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Анотація. У статті наведено результати розробки рецептури та технології приготування кулінарного 
желе із оздоровчими властивостями за рахунок введення в рецептурний склад біосорбентів.

Об'єктом досліджень стало кулінарне желе на основі молочной сировини, дієтичні властивості якого 
зумовлені наявністю желатину та кисломолочних бактерій, а в якості біосорбенту вивчали можливість 
використання хітозана. Хітозан − біополімер тваринного походження і відноситься до харчових волокон, 
які не засвоюються організмом людини, але в кислому середовищі шлунку утворюють високов'язкі розчини, 
виявляючи властивості ентеросорбенту та імуномодулятора.

Особливості хімічного складу хітозану дозволяють впливати на стан желейного студню, зміцнювати 
його та запобігати процесу синьорезису при зберіганні, тому що хітозан як природний амінополісахарид, 
складається із залишків молекул глюкози.

У ході наукових досліджень вивчали технологічність добавки хітозану та її вплив на структурно-меха-
нічні та органолептичні показники свіжоприготовленого желе та зміни його якості в процесі зберігання.

Особливу увагу приділяли зміні швидкості застуднення і залежності властивостей міцності кулінарного 
желе від кількості хітозану, що вводиться. В результаті проведених експериментальних досліджень вста-
новлено, що введення хітозану не тільки прискорює процес структуроутворення, скорочуючи час структуро-
утворення у виробах а й сприяє зміцненню желатинового студня, що утворюється в порівнянні з контрольним 
зразком. Отримані результати дозволили скоротити витрату рецептурного студнеутворювача − желати-
ну, при цьому показник міцності отриманого колодня відповідав міцності контрольного зразка.

У ході наукових досліджень вдалося встановити, що в процесі зберігання кулінарне молочне та кефірне 
желе з хітозаном не піддавалося синьорезису на відміну від стандартного, що є досить важливим пози-
тивним моментом.

Таким чином, введення хітозану як біологічно активної добавки до складу кулінарного желе дозволило не 
тільки надати виробу спеціфічні оздоровчі властивості, але й отримати продукт з покращеними техно-
логічними показниками.
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Постановка проблеми. Активна технократи-
зація нашого життя призвела до суттєвої зміни 
навколишнього середовища та погіршення еко-
логічної обстановки. Змінилася не лише струк-
тура харчування людей, але й якість самої сиро-
вини та готових харчових продуктів. Поява 
величезної кількості різних синтетичних замін-
ників перетворила багато продуктів харчування 
на досягнення хімічної промисловості. Згідно 
цих загальносвітових тенденцій Генеральна 
Асамблея ООН у 2018 році своєю резолюцією 
проголосила 7 червня кожного року Всесвітнім 
днем безпеки харчових продуктів (World Food 
Safety Day). Кампанію спільно проводять ВООЗ 
та Продовольча і сільськогосподарська організа-
ція ООН (FAO). Присвячується вона питанням 
загального доступу до безпечної та достатньо 

поживної їжі, ефективним діям щодо здорового 
харчування та безпеки харчових продуктів. 

Таким чином, ВООЗ стурбована безпекою 
харчових продуктів та рекомендує посилити кон-
троль за якістю продуктів харчування, одночасно 
розширюючи асортимент виробів із заздалегідь 
заданими лікувально-профілактичними і оздоро-
вчими властивостями. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Про популярність продуктів з лікувально-профі-
лактичними і оздоровчими властивостями, згідно 
стратегії здорового харчування в європейських 
країнах та середь молоді, свідчить дослідження 
Усова, С. О., Євтушенко, В. С., Босецької Н. Г., 
Бровенко Т. В., Ярославської Л., Загороднього В. 
та інших, [2, 10, 12] які відмітили зростання 
інтересу до здорового способу життя (ЗСЖ), що 
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безпосередньо впливає на зміну споживчих пріо-
ритетів, тобто зростання попиту на так звані «здо-
рові продукти» як у нашій країні так і в багатьох 
країнах світу. Таки продукти за рахунок введення 
в їхню рецептуру біологічно активних добавок 
набувають функціональних властивостей, спри-
яють зниженню ризику виникнення цілого ряду 
захворювань.

