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АНОТАЦІЯ 
Бeлінська В. В. Удосконалення технології соусів за рахунок нетрадиційної сировини

Магістерська робота зі спеціальності 181 «Харчові технології» освітня програма «Технології в ресторанному господарстві». – ВНЗ Укоопспілки «Полтавський університет економіки і торгівлі», Полтава, 2021.
Магістерська робота складається зі вступу, п’яти розділів, висновків, списку використаної літератури, який включає 88 назв та 3 додатки.  Текстова частина містить 19 таблиць,  12 рисунків.
Магістерська робота присвячена розробці технології соусів з використанням нетрадиційної сировини – амарантового борошна та пюре жимолості. Досліджено хімічний склад амарантового борошна й жимолості та їхній вплив на органолептичні й технологічні властивості соусу за удосконаленою технологією. 
Обгрунтовано й експериментально доведено доцільність застосування борошня з амаранту та пюре жимолості в технології соусів з метою покращення структурно-механічних характеристик та скорочення часу приготування страви, а також підвищення біологічної цінності. Доведено позитивний вплив обраних інгредієнтів на реологічні властивості системи продукту. 
Розроблено технології та рецептури соусу на ягідній основі (з пюре жимолості) та з використанням амарантового борошна. Проаналізовано якість отриманих соусів. 

Ключові слова: яблука, жимолость, пюре, амарантове борошно, структуроутворювачі, в’язкість, реологічні характеристики, соуси. 


АННОТАЦИЯ

Бeлинская В. В. Совершенствование технологии соусов за счет нетрадиционного сырья.
Магистерская работа по специальности 181 «Пищевые технологии» образовательная программа «Технологии в ресторанном хозяйстве». - ВУЗ Укоопсоюза «Полтавский университет экономики и торговли», Полтава, 2021.
Магистерская работа состоит из введения, пяти глав, выводов, списка использованной литературы, включающий 88 названий и 3 приложения. Текстовая часть содержит  19 таблиц,  12 рисунков.
Работа посвящена разработке технологии соусов с использованием нетрадиционного сырья - амарантовой муки и пюре жимолости. Исследован химический состав амарантового муки и плодов жимолости, а также их влияние на органолептические и технологические свойства соуса по усовершенствованной технологии.
Обосновано и экспериментально доказана целесообразность применения муки из амаранта и пюре жимолости в технологии соусов с целью улучшения структурно-механических характеристик и сокращения времени приготовления блюда, а также повышения его биологической ценности. Доказано положительное влияние выбранных ингредиентов на реологические свойства системы продукта.
Разработаны технологии и рецептуры соуса на ягодной основе (из пюре жимолости) с использованием амарантового муки. Проанализировано качество полученных соусов.

Ключевые слова: яблоки, жимолость, пюре, амарантовая мука, структурообразователи, вязкость, реологические характеристики, соусы.


