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ПОЛІПШЕННЯ ЯКОСТІ СОУСІВ: АНТИОКСИДАНТНА ДІЯ 
ГАРБУЗОВОГО ПЮРЕ ТА НАСТОЮ КОРДИЦЕПСУ 
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І. М. Дударєв, д-р техн. наук, професор, в. о. завідувача 
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Луцький національний технічний університет 

Вступ. Зростаючий попит на здоровий спосіб життя, збалан-
соване харчування, а також покращення якості та безпечності 
харчових продуктів, ставлять перед ресторанним бізнесом нові 
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завдання [1–4]. В умовах постійної конкуренції у закладах рес-
торанного господарства зростає попит на страви, які поєднують 
у собі як корисні властивості, так і вишуканий смак. Серед 
таких страв особливе місце займають дресінги [1] та соуси [2]. 
Тому додавання натуральних інгредієнтів, таких як пюре гарбу-
за та настій кордицепсу, є актуальним і сприятиме появі альтер-
нативи традиційним соусам. 

Метою дослідження є оцінка впливу пюре гарбуза та настою 
кордицепсу на якість соусів, зокрема на їх органолептичні 
показники та антиоксидантну активність. 

Матеріали та методи. У дослідженні використовували пюре 
гарбуза мускатного (Cucurbita moschata Duch. ex Poir.) сорту 
«Доля» [5] та настій гриба кордицепсу (Cordyceps Militaris). 
Органолептичні показники соусу оцінювали сенсорно. Антиок-
сидантну здатність визначали методом редоксметрії у водно-
спиртовому настої (ВСН) за об’ємної частки спирту етилового 
ректифікованого 40 %. 

Результати та обговорення. Додавання пюре гарбуза та 
настою кордицепсу поліпшують органолептичні показники 
соусу, надаючи вишуканий смак та аромат. Колір – жовто-оран-
жевий із золотистим відтінком, що додало соусу привабливості 
та яскравості. Пюре гарбуза надає солодкувато-горіхового аро-
мату, з медово-грибними нотками кордицепсу. Смак – гармоній-
ний, солодкувато-гарбузовий, горіхово-динний, з землисто-
грибними нотками кордицепсу. Текстура – густа, завдяки дода-
ванню пюре гарбуза, кремова – завдяки настою кордицепсу. 

ВСН гарбуза виявляють антиоксидантну здатність [6, 7], що 
призводить до покращення корисних властивостей холодних 
солодких страв та тривалості їх збереження. Значення антиокси-
дантної здатності (енергії відновлення) ВСН пюре гарбуза 
склало (REplant) 63,26 мВ по відношенню до розчинника, що 
характеризує антиоксидантні властивості рослинної сировини. 
Значення енергії відновлення ВСН гриба кордицепсу по відно-
шенню до розчинника склало (REplant) 104,12 мВ, що характери-
зує збільшення антиоксидантної здатності по відношенню до 
ВСН пюре гарбуза. 

Вплив пюре гарбуза та настою кордицепсу на якість соусів 
має важливе значення для ресторанних технологій, сприяючи 
розвитку нових трендів та задоволенню зростаючого попиту 
споживачів. 
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Висновки. Ефективність впливу пюре гарбуза та настою 
кордицепсу на якість соусів та антиоксидантну активність може 
мати корисний ефект на здоров’я людини, оскільки антиокси-
данти допомагають боротися з вільними радикалами та запобі-
гають появі окислювальних процесів у продукті. 
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