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[1а с е т дня разработан широкий ассортимент продуктов питания с научно-
обоснованным составом и направленным действием па организм человека, но недо-
статочно внимания уделяется разработке новых рецептур и технологий кулинарной 
продукции для предприятий ресторанною хозяйства. Перспективным направлением 
является усовершенствование технологии соусов, которые широко используют непо-
средственно ч пищу, как приправу для улучшения вкуса и усвояемости блюд, а также 
для повышения пищевой, энергетической и биологической ценности готовой продук-
ции. 

Для предоставления соусам соответствующей консистенции і; большинстве 
случаев, і; частности при производстве красных и белых соусов, используют и каче-
стве загустителя муку пшеничную, избыточное употребление которой может вызвать 
ряд заболеваний различного характера в связи со значи тельным содержанием крахма-

Целыо исследования было изучение возможности замены муки пшеничной на 
альтернативный иніредиент, использование которою позволило бы получить продукт 
с соответствующими органолентическими показателями и с повышенной пищевой и 
биологической ценностью. Предложено и качестве одного из возможных заменителей 
пшеничной муки использовать семена льна, особенностью которых является наличие 
і; составе водорастворимых слизей к количестве 7-10%, способствующих образова-
нию необходимой консистенции. 

Проведенный анализ химического состава муки пшеничной и семян льна ука-
зывает на знач и1тельные преимущества последнего. Семена льна содержи-] на 10% 
больше белка и на 40% жира, который имеет в своем составе значительное количе-
ство линолежжой (35 ... 40%) и линолевой (25 ... 35%) кислот, незаменимых для оріа-
низма человека Следует отметить, что семена льна характеризуется меньшим содер-
жанием углеводов на 35%, среди которых почти отсутствует крахмал. Биологиче-
ская ценность семян льна превышает ценность муки пшеничной. Также в семенах со-
держится большое количество незаменимых аминокислот, таких как: изолейцин, лей-
цин, фенилаланин,тирозин и треонин. 

Для исследований использовали муку семян льна, которую получали измельче-
нием на лабораторной мельнице, с после дующим просеиванием через сича разнот 
диаметра В предыдущих исследованиях было установлено, что получить муку семян 
льна с проходом через сито <1 = 0,61 мм невозможно, гак как содержащиеся ч муке 
жира приводят к забиванию сита в процессе просенваипя. Просеивали муку через си-
та (.1 = 1мм (образец 1) и <] = 0,8 мм (образец 2). Исследования влияния ірапуломегри-
ческого состава муки семян льна на консистенцию готового соуса показали, что ис-
пользование муки с проходом через сито (1 = 1мм вызывает появление хруста при 
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разжёвывании, обусловленною содержанием оболочек семян льна. По органолепти-
ческим показателям образец соуса с мукой семян льна, полученный просеиванием че-
рез сито tl = 0,8 мм, полностью соответствовал требованиям нормативной документа-
ции, поэтому его и использовали для последующих исследований. 

Для определения оптимального количества муки семян льна в составе соуса, 
были проведены исследования образцов соуса по органолептическим показателям. 
Мука семян льна вносилась is количестве 5,0; 4,8 и 4,5 г/100 г соуса и сравнивалась с 
контролем мукой пшеничной высшею copia і) количестве 5 г/100 г соуса. Получен-
ные результаты указывают на то, что но внешнему виду, запаху и вкусу все образцы 
надлежащего качества и отвечают требованиям нормативной документации, однако 
несколько отличаются. Сравнительная характеристика полученных соусов за 5-й 
шкалой представлена нарис. 1. 

Следует отметить, что производство соусон связано с проблемой сохранения их 
структурных свойств, поскольку дли тельное хранение приводит к уменьшению вяз-
кости и слабой устойчивости системы. В связи с этим проведены исследования струк-
турно-механических свойств соуса с мукой пшеничной и с добавлением муки семян 
льна. 
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Рис. 1 - Сравнительная характеристика органолептических показателей 
качества соусов с добавлением муки семян льна 

Для этого был проведен анализ реологических нарамеїров и свойств на виско-
зиметре типа нРеостат-2". Были использованы внешний переменный цилиндр Я и 
внутренний переменный цилиндр Я, измерения проводились в положении а но 1 = 18 
ОС. В результате проведенных реологических исследований установлено, что 
наибольшая вязкость системы с практически неразрушенной структурой для соуса с 
мукой пшеничной больше, чем для соуса с мукой семян льна (10,4 и 8,3 кПа*с соот-
ветственно); наименьшая вязкость с практически разрушенной сіруїпурой для кон-
трольного образца поч ти в 2 раза больше, чем для соуса с содержанием муки 5,0 г (8,0 
и 4,6 кПа*с соответственно). Процессы структурообразования более интенсивно про-
исходят к контрольном образце, содержащем муку пшеничную. Данная структура яи-
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ля ci с я более хрупкой и менее устойчива, и в заданном диапазоне нагрузок наблюда-
ется лавинное разрушение, а затем резкое воспроизведения этой структуры. Для обра-
зованной надмолекулярной структуры соуса с добавлением семян льна характерно 
постепенное снижение вязкости и незначительное разрушение структуры иод дей-
ствием нагрузки, что обусловлено наличием упругих и эластичных деформаций. Про-
веденные реологические исследования качества соуса подтверждают то, что опти-
мальным и наилучшим является добавление муки семян льна в количестве 5,0 г /на 
100 г соуса. 

Результаты научных исследований позволили сделать выводы, что использова-
ние семян льна в виде муки, как загустителя и структурообразователя взамен муки 
пшеничной в соусе красном основном, позволяет получить продукт с превосходными 
орта пол оптическими показателями и химическим составом. Установлено, что новый 
соус имеет характерный внешний вид, однородную консистенцию, темно - коричне-
вый цвет с красноватым от тенком, гармоничный вкус и приятный аромат семян льна. 
Таким образом, изготовленный полностью из природного сырья соус на основе семян 
льна характеризуется надлежащими органолептическим и реологическими показате-
лями качества, что будет способствовать расширению ассортимента, повышению 
конкурентоспособности продукции предприятий ресторанного хозяйства и лучше 
удовлетворит потребности чело вече скот то организма в необходимых нутриентах. 