Аналіз сучасної ситуації показав, що в Україні 
спостерігається стійкий зсув споживацьких 
звичок у бік здорового та збалансованого хар-
чування. Покупці ретельніше вивчають склад 
продуктів, шукають натуральні інгредієнти та від-
дають перевагу функціональній їжі для підтримки 
імунітету та поліпшення стану здоров'я. Про ці 
зміни свідчить різні матеріали та дослідження, 
які розкривають динаміку цього ринку в Україні, 
так, наприклад, Зав’ялова М., Романюк Н. 
[2] наводять офіційні дані, які підтверджують, що 
майже 24% українців усвідомлено цікавляться 
складом того, що споживають, та вивчають мар-
кування. Дослідження Ткач У.В., Данько Н. І.  
[9, 3] показують, що це стосується і особливостей 
сучасного ресторанного бізнесу, де попит відвід-
увачів змушує заклади адаптувати меню, впрова-
джуючи вегетаріанські, безглютенові, дієтичні, 
безлактозні та низькокалорійні позиції, розгля-
дають перспективи впровадження суперфудів, 
веганських альтернатив та екологічних харчових 
продуктів та страв. У цих питаннях наші ресто-
ратори активно використовують європейський 
досвід. просування продуктів та страв здорового 
харчування через зростання попиту. 

Формування цілей статті. Основним завдан-
ням роботи є розробка рецептури та технології 
приготування кулінарного желе із оздоровчими 
властивостями за рахунок введення в рецептур-
ний склад біосорбентів. Складність формування 
оздоровчих продуктів полягає в тому, що в ході 
технологічної обробки виробів необхідно не тільки 
досягти технологічної сумісності біологічно актив-
них добавок з основними рецептурними інгредієн-
тами, але й зберегти нативні властивості та функці-
ональну активність добавок, що вводяться.

Об'єктом досліджень стало кулінарне желе на 
основі молочной сировини, дієтичні властивості 
якого зумовлені наявністю желатину та кисломо-
лочних бактерій. Оздоровчі властивості кулінар-
ного желе забезпечує хітозан, що вводиться як 
відповідна добавка − біосорбент.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Кулінарне желе − популярний продукт призначе-
ний для здорового харчування в сучасних закла-
дах ресторанного господарства, тому технологія 
його виготовлення має відповідати можливостям 
сучасного ресторанного закладу.

Кулінарні желе, виготовлені на основі жела-
тину, мають стабільно високий попит у наших 

споживачів незалежно від віку та соціальної кате-
горії. Особливістю приготування кулінарного 
желе є його желатинова основа. 

У ході наукових досліджень вивчали техно-
логічність добавки хітозану та її вплив на струк-
турно-механічні та органолептичні показники 
свіжоприготовленого желе та зміни його якості 
в процесі зберігання.

Желатин − гідроколоїд, здатний утворювати 
у водних системах термозворотні гелі, що визна-
чає характер зв'язку води: як колоїдна речовина 
желатин утримує воду завдяки адсорбції та осмо-
тичних явищ. Осмотично зв'язана вода поглина-
ється желатином у процесі формування гелю шля-
хом іммобілізації у його осередках. 

Желатин − єдиний студнеутворювач, що отри-
мується з тваринної сировини, т.к. решта гідроко-
лоїдів − полісахариди рослинного або мікробного 
походження. Відомо, що вихідний матеріал для 
отримання желатину складається з сполучної тка-
нини-колагену, який відноситься до склеропротеї-
нів. Базова молекула являє собою спіралеподібний 
білковий ланцюжок з 1054 амінокислот. Пептидні 
ланцюжки утворюють потрійні спіралі, які утворю-
ють більші агрегати, стабілізовані зшивками, при 
цьому структура в цілому є тривимірною сіткою, 
що містить й інші функціональні компоненти −  
жирові, нервові та інші клітини. Спектр амінокис-
лот колагену складається на 13 з гліцину, на 22% 
з проліну і гідроксипроліну, інші 45% інші 17 амі-
нокислот. Висока концентрація проліну та гліцину 
є характерною особливістю амінокислотного 
складу колагену. Сполучна тканина завдяки своїй 
пошитій тривимірній структурі нерозчинна у воді, 
в ході гідролізу відбувається переведення тканини 
в розчинну форму і утворюється желатин.

