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Аннотация. Актуальность исследования вызвана возможностью вовлече-

ния в промышленное производство значительного количества побочного сырья – 

рыбьей кожи, используемой для получения гидрата рыбного коллагена, и примене-

ния коллагена в качестве стабилизатора текстуры шоколадных муссов. Целью ра-

боты является оценка влияния рыбных добавок коллагена и желатина, применяе-

мых в качестве стабилизатора, на текстурные и органолептические свойства полу-

чаемых шоколадных муссов. Показана пищевая ценность исследуемых рыбных 

стабилизирующих добавок (коллагена и желатина), а также желатина говяжьего. 

Установлена величина плотности образцов шоколадных муссов с говяжьим жела-

тином (0,849 г/см3), рыбным коллагеном (0,827 г/см3) и рыбным желатином                   

(0,756 г/см3). Представлены показатели текстуры для охлажденных и разморожен-

ных муссов с рыбным коллагеном и желатином соответственно: для охлажден-  

ных – твердость (2,00±0,49 Н и 1,38±0,42 Н), адгезивность  (2,8±0,40 мДж и 

2,40±0,40 мДж), когезивность (0,84±0,14 и 0,74±0,21), эластичность (0,41±0,14 и 

0,30±1,12), упругость (3,33±0,56 мм и 2,16±1,47 мм), жевательность (4,90±0,40 мДж 

и 2,10±1,20 мДж), средняя пиковая нагрузка (1,83±0,56 Н и 1,26±0,14 Н); для раз-

мороженных – твердость (3,16±0,70 Н и 1,47±0,14 Н), адгезивность (2,67±1,45 мДж 

и 1,70±0,70мДж), когезивность (0,77±0,21 и 0,72±0,35), эластичность (0,42±0,14 и 

0,22±0,42), упругость (4,00±0,35 мм и 2,49±0,70 мм), жевательность (8,33±1,20 мДж 

и 2,60±2,0 мДж), средняя пиковая нагрузка (2,91±0,63 Н и 1,26±0,14 Н). Дана орга-

нолептическая оценка образцов шоколадных муссов с применением стабилизиру-

ющих рыбных добавок, а также предложены варианты их использования при про-

изводстве десертной продукции.    

Ключевые слова: стабилизирующие рыбные добавки, рыбный коллаген и 

желатин, желатин говяжий, шоколадный мусс, текстура мусса, пищевая ценность. 
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Abstract. The relevance of the study is due to the potential for the industrial use 

of a significant amount of by-product raw material – fish skin – for the production of fish 

collagen hydrate, which is used as a texture stabilizer in chocolate mousses. The aim of 

the study is to evaluate the effect of fish collagen and gelatin additives, used as stabilizers, 

on the textural and organoleptic properties of the resulting chocolate mousses. The nutri-

tional value of the studied fish stabilizing additives (collagen and gelatin), as well as beef 

gelatin, is demonstrated. The density of chocolate mousse samples has been determined: 

0,849 g/cm3 for those with beef gelatin, 0,827 g/cm3 for those with fish collagen, and 

0,756 g/cm3 for those with fish gelatin. The texture parameters for chilled and defrosted 

mousses with fish collagen and gelatin are presented, respectively: for chilled ones – 

hardness (2,00±0,49 N and 1,38±0,42 N), adhesiveness (2,8±0,40 mJ and 2,40±0,40 mJ), 

cohesivity (0,84±0,14 and 0,74±0,21), elasticity (0,41±0,14 and 0,30±1,12), springiness 

(3,33±0,56 mm and 2,16±1,47 mm), chewiness (4,90±0,40 mJ and 2,10±1,20 mJ), ave-

rage peak load (1,83±0,56 N and 1,26±0,14 N); for defrosted ones – hardness (3,16±                  

0,70 N and 1,47±0,14 N), adhesiveness (2,67±1,45 mJ and 1,70±0,70 mJ), cohesivity 

(0,77±0,21 and 0,72±0,35), elasticity (0,42±0,14 and 0,22±0,42), resilience (4,00±                  

0,35 mm and 2,49±0,70 mm), chewiness (8,33±1,20 mJ and 2,60±2,0 mJ), average peak 

load (2,91±0,63 N and 1.26±0,14 N). An organoleptic assessment of chocolate mousse 

samples using stabilizing fish additives is given, and options for their use in the produc-

tion of dessert products are proposed. 

