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Дефицит полиненасыщенных жирных кислот может приводить к проблемам, связанным с сердечно-сосуди-
стой системой, воспалительными заболеваниями, состоянием кожных покровов, суставов и многие другие. 
Для профилактики их недостатка рекомендуется вводить в рацион обогащенные продукты. Представлены 
результаты разработки конфет типа трюфель, обогащенных полиненасыщенными жирными кислотами 
омега-3 за счет введения масла рыжикового и пюре авокадо. С целью снижения количества добавленного сахара 
в продукте использовалось пюре финика. Разработанные конфеты типа трюфель отличались приятным лег-
ким привкусом авокадо и ореховым ароматом, придаваемым рыжиковым маслом, приобретали более нежную 
кремовую текстуру. Введение новых видов ингредиентов способствовало значительному сокращению продол-
жительности стабилизации разработанных кремовых масс перед формованием. Полученные данные оценки 
степени проявления видимых признаков микробиологической порчи позволили установить рекомендуемые сроки 
годности разработанных конфет типа трюфель при пониженной температуре от 0 до +2 °С не более 14 сут. 
Разработанные конфеты характеризуются сниженным в 1,7 и 1,5 раза содержанием жира, уменьшенной в 1,5 
и 1,3 раза калорийностью, повышенным в 2,8 раз содержанием пищевых волокон для изделий из горького и темного 
шоколада соответственно. Покрывают 51,2 % суточной потребности взрослого человека в полиненасыщенных 
жирных кислотах семейства омега-3 для конфет на основе горького шоколада и 74,1 % для конфет на основе 
темного шоколада, в жирных кислотах семейства омега-6 — на 5,2 и 7,0 %, соответственно.
Ключевые слова: конфеты трюфель, омега-3, полиненасыщенные жирные кислоты, рыжиковое масло, финики, пюре 
авокадо.
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A deficiency of polyunsaturated fatty acids can lead to problems associated with the cardiovascular system, inflammatory 
diseases, the condition of the skin and joints, and many others. To prevent the deficiency, it is recommended to introduce 
fortified foods into the diet. The article presents the results of the development of truffle-type candies enriched with omega-3 
polyunsaturated fatty acids through the introduction of camelina oil and avocado puree. To reduce the amount of added 
sugar in the product, date puree was used. The developed truffle-type candies were distinguished by a pleasant light taste of 
avocado and a nutty aroma due to the effect of camelina oil as well as by more delicate creamy texture. The introduction of 
new types of ingredients contributed to a significant reduction in the duration of stabilization of the developed cream masses 
before molding. The obtained data on the manifestation of visible signs of microbiological spoilage allowed to establish 
the recommended shelf life of the developed truffle-type sweets at a low temperature from 0 to +2 °C for no more than 
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14 days. The developed candies are characterized by a fat content reduced by 1.7 and 1.5 times, calorie content reduced 
by 1.5 and 1.3 times, and dietary fiber content increased by 2.8 times for products made from bitter and dark chocolate, 
respectively. They satisfy 51.2 % of the daily requirement of an adult for polyunsaturated fatty acids of the omega-3 family 
for sweets based on dark chocolate and 74.1 % for sweets based on dark chocolate, in fatty acids of the omega-6 family — 
5.2 and 7.0 % respectively.
Keywords: truffle candies, omega-3, polyunsaturated fatty acids, camelina oil, dates, avocado puree.
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Введение
Рацион питания относится к модифицируемым фак-

торам риска развития множества хронических неинфек-
ционных состояний [1, 2], среди которых в последние 
десятки лет заболевания, связанные с сердечно-сосуди-
стой системой, остаются самыми распространенными 
причинами смертности во всем мире [3].

Данные медицинских исследований убедительно 
доказывают важное значение полиненасыщенных жир-
ных кислот в профилактике и лечении сердечно-сосуди-
стых заболеваний [4]. Кроме того, омега-3 жирные кис-
лоты обладают многочисленными биологическими эф-
фектами: положительно влияют на центральную нервную 
и костную системы, способствуют снижению оксидант-
ного стресса, применяются при профилактике и лечении 
заболеваний кожи, а также аллергического и воспали-
тельного патогенеза. Особенно важным считается доста-
точное и регулярное поступление полиненасыщенных 
жирных кислот в питании детей и беременных женщин 
[5]–[7]

В настоящее время во всем мире наблюдается недо-
статок полиненасыщенных жирных кислот, вызванный 
однообразным питанием либо несбалансированным ра-
ционом большинства людей, в котором преобладающую 
долю занимают насыщенные жиры [8]–[10]. Этот дефицит 
можно ликвидировать за счет введения в ежедневный 
рацион продуктов, содержащих различные моно- и по-
линенасыщенные жирные кислоты, в том числе, обога-
щенные, функциональные, специализированные, либо 
употребления пищевых добавок [11].