Головна властивість желатину − здатність 
утворювати студні у різних розчинах обумовлено 
асиметрією-переважанням довжини над товщи-
ною − високополімерних частинок, що утворю-
ють розчини. Чим більша асиметрія, тим легше 
утворюється сітчастий каркас студню, в комірках 
якого іммобілізується вода і тим він міцніший. Від 
розмірів і асиметрії частинок залежать в'язкість, 
температура плавлення і міцність. Не можна не 
враховувати особливість хімічного складу харчо-
вого желатину, який складається з 84–90% білка, 
8–12% води та 2–4% золи. 

Властивість желатину утворювати термола-
більні гелі залежить від особливостей молекуляр-
ної структури, амінокислотного складу, розподілу 
по молекулярній масі, амфотерної та амфіфільної 
природи желатину.

Похідне желатину − колаген містить усі неза-
мінні амінокислоти крім триптофану. Основною 
амінокислотою є гідроксипролін, тому жела-
тин містить суміш білкових ланцюжків різної 
довжини, отриманих в результаті розщеплення 
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високомолекулярного зшитого колагену і його  
молекулярна маса не однакова за обсягом. 
Студнеутворююча здатність желатину залежить 
від його молекулярно-масового розподілу. Для 
утворення гелів необхідне переважання довгих 
ланцюжків молекул. Тому високу студнеутворю-
ючу здатність желатину забезпечує присутність 
у водних добавках високомолекулярних сполук. 

У желатині певні ділянки утворені з гідрофоб-
них амінокислот, інші ділянки можуть містити 
велику фракцію гідрофільних амінокислот, тобто. 
дані білки складаються з однієї гідрофобної та 
однієї гідрофільної ділянки, така сполука нази-
вається амфіфільною і сприяє утворенню розпо-
дільчого шару на поверхнях фазових кордонів. 
При цьому поверхневе натягування систем на 
водній основі зменшується. 

Молекулярний склад білка, його просторова 
структура, присутність гідрофільних або гідро-
фобних сегментів визначають властивості білка, 
які впливають на адгезійні, когезійні, емульгуючі 
властивості желатинного студню, його в'язкість 
і розчинність.

Особливості хімічного складу хітозану дозво-
ляють впливати на стан желейного студню, зміц-
нювати його та запобігати процесу синьорезису 
при зберіганні, тому що хітозан як природний амі-
нополісахарид, складається із залишків молекул 
глюкози. Основу його структури складає ланцюг 
𝐷-глюкозаміну, сполучений 𝛽-(1-4)-глікозидними 
зв'язками. На відміну від целюлози, хітозан має 
вільні первинні аміногрупи (−𝑁𝐻2), що надає 
йому катіонних (основних) властивостей та здат-
ності до утворення зв'язків з негативно зарядже-
ними молекулами та впливати, таким чином, на 
зміцнення желейного студню.

Хітозан − біополімер тваринного походження, 
дезацетильоване похідне хітину, одержуване 
з панцирів ракоподібних, скелетних пластинок 
кальмарів, біомаси міцелярних та вищих грибів. 
Хітозан відноситься до харчових волокон, які не 
засвоюються організмом людини, але в кислому 
середовищі шлунку утворюють високов'язкі роз-
чини, виявляючи властивості ентеросорбенту та 
імуномодулятора.

Хітозан знайшов широке застосування у ряді 
галузей харчової промисловості та у фармакології 
як самостійний продукт та біологічно активний 
сорбент. Він має високу вологу та жироутриму-
ючу здатність, тому використовується у ковбасах, 
паштетах, фаршах Завдяки високій жироемульгу-
ючій здатності його використовують при вироб-
ництві кремів, соусів, майонезів.

