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45.ЖЕЛЕ З ПІДВИЩЕНОЮ ХАРЧОВОЮ ЦІННІСТЮ 

Нєміріч О.В., д.т.н. 
Устименко І.М., к.т.н. 

Національний університет харчових технологій 
 (НУХТ), м. Київ 

У широкому асортименті кулінарної продукції питому вагу складають десерти 
з желейною структурою через особливості консистенції та високі смакові 

властивості. Проте дана продукція потребує підвищення харчової цінності, 

зокрема, за вмістом поліненасичених жирних кислот (ПНЖК). 
Для збагачення желе ПНЖК в дослідженнях використовували харчові емульсії 

на основі жирових компонентів рослинного походження. Дані емульсії 

характеризуються агрегативною стійкістю за рахунок використання у їх складі 
емульгувального комплексу (суміш ефірів полігліцерину та вищих жирних кислот 

+ казеїнату натрію). 
У якості інгредієнтів рослинного походження використовували сушену 

рослинну харчову продукцію у вигляді дрібнодисперсних порошків, 

драглеутворювач – желатин. 
У зразках визначали органолептичні показники якості шляхом дегустаційної 

оцінки. Зразки желе отримували внесенням попередньо підготовленої сушеної 
харчової продукції до емульсій з подальшим драглеутворенням отриманої системи 

желатином. 
Отримане желе з раціональним рецептурним складом характеризувалось 

міцною консистенцією, з відповідними седиментаційною та агрегативною 

стійкостями, приємним смаком та запахом відповідно до внесеної сушеної 

харчової продукції. 
При розрахунку харчової цінності встановлено підвищений вміст ПНЖК 

порівняно з контрольним зразком, що забезпечує 47 % добової потреби. 
Висновки. Проведені дослідження свідчать про доцільність використання 

харчової емульсії та сушеної харчової продукції в технології десертної продукції 

та оздоблювальних напівфабрикатів з драглеподібною структурою. Желе 
характеризується приємним смаком і ароматом, міцною жельованою 

консистенцією та підвищеною харчовою цінністю за вмістом поліненасичених 

жирних кислот. 
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