Многочисленные исследования подтверждают, что 
включение в рацион питания горького шоколада являет-
ся средством снижения рисков развития сердечно-сосу-
дистых заболеваний, в том числе, положительно влияет 
на состояние здоровья у лиц с пересадкой сердца, хро-
нической сердечной недостаточностью, гипертонической 
болезнью и др. [11]. Выравнивание баланса жирных кис-
лот в случае гипертриглицеридемии за счет повышенно-
го употребления омега-3, а также включение горького 
шоколада в рацион с содержанием какао-продуктов око-
ло 70 % как источник антиоксидантов будет способство-
вать снижению рисков развития сердечно-сосудистых 
заболеваний [12].

В настоящее время активно ведутся разработки тех-
нологий кондитерских изделий, обогащенных полине-

насыщенными жирными кислотами [13]–[15]. доказыва-
ют возможность применения ингредиентов-источников 
в производстве, которые пользуются большой популяр-
ностью среди всех категорий населения. Маркетинговые 
исследования показывают, что около половины взрослых 
и большинство детей включают в свой ежедневный ра-
цион кондитерские изделия [16, 17], обогащение омега-3 
данной группы продуктов питания является актуальным. 
В то же время, позиционирование кондитерской продук-
ции как части здорового питания становится невозмож-
ным из-за высокого содержания насыщенных жиров 
и сахара, что может привести к повышенному риску раз-
вития избыточной массы тела, сердечно-сосудистых 
и других сопутствующих заболеваний.

В питании человека основными источниками поли-
ненасыщенных жирных кислот чаще всего являются 
различные масла и орехи, жирная морская рыба, и др. 
Для включения в состав кондитерских изделий более 
всего подходят масла растительного происхождения, 
орехи и масличные семена [6, 18, 19].

Цель и задачи исследования
Целью проведенной работы стала разработка тех-

нологии конфет типа трюфель повышенной пищевой 
ценности, способствующих снижению риска сердечно-со-
судистых заболеваний.

В ходе исследования решали следующие задачи:
—  научное обоснование выбора ингредиентов для 

включения в состав конфет типа трюфель, адаптирован-
ных к питанию лиц с повышенным риском сердечно-со-
судистых заболеваний;

—  разработка рецептуры конфет типа трюфель, 
адаптированных к питанию лиц с повышенным риском 
сердечно-сосудистых заболеваний;

—  определение пищевой ценности новых видов 
конфет.

Материалы и методы исследования
Объектом исследования выступали конфеты типа 

трюфель со сниженным содержанием добавленного са-
хара, обогащенные полиненасыщенными жирными кис-
лотами.

В ходе выполнения исследований применяли следу-
ющее сырье, соответствующее требованиям нормативной 
документации: шоколад горький и шоколад темный с со-
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держанием какао продуктов 72 % и 54 %, соответственно; 
масло рыжиковое; плоды финика и авокадо; масло сли-
вочное с массовой долей жира 82,5 %; сливки питьевые 
с массовой долей жира 33–35 %; какао порошок.

Работу проводили в условиях лабораторий кафедры 
биотехнологии продуктов питания из растительного 
и животного сырья МГУТУ им. К. Г. Разумовского (ПКУ) 
и учебной лаборатории кафедры метрологии, стандарти-
зации и сертификации Оренбургского государственного 
университета.

Проектирование рецептуры опытных образцов кон-
фет проводилось с помощью программы MS Excel 2010 
путем математического моделирования.

