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ТЕОРЕТИЧНІ АСПЕКТИ ВИРОБНИЦТВА 

ОЗДОБЛЮВАЛЬНОГО НАПІВФАБРИКАТУ З 

ГЕЛЕПОДІБНОЮ СТРУКТУРОЮ 
 

Для інтенсифікації технологічного процесу виробництва кулінарної продукції у 

закладах ресторанного господарства доцільним і необхідним є використання 

напівфабрикатів різного ступеня готовності, які можуть застосовуватись, зокрема, для 

оздоблення. 

Недоліком оздоблювальних жировмісних напівфабрикатів, отриманих за 

традиційною технологією, є те, що вони характеризуються низькою харчовою цінністю, 

особливо за вмістом поліненасичених жирних кислот. 

Тому актуальним є використання натуральної жирової компоненти для підвищення 

харчової цінності оздоблювального напівфабрикату з поліфазною 

(емульсія+гель+суспензія+піна), переважно гелеподібною структурою (ОНПГС). 

Для підвищення вмісту поліненасичених жирних кислот у складі ОНПГС доцільним 

є використання харчових емульсій з масовою часткою жиру 10…50 %. Дані харчові 

емульсії являють собою композитну суміш з молочного білка, рослинних олій та 

емульгаторів [1]. До їх складу входять рафіновані та дезодоровані олії – соняшникова, 

кукурудзяна та купажовані, що збалансовані за жирнокислотним складом. 

Характеризуються розміром жирових кульок не більше 2 × 10–6 м та агрегативною і 

седиментаційною стійкостями. 

Для надання ОНПГС смакових властивостей, заданих кольорових характеристик, 

структурно-механічних властивостей, з одночасним підвищенням харчової цінності за 

вмістом мікро- та макроелементів, вітамінів і розширенням асортименту кулінарної 

продукції доцільним є застосування сушеної харчової продукції – дрібнодисперсних 

овочевих порошків, спецій та прянощів [2, 3]. 
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З огляду на це перспективним напрямком досліджень є теоретичне обґрунтування та 

розроблення технології оздоблювальних напівфабрикатів зі стійкою поліфазною 

структурою для виробництва продукції широкого асортименту для закладів ресторанного 

господарства і харчової промисловості. 

Висновки. Використання харчових емульсій на основі олій, сушеної харчової 

продукції, спецій та прянощів у складі оздоблювального напівфабрикату з полі фазною, 

переважно гелеподібною структурою дасть змогу розширити асортимент кулінарної 

продукції з підвищеною харчовою цінністю та інтенсифікувати технологічний процес. 
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