Використання хітозану в харчових продуктах, 
зокрема у кулінарному желе, дозволять розширити 
асортимент оздоровчих продуктів, які можна реко-
мендувати для споживання з метою покращення 
роботи шлунково-кишкового тракту, де міститься 

70–80% усіх імунних клітин організму та стільки ж 
нервових клітин, як і у спинному мозку. Такі про-
дукти оздоровчого призначення популярні у відвід-
увачів закладів ресторанного господарства різних 
вікових та соціальних категорій.

Відмінною особливістю кулінарних желе 
є їх здатність до студнеутворення, яка залежить 
від багатьох факторів, а саме, від рецептурного 
складу інгредієнтів, якості сировини, що вико-
ристовується, технологічних і температурних 
режимів виробництва.

При експериментальних дослідженнях в яко-
сті контрольних зразків були прийняті стандартні 
рецептури молочного на кефірного кулінарних 
желе, які наведені в табл. 1. 

Хітозан – катіонний поліелектроліт, який роз-
чиняється і набухає тільки в кислому середовищі, 
тому при приготуванні молочного желе хітозан 
попередньо замочуємо в молочній сироватці для 
набухання і вводимо готовий колоїдний розчин 
в молоко. Для кефірного желе попереднє замочу-
вання робимо безпосередньо в кефірі.

Масу хітозана, який вводиться в рецептуру, 
розраховували в процентнім співвідношенні від 
маси желатина за рецептурою (30 г).

В роботі проаналізовано чотири варіанти 
досліджувальних зразків. У варіанти 1 і 2 в рецеп-
туру додавали відповідно 0,5% та 1% хітозану. 
У варіантах 3 і 4 на 25% зменшували вміст желе 
в рецептурі та додавали відповідно 0,5% та 1% 
хітозану (таблиця 1). 

У ході наукових досліджень особливу увагу 
приділяли зміні швидкості структуроутворення 
желейного студню і залежності властивостей 
міцності кулінарного желе від кількості хітозану, 
що вводиться (табл. 2). В результаті проведених 
експериментальних досліджень встановлено, що 
введення хітозану не тільки прискорює процес 
структуроутворення, скорочуючи час структуро-
утворення у виробах а й сприяє зміцненню жела-
тинового студня з хітозаном в порівнянні з кон-
трольним зразком (табл. 2).

Порівняний аналіз міцності контрольного 
зразка молочного желе зі зразками зі змістом 
0,5% та 1% хітозану показав зростання міцності 
студню в 3 рази з одночасним скорочення часу 
студнеутворення (табл. 2, варіанти 1, 2), що дозво-
лило скоротити рецептурний зміст желатину. Такі 
ж результати показало і кефірне желе, міцність 
якого зросла з додаванням 0,5% та 1% хітозану на 
25% та 66% відповідно порівняно з контрольним 
зразком (табл. 2 варіанти 3, 4).

Отримані результати дозволили скоротити 
витрату рецептурного студнеутворювача − жела-
тину, при цьому показник міцності отриманого 
колодня відповідав міцності контрольного зразка 
(варіант 3 та 4).
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Прискорення процесу структуроутворення 
та зміцнення структури студню можна пояснити 
наступним образом.

Желатиновий гель з точки зору молекулярної 
структури, має тривимірну сітку, тому, освіти гелю 
необхідний певний час, так як. відносно великі 
молекули переміщуються повільно. Поступове 
впорядкування молекул у системі відбувається 
при охолодженні розчину желатину, коли темпе-
ратура системи відповідає термодинамічному ста-
тусу молекул желатину. Наявність гідрофільних та 
гідрофобних сегментів молекул і заряду поверхні 
молекул обумовлює студнеутворюючі та міцнісні 
властивості желатинового студня. Час желювання 
та міцність желатинового студню знаходяться 
у прямій залежності від концентрації студнеутво-
рювача, його температури та молекулярної маси. 
Можна припустити, що введення хітозану сприяє 
прискоренню процесу впорядкування молекул 
желатину, а також прискорює охолодження маси і, 

будучи структуроутворювачем, підвищує концен-
трацію гелеутворюючих речовин.

