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РОЗРОБЛЕННЯ ДІЄТИЧНИХ ТА АЮРВЕДИЧНИХ СТРАВ 
ДЛЯ ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА

Об’єднуючи рекомендації дієтичного та аюрведичного харчування, сучасні положення науки про 
здорове харчування, магістрами професійно-освітньої програми «Технологія дієтичних та аюрведич-
них харчових продуктів» Національного університету харчових технологій розроблено дієтичні та 
аюрведичні страви на природній сировині. Обґрунтовано склад нових страв: дієтичний узвар з фіто-
композицією, аюрведичний зефір з прянощами та морквяним порошком, овочева ікра з топінамбуру, 
гарбуза та кабачка. 

Встановлено оптимальні режими екстрагування дослідної фітокомпозиції з ехінацеї пурпурової, 
стевії та м’яти перцевої у співвідношенні 2:1:1 для максимального вилучення БАР антиоксидантної 
дії. Розроблено технологію узвару у складі яблука, груші сушені, чорнослив, родзинки з екстрактом 
фітокомпозиції. 

До складу аюрведичного зефіру з балансуванням стану людей конституцій Вата Доша, Пітта 
Доша, Капха доша до традиційної рецептури внесено додатково: морквяний порошок в кількості 
2,5% складу. а також прянощі: бодян, кориця, кардамон, з оптимальним співвідношенням комбінації ‒ 
1:2:0,6. Аюрведичний зефір має колір ніжно жовтий, солодкий смак з нотками кардамону та після 
смаком кориці. Аромат приємно пряний з нотками кориці, бодяну та кардамону

Розроблено та оптимізовано склад овочевої ікри з урахуванням добової потреби у функціональ-
них інгредієнтах. За сировину обрано сорт гарбуза «Мармуровий», топінамбуру «Інтерес», кабачку 
«Курнек». Визначено оптимальні режими НВЧ-обробки рослинної сировини: для топінамбура питома 
потужність – 450 Вт/дм3, тривалість 4,5 хвилини; для гарбуза – 600 Вт/дм3, тривалість 3,5 хвилини;

Проведені дослідження дієтичних та аюрведичних страв сприятимуть здоровому харчування укра-
їнців. Розширюватимуть асортимент продукції закладів ресторанного господарства. Будуть привер-
тати увагу до Аюрведи, поширюючи аюрведичні знання в Україні. 

Ключові слова: пряно-ароматична сировина, фітоекстракт, узвар, аюрведа, зефір, топінамбур, 
овочева ікра.

Постановка проблеми. У пошуках здорового 
харчування більшість населення не задовольня-
ється традиційними підходами до формування 
здорового харчування. Це обумовило розвиток 
альтернативних систем харчування та дієт [1].

Станом на сьогодні ми можемо стверджу-
вати про зростання запиту щодо вегетаріанства, 
популярним стає здорове харчування, натуральні 

засоби профілактики і естетичне лікування хво-
роб. Зростає попит на дієтичне та аюрведичне 
харчування [2]. 

Також додамо, що впродовж останніх років 
спостерігається підвищений інтерес до БАР анти-
оксидантної дії та збільшення використання їх 
рослинних джерел у виробництві харчової про-
дукції. Використання навіть невеликої кількості 
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прянощів дозволяє не тільки надавати стравам 
нових оригінальних смакоароматичних властиво-
сей, але й значно підвищувати вміст у них корис-
них речовин [3]. 

В раціональному харчуванні важливу роль віді-
грають напої, які споживаються протягом кожного 
дня. Одним з традиційних українських напоїв, 
що дозволено вживати при раціональному харчу-
ванні є узвар. Оскільки, він завжди користується 
високим попитом, доцільно урізноманітнити його 
склад композицією прянощів, а також підвищити 
його харчову цінність на благо людей [4, 6].

Ситуація на світовому ринку кондитерських 
виробів свідчить про наявність стабільної тенден-
ції до збільшення обсягів виробництва.

 В Україні, попри військовий стан, виробляють 
близько 2 млн. т кондитерських виробів на рік. 
Споживання кондитерських виробів на 1 людину 
в середньому становить 32–50 г/добу, у перера-
хунку на калорійність – 628–753 кДж) [5].

Розширення асортименту кондитерських виро-
бів дієтичного, аюрведичного спрямування відпо-
відно індивідуальних потреб різних конституцій-
них груп населення (Вата Доша, Пітта Доша, 
Капха доша) є актуальним та передбачає прове-
дення наукових досліджень в напряму озвучених 
проблем.

