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Ресторанне господарство – один із перспективних напрямків розвитку 

економіки будь-якої країни. Саме індустрія гостинності, до якої відносяться і 

заклади ресторанного господарства, – найперспективніший напрямок 

відбудови національної економіки, що постраждала спочатку від пандемії 

CJVID-19, а потім від повномасштабного вторгнення. У зв’язку з цим вона має 

працювати і відновлюватися навіть в умовах воєнного стану [1, 2]. 

На сьогодні серед закладів ресторанного господарства значною 

популярністю користуються кафе, кав’ярні, бари і маленькі ресторанчики. 

Норвезькими вченими доведено, що малі підприємства є більш вигідними і 

швидше розвиваються [3]. Саме тому слід дбати про розширення асортименту 

продукції в таких закладах, створювати щось незвичне для споживача з метою 

привернення його уваги. 

У кафе, та малих ресторанчиках представлений широкий асортимент 

солодких страв. Враховуючи високу їх калорійність, вони переважно 

споживаються як десерти. Поділяються на холодні та гарячі [4]. Желе 

відноситься до холодних страв. Переважно готується з фруктово-ягідних 

відварів, соків, сиропів, есенцій, молока тощо та за використання 

гелеутворюючих речовин. Для виробництва желе на сьогодні пропонують 

використовувати сік з м’якоттю плодів лікарських рослин за внесення лактату 

натрію [5], соки з моркви і цитрусових за використання молочної сироватки 

[6]. Є розробки щодо виробництва низькокалорійних желе у технології яких 

молочну основу замінюють на сироватковий ізолят або соєвий білок, цукор – 

на фруктозу, желатин – на гуарову або ксантанову камедь [7]. Однак всі ці 

розробки більшою мірою направлені на створення функціонального профілю 

продукту. Вони меншою мірою будуть привертати увагу дорослих споживачів, 

а у барах введення їх до асортименту взагалі не є доцільним. У зв’язку з цим 

було вирішено створити оригінальний продукт, що буде привертати увагу до 

солодких страв не лише як до десерту і дозволить урізноманітнити асортимент 

барів та невеликих ресторанів.  

Таким чином, у роботі пропонується дослідити можливість виробництва 

алкогольного желе. З цією метою у роботі використовували вино плодове 

(ожинове) та воду. У якості гелеутворювача використовували желатин. 

Готували зразки желе з додаванням цукру та без нього.  

Для приготування алкогольного желе желатин розчиняли у гарячій воді, 

залишали для набухання. Ожинове вино уварювали з цукром або без нього до 

вмісту сухих речовин 68%, вносили желатин що набух і проварювали до 

розчинення желатину. Отриману масу розливали у форми залежно від бажаної 

подачі продукту, залишали при кімнатній температурі для остигання а потім 

ставили у холодильну камеру з температурою 4 оС до повного застигання. 
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Важливим при розробці будь-якого нового продукту є вивчення 

показників якості сировини, технологічних особливостей і, безпосередньо, 

якості самого продукту.  При виробництві желе із нетрадиційної сировини 

важливим є вивчення особливостей формування гелю. У зв’язку з цим 

важливим вважали дослідити влив цукру та температури на утворення гелю.  

В ході експерименту виявилося, що присутність цукру впливає на 

швидкість утворення желейної структури. Особливо це було помітно за 

температури 18 оС. За цієї температури гель у зразках із цукром утворився 

протягом 31 хв, а у зразках без цукру – за 80 хв. Слід зазначити, що різниця 

між часом утворення у зразках желе з цукром і без нього за температури 4 оС 

була не на стільки вираженою і становила 12 та 25 хв відповідно. 

Крім того, для желейних виробів важливим є значення міцності гелю. 

Саме цей показник буде впливати на те, як готовий десерт буде тримати форму 

та, відповідно, сенсорно сприйматися споживачем. 

Згідно з отриманими даними додавання цукру впливає на утворення 

більш міцного гелю. Так, структура готового желе з цукром міцніша ніж без 

додавання цукру на 7,8%. Це слід враховувати при розрахунку кількості 

желатину. Можна сказати, що желе з цукром буде більш твердим за додавання 

однакової кількості гелеутворювача. Це може бути передумовою зменшення 

кількості желатину у рецептурі алкогольного желе, до складу якого входить 

цукор. 

Таким чином, можемо дійти висновки що розробка желе на основі 

плодового вина є перспективним рішенням для розширення асотрименту 

солодких страв у закладах ресторанного господарства, особливо барах. Крім 

того, вищу якість мала продукція за додавання цукру. 
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