Хітозан, будучи харчовим волокном, відрізня-
ється значною водопоглинальною здатністю, що 
дозволяє йому зв'язувати вільну воду, не погли-
нуту желатином, а також брати участь в утворенні 
додаткових міжмолекулярних зв'язків з молеку-
лами желатину.

Як продукт тваринного походження, хітозан 
технологічно поєднується зі студнеутворювачем 
білкової природи − желатином, сприяючи зміц-
ненню структури гелю бінарних сумішей поліса-
харид − поліаміносахарид, що і дозволило скоро-
тити витрату рецептурного студнеутворювача на 
20%, зберігши при цьому міцність желе.

Механізми взаємодії засновані на електроста-
тичній взаємодії, яка обумовлена протилежними 
зарядами: у кислому середовищі аміногрупи хіто-
зану набувають позитивного заряду, тоді як білкові 
молекули желатину в залежності від рН можуть 

Таблиця 1
Рецептури молочного на кефірного кулінарних желе з добавкою

Показники Контроль
Варіанти 1–2: желатин + хітозан:
Варіант 3–4: скорочений желатин

В1 (0,5%) В2 (1,0%) В3 (0,5 %) В4 (1 %)
Молочне желе, рец.609 бр нет бр нет бр нет бр нет бр нет

Молоко, мл 750 750 750 750 750 750 750 750 750 750
Цукор, г 140 140 140 140 140 140 140 140 140 140
Ванілін , мг 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30
Желатин, г 30 30 30 30 30 30 25 25 15 15
Вода(до желатину), мл 180 180 180 180 180 180 120 120 100 100
Хітозан, г - - 0,15 0,15 0,3 0,3 0,15 0,15 0,3 0,3
Вихід, г 1000 1000 1000 1000 1000
Кефірне желе, рец.611 бр нет бр нет бр нет бр нет бр нет

Молоко, мл 750 750 750 750 750 750 750 750 750 750
Цукор, г 140 140 140 140 140 140 140 140 140 140
Ванілін, мг 30 30 30 30 30 30 30 30 30 30
Желатин, г 30 30 30 30 30 30 25 25 15 15
Вода (до желатину), мл 180 180 180 180 180 180 120 120 100 100
Хітозан, г - - 0,15 0,15 0,3 0,3 0,15 0,15 0,3 0,3
Вихід , г 1000 1000 1000 1000 1000

Таблиця 2
Показники якості кулінарного желе

Показники Контроль Варіанти
В1 (0,5%) В2 (1,0%) В3 (0,5 %) В4 (1 %)

Молочне желе
Уварювання, хв. 5 4,5 4 5 4
Студнеутворення, хв. 65 60 55 55 57
Міцність, кПа 0,7 1,88 2,18 1,2 1,4

Кефірне желе
Уварювання, хв. 6 6 5 4 4
Студнеутворення, хв. 75 60 45 40 35
Міцність, кПа 1,12 1,86 2,1 1,14 1,3
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нести негативний заряд, що призводить до куло-
нівського тяжіння. Крім того, виникають водневі 
зв'язки між гідроксильними групами (ОН) хіто-
зану і кінцевими аміногрупами і карбоксильними 
групами білка, при цьому додатковий внесок вно-
сять і гідрофобні взаємодії, сприяючи компакти-
зації макромолекул в єдину тривимірну матрицю. 
Таким чином, відбувається структурна взаємодія 
хітозану та желатину, яка заснована на утворенні 
міцних міжмолекулярних комплексів за рахунок 
водневих зв'язків та електростатичного тяжіння 
між аміногрупами хітозану та карбоксильними 
групами желатину. 

Недоліком кулінарного желе, приготовленого 
на желатині, є його здатність старіти з часом через 
зміну внутрішньої напруги в системі в результаті 
перегрупування ланок ланцюгових молекул в кар-
касі студню; процес старіння характеризується 
синерезисом − мимовільним витісненням води 
внаслідок скорочення обсягу каркаса під дією сил 
зчеплення безпосередньо між частинками; тоді 
желе втрачає свій товарний вигляд і стає непри-
датним для вживання. 