Незамінними факторами харчування є вжи-
вання як свіжих, так і варених овочів. Актуаль-
ним завданням є розробка дієтичного продукту зі 
свіжих і варених овочів у вигляді овочевої ікри та 
постачання їх особам, переважаючої конституції 
Вата Доша, Капха Доша, Пітта Доша, як продукту 
персоналізованого харчування із зменшенням 
ефектів дисбалансу [7]. 

Отже, поєднання знань аюрведичних поло-
жень, щодо персоналізованого харчування, реко-
мендацій дієтичних страв та раціонів, в кінце-
вому результаті принесуть користь для здоров’я 
людини та зростання попиту серед споживачів 
у закладах ресторанного господарства.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Під час аналізу наукових джерел та розроблення 
рецептур дієтичних та аюрведичних страв, їх 
практичного завершення використовували знання 
як традиційної науки про харчування так і розви-
ток дієтичних рекомендацій, а також відомості 
з аюрведичних джерел та приписів [8]. В свою 
чергу ці знання дозволили знайти необхідні скла-
дові компоненти для інноваційних рецептур діє-
тичних та аюрведичних страв.

Згідно з даними Національного інституту алергії та 
інфекційних захворювань в Америці близько 1 млрд 

людей щороку хворіють на простудні захворювання. 
Частота інфекційних захворювань на кожного дорос-
лого становить від 2–4 випадків, а на кожну дитину 
від 6 до 10 випадків хвороби на рік. Така поширеність 
завдає значних економічних втрат [9].

Риновірус і коронавірус залишаються най-
більш поширеними збудниками інфекції, але крім 
них відомо ще більше 200 інших типів вірусів, 
які також призводять до розвитку респіраторних 
захворювань [10].

Під пильну увагу дослідників потрапляє рос-
линна сировина, в тому числі прянощі як профі-
лактична та додаткова терапія сучасних інфекцій, 
оскільки є справжньою скарбницею БАР з цін-
ними фізіологічними властивостями, в ній міс-
тяться високоактивні речовини [4]. 

На підставі аналізу й узагальнень літератур-
них даних щодо вмісту БАР в рослинній сиро-
вині, було прийнято рішення розробити рецеп-
туру фітоекстрактів у складі ехінацеї пурпурної, 
м’яти та стевія. Настої на основі ехінацеї пурпур-
ної давна використовуються в народній медицині. 
М’ята та стевія є доступними для їх раціональ-
ного використання, в тому числі людям з різними 
ризиками для здоров’я [11]. 

Одним з ефективних способів повноцінного 
використання арсеналу БАР є процес екстрагу-
вання з отриманням фітоекстракту. Фітоекстракти 
можна розглядати як вагоме джерело антиокси-
дантів для посилення імунітету людини [12].

Сучасні тенденції в здоровому харчуванні 
вимагають створення кондитерських виробів зі 
зниженою калорійністю та підвищеним вмістом 
БАР [13]. Збагачення цих виробів композицією 
прянощів може не тільки підвищити їхню харчову 
цінність, але й покращити якість та подовжити 
термін зберігання.

У виробництві кондитерських виробів виро-
бляються і користуються підвищеним попитом 
вироби піноподібної структури ‒ пастила, зефір, 
цукерки «Суфле», «Пташине молоко» та ін. 

Тому важливо досліджувати та розробляти 
нові рецептури кондитерських виробів озвуче-
ної групи, які були б корисними для здоров’я та 
мали функціональне значення, при цьому будучи 
доступними для всіх верств населення [14].

У виробництві пастило-мармеладних виробів 
важливим компонентом є фруктово-ягідні заго-
товки із забезпеченням утворення драглеподібної 
структури за рахунок пектинових речовин [13].

Переробка овочів є досить трудомісткою, 
потребує зберігання та утилізації відходів, наяв-
ності спеціальних цехів і персоналу [15]. 
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Використання овочевих напівфабрикатів висо-
кого ступеня готовності має низку суттєвих пере-
ваг: по-перше, підприємства харчування можуть 
отримувати стандартизований безпечний продукт 
стабільної якості; по-друге, з’являється можли-
вість скоротити складські площі для зберігання 
сирих овочів. 

Науковець Косим В.Д. розробив і запатенту-
вав нову технологію. «Спосіб виробництва напів-
фабрикату кабачків чи патисонів». Науковцями  
Харченок З.М. та інші запатеновано «Спосіб 
виробництва кабачків в аличевому соку» Новий 
метод виробництва передбачає підготовку кабач-
ків, додавання прянощів, залиття підготовленим 
розчином соку аличевого [16].

