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12. НАПІВФАБРИКАТ БАГАТОФУНКЦІОНАЛЬНОГО ПРИЗНАЧЕННЯ 
 

Нєміріч О.В., д.т.н.  

Устименко І.М., к.т.н. 

Кравчук С.В. 
Національний університет харчових технологій 

(НУХТ) м. Київ 

У закладах ресторанного господарства актуальним є розширення 

асортиментного ряду кулінарної продукції з використанням  напівфабрикатів.  
В дослідженнях як основу рецептурної композиції напівфабрикату 

використовували агрегативно стійку харчову емульсію на основі жирових 

компонентів рослинного походження. Агрегативна стійкість харчових емульсій 
досягається за рахунок використання у її складі емульгувального комплексу, що 

складається з олеофільного емульгатора – суміш ефірів полігліцерину та вищих 
жирних кислот та гідрофільного – казеїнату натрію. Як стабілізатор структури 

використовували гідроколоїд – каппа-карагінан, інгредієнти рослинного 

походження – сушену харчову продукцію. 
У зразках визначали стійкість методом центрифугування, органолептичні 

показники якості – дегустаційною оцінкою. 
Зразки напівфабрикату виробляли шляхом внесення сушеної харчової 

продукції до емульсій різного хімічного складу з подальшою стабілізацією 

отриманої системи каппа-карагінаном.  
Отримані зразки напівфабрикату характеризувались приємним смаком, 

запахом, кольором відповідно до внесеної сушеної харчової продукції, без 

сторонніх присмаків та запахів. Показник стійкості становив 100 %. 
Висновки. За результатами проведених досліджень розроблено напівфабрикат 

на основі емульсії, гідроколоїду та сушеної харчової продукції, який може бути 
застосований в технологіях кулінарної продукції широкого асортименту. 

Напівфабрикат може бути використаний для виробництва соусів, як до 

холодних та гарячих страв, так і для запікання. Залежно від рецептурного складу 
та призначення соуси на основі напівфабрикату можуть бути солодкими, кислими, 

пряними. При варіюванні вмісту водної основи соуси можуть мати різну 

консистенцію – від рідких до густих. Також напівфабрикат можна застосувати для 
виробництва десертів та оздоблювальних кремів. Технології кулінарної продукції 

на основі напівфабрикату можливо варіювати в залежності від виду рецептурних 
інгредієнтів та заданих органолептичних властивостей. 
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