Keywords: stabilizing fish additives, fish collagen and gelatin, beef gelatin, cho-

colate mousse, mousse texture, nutritional value. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

По прогнозам среднегодовой темп роста (CAGR) потребительского спроса 

в мире на кондитерские изделия на период с 2026 по 2033 год составляет примерно 

3,5 %, при этом высокие темпы роста будет иметь сегмент наиболее востребован-

ных и прибыльных шоколадных изделий (включая муссы) с размером рынка                     

300 миллиардов долларов США к 2033 году [1].  

Слово «мусс» с французского языка переводится как «пена», тем самым под-

черкивается нежная и воздушная текстура получаемого десерта, который полю-

били миллионы людей [2]. Происхождение этого блюда неизвестно, но установ-

лено, что в 1894 году французские повара взбивали рыбные и овощные закуски, 

закрепляя их желатином и называя муссовыми изделиями. Впоследствии художник 

Анри Тулуз-Лотрек соединил взбитые яичные белки с шоколадом и назвал полу-

чившийся десерт «шоколадный майонез» [3]. Традиционный французский мусс 

считался важным блюдом национальной кухни, которое подавалось на каждой ко-

ролевской трапезе.  

Известные мировые производители шоколадных муссов – Barry Callebaut 

AG (Швейцария/Бельгия), Nestlé и Lindt & Sprüngli  (Швейцария), Danone (Фран-

ция), Müller (Германия), Ferrero Group и Master Martini (Италия) и др. компа-                    

нии [4, 5].  

Основными трендами производства шоколадных муссов являются: 

– наличие «чистой этикетки», указывающей на применение простых ингре-

диентов в составе рецептуры; 

– «минимизация», связанная с использованием небольшого количества ин-

гредиентов в рецептуре мусса; 

– «персонализация» – изготовление небольших по объему шоколадных мус-

сов (ассорти), имеющих различную вкусовую и цветовую гамму, позволяющих по-

требителю насладиться и выбрать лучшее для себя лакомство;  

– «здоровье» – применение в рецептурах только натуральных ингредиентов 

и функциональных добавок; 

– снижение содержания сахара при отсутствии консервантов и применении 

протеинов; 

– внедрение ИИ-технологий в процесс получения и сбыта кондитерских из-

делий [6]. 

Известно множество рецептур шоколадных муссов с различными добав-

ками, но их базовыми составляющими являются преимущественно шоколад, 

сливки, масло, яйца. В качестве стабилизатора текстуры и формы сбивных изделий 

применяются гидроколлоиды животного и растительного происхождения (белко-

вые гидролизаты, желатин, агар-агар, пектин и др.) [7–9].  