Метою статті є проведення наукового обґрун-
тування та здійснення практичних розробок 
дієтичних та аюрведичних страв, зокрема фіто-
екстракту у виробництві узвару, аюрведичного 
зефіру з композицією рослинної сировини, діє-
тичної ікри з місцевої овочевої сировини, зокрема 
топінамбуру, гарбуза та кабачка відповідно інди-
відуальної конституції людини для максималь-
ного збалансування природних життєвих станів, 
з високими показниками якості та безпеки.

Виклад основного матеріалу. Відбір проб 
і підготовку обраної сировини здійснювали за 
ДСТУ 7963:2015; органолептичну оцінку про-
водили за ДСТУ 7040:2009; масову частку сухих 
речовин – за ДСТУ 8402:2015; кислотність – за 
ДСТУ 4957:2008; реологічні властивості – на 
ротаційному віскозиметрі «Реотест-2» визначення 
кількості БАР за методиками [1]. Дослідження про-
водилися в трьох паралельних визначень з опрацю-
ванням результатів математично-статистичними 
методами. Рівень імовірності результатів р=0,95, 
середньо-статичне відхилення S2 в межах 0,025.

Основою рецептури для виробництва фіто-
екстракту обрано ехінацею пурпурову ТМ 
«Best Nuts», відповідно до ДСТУ 7666:2014 
«Лікарська рослина (ехінацея пурпурова). Тех-
нічні умови»; стевію ТМ «Green Leaf», згідно  
з ДСТУ 8207:2015 «Стевія. Технічні умови»; 
м’яту перцеву ТМ «Банка спецій», відповідно  
до ДСТУ ISO 2256:2005 «М’ята перцева сушена. 
Технічні умови».

Хімічний склад обраної сировини має важ-
ливе значення, оскільки ми повинні знати пере-
ваги нашої продукції серед інших і чим вона буде 
корисна для споживачів. 

Було проведено порівняльні досліди щодо вмісту 
БАР обраної пряної сировини для фітоекстракту ‒ 
ехінацеї пурпурової, стевії та м’яти перцевої. 

В таблиці 1 наведено результати опрацювання 
сучасних літературних джерел з науковим підхо-
дом до систематизації та узагальненням даних 

Таблиця 1
Вміст БАР обраної сировини

Наймену-
вання показ-

ника
Ехінацея 

пурпурова Стевія М’ята 
перцева

Флавоноїди, % 6,55±0,05 2,66±0,02 2,58±0,04

Каротини, 
мг/100 г 1,48±0,02 1,77±0,03 0,21±0,01

Вітамін С, 
мг/100 г 54,62±2,16 15,24±0,45 31,82±0,91

Катехіни,% 0,41±0,01 0,68±0,01 0,26±0,01

Дубильні речо-
вини,% 1,73±0,02 2,38±0,04 10,53±0,36

Відповідно результатам аналітичних дослі-
джень ‒ вміст вітаміну С та флаваноїдів най-
більше в ехінацеї пурпуровій. Стевія лідирує по 
вмісту каротину та катехінів, а от м’ята перцева 
містить найбільше дубильних речовин. 

У дослідженні для вибору композиції викорис-
товували чотири модельні зразки за співвідношен-
нями прянощів: ехінацея пурпурова:стевія: м’ята: 
№ 1 ‒ 1:1:1, № 2 ‒ 2:1:1, № 3 ‒ 1:2:1, № 4 ‒ 1:1:2. 
Дегустаційна комісія Національного університету 
харчових технологій проводила дискрипторно-
профільний аналіз композицій за 7  дескрипто-
рами. Співвідношення сировини у відношенні 
2:1:1, зокрема композиція № 2 виявилося най-
більш оптимальним за смаковою гармонією.

Приготування фітоекстракту з композиції пря-
ної сировини здійснювали за експериментально 
підтвердженими параметри отримання (таблиця 2). 

Таблиця 2
Параметри екстрагування композиції  

пряної сировини 
№ 
п/п Назва параметру Значення

1 Час екстракції, год 6
2 Частка спирту в екстрогенті, об.% 40
3 Співвідношення «сировина:екстрагент» 1:10
4 Температура екстракції, °С 20±2
5 Ступінь помелу сировини, мкм 500….1000

Фітоекстракт за органолептичними показни-
ками має колір голубувато-зелений, запах – харак-
терний обраним прянощам. На смак ‒ помірно 
солодкий та пряно-освіжаючий. 

