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Поліпшення якості соусів: антиоксидантна дія настою шиїтаке

Вступ. Сучасна індустрія ресторанного господарства потребує постій-
ного динамічного розвитку як у  питанні розширення асортименту, так 
і у підвищенні харчової цінності виготовленої продукції [1, 2]. Харчування 
є  основною фізіологічною потребою людини, тому воно повинно задо-
вольняти індивідуальні потреби організму в поживних речовинах [1–4].

Гриби шиїтаке (Lentinus edodes) є одними із найбільш культивованих 
і споживаних грибів у всьому світі. Вони багаті поживними речовинами, 
містять численні мінерали (калій, марганець, магній, залізо, фосфор), 
вітаміни (провітамін D2, вітамін B1, B2, B6, B12, ніацин), біоактивні спо-
луки, полісахариди, феноли, антиоксиданти, харчові волокна та ергос-
терин, які відіграють важливу роль у функціонуванні організму людини. 
Нутрицевтичні властивості гриба шиїтаке, можуть бути корисними для 
профілактики та лікування захворювань. Відомо, що Lentinus edodes 
забезпечує численні переваги для здоров’я, включаючи протимікробну, 
противірусну, протипухлинну та протидіабетичну дії [5].

Окремою групою страв є  заправки, соуси [6, 7] та дресінги [1, 2]. 
Додавання до традиційних рецептур інгредієнтів, що володіють функціо-
нальними властивостями, таких як настій шиїтаке [8] є актуальним і спри-
ятиме розвитку інноваційних технологій.

Метою дослідження є оцінка впливу настою шиїтаке на якість соусів, 
зокрема на органолептичні показники та антиоксидантні властивості.

Матеріали та методи. У дослідженні використовували настій гриба 
шиїтаке (Lentinus edodes). Антиоксидантну здатність водно-спиртових 
настоїв (ВСН) визначали методами редоксометрії та рН-метрії за об’ємної 
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частки спирту етилового 40 % [9]; органолептичні показники соусу оці-
нювали сенсорно.

Результати та обговорення. Визначено величину антиоксидантної 
здатності ВСН шиїтаке (Lentinus edodes): активну кислотність (рН)  – 
7,38  од.  рН; окисно-відновний потенціал (ОВП) (Ehact)  – 7,0  мВ; енер-
гію відновлення настою (REinf) – 185,04 мВ; мінімальне теоретичне зна-
чення ОВП (Ehmin) – 192,04 мВ; енергію відновлення рослинної сировини 
(REplant)  – 139,40  мВ. Висока антиоксидантна здатність ВСН гриба шиї-
таке, сприяє покращенню корисних властивостей соусів і  подовженню 
тривалості їх зберігання.

ВСН шиїтаке характеризується такими органолептичними показни-
ками: колір та прозорість – бежевий, прозорий; аромат – грибний, наси-
чений, солодкий, медовий, спиртовий; смак  – землянистий, грибний, 
моховий, лікарський, спиртовий. Додавання настою поліпшують орга-
нолептичні показники соусу, надаючи вишуканий багатогранний смак та 
аромат.

Висновки. Встановлено, що використання настою шиїтаке у  рецеп-
турах соусів позитивно впливає на органолептичні показники та збіль-
шує антиоксидантну активність соусів. Зазначені результати свідчать про 
перспективність використання настою шиїтаке у  розробці нових рецеп-
тур соусів у ресторанних технологіях. Такий підхід може знайти широке 
застосування у галузі та сприяти розвитку інноваційних продуктів, у від-
повідності до сучасних тенденцій та запитів харчової промисловості.
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