ВСТУП

Актуальність теми. Здоров’я сучасної людини значною мірою визначається характером та структурою харчування. У щоденному раціоні населення існує дефіцит незамінних амінокислот, мінеральних речовин, вітамінів та харчових волокон, що призводить до зниження резистентності організму до захворювань і несприятливих факторів довкілля.
Поліпшити стан здоров'я у сучасних умовах можливо тільки використовуючи спеціальні препарати, функціональні харчові продукти і добавки лікувально-профілактичного та оздоровчого харчування, які здатні підвищити опір організму людини до багатьох чинників [20, 43].
Серед продукції ресторанного господарства та харчової промисловості певне місце займають соуси, які набувають важливого значення під час споживання багатьох страв. Традиційні технології соусів характеризуються низьким вмістом біологічно активних речовин та незбалансованим хімічним складом [9, 42]. 
Аналіз літератури свідчить, що більшість інновацій у технологіях соусів припадає на томатні соуси та майонези, у той час як технології виробництва фруктових соусів на сьогодні представлені переважно з позиції удосконалення їх мінерально-вітамінного складу за рахунок використання різних смакових наповнювачів та нових структуроутворюючих інгредієнтів. В даному науковому спрямуванні вагомий внесок здійснили Л.П. Малюк, О.М. Стешенко, Ю.В. Камбулова, Т.А. Сильчук, В.Д. Малигіна, С.Д. Малишева, Н.В. Притульска, Г.І. Сєногонова, Г.П. Хомич, М.В. Кирильченко, А.Б. Лебедєва, О.В. Дзюдзя та інші. 
Необхідно підкреслити, що більшість досліджень спрямовані на удосконалення технологій термостійких начинок та наповнювачів на основі плодово-ягідної сировини для кондитерських виробництв, і, меншою мірою, на розробку та обґрунтування сучасного асортименту кисло-солодких соусів, які набувають популярності у закладах ресторанного господарства [3, 5].
Перспективним напрямом вирішення завдання щодо розширення асортименту соусів та підвищення їх харчової цінності є розроблення технології соусів функціонального призначення, що передбачає поєднання різних видів сировини. Hайбільшу увагу при виборі ягідної сировини необхідно звернути на те, що дикорослі та культивовані ягоди містять найактивніший комплекс флавоноїдів. Флавоноїди мають широкий спектр біологічної активності: беруть участь в окисно-відновних процесах, виконуючи антиоксидантну функцію; поглинають УФ-світло; запобігають руйнуванню хлорофілу (в рослинах). Проявляють Р-вітамінну активність, жовчогінну, спазмолітичну, діуретичну, гіпоглікемічну, седативну, естрогенну дії. Виявлено їх позитивний вплив на функціонування травного каналу, печінки людини. Дослідження останніх років вказують на протизапальну, ранозагоювальну, протипухлинну, естрогенну, бактерицидну дію флавоноїдів. Вони також мають гіпоазотемічні (зниженням вмісту сечовини та креатиніну в крові) та сечогінні властивості [41, 55, 83]. 
Вибір сировини для виготовлення соусів, а саме жимолості та амарантового борошна, обумовлюємо хімічним складом сировини. Так, до складу жимолості входять незамінні органічні кислоти і мінерали (солі заліза, калію, марганцю, міді, сірки, фосфору, хрому та цинку), необхідні для нормальної життєдіяльності організму людини. Крім того, в ній є джерело дефіцитних біологічно активних речовин, серед яких аскорбінова кислота та Р-активні сполуки (антоціани, катехіни, флавоноли), що відзначаються гіпотензивною та капілярозміцнюючою дією. Хімічний склад плодів жимолості дуже різноманітний: легкозасвоювані цукри – глюкоза, фруктоза; органічні кислоти – яблучна, саліцилова, галова, винна; мінеральні речовини – калій, сірка, кальцій, фосфор, що сприяють зниженню лужності крові [6, 44]. 
Амарант - займає особливе місце серед нетрадиційних культур як функціональний продукт. Харчова цінність насіння амаранту визначається вмістом білків до 20%, ліпідів 7-10%, вітаміни, мінеральні речовини. За сумою незамінних амінокислот амарант наближається до ідеального білку, а за змістом лізину і метіоніну перевищує всі злакові. З мінеральних речовин у ньому містяться P, Fe , Mg, Ca - до 46 % добової норми Са. Із жирних кислот - лінолева, олеїнова і пальмітинова. Особливу цінність амаранту надає сквален, який міститься в олії, є проміжним речовиною стероїдного біосинтезу людини. Поліфеноли амаранту обумовлюють його антибактеріальні, противірусні, антиоксидантні властивості. Сапоніни, які мають антиоксидантні та імунномодулюючі властивості підсилюють його лікувальний вплив [1, 25]. 
Отже, з метою створення функціонального ефекту соусів, вважаємо доцільним введення таких складових частин, як пюре з жимолості та амарантового борошна. 
Зв’язoк рoбoти з наукoвими прoграмами, планами, темами. Магістерську рoбoту викoнанo на кафедрі технoлoгій харчoвих вирoбництв і рестoраннoгo гoспoдарства ВНЗ Укooпспілки «Пoлтавський університет екoнoміки і тoргівлі» (ПУЕТ) за наукoвo-дoсліднoю темoю: «Рoзрoблення технoлoгії прoдукції харчування підвищенoї біoлoгічнoї ціннoсті» (нoмер державнoї реєстрації 0114U000955).
Метою роботи є удосконалення технології соусів за рахунок використання нетрадиційної рослинної сировини: амарантового борошна та продуктів переробки жимолості, дослідження їхнього впливу на структурно-механічні властивості готового продукту.
Відповідно до поставленої мети необхідно було вирішити такі завдання:
· проаналізувати асортимент соусів та структуроутворювачів для їхнього приготування;
- дослідити хімічний склад амарантового борошна й плодів жимолості; 
- встановити оптимальну кількість пюре жимолості при виготовленні соусу й вивчити вплив на показники якості;
· обгрунтувати можливість застосування амарантового борошна в технології соусів; 
- розробити рецептурний склад і технологію соусів із використанням амарантового борошна та жимолості;
- дослідити вплив обраної нетрадиційної рослинної сировини на показники якості й безпеки готових виробів;
- розробити проект нормативної документації на соуси.
Об'єкт дослідження – технологія соусів на основі амарантового борошна й жимолості. 
Предмет дослідження − яблука, жимолость, амарантове борошно, соус із використанням амарантового борошна й жимолості.
Методи дослідження − загальноприйняті хімічні, фізико-хімічні, біохімічні методи дослідження якості сировини і готових продуктів із використанням сучасних приладів і обладнання, комп’ютерних технологій.
Наукова новизна отриманих результатів. Теоретично обґрунтовано та доведено можливість використання амарантового борошна та жимолості у технології соусів, підтверджено їхній позитивний вплив на комплексні технологічні та органолептичні показники якості соусів. 
У результаті проведених досліджень виконано: 
· визначено показники якості амарантового борошна, його вплив на структуроутворення соусів; 
·  обґрунтовано оптимальне співвідношення рецептурних компонентів за органолептичними та структурно-механічними та показниками соусу;
· запропоновано рецептурні композиції й технологічні підходи до виготовлення соусів із застосуванням амарантового борошна та ягідної сировини.
Практичне значення отриманих результатів. У результаті проведених досліджень удосконалена технологія соусів із використанням амарантового борошна й пюре жимолості. Розроблено рецептури плодово-ягідних соусів на основі амарантового борошна; технологічні картки.
Структура і обсяг роботи. Робота складається із вступу, 5 розділів, висновків, додатків, списку використаної літератури, що містить 
88 назв. Робота викладена на 102 сторінках основного тексту, які включають 19 таблиць, 12 рисунків.


