента  — 1∙103 отсутствует менее 10 менее 10

по окончании срока 
хранения не позже 

30 сут

Холодильная 
камера 1∙103  — менее 10 менее 10

О 2∙103  — 10 менее 10
1-я закладка

Продукт-контроль 
(на основе воды)  

без глазури

0  — 1∙103 отсутствует 10 менее 10
9 Э Проба снята с исследований
12 У Проба снята с исследований
14 О Исследование не проводилось (эпид. обстановка) 
18 О Проба снята с исследований

Жевательный 
мармелад на основе 
экстрактов из ЛРС  

без глазури

0  — 1∙103 отсутствует 10 менее 10
5 Э Проба снята с исследований
9 У Проба снята с исследований

14 О Исследование не проводилось
(эпид. обстановка) 

16 О Проба снята с исследований

— оптимальные условия (О) — 3 контрольные точ-
ки (через 7, 14 и 21 сут после начала хранения);

— усредненные условия (У) — 2 контрольные точ-
ки (через 7 и 14 сут после начала хранения);

— экстремальные условия (Э) — 1 контрольная 
точка (через 7 сут после начала хранения).

Готовые продукты также исследовались в нулевой 
точке, т. е. в день их приготовления.

Продукт без глазури был изготовлен в данном слу-
чае в качестве контроля для отслеживания влияния на-
личия самой глазури на хранимоспособность продукта.

В течение 1-й и 2-й закладок использовались разные 
виды упаковки для готового продукта: при 1-й закладке 
использовалась пластиковая коробка, в которой находи-
лись все конфеты, использованные в эксперименте, при 
2-й закладке — каждая конфета, использованная в экс-
перименте, оборачивалась в пергаментную бумагу 
(по типу флоу-пак) и все конфеты помещались в картон-
ную коробку. Это было сделано с целью проследить как 
влияет упаковка на сохранность продукта.

Аналоговые продукты в процессе их хранения так-
же исследовались по показателям микробиологической 
безопасности: КМАФАнМ, БГКП, бактерии рода 
Salmonella, плесени и дрожжи.

Каждый вид аналогового продукта на протяжении 
всего эксперимента хранился при двух условиях: в усло-
виях холодильной камеры (2–5  °C) и в оптимальных ус-
ловиях для данных продуктов (18–20  °C). Для каждого 
вида продукта и условий хранения было установлено 2 

контрольные точки: в начале микробиологического экс-
перимента и по окончании срока хранения, но не позже 
30 суток с момента окончания срока годности.

Аналоговые продукты на протяжении всего экспе-
римента хранились в упаковках, в которых они поступи-
ли на продажу в магазин.

Помимо микробиологических показателей, в про-
цессе хранения исследовались также и органолептические 
показатели готового продукта (внешний вид, запах), что-
бы проследить, как микроорганизмы влияют на эти по-
казатели с течением времени.

После изучения всех объектов исследований и опре-
деления контрольных точек была составлена программа 
микробиологических исследований. Далее, в соответ-
ствии с разработанной программой были определены 
показатели микробиологической безопасности для ка-
ждой контрольной точки.

Результаты микробиологического исследования
Результаты 1-й закладки продукта представлены 

в табл. 4. В течение данной закладки исследовались толь-
ко продукты без глазури, с целью дальнейшего коррек-
тирования плана эксперимента.

В процессе реализации программы микробиологи-
ческих исследований было принято решение пренебречь 
исследованиями по показателям безопасности сырьевых 
компонентов. Данное решение принято в связи с тем, что 
микробиологические показатели безопасности продута 
(жевательного мармелада на основе экстрактов из ЛРС 
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без глазури) при его исследовании в первые сутки хра-
нения, оказались в пределах нормативных значений, 
установленных ТР ТС 021/2011.

Исследования по показателю БГКП проводились 
только для продукта в день его приготовления (при 0 сут 
хранения). Если бактерии данной группы отсутствовали 
в таком продукте, то дальнейшее их отслеживание не име-
ло смысла, поскольку продукт является продуктом рас-
тительного происхождения и не содержит в своем соста-
ве компонентов, способствующих накоплению БГКП.

В процессе хранения как сам готовый продукт (же-
вательный мармелад на основе экстрактов из ЛРС без 
глазури), так и продукт-контроль (жевательный мармелад 
на основе воды) подвергались порче и соответствующим 
изменениям в части органолептических показателей. 
В табл. 4 указано, что в этом случае, продукт был снят 
с исследований.

Продукт-контроль был снят с исследований во вре-
мя периодического контроля в процессе хранения, по-
скольку во всех случаях продукт покрывался плесенью, 
поверхность приобретала подтеки и появлялся неприят-
ный запах.

Жевательный мармелад на основе экстрактов из ЛРС 
был снят с исследований во время периодического кон-
троля в процессе хранения по причине покрытия плесе-
нью, также поверхность становилась липкой и появлял-
ся неприятный запах.

Во время наступления первой контрольной точки 
для обоих продуктов (14 сут), исследования не проводи-
лись в связи с эпидемиологической обстановкой в городе.

Данные, полученные при анализе результатов 1-й 
закладки, оказались показательными, в связи с чем, был 
принят ряд изменений в плане микробиологических ис-
следований: было уменьшено количество контрольных 

точек (т. к. по результатам 1-й закладки функциональный 
продукт продержался лишь 16 сут) и изменена упаковка 
продукта (вместо пластиковой коробки использовалась 
пергаментная бумага и картонная коробка).

Результаты 2-й закладки продукта представлены 
в табл. 5. В течение данной закладки исследовался функ-
циональный продукт как с глазурью, так и без нее.

