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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 подготовку агаро-сахаро-паточного сиропа, для чего агар
замачивают в воде в течение 1 ч в соотношении агар-вода 1:30 и нагревают до полного растворения
агара при t=90°C, добавляют сахар, крахмальную патоку, уваривают полученный агаро-сахаро-
паточный сироп до СВ=77±1% при температуре 110°C, охлаждают смесь при перемешивании
до температуры 50-55°C, вносят лимонную кислоту и бланшированную, гомогенизированную
мякоть дыни в рецептурном количестве, быстро перемешивают и формуют методом "шприцевания"
с помощью шприца непрерывного действия в металлизированную пленку по типу "флоу-пак",
охлаждают и отправляют на упаковку в гофрокороба. Желейно-дынный мармелад готовят при
следующем выборе соотношения исходных рецептурных компонентов, кг/на 1000 кг готовой
продукции: агар - 18,0-23,5 кг, сахар - 500,0 кг, патока - 333,3 кг, мякоть дыни - 214,0-250,0 кг, кислота
лимонная - 6,0 кг, вода - остальное. Изобретение позволяет повысить качество и пищевую ценность
мармелада за счет использования натуральной мякоти дыни, расширить ассортимент продукции,
получить изделия функционального назначения.
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