Висновки до розділу 1

1. Аналіз вітчизняної та зарубіжної літератури, інтернет-ресурсів показав, що соуси користуються гарним попитом у споживачів, оскільки поліпшують смак основної страви, легко засвоюються, поживні і корисні. 
2. Доцільним є включення до раціону людини соусів, які містять широкий спектр вітамінів, мінеральних речовин, органічних кислот, пектинових речовин, біофлававоноїдів, мають виражені радіопротекторні, антиоксидантні та імуномодулюючі властивості, характеризуються стабільними показниками якості і безпеки. 
3. Із метою забезпечення оптимальних технологічних параметрів під час приготування соусів можна використовувати нові види борошна, зокрема амарантове борошно, завдяки технологічним властивостям якого органолептичні, біологічні та структурно-реологічні характеристики соусів покращуються.
4. Дослідили хімічний склад амаранту й жимолості та встаноновили перспективність їх використання у технології плодово-ягідних соусів із метою підвищення їхньої біологічної цінності.

Висновки до розділу 2

1. Для вирішення поставленої в магістерській роботі проблеми  прийнято методологічні підходи, які дозволяють підкорити єдиній меті різні методи дослідження – теоретичний аналіз, натуральний експеримент та експеримент з використанням ПЕОМ.
2. Згідно мети роботи визначено предмети дослідження, борошно та борошняні суспензії, модельні емульсії, соуси.
3. Розроблено програму проведення аналітичних та експериментальних досліджень.
4. Вибрано методи дослідження фізико-хімічних і функціонально-технологічних властивостей сировини та модельних систем, що дозволяють отримати опорні дані для розробки рецептурного складу і технології соусів з використанням амарантового борошна та пюре з жимолості. Обґрунтовано використання комплексу методів дослідження, що дозволяють отримати дані про харчову цінність нової продукції під впливом технологічних чинників.




Висновки до розділу 3

1. Проведено дослідження хімічного складу яблук та жимолості доведено, що їх використання дозволить отримати продукт, збагачений фенольними сполуками, L-аскорбіновою кислотою, мінеральними та ароматичними сполуками, з високими смаковими властивостями.
2. Проведено дослідження хімічного складу та органолептичних показників амарантового борошна і порівняння їх з такими існуючими структуроутворювачами як крохмаль. Встановлено, що за рахунок хімічнго складу дана сировина може використовуватися як структуроутворювач в технології соусної продукції.
3. Встановлено, що оптимальним співвідношенням за структурно-механічними та органолептичними показниками є композиції з вмістом пюре з жимолості та яблук у пропорції 60:40. Визначено залежність в’язкості композицій від температури та встановлено, що при швидкості зсуву 200 с-1 в’язкість композицій знаходиться в межах 0,65…0,83 Па·с.
4. Обґрунтовано доцільність заміни лимонної кислоти в рецептурах соусів джерелом природних органічних кислот, що містяться в пюре жимолості та можливість відмови від використання крохмалю у якості структуроутворювача. 
5. Визначено за результатами ефективної в’язкості,що при повній заміні крохмалю на амарантове борошно в’язкість соусів становить 1,2 Па·с.
6. Проведені результати математичної обробки даних підтверджують, що внесення пюре з жимолості в кількості 40 % від маси яблучного пюре забезпечує оптимальний рівень в’язкості соусу - 0,85 Па∙с при тривалості варіння 10 хв. 