Желатин, получаемый преимущественно из свиной шкуры, а также спилка 

и костей крупного рогатого скота, наряду с преимуществами имеет и существенные 

ограничения. Он не подходит для потребителей, соблюдающих религиозные 

https://www.google.com/search?q=Lindt+%26+Spr%C3%BCngli&sca_esv=b6b8eb79eb28b6ec&ei=W02habydFtruwPAPis2d8Qg&biw=1163&bih=508&oq=Sprungli%2C+%D1%87%D1%8C%D1%8F+%D0%BA%D0%BE%D0%BC%D0%BF%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D1%8F&gs_lp=Egxnd3Mtd2l6LXNlcnAiIVNwcnVuZ2xpLCDRh9GM0Y8g0LrQvtC80L_QsNC90LjRjyoCCAAyBRAhGKABMgUQIRigATIFECEYoAFIqGJQjBdYokpwAXgBkAEAmAFQoAH2BqoBAjEzuAEByAEA-AEBmAIOoAKICMICChAAGLADGNYEGEfCAgkQABiABBgKGAvCAgUQABiABMICChAAGIAEGEMYigXCAgkQIRigARgKGCrCAgcQIRigARgKmAMAiAYBkAYHkgcCMTSgB4M-sgcCMTO4B_0HwgcIMC4xLjEwLjPIB1qACAA&sclient=gws-wiz-serp&ved=2ahUKEwjIiunOmPmSAxUyFxAIHUavO-oQgK4QegQIARAB
https://www.google.com/search?q=Ferrero+Group&sca_esv=b6b8eb79eb28b6ec&biw=1163&bih=508&ei=r0uhaemyM4vbwPAPjYq9yQ4&ved=2ahUKEwiFy-KLl_mSAxWPExAIHXR5HK4QgK4QegQIAxAJ&oq=%D0%B8%D0%B7%D0%B2%D0%B5%D1%81%D1%82%D0%BD%D1%8B%D0%B5+%D0%BC%D0%B8%D1%80%D0%BE%D0%B2%D1%8B%D0%B5+%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B8%D0%B7%D0%B2%D0%BE%D0%B4%D0%B8%D1%82%D0%B5%D0%BB%D0%B8+%D1%88%D0%BE%D0%BA%D0%BE%D0%BB%D0%B0%D0%B4%D0%BD%D1%8B%D1%85+%D0%BC%D1%83%D1%81%D1%81%D0%BE%D0%B2&gs_lp=Egxnd3Mtd2l6LXNlcnAiXtC40LfQstC10YHRgtC90YvQtSDQvNC40YDQvtCy0YvQtSDQv9GA0L7QuNC30LLQvtC00LjRgtC10LvQuCDRiNC-0LrQvtC70LDQtNC90YvRhSDQvNGD0YHRgdC-0LIyBRAAGO8FMggQABiABBiiBDIIEAAYgAQYogQyCBAAGIAEGKIEMggQABiABBiiBEj1RlDcFliyLXABeACQAQCYAU6gAaoEqgEBOLgBDMgBAPgBAZgCCaAC-wTCAgsQABiABBiwAxiiBJgDAIgGAZAGBJIHATmgB7cvsgcBOLgH8wTCBwUyLTcuMsgHOYAIAA&sclient=gws-wiz-serp&mstk=AUtExfBIt_58CTNwUKUvoVHQCe-XasGspTxF5WDCPSNxuLJyQ7is6nUo3TgDOLR5WsEcI3Gp6dfSaFeOdeBqaNsWE4gnahbP-s3sACH66ilUR79_8XDo4nlextmv3SIBgImMT0k&csui=3
https://www.google.com/search?q=Master+Martini&sca_esv=b6b8eb79eb28b6ec&biw=1163&bih=508&ei=r0uhaemyM4vbwPAPjYq9yQ4&ved=2ahUKEwiFy-KLl_mSAxWPExAIHXR5HK4QgK4QegQIARAF&oq=%D0%B8%D0%B7%D0%B2%D0%B5%D1%81%D1%82%D0%BD%D1%8B%D0%B5+%D0%BC%D0%B8%D1%80%D0%BE%D0%B2%D1%8B%D0%B5+%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B8%D0%B7%D0%B2%D0%BE%D0%B4%D0%B8%D1%82%D0%B5%D0%BB%D0%B8+%D1%88%D0%BE%D0%BA%D0%BE%D0%BB%D0%B0%D0%B4%D0%BD%D1%8B%D1%85+%D0%BC%D1%83%D1%81%D1%81%D0%BE%D0%B2&gs_lp=Egxnd3Mtd2l6LXNlcnAiXtC40LfQstC10YHRgtC90YvQtSDQvNC40YDQvtCy0YvQtSDQv9GA0L7QuNC30LLQvtC00LjRgtC10LvQuCDRiNC-0LrQvtC70LDQtNC90YvRhSDQvNGD0YHRgdC-0LIyBRAAGO8FMggQABiABBiiBDIIEAAYgAQYogQyCBAAGIAEGKIEMggQABiABBiiBEj1RlDcFliyLXABeACQAQCYAU6gAaoEqgEBOLgBDMgBAPgBAZgCCaAC-wTCAgsQABiABBiwAxiiBJgDAIgGAZAGBJIHATmgB7cvsgcBOLgH8wTCBwUyLTcuMsgHOYAIAA&sclient=gws-wiz-serp
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нормы. Агар-агар, в свою очередь, не обладает высокой пищевой ценностью, так 

как содержит небольшое количество белков. В связи с наличием в Калининград-

ском регионе значительного количества практически неиспользуемого сырья (от-

ходы от разделки рыбы в виде кожи и чешуи) и разработанных экономически при-

емлемых технологий пищевых коллагенсодержащих добавок на основе данного 

сырья имеется практический интерес их применения в качестве альтернативной за-

мены желатина животного происхождения на гидрат рыбного коллагена в составе 

рецептур кондитерских изделий. 