Контрольные образцы конфет типа трюфель гото-
вили следующим образом. Первоначально шоколад раста-
пливается на водяной бане при температуре 40–50 °C. За-
тем шоколадную массу темперируют до температуры 
32–33 °C (для горького шоколада) и до 27–28 °C (для 
темного шоколада). Далее готовят конфетную массу взби-
ванием шоколадной массы с размягченным маслом сли-
вочным и сливками питьевыми до однородной конси-
стенции. Конфетную массу стабилизируют в течение 
10–12 ч при 14–16 °С, после чего отсаживают на заготов-
ки, которым придают шарообразную форму, обсыпают 
какао порошком и повторно охлаждают.

Рецептуры образцов масс для конфет типа трюфель 
представлены в табл. 1.

Таблица 1
Рецептура образцов масс для конфет типа трюфель

Table 1
Recipe of truffle-type candy mass

Наименование ин-
гредиента

Количество ингредиента, %

Контроль 
№ 1 Опыт № 1 Контроль 

№ 2 Опыт № 2

Шоколад горький 46,7 33,2  —  — 
Шоколад темный  —  — 53,6 41,8
Масло сливочное, 
м. д. жира 82,5 % 20,0  — 17,4  — 

Сливки питьевые, 
м. д. жира 33–35 % 33,3  — 29,0  — 

Масло рыжиковое  — 5.9  — 8,0
Пюре авокадо  — 42,1  — 35,8
Пюре финика  — 18,8  — 14,4

Оценку органолептических свойств готовых конфет 
проводили по показателям внешнего вида, структуры, 
цвета, вкуса и запаха.

Исследования по определению вязкости кремовой 
конфетной массы осуществляли с помощью прибора 
анализатора текстуры «Структурометр СТ-2». Методика 
работы основана на определении усилия нагружения при 
погружении индентора (шарик Ø15) в кремовую конфет-
ную массу при скорости погружения, равной 1,0 мм/с. 
Полученная при этом максимальная величина усилия 
погружения в граммах после пересчета на поправку 
в сравнении с глицерином при температуре 20 °C явля-
ется итоговым показателем вязкости кремовой конфетной 
массы.

Оценку пищевой ценности разработанных изделий 
проводили расчетным путем.

Установление рекомендуемых сроков годности разра-
ботанных конфет проводили визуальным методом. Для 
этого изготовленные конфеты помещали в термостат и хра-
нили в течение 7 сут в экстремальных условиях при темпе-
ратуре воздуха 35–37 °С и относительной влажности воз-
духа 75–85 %. Через каждые 24 ч оценивали степень про-
явления видимых признаков микробиологической порчи.

Результаты исследования и их обсуждение
В состав конфет типа «трюфель» чаще всего входят 

различные виды шоколада, масло сливочное, сливки 
питьевые и некоторое количество вкусовых или арома-
тических добавок, что обусловливает небольшое содер-
жание в них полиненасыщенных жирных кислот. При 
изготовлении новых видов конфет типа трюфель реко-
мендуется использование шоколада горького или темно-
го или их смеси для получения продукта, приближенно-
го к органолептическим показателям качества классиче-
ских трюфелей и снижения содержания добавленного 
сахара в сравнении с молочным шоколадом, обладающим 
относительно высокой сахароемкостью.

В качестве источника жирных кислот омега-3 было 
использовано масло рыжиковое, которое уступает по дан-
ному показателю только маслу льняному. Соотношение 
жиров омега-3 и омега-6 составляет около 1:0,7. Имеет 
высокое содержание витамина Е, К, провитамина D, ка-
ротинов, магния. Обладает уникальным ореховым аро-
матом, что придает приятные органолептические свой-
ства конфете [20].

Плоды авокадо содержат значительное количество 
ненасыщенных жирных кислот, жирорастворимых ви-
таминов и группы В-комплекса, множество минеральных 
веществ, в том числе, калий и магний, особенно необхо-
димые при заболеваниях сердечно-сосудистой системы. 
Благодаря химическому составу, авокадо может способ-
ствовать нормализации работы желудочно-кишечного 
тракта, профилактике метаболического синдрома, обла-
дать ангиопротекторными свойствами [21, 22].

Финики отличаются высокой пищевой ценностью, 
характеризующейся большим количеством пищевых во-
локон, антиоксидантов, витаминов А, К и группы В, маг-
ния, калия и железа, что может способствовать норма-
лизации работы сердечно-сосудистой и пищеварительной 
системы. Пюре из плодов фиников за счет высокой сла-
дости можно применять в составе конфет, как источник 
сладости без применения добавленных сахаров [23, 24].

