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(57) Спосіб приготування желе, який включає за-
мочування агару та підготовку іншої сировини,

розчинення агару при кип'ятінні, додавання цукру,
патоки та уварювання агаро-цукрово-патокового
сиропу до вмісту сухих речовин 50±2 %, остигання
сиропу до температури 45-50 °С, перемішування зі
смако-ароматичною сировиною, розливання маси
у форми та витримування при температурі 4-6 °С
протягом 40-60 хв. до утворення драглеподібної
структури, який відрізняється тим, що на етапі
замочування агару вносять добавку Сканпро Т95 у
кількості 0,5...0,6 % до маси готової продукції.

Корисна модель відноситься до галузі громад-
ського харчування і стосується технології приготу-
вання желейних страв.

Відомий спосіб приготування желе, за яким
агар замочують протягом 40-60 хв., розчиняють,
потім уварюють з цукром і патокою до вмісту сухих
речовин 50±2%, охолоджують до 40...50°С, пере-
мішують з харчовими барвниками та
ароматизаторами, розливають у форми та
охолоджують [1].Недоліком способу є підвищені витрати драг-
леутворювача, а саме -1,03% до маси готового
продукту.

Найбільш близьким технічним рішенням є спо-
сіб приготування желе, за яким в якості драглеут-
ворювальної сировини використовують суміш ка-
рагінану та препарату з біомаси мікроміцету
Mortierella pulchella (у співвідношенні 7:6) в кілько-
сті 1,3% до маси готової продукції [2]. Спосіб до-
зволяє зменшити витрати карагінану зі збережен-
ням структурно-механічних та органолептичних
властивостей желейного продукту.

Недоліком способу є трудоємкість процесу
отримання мікробіального препарату та його висо-
ка вартість.

В основу корисної моделі поставлено задачу
удосконалення технології приготування желейних
страв шляхом внесення добавки тваринного похо-
дження Сканпро Т95, що забезпечує зменшення
рецептурної кількості агару, підвищення ефектив-
ності технологічного процесу виробництва желе,
збереження високої якості та зниження собіварто-
сті готової продукції.

Поставлена задача досягається тим, що у ві-
домому способі, який включає замочування агару
та підготовку іншої сировини, розчинення агару
при кип'ятінні, додавання цукру, патоки та уварю-
вання агаро-цукрово-патокового сиропу до вмісту
сухих речовин 50±2%, остигання сиропу до темпе-
ратури 45-50°С, перемішування зі смако-
ароматичною сировиною, розливання маси у фо-
рми та витримування при температурі 4-6°С про-
тягом 40-60 хв. до утворення драглеподібної стру-
ктури згідно корисної моделі на етапі замочування
агару вносять добавку Сканпро Т95 у кількості
0,5..0,6% до маси готової продукції.

Відміна даного способу полягає у тому, що
для зменшення витрат рецептурної кількості драг-
леутворювача використовується високоефективна
білкова добавка Сканпро, внесення якої забезпе-
чує необхідні фізико-хімічні та органолептичні по-
казники готової продукції при одночасному змен-
шенні кількості драглеутворювача.

Процес приготування желе включає декілька
етапів.

На першому етапі приготування желе здійс-
нюють підготовку рецептурних компонентів. Агар
разом з добавкою Сканпро Т95 замочують у воді.
Сипку сировину просіюють, патоку проціджують.
Також готують водний розчин кислоти 50%-вої
концентрації.

На другому етапі готують агаро-цукрово-
патоковий сироп. Для цього агар з добавкою роз-
чиняють при кип'ятінні, додають рецептурну кіль-
кість цукру-піску, arapo-цукровий сироп, потім вно-
сять рецептурну кількість патоки та уварюють до
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вмісту сухих речовин 50±2%. Агаро-цукрово-
патоковий сироп охолоджують.

На завершальному етапі в підготовлений ага-
ро-цукрово-патоковий сироп вносять смако-
ароматичні добавки (барвник, есенцію, розчин
кислоти) і ретельно перемішують. Масу розлива-
ють у форми та витримують при температурі 4-6°С
протягом 40-60 хв. до утворення драглеподібної
структури.

Для кращого розуміння суті даного винаходу
наведемо приклади конкретних співвідношень.

Приклад 1. Змішують агар в кількості 0,7% та
добавку Сканпро Т95 в кількості 0,5% (до маси
готової продукції). Потім їх замочують у воді при
температурі 18-20°С. Через 40...60 хвилин агар з
добавкою розчиняють при кип'ятінні, додають ре-
цептурну кількість цукру-піску та уварюють агаро-
цукровий сироп. Потім вносять рецептурну кіль-
кість патоки та уварюють агаро-цукрово-патоковий
сироп до вмісту сухих речовин 50±2%. Готовий
сироп охолоджують до температури 45...50°С.

У сироп вносять смако-ароматичні добавки
(барвник, есенцію, кислоту у вигляді 50%-вого во-
дного розчину) і ретельно перемішують. Потім
масу розливають у форми та витримують при тем-
пературі 4-6°С протягом 40-60 хв до утворення
драглеподібної структури.

Приклад 2. Аналогічно прикладу 1, тільки бе-
руть 0,6% Сканпро Т95.

Приклад 3. Аналогічно прикладу 1, тільки бе-
руть 1,0% Сканпро Т95.

Приклад 4. Аналогічно прикладу 1, тільки бе-
руть 0,2% Сканпро Т95.

У перших двох прикладах наведено найбільш
раціональні концентрації добавки Сканпро Т-95,
яка входить до рецептури желе. Вміст добавки
складає 0,4...0,6% до маси готового продукту. При
підвищенні концентрації добавки (приклад 3) спо-
стерігається перетворення драглеподібної струк-
тури на кашоподібну з відділенням частини вільної
вологи. При зменшенні концентрації добавки (при-
клад 4) міцність желе є незадовільно слабкою, а
тривалість процесу вистоювання збільшується.

Технічним результатом даного способу є зме-
ншення рецептурної кількості агару на 3 5..40%
порівняно з традиційними витратами, забезпечен-
ня високої якість і зниження собівартості готової
продукції.
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