Известны способы получения муссов и желе с использованием в качестве 

структурообразователя рыбного желатина в сочетании с другими стабилизаторами 

пищевых систем [10, 11].  

Целью работы является оценка влияния рыбных добавок коллагена и желатина, 

применяемых в качестве стабилизатора, на текстурные и органолептические свойства 

получаемых шоколадных муссов. 

 

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ 

 

Для приготовления шоколадного мусса в качестве ингредиентов использо-

вали лиофилизат гидрата рыбного коллагена (рыбный коллаген), полученный на 

кафедре химии ФГБОУ ВО «КГТУ»; сливки 33 %-ой жирности по ТУ 105112-145-

05268977-2014; желатин пищевой П-220 (тип Б) по ГОСТ 11293-2017 «Желатин. 

Технические условия»; желатин рыбный по ТУ 20.59.60-001-36848964-2019 «Же-

латин пищевой. Технические условия» 250 Блюм; молочный шоколад по               

ГОСТ Р 70337-2022 «Шоколад. Общие технические условия»; горький шоколад по 

СТО 96436727-008-2016 «Шоколад. Технические условия». 

Инструментальную оценку текстурных характеристик муссов проводили с 

помощью текстурометра Brookfield СТ3 Texture Analyzer c использованием акри-

лового цилиндрического зонда диаметром 38 мм, скоростью погружения 2 мм/с и 

нагрузкой 0,5 Н, глубиной погружения 5 мм (рис. 2).  

Прочность студня из рыбного коллагена устанавливали с помощью тексту-

рометра Brookfield СТ3 Texture Analyzer по методике выполнения измерения c ис-

пользованием акрилового цилиндрического зонда диаметром 12,7 мм, погружая 

его в пробу на глубину 4 см при скорости движения 1 мм/с после усилия касания            

7 г. Полученная при этом максимальная величина усилия нагрузки в граммах ин-

терпретируется как сила Блюма. Пробу готовили по ГОСТ 11293-2017 «Желатин. 

Технические условия», п. 8.11.3. За окончательный результат принимали среднее 

арифметическое значение результатов двух определений.  

В готовых контрольном и опытных образцах шоколадных муссов опреде-

ляли органолептические, физико-химические и реологические показатели. Общий 

химический анализ проводили в аккредитованной испытательной лаборатории 

ООО «Калининградский испытательный центр» (г. Калининград). Химические по-

казатели образцов шоколадных муссов определяли в соответствии со следующей 

документацией: определение массовой доли белка по ГОСТ Р 54607.7-2016; жира 

по ГОСТ Р 54607.5-2015; влаги по ГОСТ Р 54607.4-2015; общей золы по ГОСТ Р 

54607.10-2017. Значение массовой доли углеводов во всех образцах определяли 

расчетным методом в соответствии с МУ №4237-86 от 29.12.86 г.  
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В табл. 1 представлена пищевая ценность применяемых стабилизирующих 

компонентов текстуры муссов. 

 

Таблица 1. Пищевая ценность стабилизирующих добавок муссов  

Table 1. Nutritional value of stabilizing components of mousses 

 

Внешний вид стабилизирующих компонентов шоколадных муссов пред-

ставлен на рис. 1.  

 

   

№ 1 № 2 № 3 
 

Рис. 1. Стабилизирующие компоненты шоколадных муссов: № 1 – желатин говя-

жий; № 2 – рыбный коллаген; № 3 – рыбный желатин 

Fig. 1. Stabilizing components of chocolate mousses: № 1 – beef gelatin; № 2 – fish 

collagen; № 3 – fish gelatin 

 

Текстурные показатели муссов, их плотность и органолептическую оценку 

определяли на кафедре технологии продуктов питания ФГБОУ ВО «КГТУ». Выяв-

ление и исключение грубых промахов в полученных результатах осуществлялось с 

применением критерия Шовене.  