Во время проведения испытаний 2-й закладки, ис-
следования по показателю БГКП было решено не прово-
дить. Связано это с тем, что при проведении 1-й заклад-
ки в жевательном мармеладе при 0 сут хранения БГКП 
не были обнаружены.

В процессе хранения оба продукта (с глазурью и без) 
подвергались порче и соответствующим изменениям 
в части органолептических показателей. В таблице 3 
указано, что в таком случае продукт был снят с исследо-
ваний во время проведения периодического контроля его 
органолептических показателей. Во всех случаях продукт 
покрывался плесенью и приобретал неприятный запах.

Исходя из полученных данных можно сделать вывод, 
что используемое сырьё для производства глазирован-
ного жевательного мармелада на основе экстрактов 
из ЛРС соответствовало требованиям, установленным 
ТР ТС 021/2011, поскольку готовый продукт при 0 суток 
хранения соответствовал требованиям микробиологи-
ческой безопасности (см. табл. 4).

В процессе хранения микробиологическая картина 
обсеменения готового продукта менялась следующим 
образом: после 11 сут хранения у обоих продуктов было 
замечено нарастание количества микроорганизмов пор-
чи (КМАФАнМ и дрожжи). На момент 14 сут хранения 
количество данных микроорганизмов значительно пре-
вышало нормативные значения (см. табл. 5). Это вызвано 
в связи с использованием пшеничных отрубей, которые 

Таблица 5
Результаты микробиологического эксперимента для 2-й закладки

Table 5
Results of the microbiological experiment for the 2st dispatch

Наименование
объекта

Срок
хранения, сут

Условия
хранения КМАФАнМ, КОЕ/г Плесени, КОЕ/г Дрожжи, КОЕ/г

Нормативные показатели [16] не более
1 ∙ 103 не более 100 не более 50

Жевательный  
мармелад  

на основе экстрактов 
из ЛРС без глазури

0  — 1,0 ∙ 102 менее 10 менее 10
4 Э Проба снята с исследований

7 У
О

Исследование не проводилось
(перенесены на 11 сут хранения) 

9 У Проба снята с исследований
11 О 2,0 ∙ 103 10 32
14 О 8,0 ∙ 103 10 более 50
21 О 1,0 ∙ 104 10 более 50

Жевательный  
мармелад  

на основе экстрактов 
из ЛРС с глазурью

Нормативные показатели [16] не более 5 ∙ 103 не более 100 не более 50

0  — 1,0 ∙ 103 менее 10 менее 10
4 Э Проба снята с исследований

7 У
О Исследование не проводилось (перенесены на 11 сут хранения) 

8 У Проба снята с исследований
11 О 1,0 ∙ 103 10 44
14 О 5,0 ∙ 104 10 более 50
21 О 8,0 ∙ 104 10 более 50
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являются потенциальным источником обсеменения ко-
нечного продукта микроорганизмами порчи.

Существенными отличиями разрабатываемого про-
дукта от аналогов является наличие в последних арома-
тизаторов и красителей, в следствие небольшого содер-
жания в них натуральных компонентов, являющихся 
потенциальными источниками обсеменения готового 
продукта микроорганизмами, которые бы придавали 
продукту характерный запах и вкус. Также в аналоговых 
продуктах содержатся консерванты, обеспечивающие 
длительный срок хранения аналоговых продуктов (от 6 
до 9 мес). Глазированный жевательный мармелад на ос-
нове экстрактов из ЛРС отличается от аналогов и усло-
виями хранения — для него оптимальными являются 
условия холодильной камеры (4±2  °C), в то время как 
аналоги хранятся при температуре 18±3  °C.

На основании результатов микробиологических ис-
пытаний 1-й и 2-й закладки продукта можно сделать за-
ключение, что предполагаемый срок годности глазиро-
ванного жевательного мармелада на основе экстрактов 
из ЛРС будет равен 10 сут. Данный срок хранения позво-
лит обеспечить его микробиологическую и органолепти-
ческую стабильность при хранении при температуре 
4±2  °C. Данный срок годности достигается за счет анти-
оксидантных и антимикробных свойств лекарственного 
сырья, на основе которых и был произведен мармелад [17].

Выводы
Микробиологические исследования по установлению 

безопасности пищевых продуктов имеют основополага-

ющее значение. Их важность становится еще выше, учи-
тывая, что при изготовлении разрабатываемого продук-
та в его состав не было добавлено консервантов.

Безопасность глазированного жевательного марме-
лада на основе экстрактов из ЛРС в части микробиоло-
гических показателей в большей степени зависит от ми-
кробиологической характеристики сырья и вспомога-
тельных материалов, от четкого соблюдения и органи-
зованности санитарно-микробиологического контроля 
на производстве.

Микробиологические исследования при производ-
стве глазированного жевательного мармелада на основе 
экстрактов из ЛРС включает определение следующих 
показателей: КМАФАнМ, БГКП, плесени и дрожжи, па-
тогенные микроорганизмы (Salmonella).

По результатам исследований было проведено экс-
периментальное подтверждение срока годности продук-
та путем проверки соответствия параметров микробио-
логической безопасности, установленных для пастило-
мармеладных изделий в соответствии с ТР ТС 021/2011, 
в различных условиях хранения, а также подтверждение 
микробиологической безопасности используемого сырья.

По итогам экспериментальный исследований был 
сделан вывод, что предполагаемый срок годности глази-
рованного жевательного мармелада на основе экстрактов 
из ЛРС составляет 10 сут. Для поддержания этого срока 
годности для продукта были найдены оптимальные ус-
ловия, а именно температура 4±2  °C. Также данный про-
дукт рекомендовано хранить в сухом месте без посто-
ронних запахов.
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