В таблиці 3 відображено результати визна-
чення фізико-хімічних показників фітоекстракту
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Таблиця 3
Фізико-хімічні показники отриманого 

фітоекстракту
Назва показника Фітоекстракт

Масова частка вологи, % 15,3±0,05
Густина при 20°С, г/см3 0,956±0,003

Показник заломлення при 20°С 1,378±0,001

Отриманий фітоекстракт можна вносити до 
складу інших харчових продуктів із метою збага-
чення БАР, зокрема готувати узвар. 

До складу класичної рецептури зефіру входять: 
яблучне пюре, цукор, альбумін, вода питна, агар-
агар, інвертний цукор. До удосконаленого аюрве-
дичного зефіру пропонується вводити такі пря-
нощі як: бодян, кориця, кардамон, куркума. Окрім 
цього до складу вносять морквяний порошок.

Композицію прянощів встановлювали дослі-
дженням 3 модельних зразків, зокрема бодян: 
кориця: кардамон: № 1 ‒ 1:1:0,7, № 2 ‒ 1:2:0,6,  
№ 3 ‒ 1:3:0,4. 

Для обрання оптимального співвідношення 
робочої комбінації прянощів використано 
дескрипторно-профільний метод. Результати сен-
сорного оцінювання досліджуваних композицій 
за баловою шкалою відповідно обраних дескрип-
торів засвідчили, що найкращі результати має 
зразок № 2, а саме співвідношення бодян: кориця: 
кардамон як 1:2:0,6.

При розроблені рецептури аюрведичного 
зефіру до традиційної рецептури окрім настою 
композиції прянощів запропоновано внесення 
порошків морквяного та куркуми. В дослідженнях 
використано 5 зразків модельних рецептур аюрве-
дичного зефіру, лідером є зразок № 4, рецептура 
якого і є новим кондитерським виробом.

Отже встановлено, що для отримання аюрве-
дичного зефіру до традиційної рецептури зефіру 
вносять ‒ настій композиції прянощів, в кількості 
20 см3 на 100 г рецептури, морквяний порошок 
в кількості 2,5% рецептурного складу, порошок 
куркуми у кількості 0,05 та 0,02%.

В таблиці 4 розміщено органолептична харак-
теристика аюрведичного зефіру.

Таблиця 4
Характеристика зразка аюрведичного зефіру 
Найменування 

показника Характеристика

Форма Кругла, дещо приплюснута
Поверхня Рифлена, не липка, з чітким малюнком

Колір Ніжно жовтий

Смак Солодкий з нотками кардамону  
та після смаком куркуми

Аромат Приємно пряний з нотками куркуми, 
бодяна та кардамону

В таблиці 5 показано впливовість складників 
аюрведичного зефіру на Доші людини. В ‒ Вата 
Доша, П ‒ Пітта Доша, К ‒ Капха Доша, ↓‒ при-
ведення до балансу, ↑ ‒ підсилення дисбалансу.

Під час вибору овочевої сировини для дієтич-
ної овочевої ікри керувалися такими вимогами: 
сировина має містити максимальну кількість БАР 
з гіпоглікемічними, гіполіпідемічними, антиток-
сичними, антиоксидантними властивостями, бути 
високої якості, економічно доцільною.

На підставі сформульованих вимог обрано: 
бульби топінамбура, які містять інулін, що має 
гіпоглікемічні властивості, моркву та гарбуз, 
кабачок які проявляють антиоксидантні та анти-
токсичні властивості. 

В новій рецептурі відносно традиційної запро-
поновано замінити баклажан на гарбуз та топінам-
бур, враховуючи кращий мінеральний склад та ціну 
сировинного набору. Враховуючи температурні 
режими зберігання, топінамбур та гарбуз можуть 
зберігатись довший термін та без холодильної 
камери, чого не можна зазначити про баклажан. 

За дегустаційною оцінкою найвищі дегуста-
ційні оцінки отримав зразок, який містить пюре 
топінамбура в продукті на рівні 30%, а решту 
компонентів можна варіювати в межах 0‥50% від 
маси суміші.

За зовнішнім виглядом ікра овочева це пластична 
маса з допустимими включеннями зелені та/або 
прянощів, без грубого насіння перестиглих овочів. 

У більшої досліджуваних зразків консистенція 
ікри м’яка, ніжна та злегка зерниста. Колір ікри 
однорідний по всій масі, від світло-жовтого до 

Таблиця 5
Вплив основних складників нової рецептури на Доші людини

Сировина Смак (Раса) Вірья Віпак Баланс Дош
Яблучне пюре Солодкий, в’яжучий Охолоджуючий Солодкий В ↓ П ↓, К ↑

Бодян в’яжучий, гострий Зігріває Солодкий В ↑ К ↓, П ↓
Куркума Гірка, в’язка, гостра Гаряча Гостра В ↑, К ↓ П ↑

Морквяний порошок Солодкий, гострий Гаряча Гострий В ↓, К ↓ П ↑
Кориця Солодкий гіркий, гострий Гаряча Солодка В ↓ П ↓, К ↓ 

Кардамон Солодкий, гострий Зігріває Солодкий В ↓ К ↓, П ↑ в надлишку 
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жовтого, в окремих випадках потемніння поверх-
невого шару не перевищує 4 мм. 