Плотность определяли как отношение массы мусса (m, г) к объему посуды 

(V, см3) [12, 13], органолептическую оценку – в соответствии с ГОСТ 31986-2012. 

Измерения проводили в трехкратном повторении. Для обработки получен-

ных экспериментальных данных использовали программу Microsoft Excel (рис. 2).  

Наименование струк-

турного компонента 

Влага, 

г 

Белки,  

г 

Жиры, 

г 

Угле-

воды, г 

Энергетическая цен-

ность, Ккал/ кДж 

Желатин говяжий  11,7 87,2 0,4 0,7 360/ 1506 

Коллаген рыбный (по-

рошок- лиофилизат) 
8,0±0,7 30,0±0,3 4,2±0,7 55,8±1,7 381/ 1594 

Желатин рыбный 13,3 86,7 
менее 

0,05 
0,0 347/ 1452 

Примечание. Значения пищевой ценности желатина говяжьего и рыбного приведены со-

гласно данным производителя 
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Рис. 2.  Внешний вид исследуемого образца мусса на приборе Brookfield СТ3 

Texture Analyzer 

Fig. 2. Appearance of the mousse sample being tested on the Brookfield CT3 Texture   

Analyzer 

 

Рецептуры образцов шоколадного мусса, представлены в табл. 2. В качестве 

контроля за основу была взята рецептура мусса из книги с рецептурами муссовых тор-

тов [14]. 

 

Таблица 2.  Рецептуры образцов шоколадного мусса  

Table 2.  Recipes for experimental samples of chocolate mousse 

 

Процесс приготовления шоколадного мусса осуществляли следующим об-

разом: оба вида желатина (рыбный и говяжий) и коллаген замачивали в холодной 

воде на 5–7 мин. Молоко нагревали, добавляли к нему набухший желатин/коллаген, 

перемешивали до получения однородной смеси. Полученную смесь выливали к 

растопленному шоколаду и тщательно перемешивали. Сливки взбивали до мягких 

пиков и аккуратно смешивали с остывшей шоколадной смесью. Готовый мусс раз-

ливали по формам. Далее одну часть образцов помещали в холодильник для застуд-

невания при температуре 4 °С, другую – в морозильную камеру с температурой 

среды минус 18 °С. 

Наименование 

ингредиентов 

Масса (нетто) составляющих образцов мусса, г 

 Контроль  Образец № 1 Образец № 2 

Сливки, 33 % жирности  45,0 43,0 45,0 

Молочный шоколад 23,0 23,0 23,0 

Горький шоколад, 70 % какао  8,0 8,0 8,0 

Молоко, 3,2 % жирности  22,5 21,5 22,6 

Желатин говяжий 1,5 – – 

Желатин рыбный  – – 1,4 

Коллаген рыбный  – 4,5 – 

Выход   100,0 100,0 100,0 
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РЕЗУЛЬТАТЫ ИССЛЕДОВАНИЯ    

 

С целью определения количества внесения рыбного коллагена как стабили-

зирующего компонента была установлена прочность коллагенового студня. В ка-

честве контроля взят студень из говяжьего желатина. Внешний вид студней в раз-

резе представлен на рис. 3. Среднее арифметическое значение двух параллельных 

измерений для студня из говяжьего желатина составило 210 Блюм, для рыбного 

коллагена – 70 Блюм.  
 

                         
                         а                                                           б 

Рис. 3. Образцы студней: а – желатиновый студень;  

б – коллагеновый студень 

Fig. 3. Jellied samples: a – gelatin jelly; b – collagen jelly 

 

Для исследования возможности применения рыбного коллагена в качестве 

стабилизирующего компонента сбивных кондитерских изделий, согласно вышеиз-

ложенным рецептурам (табл. 2), были приготовлены следующие контрольный и 

опытные образцы шоколадных муссов с добавками: контроль с желатином говя-

жьим; образец № 1 с рыбным коллагеном; образец № 2 с рыбным желатином. 

Известно, что для получения муссов, не расплавляющихся при комнатной 

температуре, в рецептуру вводят в среднем от 2,5 до 4 % желатина. [15]. Так как 

отечественными производителями была заявлена высокая прочность геля промыш-

ленных образцов говяжьего и рыбного желатина (легирующая способность 220 и 

250 Блюм соответственно), то количество их внесения составило соответственно 

1,4 и 1,5 % на 100 г продукта, процент внесения рыбного коллагена –    4,5 % на 100 г.  

