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ИНГРЕДИЕНТЫ

Помадная масса – это 
мелкокристалличе-
ская масса, получае-
мая путем взбивания 

уваренного сахаропаточного сиро-
па с различными добавлениями. 
Основной проблемой при хранении 
помадных конфет является их под-
сыхание и кристаллизация сахара-
песка. 

Известно, что причинами высы-
хания помадных конфет является 
испарение влаги из жидкой фазы 
помады, в результате чего возрас-
тает степень пересыщения и проис-
ходит кристаллизация сахарозы. 

Получение невысыхающей и ма-
лочерствеющей помады возможно 
при введении в ее рецептуру апель-
синовых волокон Citri-fi. Механизм 
их действия заключается в сниже-
нии скорости миграции влаги и за-
держки ее испарения, что и продле-
вает сроки хранения конфет.

При внесении апельсиновых во-
локон в конфетные массы их реоло-
гические характеристики отличают-
ся от показателей масс, приготов-
ленных традиционным способом. 

При добавлении апельсиновых 
волокон Citri-fi в конфетные массы 
параллельно происходят процессы 
адсорбции влаги и набухания, при 
этом значительно увеличивается 
вязкость конфетных масс, положи-
тельно влияющая на скорость про-
цессов диффузии влаги и кристал-
лизации сахарозы, но усложняющая 
процесс формирования корпусов, 
что приводит к необходимости из-
менения температурных режимов 
процесса.

На стадии приготовления как 
кремово-сбивной, так и помадной 
массы большую роль играет темпе-
ратура сиропа, подаваемого на 
сбивание. Сбивание кремовосбив-
ной массы с пищевыми волокнами 
при температуре 110–115 °С исклю-
чает стадию охлаждения и способ-

ствует более полному растворению 
и равномерному распределению 
сахара в массе, что позволяет из-
бежать образования центров кри-
сталлизации при сбивании и за-
медлить засахаривание корпуса 
конфет при хранении, а также об-
легчить формование.

При охлаждении сироп посте-
пенно превращается в насыщенный, 
а затем – и в пересыщенный. Чем 
ниже температура охлаждения си-
ропа, тем выше степень пересыще-
ния, больше центров кристаллиза-
ции, что приводит к образованию 
мелкодисперсной структуры пома-
ды. Охлаждение сиропа проводят 
очень быстро, в противном случае 
создаются условия для появления 
отдельных центров кристаллиза-
ции, которые при сбивании сиропа 
образуют крупные кристаллы саха-
розы. В этом случае помадная масса 
получится грубодисперсной.

При темперировании помадной 
массы происходит частичное рас-
творение образовавшихся кристал-
лов и изменение соотношения меж-
ду жидкой и твердой фазами, в ре-
зультате чего вязкость конфетной 
массы уменьшается. Эти же процес-
сы происходят и в помадной массе с 
добавлением апельсиновых волокон, 
однако для достижения величины 
вязкости, обеспечивающей нор-
мальное протекание процесса фор-
мования, требуется воздействие 
более высоких температур. 

Дозировка апельсиновых воло-
кон Citri-fi 100FG составляет 0,1–
0,5 % от веса готового продукта 
помадной массы. 

Аналогично апельсиновые во-
локна проявляют себя при произ-

водстве фруктовых, фруктово-
ягодных, молочных, ликерных кон-
фетных масс. 

Одной из проблем при производ-
стве зефиров, пастилы и суфле яв-
ляется подсыхание изделий при 
длительном хранении. Замедлить 
этот процесс можно внесением 
апельсиновых волокон Citri-fi во 
взбивные массы. Также волокна 
улучшают структурные характери-
стики масс. Происходит увеличение 
дисперсности пузырьков воздуха, 
вследствие чего увеличивается 
удельный объем сбивных масс и 
улучшаются органолептические по-
казатели изделий (становится более 
нежными).  

Важно отметить, что обогащение 
кондитерских изделий апельсино-
выми волокнами позволяет созда-
вать продукцию лечебно-профилак
тического назначения. 
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