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ВИКОРИСТАННЯ СУЧАСНИХ ІНГРЕДІЄНТІВ В ТЕХНОЛОГІЯХ 
СОЛОДКИХ СТРАВ 

До складу багатьох солодких блюд входять жири, яйця, молоко, вершки, які 
обумовлюють їх високу калорійність. Проте роль солодких блюд визначається не їх 
калорійністю, а високими смаковими властивостями. Особливу цінність представляють ті 
блюда, до складу яких входять свіжі плоди і ягоди, оскільки вони є джерелом вітамінів С, 
Р, мінеральних елементів, органічних кислот, ряду біологічно активних речовин. 

Солодкі блюда є джерелом легкозасвоюваних вуглеводів - цукрів. Дієтологи 
свідчать, що за рахунок вмісту цукрів в солодких блюдах, покривається приблизно 1\4 
усієї потреби у вуглеводах, а інша частина - за рахунок крохмалю. Цукор гальмує 
виділення шлункового і посилює виділення підшлункового соку. Тому бажано подавати 
солодкі блюда деякій час після основних блюд обіду. Якщо в раціоні міститься велика 
кількість очищених вуглеводів, в організмі утворюються жири. Тому блюда цієї групи не 
можуть бути основними в раціоні і подають їх зазвичай на десерт [1,2]. 

Усі солодкі блюда, по температурі подання, діляться на холодні і гарячі. Проте 
ділення це умовно, оскільки багато блюд подають і в гарячому, і в холодному (печені 
яблука, млинчики з варенням та ін.) виді. 

Солодкі блюда часто називають десертними. Десерт - від франц. слова сіе$§еггег -
робити ненапряжньїм, легким. Цим французьким терміном у всьому світі прийнято 
називати страви, якими завершують трапезу, незалежно від того, якими вони е по порядку 
подачі - третіми або п'ятими. 

Сутність десерту - не додати ситності, а, навпаки, зняти відчуття післяобідньої 
важкості, не викликати у людини бажання заснути. Ось чому десерт, в його точному 
французькому кулінарному понятті - це не тільки солодка страва на заїдку або в кінці 
всього обіду, а обов'язково легка, освіжаюча страва. Відповідно до цього невірно і 
незрозуміло було б називати десертом солодкі «важкі» страви: тістечка, коржики, 
пряники, хлібні та інші солодкі супи, киселі. Десертами можуть називатися тільки фрукти, 
ягоди, їх соки, фруктово - ягідне желе, муси, швидше кислуваті ніж-» солодкі. 
Використання цукру в підвищеній кількості при приготуванні десертних страв, особливо в 
сучасному їх сприйнятті виключається. 

Асортимент «холодних» солодких страв різноманітний: це і желе, і киселі, і самбук, і 
креми, і мусси. За традиційними технологіями, основною сировиною, при приготуванні є 
цукор пісок, або цукрова пудра. [2, 5]. 

Солодку десертну страву, зазвичай, готують з ароматичної основи (фруктового або 
ягідного соку чи пюре, виноградного вина, шоколаду, кави, какао-порошку, тощо), і саме 
ці інгредієнти придають смак і назву тому або іншому блюду. Використовують також 
інгредієнти, які спонукають піноутворенню і фіксації пінної структури блюда такі як 
желатин, агар-агар, пектин, яєчних білків. 

Наряду з цими трьома основними компонентами в блюді можуть бути присутні й 
інші, які надають, як правило, додатковий ароматичний або смаковий акцент або 
посилюють його смакові якості. До них відноситься молоко, яєчні жовтки, вершки, 
вершкове масло, різні пряності, коньяк, ром, варення. Всі ці традиційні інгредієнти добре 
знайомі кулінарам та технологам харчовикам. 

На кафедрі технології харчування та ресторанного бізнесу НУХТ проводяться 
дослідження по використанню сучасних інгредієнтів при виробництві солодких страв. 
Спроби зменшити рецептурну кількість цукру у виробах, не погіршуючи основні 
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технологічні показники виробів використовуючи мальтодекстрину та глюкозо-фруктозо-
цукрового сиропу показали перспективність цього направлення [3, 4]. 

Найважливішими функціональними властивостями глюкозних, мальтозних і 
глюкозно- фруктозних сиропів являються: солодкість, в'язкість, гігроскопічність, 
регулювання водної активності, температура кристалізації. 

Глюкозні сиропи наділяють продукт стійкістю до змін у вологості довкілля і 
зберігають довгу свіжість продуктів. Вироби придбавають стійкість до висихання завдяки 
збільшенню їх здатності до зв'язування вологи. 

В даному напрямку виграшно виглядає застосування глюкозо-фруктозо-цукрового 
сиропу (ГФСС) для приготування вершкових кремів. На відміну від звичайного цукру, цей 
сироп дозволяє поліпшити структуру крему, отримавши в результаті продукт виняткової 
гомогенності, пластичності і стабільності. Крем добре тримає форму, пухкість, має високу 
ціноутворюючу здатність, на розшаровується при поєднанні з рослинними жирами, і 
істотно перевищує звичайні терміни зберігання виробів, які містять креми. 

Спроби використання сиропу ГФСС показали також прекрасні результати при 
приготуванні і інших видів кремів, а також сиропів для промочування тортів. 

Солодкість глюкозних сиропів, як правило, нижче, ніж сахарози. Проте високий 
вміст сухих речовин в виробах при використанні ГФС дозволяє останнім дотримуватись 
заданої структури [4]. 

Суттєво знизити калорійність виробів (до 30%) і одночасно залишити необхідним 
вміст сухих речовин при використанні білкових мас вдалось при одночасному 
використанні ГФС та мальтодекстринів. 

Мальтодекстрини добре виконують функцію підсолоджувана, наповнювача [3]. їх 
присутність в технологічній системі десерту покращує формостійкість солодкої страви. 
Мальтодекстрин має рекомендації для використання в продуктах харчування дітей, 
спортсменів, хворих людей. 

При виробництві фруктових солодких страв найбільший технологічний та 
економічний ефект наблюдали при використані аналогу меду у вигляді глюкозо-
фруктозного сиропу (ГФС). По складу сухих речовин сироп є сумішшю натуральних 
біологічно цінних цукрів: фруктози і глюкози, тобто відповідає по складу цукрів 
натуральному бджолиному меду, але не містить, на відміну від нього, алергенних 
компонентів, що дозволяє рекомендувати його для використання в дитячому і дієтичному 
харчуванні. 

Висновок. Використання мальтодекстринів та глюкозо-фруктозо-цукрового сиропів 
є перспективним напрямком при розробці продуктів харчування для людей різного віку і 
можливим для розробки солодких та дієтичних страв для організації дитячого харчування. 
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