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Матеріали XІІІ Всеукраїнської науково-практичної конференції з 
міжнародною участю «Інноваційні технології в готельно-ресторанному та 
туристичному бізнесі», присвяченої 140-річчю НУХТ, 21 травня 2024 р. – К.: 
НУХТ, 2024 р. – 267 с. 

Видання містить матеріали XІІІ Всеукраїнської науково-практичної конференції з 
міжнародною участю «Інноваційні технології в готельно-ресторанному та 
туристичному бізнесі», присвяченої 140-річчю НУХТ. Розраховано на фахівців і 
дослідників, які пов’язані з означеними проблемами у готельно-ресторанному бізнесі. 

 
Materials of the XIII All-Ukrainian Scientific and Practical Conference with 

International Participation «Innovative Technologies in the Hotel and Restaurant and 
Tourism Business», dedicated to the 140th anniversary of NUFT, May 21, 2024. – 
Kyiv: NUFT, 2024 – 267 p. 

The publication contains materials from the XIII All-Ukrainian Scientific and Practical 
Conference with International Participation «Innovative Technologies in the Hotel and 
Restaurant and Tourism Business», dedicated to the 140th anniversary of NUFT. It is 
intended for professionals and researchers involved in the mentioned issues in the hotel and 
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8. ПОЛІПШЕННЯ ЯКОСТІ СОУСІВ: АНТИОКСИДАНТНА ДІЯ 
ГАРБУЗОВОГО ПЮРЕ ТА НАСТОЮ ГЕРІЦІУМУ 

Кузьмін О.В., д.т.н. проф., 
Омельченко М.С., асистент, 

Національний університет харчових технологій 
(НУХТ), м. Київ 

Хареба В.В., д.с.-г.н., проф., академік, 
Хареба О.В., д.с.-г.н., проф., 

Національна академія аграрних наук України 
(НААН), м. Київ 

Бахлуков Д.О., директор, 
ТОВ «ЕСМАШ-3», м. Київ 

Вступ. Сучасний ресторанний бізнес характеризується тенденцією до 
покращення якості та безпечності харчових продуктів у межах постійно 
зростаючого попиту на здорове харчування [1-4]. Перед закладами 
ресторанного господарства постають нові виклики, що пов’язано із 
забезпеченням попиту на страви, які володіють корисними властивостями. 

Актуальність теми. Окремою групою таких страв є заправки, соуси та 
дресінги [1, 2]. Додавання до традиційних рецептур інгредієнтів, що володіють 
функціональними властивостями, таких як пюре гарбуза [5] та настій геріціуму 
[6] є актуальним і сприятиме розвитку інноваційних технологій. При цьому 
гарбуз містить антиоксиданти, які допомагають захищати клітини організму від 
шкідливого впливу вільних радикалів; геріціум також містить антиоксиданти та 
володіє імуномодулюючими властивостями. 

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

Матеріали та методи. У дослідженні використовували пюре гарбуза 
великоплідного (Cucurbita maxima Duch.) сорту «Славута» [5] та настій гриба 
геріціуму (Hericium erinaceus) [6]. Органолептичні показники соусу оцінювали 
сенсорно. Антиоксидантну здатність визначали методом редоксметрії у водно-
спиртовому настої (ВСН) за об’ємної частки спирту етилового 40 % [7]. 

Результати та обговорення. Додавання пюре гарбуза та настою геріціуму 
поліпшують органолептичні показники соусу, надаючи вишуканий 
багатогранний смак та аромат. Колір – помаранчево-золотистий з жовтуватим 
відтінком, що надає соусу яскравості та привабливості. Пюре гарбуза надає 
солодкувато-трав’янистого аромату, геріціум – грибного, медово-маслянистого, 
з нотками халви. Смак – гармонійний, солодкувато-гарбузовий, трав’янистий, 
глибокий, з маслянисто-медовими, грибними нотками геріціуму. Текстура – 
густа, завдяки додаванню пюре гарбуза, легка – завдяки настою геріціуму. 

Висока антиоксидантна здатність ВСН гарбуза [8, 9] сорту «Славута» та 
гриба геріціуму, сприяє покращенню корисних властивостей соусів і 
подовженню тривалості їх зберігання. Значення антиоксидантної здатності 
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ВСН пюре гарбуза склало (REplant) 100,30 мВ по відношенню до розчинника, що 
характеризує антиоксидантні властивості рослинної сировини. Значення енергії 
відновлення ВСН гриба геріціуму по відношенню до розчинника склало 
(REplant) 135,18 мВ, що характеризує збільшення антиоксидантної здатності по 
відношенню до ВСН пюре гарбуза. 

Висновки. Встановлено, що використання гарбузового пюре та настою 
геріціуму у рецептурах соусів позитивно впливає на органолептичні показники 
та збільшує антиоксидантну активність соусів. Зазначені результати свідчать 
про перспективність використання гарбузового пюре та настою геріціуму у 
розробці нових рецептур соусів у ресторанних технологіях. Такий підхід може 
знайти широке застосування у галузі громадського харчування та сприяти 
розвитку інноваційних продуктів, у відповідності до сучасних тенденцій 
харчової промисловості. 
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