У ході наукових досліджень вдалося встано-
вити, що в процесі зберігання кулінарне молочне 
та кефірне желе з хітозаном не піддавалося синьо-
резису на відміну від стандартного, що є досить 
важливим позитивним моментом.

Аналіз отриманих результатів дозволив припу-
стити, що основний вплив на суттєву зміну структур-
но-механічних властивостей желатинового колодня 
надав хімічний склад добавки, що вводиться, а саме, 
наявність структуроутворюючих компонентів, що 
вступають у взаємодію з рецептурними компонен-
тами желе, зокрема, з желатином. 

Таким чином, відбувається зміна фізико-хі-
мічних властивостей готового желе так як дода-
вання хітозану до желатинового студню забезпе-
чує утворення великих молекулярних структур, 
що підвищують в'язкість розчинів, що дозволяє 
знизити витрату желатину. Сам студень набуває 
термічної стабільності завдяки тому, що покра-
щується стійкість кінцевих гідрогелів і плівок до 
температурних коливань у порівнянні з чистим 
желатином.

Крім того, підвищується функціональність 
продукту, оскільки полімерна матриця отримує 
антиоксидантні, антибактеріальні та адсорбентні 
властивості, властиві самому хітозан.

Завдяки своїй унікальній хімічній структурі, 
хітозан має здатність до зв'язування та виведення 
з організму різних токсичних сполук, включаючи 
важкі метали та радіонукліди, крім того, хітозан 
є неперетравним волокном, яке, завдяки набу-
ханню в шлунково-кишковому тракті, сприяє від-
чуттю насичення та нормальної роботи системи 
травлення.

Висновки. Таким чином, введення хітозану 
як біологічно активної добавки до складу кулі-
нарного желе дозволило не тільки надати виробу 
специфічні оздоровчі властивості, але й отримати 
продукт з покращеними технологічними показни-
ками, а також за допомогою отриманих результа-
тів є можливість скоротити витрату рецептурного 
студнеутворювача – желатину. Також вдалося вста-
новити, що в процесі зберігання кулінарне молочне 
та кефірне желе з хітозаном не піддавалося синьо-
резису на відміну від стандартних зразків.

Нові види виробів та способи їх одержання 
захищені патентами України.
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Abstract. Development of the formulation and preparation technology of culinary jelly with health-promoting 
properties through the introduction of biosorbents

The object of the research is a dairy-based culinary jelly, the dietary properties of which are determined by 
the presence of gelatin and lactic acid bacteria, while chitosan was studied as a potential biosorbent. Chitosan is 
an animal-derived biopolymer classified as a dietary fiber that is not digested by the human body; however, in the 
acidic environment of the stomach, it forms highly viscous solutions, exhibiting the properties of an enterosorbent 
and an immunomodulator.

The unique chemical composition of chitosan allows it to influence the state of the jelly gel, strengthening it 
and preventing syneresis during storage, as chitosan, being a natural aminopolysaccharide, consists of glucose 
molecule residues.

In the course of scientific research, the technological suitability of the chitosan additive and its impact on the 
structural, mechanical, and organoleptic properties of freshly prepared jelly, as well as changes in its quality during 
storage, were studied.

Particular attention was paid to changes in the gelation rate and the dependence of the strength properties of the 
culinary jelly on the amount of chitosan introduced. As a result of experimental studies, it was established that the 
introduction of chitosan not only accelerates the structuring process, reducing the gelation time in the products, but 
also contributes to the strengthening of the formed gelatin gel compared to the control sample. The results obtained 
made it possible to reduce the consumption of the formulation gel-forming agent – gelatin, while the strength index 
of the resulting gel corresponded to the strength of the control sample.

In the course of scientific research, it was possible to establish that during storage, culinary dairy and kefir jelly 
with chitosan did not undergo syneresis, unlike the standard sample, which is a highly significant positive outcome.

Thus, the introduction of chitosan as a biologically active additive into the formulation of culinary jelly allowed 
not only for imparting specific health-promoting properties to the product but also for obtaining a product with 
improved technological parameters.

Keywords: culinary jelly, chitosan, gelling agent, gelatin, gel.
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