Использование покрытия конфеты какао-порошком 
будет способствовать защите изделия от высыхания 
и приданию приятного внешнего вида.

При модификации рецептуры конфеты типа трюфель 
количество масла рыжикового рассчитывали исходя 
из удовлетворения более половины среднесуточной по-
требности мужчин в возрасте 30–44 лет в полиненасы-
щенных жирных кислотах омега-3 на 100 г продукта.

Дозировку пюре из фиников и авокадо устанавли-
вали органолептически эмпирическим путем по резуль-
татам дегустации анализа и оценке времени, требуемого 
для стабилизации конфетной массы.

Внешний вид и органолептические показатели ка-
чества разработанных конфет, в сравнении с контроль-
ными образцами, приведены на рис. 1 и в табл. 2.
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Таблица 2
Органолептические показатели качества разработанных конфет типа трюфель в соответствии 

с контрольными

Table 2
Sensory quality indicators of the developed truffle-type candies in accordance with the reference ones

Наименование  
показателя

Органолептические показатели

Контроль № 1 Опыт № 1 Контроль № 2 Опыт № 2

Внешний вид округлая форма, шероховатая поверхность, обсыпана какао порошком

Структура

однородная,  
кремообразная,  
без посторонних  
включений

однородная,  
кремообразная,  
с незначительными вкрап
лениями волокон финика

однородная,  
кремообразная,  
без посторонних  
включений

однородная,  
кремообразная,  
с незначительными вкрап
лениями волокон финика

Цвет темно-коричневый коричневый
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Рис. 1. Внешний вид и показатели качества разработанных конфет в сравнении с контрольным продуктом

Fig. 1. Appearance and quality indicators of the developed candies compared to the reference ones
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Полученные данные (см. табл. 2) показали, что все 
опытные образцы конфет имели лучшие, в сравнении 
с контролем, органолептические показатели качества. 
Разработанные конфеты типа трюфель отличались при-
ятным легким привкусом авокадо и ореховым ароматом, 
придаваемым рыжиковым маслом, приобретали более 
нежную кремовую текстуру.

При исследовании влияния функциональных ингре-
диентов на показатели вязкости кремовых конфетных 
масс использовались конфетные массы контрольных 
и опытных образцов сразу после изготовления, до про-
цесса стабилизации. С помощью прибора структурометр 
СТ-2 определяли величину деформации конфетной мас-

сы при погружении индентора, которая затем пересчи-
тывалась в показатель вязкости (табл. 3).

Проведенные исследования показали, что контроль-
ные образцы конфетной массы № 1 и № 2 имели более 
низкие значения показателя вязкости (8,5 и 7,7 мПа·с, 
соответственно). Использование в составе конфетных 
масс темного шоколада несколько увеличивало текучесть 
массы в сравнении с горьким шоколадом. Присутствие 
в составе пюре фиников и авокадо значительно повыша-
ло вязкость приготовленных разработанных кремовых 
масс (33,8 и 23,3 мПа·с для опытных образцов № 1 и № 2, 
соответственно). Этим можно объяснить значительное 
сокращение продолжительности стабилизации разрабо-
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Таблица 3
Влияние функциональных ингредиентов на показатели вязкости кремовых конфетных масс

Table 3
The influence of functional ingredients on the viscosity indicators of cream candy mass

Наименование  
образца

Температура  
конфетной массы, ℃

Предельное усилие нагружения 
индентора, г

Вязкость  
конфетной массы, мПа·с

Контроль № 1 32,0 559,6 8,5
Опыт № 1 32,0 2240,4 33,8
Контроль № 2 27,0 511,7 7,7
Опыт № 2 27,0 1808,2 27,3

Рис. 2. Сравнение степени удовлетворения суточной потребности в макронутриентах  
при употреблении конфет типа трюфель контрольных и разработанных образцов, %

Fig. 2. Comparison of daily requirement satisfaction in macronutrients  
after consumption of the control and developed candy samples, %
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танных кремовых масс перед формованием (13–15 мин 
вместо 10–12 ч для контрольного образца).

При внесении в состав конфет пюре финика и аво-
кадо, не подвергавшихся высокой термической обработ-
ке, появляется повышенный риск развития микробиоло-
гической порчи.