Образцы контрольного и опытных шоколадных муссов со стабилизирую-

щими добавками представлены на рис. 4.   
 

   
а б в 

Рис. 4. Образцы шоколадных муссов со стабилизирующими добавками:                        

а – контроль; б – образец №1; в – образец № 2 

Fig. 4. Samples of chocolate mousses with stabilizing additives: a – control;                    

b – sample № 1; c – sample № 2 
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Для оценки стабильности муссов определяли параметры их текстур и плотность. 

Плотность контрольного и опытных образцов шоколадных муссов представлена   на 

рис.  5. 

 

 
 

Рис. 5. Плотность образцов шоколадных муссов в зависимости от стабилизирую-

щей добавки: контроль – с желатином говяжьим; образец № 1 – с рыбным колла-

геном; образец № 2 – с рыбным желатином 

Fig. 5. Density of chocolate mousse samples depending on the stabilizing additive: control – 

with beef gelatin; sample № 1– with fish collagen; sample № 2 – with fish gelatin 

 

Установленная величина плотности для сбивных десертов была различной 

в зависимости от применяемого стабилизатора. Как видно из рис. 5, наибольшей 

плотностью обладали муссы с желатином говяжьим (0,849 г/см3) и рыбным колла-

геном (0,827 г/см3), а наименьшей – с рыбным желатином (0,769 г/см3). Это говорит 

о том, что желатин говяжий и рыбный коллаген позволяют получить плотный, вы-

сокостабильный мусс, обладающий отличной несущей способностью для сборки 

многослойных тортов.  

Пищевая ценность контрольного и опытных образцов шоколадного мусса 

представлена в табл. 3.  

 

Таблица 3. Пищевая ценность образцов шоколадных муссов в 100 г продукта  

Table 3. Nutritional value of chocolate mousse samples per 100 g of product 
Шоколадный 

мусс с добав-

ками 

Массовая доля, % Энергетиче-

ская цен-

ность, ккал 
влага жир белок зола углеводы 

Контроль  

(с говяжьим 

желатином) 

55,1±0,4 20,8±0,5 4,52±0,15 
1,095± 

0,009 
18,5±1,1 279,3 

Образец № 1 

(с рыбным 

коллагеном) 

55,8±0,4 18,1±0,5 4,33±0,15 
1,09± 

0,009 
20,7±1,1 263,0 

Образец № 2  

(с рыбным  

желатином) 

55,4±0,3 20,3±0,5 4,46±0,15 
1,095± 

0,009 
18,7±1,1 275,3 

 

0,7

0,72

0,74

0,76

0,78

0,8

0,82

0,84

0,86

Контроль Образец №1 Образец №2

П
л
о
тн

о
ст

ь
, 
г/

см
3
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Согласно табл. 3 опытный образец № 1 с рыбным коллагеном имел близкие 

массовые доли белка, влаги и золы с контролем и образцом № 2, количество угле-

водов в рыбном коллагене было больше по сравнению с контролем и образцом                  

№ 2 (2,2 и 2,0 % соответственно) в связи с наличием яблочного сока в рыбном кол-

лагене.  

В табл. 4 представлены текстурные характеристики охлажденных и размо-

роженных контрольного и опытных образцов шоколадных муссов.  

 

Таблица 4. Параметры текстуры контрольного и опытных охлажденных и разморо-

женных образцов шоколадных муссов   

Table 4. Texture parameters of control and experimental chilled and defrosted chocolate 

mousse samples 

 

Согласно табл. 4 охлажденные шоколадные муссы с желатином говяжьим и 

с рыбным коллагеном характеризуются наибольшей твердостью (среднее значение 

2,20±0,282 Н, 2,00±0,49 Н соответственно) среди представленных образцов, что 

указывает на их более плотную структуру. Шоколадный мусс с рыбным желатином 

обладает наименьшей твердостью (1,38±0,42 Н). Полученные данные текстуры шо-

коладных образцов (табл. 4) согласуются с их плотностью (рис. 5).  

