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розторопші підвищило харчову цінність мʼясних хлібців, кулінарний виріб набув лікувально-

профілактичних властивостей.  
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11. РОЗРОБЛЕННЯ РЕЦЕПТУР СОУСІВ-ДРЕСИНГІВ 

ЗІ ЗНИЖЕНОЮ КАЛОРІЙНІСТЮ 

Ольга ДУЩАК, Олександр БЕССАРАБ 

 Національний університет харчових технологій (НУХТ), м. Київ, Україна 

 

Одним із значних науково-практичних напрямків у харчовій промисловості на сьогодні 

є розроблення харчових продуктів, що сприяють нутріціологічній корекції харчового статусу 

населення, а також продуктів, що відповідають вимогам якості та безпеки.  Розроблення та 

створення нових продуктів, що сприяють забезпеченню повноцінного харчування, 

профілактиці захворювань, збільшенню тривалості та підвищення якості життя населення, 

мають актуальний характер, особливо в умовах несприятливої екологічної ситуації, 

постійних стресів, а також у період різкого збільшення кількості аліментарних захворювань. 

У заходах щодо боротьби та профілактики такого роду захворювань провідну роль відіграє 

корекція раціону, а саме вживання низькокалорійних продуктів, їжі з нульовою та зниженою 

енергетичною цінністю [1]. 

Зазначені типи продуктів відносяться до певної категорії продуктів харчування, які, по-

перше, здатні усунути дефіцит поживних речовин, а по-друге, збагатити дієтичні лікувальні 

та лікувально-профілактичні раціони фізіологічно значущими компонентами, що 

покращують функціонування ШКТ та підтримують в оптимальному стані організм загалом. 

Такими видами продуктів можуть стати соуси, тому що вони займають значне місце у 

структурі харчування населення. Соуси, що представлені на сучасному ринку, мають цілу 

низку істотних недоліків: висока калорійність, особливо це стосується соусів на основі 

рослинних олій; незбалансованість жирнокислотного складу; вміст холестерину в соусах з 

додаванням яйцепродуктів; високий вміст солі та простих цукрів у соусах на основі 

плодоовочевої сировини. 

Оскільки, соуси вже міцно увійшли до раціонів і стали звичними, існує потреба у 

створенні соусів зі зниженою калорійністю. Багато споживачів без приправних соусів не 

уявляють жодної страви в своєму раціоні. 

З огляду на актуальність поставлених завдань на кафедрі технології консервування 

Національного університету харчових технологій проводили розробку рецептур соусів-

дрессингів із пектином.  

В якості розчинних харчових волокон пектини володіють цілим рядом корисних 

фізіологічних властивостей: зв'язування іонів важких металів, радіонуклідів та пестицидів, 

виведення з організму холестерину.  Пектинові речовини мають різноманітні технологічні 

властивості. Можливість внесення пектинів до складу приправних соусів зі зниженою 

калорійністю недостатньо вивчена. у зв'язку з цією метою даної роботи є розробка рецептур 

соусів-дресингів на прикладі білого соусу та кетчупу зі зниженою калорійністю та внесенням 

пектинових речовин. 

Ключовим моментом при розробці рецептур було визначення оптимального дозування 

https://tech.vernadskyjournals.in.ua/journals/2019/6_2019/part_2/27.pdf
https://superagronom.com/articles/668-likarski-roslini-chi-varto-bratisya-za-tsyu-nishu-v-ukrayini-i-chi-mojna-zarobiti
https://superagronom.com/articles/668-likarski-roslini-chi-varto-bratisya-za-tsyu-nishu-v-ukrayini-i-chi-mojna-zarobiti
https://dspace.nuft.edu.ua/server/api/core/bitstreams/f677aea4-1226-4636-a963-a441f8619916/content
https://dspace.nuft.edu.ua/server/api/core/bitstreams/f677aea4-1226-4636-a963-a441f8619916/content
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пектину у складі соусу та способу його введення. Для визначення стабілізуючих 

властивостей пектину у складі овочевого соусу було приготовлено контрольний зразок для 

порівняння. В даному зразку роль стабілізатора виконувала гуарова камедь - популярний 

харчовий загусник і стабілізатор. Були отримані лабораторні зразки з масовою часткою 

пектину 0,5%. надалі дані зразки піддавалися органолептичному аналізу та фізико-хімічним 

випробуванням: визначення колоїдної стабільності, кислотності та в'язкості соусів. 
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Інноваційне впровадження молекулярної гастрономії у ресторанах є великим кроком 

вперед. Це новий шлях до створення українських страв та напоїв, із впроваджуванням 

інноваційної техніки та використанням вишуканої форми подачі. «Sous Vide» привертає 

увагу як вчених, так і фахівців галузі та здобуває популярність у найкращих ресторанах 

світу. Наукове вивчення належним чином почалося лише в 1990-х роках. Сьогодні ця 

технологія широко впроваджена в закордонних ресторанах, що займаються молекулярною 

гастрономією, а українські шеф-кухарі поступово інтегрують технологію у вітчизняні 

заклади ресторанного господарства [1]. 

Шеф-кухар молекулярної гастрономії Хестон Блюменталь назвав «Sous Vide» 

технологію однією з найвагомішого відкриття кулінарії. «Sous Vide» дійсно дає 

приголомшливі результати, не досяжні за будь-якої іншої технології і відкриває значні 

можливості для експериментів і творчості. Однак, як і будь-яка технологія має свої 

обмеження, за рамки яких вона вийти не може [1].  

Ця технологія дозволяє зберегти натуральний смак та аромат продукту, уникнути 

значних втрат вологи та поживних речовин, а також забезпечує рівномірне та прецизійне 

приготування. Завдяки цьому, страви мають більш ніжну та соковиту текстуру, і мають 

більш яскравий смак. Крім кулінарних переваг, технологія «Sous Vide» знижує економічні 

витрати за рахунок ефективного використання інгредієнтів та зменшення витрат ваги під час 

обробки. Також ця технологія дозволяє забезпечити точне управління кулінарним процесом 

та стабільну якість страв. 

Під час неодмінної частини процесу теплової обробки харчових продуктів втрачається 

вага до 30%.  При використання технології «Sous Vide» суттєво зменшується цей відсоток, 

зберігаючи при цьому фізико-хімічну та біохімічну структуру м’язової тканини. При 

температурі вище 100°C спостерігаються значні втрати, тому що сполучні тканини м'яса 

скорочуються, а білі згортаються в геометричній прогресії. Це відбувається до того, що м'ясо 

стає жорстким і втрачає свій смак, що впливає на його смакові якості та текстуру 

залишаючись соковитим та ніжним Технологія «Sous Vide» стала інструментом для шеф-

кухарів та ресторанних закладів, що дозволяє підвищити рівень кулінарної майстерності, 

задовольнити вимоги гостей та оптимізувати витрати на переробку продукції [5]. ЗРГ 

використовують два різні способи приготування м'яса і овочів при різних температурах: 

запікання (традиційний спосіб) та приготування з використанням технології «Sous Vide».  

Запікання - це один із традиційних способів приготування м'яса, коли продукт 

викладається в духовку або інший посуд і готується при високій температурі, попередньо 

понад 180°C. Під час запікання, м'ясо піддається сильному нагріванню, що дозволяє 

створити хрустку скоринку та внутрішній мокрий розпечений шар. Відварювання або 

тушкування, правильний підбір температури дозволяє м'язовому колагену перетворитися в 