Отримані дослідні зразки ікри овочевої було 
досліджено за фізико-хімічними показниками 
(таблиця 6) та визначено відповідність ДСТУ 
3797-98 Консерви. Ікра овочева. Технічні умови. 
Зі Зміною № 1 (ІПС № 5-2002). 

Таблиця 6
Фізико-хімічні показники якості овочевої ікри

Найменування показника Контроль Дієтична ікра
Масова частка сухих 

речовин, % 19,8+0,41 17,8+0,41

Масова частка жиру, % 7,5+0,11 7,2+0,11
Масова частка титрованих 

кислот, % 0,2+0,05 0,2+0,05

Якість подрібнення: 
кількість частинок м’якоті 
розміром понад 150мкм, %

11 13

Отримані результати балової оцінки якості 
ікри овочевої представлені в таблиці 7. 

Була розроблена технологія приготування ово-
чевої ікри під назвою «Позитив» та оформлена 
у вигляді технологічної схеми.

Встановлено, що максимальний термін при-
датності 30 діб в закладах гостинності, якщо 

в закладі не передбачено автоклав, для консерву-
вання страв та виробів. 

Висновки. Виходячи з вимог споживачів, 
питання формування асортименту харчової про-
дукції набувають дедалі більшої актуальності та 
соціальної значущості У представленій роботі, на 
основі теоретичного аналізу та експериментальних 
досліджень, запропоновано рішення нового рецеп-
турного складу узвару з фітокомпозицією пряно-
щів, аюрведичного зефіру для рівноважного стану 
людей різних конституційних пріоритетів, ікри 
з овочів на основі місцевої сировини з урахуванням 
вимог до якості та оздоровчої спрямованості. 
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Frolova N.E., Vorona Yu.V., Vyshnevska L.V., Bobin M.A. DEVELOPMENT OF DIETARY 
AND AYURVEDIC DISHES FOR RESTAURANT BUSINESS ESTABLISHMENTS

Combining the recommendations of dietary and Ayurvedic nutrition, modern provisions of the science of 
healthy nutrition, masters of the professional educational program "Technology of Dietary and Ayurvedic 
Food Products" of the National University of Food Technologies have developed dietary and Ayurvedic 
dishes based on natural raw materials. The composition of the new dishes is substantiated: dietary broth with 
herbal composition, Ayurvedic marshmallows with spices and carrot powder, vegetable caviar from Jerusalem 
artichoke, pumpkin and zucchini.

Optimal extraction modes of the experimental phytocomposition of echinacea purpurea, stevia and 
peppermint in a ratio of 2:1:1 were established to maximize the extraction of antioxidant bioactive 
substances. The technology of the compound containing apples, dried pears, prunes, raisins with the extract of 
phytocomposition was developed.

Ayurvedic marshmallows balancing the state of people of Vata Dosha, Pitta Dosha, Kapha Dosha 
constitutions contain the following additional ingredients to the traditional recipe: carrot powder in the 
amount of 2.5% of the composition. as well as spices: star anise, cinnamon, cardamom, with the optimal ratio 
of the combination, namely 1:2:0.6. Ayurvedic marshmallows have a pale yellow color, sweet taste with notes 
of cardamom and an aftertaste of cinnamon. The aroma is pleasantly spicy with notes of cinnamon, star anise 
and cardamom.

The composition of vegetable caviar for baby food has been developed and optimized, taking into account 
the daily requirement for functional ingredients: Marble pumpkin, Jerusalem artichoke, and Kurnek zucchini 
were chosen as raw materials. The optimal modes of microwave treatment of plant materials were determined: 
for Jerusalem artichoke, specific power – 450 W/dm3, duration 4.5 minutes; for pumpkin – 600 W/dm3, 
duration 3.5 minutes.

The conducted research on dietary and Ayurvedic dishes will contribute to a healthy diet of Ukrainians. 
The range of products of restaurant establishments will be expanded. Draw attention to Ayurveda by spreading 
Ayurvedic knowledge in Ukraine.

Key words: spicy and aromatic raw materials, phytoextract, broth, Ayurveda, marshmallows, Jerusalem 
artichoke, vegetable caviar.