Наибольшая способность сцепления с поверхностью (адгезивность) зафик-

сирована у образцов с рыбным коллагеном. Высокая когезивность всех образцов 

свидетельствует о хорошем сцеплении частиц в муссовых изделиях.  

Мусс с рыбным желатином обладал наименьшей эластичностью (0,30±0,14) 

и упругостью (2,16±1,47) по сравнении с другими образцами (табл. 4). Низкая эла-

стичность образца указывает на меньшую способность восстанавливать форму по-

сле нажатия, как и пониженный индекс упругости, показывающий более низкие 

восстановительные свойства текстуры.  

Наименование параметра  

текстуры 

Наименование образцов шоколадных муссов 

Контроль  Образец № 1 Образец № 2 

Охлажденный  

Твердость, Н 2,20±0,28 2,00±0,49 1,38±0,42 

Адгезивность, мДж 2,6±0,90 2,8±0,40 2,40±0,40 

Когезивность 0,96±0,07 0,84±0,14 0,74±0,21 

Эластичность 0,48±0,07 0,41±0,14 0,30±1,12 

Упругость, мм 3,80±0,42 3,33±0,56 2,16±1,47 

Индекс упругости  0,78±0,14 0,68±0,14 0,45±0,56 

Жевательность, мДж 7,73±1,61 4,90±0,40 2,10±1,20 

Средняя пиковая нагрузка, Н 2,12±0,56 1,83±0,56 1,26±0,14 

Размороженный 

Твердость, Н 3,40±1,68 3,16±0,70 1,47±0,14 

Адгезивность, Дж 2,51±0,32 2,67±1,45 1,70±0,70 

Когезивность 0,78±0,07 0,77±0,21 0,72±0,35 

Эластичность 0,42±0,14 0,42±0,14 0,22±0,42 

Упругость, мм 3,82±0,49 4,00±0,35 2,49±0,70 

Индекс упругости  0,79±0,14 0,83±0,07 0,52±0,14 

Жевательность, мДж 8,70±1,23 8,33±1,20 2,60±2,0 

Средняя пиковая нагрузка, Н 3,14±1,47 2,91±0,63 1,26±0,14 
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Высокий индекс упругости образцов муссов с желатином говяжьим 

(0,78±0,14) и рыбным коллагеном (0,68±0,14) говорит о хороших восстановитель-

ных свойствах при применении обеих стабилизирующих добавок.  

Значения жевательности показывают необходимость работы, которую надо 

затратить для разрушения структуры мусса до состояния его проглатывания. Чем 

выше число жевательности пищевого изделия, тем более плотную и резинистую 

структуру он имеет. Значение жевательности охлажденных образцов мусса 

(7,73±1,61 мДж) характеризует структуру как близкую к пуддингу или мармеладу 

(4,90±0,40 мДж), соответствует классической структуре мусса, а значение жева-

тельности 2,10±1,20 мДж характеризует его как нежный «невесомый», где преоб-

ладает воздушная фаза (пена). Необходимо отметить, что низкие значения жева-

тельности указывают на нестабильность структуры – мусс может «потечь» при 

комнатной температуре.  

Разница в значении упругости и жевательности обусловлена свойствами 

коллагена и желатина. Температура плавления говяжьего желатина выше, чем тем-

пература плавления рыбного коллагена и желатина [16, 17]. Соответственно, муссы 

с говяжьим желатином обладают более высокой жевательностью, поскольку их 

структура требует больших усилий для разрушения.  

Значение средней пиковой нагрузки для охлажденного мусса с желатином 

говяжьим (2,12±0,56 Н) характеризует его как «крепкий», хорошо держащий 

форму; показатель нагрузки (1,83±0,56 Н) с рыбным коллагеном говорит о сбалан-

сированной текстуре, сохраняющей форму при комнатной температуре и оставаясь 

нежной, а значение нагрузки (1,26±0,14 Н) для образца с рыбным желатином ха-

рактеризует мусс как слишком «воздушный», с нестабильной, легко деформирую-

щейся при слабом касании текстурой.    

Для оценки возможности применения стабилизирующих компонентов при 

изготовлении шоколадных муссов в мороженых десертах также определяли тек-

стурные характеристики после размораживания во всех опытных образцах.  