Висновки до розділу 4

0. Розроблено та обґрунтовано рецептурний склад та технологічний процес виробництва соусу «Живинка» з використанням в якості структуроутворювача амарантового борошна.
2 Досліджено основні показники якості та безпечності при виготовленні соусів з використанням амарантового борошна. Новий соус мав відповідні вимогам органолептичні показники, характерну для соусів консистенцію. Стабілізуючий і емульгуючий ефект полісахаридів з амарантового борошна та пюре жимолості проявився у досить високій стійкості (98…100 %) соусів і характерній для продуктів в’язкості, які залишаються незмінними при зберіганні протягом певного часу. Результати досліджень підтверджують, що розроблена продукція задовольняє показникам мікробіологічної безпеки і може бути рекомендована до використання.
3. Розроблений план управління якістю та безпечністю при виготовленні соусів, який забезпечує контроль на всіх етапах технологічного процесу, в будь якій точці процесу, від вхідного контролю до реалізації продукції, де можуть виникнути небезпечні чинники шляхом оцінки значущості ризиків, їх рівня небезпечності на всіх етапах приготування соусів.

[bookmark: _GoBack]Висновки до розділу 5

1. Охорона праці виявляє і вивчає можливі причини виробничих нещасних випадків, професійних захворювань, вибухів, пожеж і розробляє систему заходів і вимог з метою усунення цих причин і створення безпечних і сприятливих для людини умов праці. 
2. Організація роботи з охорони праці у хімічних лабораторіях спрямована на створення належних та безпечних умов праці для всіх працівників і студентів. 
3. Дотримання протипожежного режиму та оснащення приміщень первинними засобами пожежогасіння в ПУЕТ здійснюються відповідно до вимог нормативних документів.



ВИСНОВКИ

1. Аналіз вітчизняної та зарубіжної літератури показав, що соуси користуються гарним попитом у споживачів, оскільки поліпшують смак основної страви, легко засвоюються, поживні і корисні. Доцільним є включення до раціону людини соусів, які містять широкий спектр вітамінів, мінеральних речовин, органічних кислот, пектинових речовин, біофлававоноїдів, мають виражені радіопротекторні, антиоксидантні та імуномодулюючі властивості, характеризуються стабільними показниками якості і безпеки. 
2. Проведено дослідження хімічного складу та органолептичних показників амарантового борошна і порівняння їх з крохмалем. Встановлено, що за рахунок хімічного складу дана сировина може використовуватися як структуроутворювач в технології соусної продукції.
3. Дослідженням хімічного складу яблук і жимолості доведено, що їх використання дозволить отримати продукт, збагачений фенольними сполуками, L-аскорбіновою кислотою, мінеральними та ароматичними сполуками, з високими смаковими властивостями.
4. Встановлено, що оптимальним співвідношенням за структурно-механічними та органолептичними показниками є композиції з вмістом пюре жимолості та яблук у пропорції 60:40. Визначено залежність в’язкості композицій від температури та встановлено, що при швидкості зсуву 200 с-1 в’язкість композицій знаходиться в межах 0,65…0,83 Па·с.
5. Обґрунтовано доцільність заміни лимонної кислоти в рецептурах соусів джерелом природних органічних кислот, що містяться в пюре жимолості та можливість відмови від використання крохмалю у якості структуроутворювача. Визначено за результатами ефективної в’язкості,що при повній заміні крохмалю на амарантове борошно в’язкість соусів становить 1,2 Па·с.
6. Проведені результати математичної обробки даних підтверджують, що внесення пюре з жимолості в кількості 40 % від маси яблучного пюре забезпечує оптимальний рівень в’язкості соусу - 0,85 Па∙с при тривалості варіння 10 хв. 
7. Розроблено та обґрунтовано рецептурний склад та технологічний процес виробництва соусу «Живинка» з використанням в якості структуроутворювача амарантового борошна. Досліджено основні показники якості та безпечності при виготовленні соусів з використанням амарантового борошна. Новий соус мав відповідні вимогам органолептичні показники, характерну для соусів консистенцію. Стабілізуючий і емульгуючий ефект полісахаридів з амарантового борошна та пюре жимолості проявився у досить високій стійкості (98…100 %) соусів і характерній для продуктів в’язкості, які залишаються незмінними при зберіганні протягом певного часу. Результати досліджень підтверджують, що розроблена продукція задовольняє показникам мікробіологічної безпеки і може бути рекомендована до використання.
8. Розроблений план управління якістю та безпечністю при виготовленні соусів, який забезпечує контроль на всіх етапах технологічного процесу, в будь якій точці процесу, від вхідного контролю до реалізації продукції, де можуть виникнути небезпечні чинники шляхом оцінки значущості ризиків, їх рівня небезпечності на всіх етапах приготування соусів.
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