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(57) Изобретение относится к области пищевой промышленности, в частности к кондитерской отрасли,
и может быть использовано в технологии производства кондитерских изделий. Способ получения
желейного мармелада предусматривает приготовление сахаро-паточного сиропа, его уваривание до
массовой доли сухих веществ 85-87%, охлаждение полученного сиропа до температуры 55-65°C.
После чего вносят предварительно замоченный и набухший желатин и заранее подготовленное
пюре из мякоти дыни. Полученную массу охлаждают до температуры 40-50°C. Проводят отливку
и выстаивание с получением конечного продукта - желейного мармелада, который изготовлен из
исходных компонентов, взятых при следующем соотношении, мас.%: сахаро-паточный сироп -
60-70, пюре дыни - 20-30, желатин - 10-15, остальное.
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