Следует отметить, что все образцы после хранения в морозильной камере в 

течение суток уплотнились. Об этом свидетельствуют значения твердости, жева-

тельности и пиковой нагрузки после размораживания. Высокий индекс упругости 

у образцов с добавлением желатина говяжьего и рыбного коллагена говорит о хо-

роших восстановительных свойствах шоколадных муссов даже после разморажи-

вания. Зависимость адгезивности, эластичности и индекса упругости от стабилизи-

рующих добавок идентична охлажденным муссам. 

Когезивность у всех образцов муссов уменьшилась. Наблюдаемая разница 

когезивности между значениями охлажденного и размороженного муссов говорит 

о том, что стабильность структуры мусса сохранилась. Наличие гидроколлоида 

коллагена в муссе при замораживании способствует перераспределению влаги и 

препятствует образованию крупных кристаллов льда, что при последующем размо-

раживании предотвращает выделение значительного ее количества из мусса, о чем 

свидетельствует небольшое снижение показателя адгезивности. Также в процессе 

замораживания происходит уплотнение коллагеновых волокон, что приводит к об-

разованию дополнительных связей между волокнами, которые становятся толще, 

образуя плотную структуру, в результате чего твердость мусса увеличивается [18–20].  
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Проведенная органолептическая оценка опытных образцов шоколадных 

муссов коррелирует с текстурными характеристиками охлажденных и разморожен-

ных шоколадных муссов: 

– с говяжьим желатином охлажденные и размороженные образцы имели 

упругую, плотную и стабильную при комнатной температуре консистенцию, близ-

кую по текстуре к пудингу. Запах, цвет и вкус муссов свойственны компонентам 

рецептуры;  

– с рыбным коллагеном охлажденные и размороженные образцы имели до-

статочно плотную, упругую, нежную и стабильную при комнатной температуре 

консистенцию, соответствующую классической структуре мусса. Запах, цвет и 

вкус муссов свойственны компонентам рецептуры; 

– с рыбном желатином охлажденные и размороженные образцы имели 

наименьшую плотность, нежную, воздушную консистенцию, нестабильную при 

комнатной температуре (текучесть), оставляющую жидкий след. Запах, цвет и вкус 

муссов свойственны компонентам рецептуры. 

 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 

Исследование связано с изучением влияния рыбных добавок коллагена и же-

латина на текстурные и органолептические свойства шоколадных муссов. 

В результате исследования текстурных свойств контрольного и опытных об-

разцов шоколадных муссов с добавлением в качестве стабилизаторов говяжьего 

желатина, рыбного коллагена и рыбного желатина были получены соответственно 

следующие показатели: для охлажденных – твердость 2,20±0,28 Н, 2,00±0,49 Н, 

1,38±0,42 Н, жевательность 7,73±1,61 мДж, 4,90±0,40 мДж, 2,10±1,20 мДж; для раз-

мороженных – твердость 3,40±1,68 Н, 3,16±0,70 Н, 1,47±0,14 Н, жевательность 

8,70±1,23 мДж, 8,33±1,20 мДж, 2,60±2,0 мДж. Снижение показателя жевательности 

и твердости у муссов с рыбным желатином по отношению к контролю обусловлено 

более низкой молекулярной массой рыбной добавки. Реологические показатели 

шоколадных муссов с рыбным коллагеном по отношению к контролю имеют близ-

кие значения, так как молекулярная масса рыбного коллагена предположительно 

соответствует молекулярной массе говяжьего желатина.  В процессе заморажива-

ния и оттаивания показатели когезивности всех образцов муссов имели тенденцию 

к снижению, но целостность структуры сохранялась.  

Мусс с говяжьим желатином подходит для нижних слоев тортов и как само-

стоятельный десерт в стаканчиках, а с рыбным коллагеном актуален для муссовых 

тортов, отлично заполняет сложные силиконовые формы, не образуя пустот, также 

может подаваться как самостоятельный десерт в индивидуальных стаканчиках. 

Мусс с рыбным желатином применим для верхних многослойных десертов, легких 

муссовых пирожных, а также как самостоятельный десерт с учетом условий подачи 

потребителю.  

Дальнейшие исследования будут направлены на установление хранимоспо-

собности шоколадных муссов с рыбным коллагеном в зависимости от температуры 

хранения.  
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