Контроль микробиологической порчи проводили 
визуальным методом, определяя явные признаки появ-
ления очагов микробиологической порчи. Результаты 
исследования показали, что у контрольных образцов № 1 
и № 2 первые визуальные признаки плесневого налета 
были обнаружены на пятые сутки хранения в экстремаль-
ных условиях, а для опытных образцов № 1 и № 2 — 
на четвертые сутки. Полученные данные позволили 
установить рекомендуемые сроки годности разработан-

ных конфет типа трюфель при пониженной температуре 
от 0 до +2 °С не более 14 сут.

Для новых видов конфет типа трюфель была опре-
делена пищевая ценность. Степень покрытия суточной 
потребности при употреблении 100 г конфет определя-
лась для мужчин в возрасте 30–44 лет, группа физиче-
ской активности 1 (МР № 2.3.1.0253–2021). Данная це-
левая категория была определена по данным популяци-
онных исследований, зарегистрировавших у третьей 
части жителей России в возрасте от 25 до 64 лет состо-
яние предгипертензии с преимущественным проявле-
нием у мужчин [2, 25]. Результаты представлены 
на рис. 2.

Полученные данные (см. рис. 2) показали, что раз-
работанные конфеты характеризуются сниженным в 1,7 

ВЕСТНИК МАХ № 1, 2025



55АГРОИНЖЕНЕРИЯ И ПИЩЕВЫЕ ТЕХНОЛОГИИ 

и 1,5 раза содержанием жира, уменьшенной в 1,5 и 1,3 
раза калорийностью, повышенным в 2,8 раз содержа-
нием пищевых волокон для изделий из горького и тем-
ного шоколада, соответственно. 100 г разработанных 
конфет покрывает 51,2 % суточной потребности взрос-
лого человека в полиненасыщенных жирных кислотах 
семейства омега-3 для конфет на основе горького шоко-
лада и 74,1 % для конфет на основе темного шоколада, 
в жирных кислотах семейства омега-6 — на 5,2 и 7,0 %, 
соответственно.

Заключение
По результатам проведенных исследований можно 

сделать вывод, что добавление в рецептуру конфет типа 
трюфель функциональных ингредиентов (масла рыжико-
вого, пюре из авокадо и фиников), а также использование 
в их основе шоколада горького или темного позволяет 
расширить ассортимент продукции, рекомендованной для 
профилактического питания лицам, имеющим дефицит 
в питании полиненасыщенных жирных кислот или повы-
шенный риск развития сердечно-сосудистых заболеваний.
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24-я Международная выставка оборудования для 

производства  молока и молочной продукции 

                     DairyTech 2026 
                                   27–29 января 2026 г. 

Международная выставка оборудования для производства молока и молочной продукции DairyTech — это 
единственная в России международная выставка, на которой представлен полный спектр оборудования для 
переработки молока и производства молочной продукции. 
Участие в выставке — это возможность найти клиентов и встретиться с существующими, а также вживую 
продемонстрировать продукцию более 4 300 заинтересованным специалистам молочной отрасли из                 
69 регионов России и 25 стран мира. 
 

Выставка сопровождается насыщенной деловой программой, рассчитанной на широкий круг специалистов 
молочной отрасли: руководителей предприятий, специалистов по качеству, технологов, инженеров, 
маркетологов. 
 
РАЗДЕЛЫ ВЫСТАВКИ: 
 

❖ Оборудование для приемки молока. 
❖ Оборудование и технологии для переработки молока. 
❖ Упаковочное оборудование и технологии. 
❖ Ингредиенты и закваски для молочных продуктов, напитков. 
❖ Оборудование и технологии для производства мороженого. 
❖ Холодильное и морозильное оборудование. 
❖ Маркировочное оборудование. Готовая упаковка и этикетка. 
❖ Оборудование и технологии для розлива. 
❖ Программы и средства автоматизации производства. 
❖ Оборудование и технологии для переработки мяса. 
❖ Сервис и инжиниринг для пищевых производств. 

 
 

Место проведения: 
Россия, Москва, МВЦ «Крокус Экспо»,  
павильон 1 
http://www.crocus-expo.ru 

 

Организатор выставки: ITE Group 
Горячая линия: 

+7 (495) 799-55-85 
E-mail: md@ite.group 

https://dairytech-expo.ru 
 


