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Спеціальні види солоду виправляють недоліки колись відомої ячмінної кави, 

напою зі смаженого ячменю. Залежно від температури обсмажування у солодовій 

сировині може відбуватись як меланоїдиноутворення так і карамелеутворення, що 

суттєво впливає на органолептичні властивості кінцевого продукту, а саме на колір, 

аромат та смак. Також, оскільки солодова сировина проходить стадії ферментації, 

вона збагачена біологічно активними сполуками.  

Краща екстрактивність та дисоційовані на етапі пророщування 

високомолекулярні сполуки дозволяють отримати більш темний колір та 

приємніший аромат, тому з спеціальних видів солоду можна створити як окремий 

напій, так і додавати їх до натуральної кави. Внесення до складу натуральної кави 

20-30% солоду дозволить зменшити кількість кавової гущі, пропорційно до 

кількості внесеного солоду, без втрат органолептичних показників кінцевого 

напою[3]. 

Натомість, відходи від виробництва спеціальних видів солоду, або їх 

екстрактів, є абсолютно екологічними та легко піддаються утилізації. 
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В останні роки серед людей найбільшої популярності набули соуси та заправки, 

найвищої якості, які містять у своєму складі цінні поживні речовини, володіють 

високими смаковими якостями, з низьким вмістом калорій і жиру. Особливо через 

деякі захворювання, такі як ожиріння, гіпертонія та серцево-судинні проблеми, які 

вимагають зміни у харчуванні. Негативні наслідки для здоров’я, пов’язані з 

надмірним споживанням певних типів ліпідів, призвели до розвитку тенденції 
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розробки в харчовій промисловості продуктів зі зниженим вмістом жиру. 

Виробництво продуктів зі зниженим вмістом жиру, які мають такий самий 

зовнішній вигляд, стабільність і смак, як і їхні аналоги з повним вмістом жиру, є 

серйозною проблемою [1]. Серед перспективних харчових продуктів олійно-жирової 

промисловості особливе місце займають емульсійні жирові продукти, в яких 

рослинна олія знаходиться в дисперсному стані, що підвищує її засвоєння. Крім олії 

та води, до їх складу входять емульгатори, стабілізатори та структуроутворювачі, а 

також смакові та харчові добавки, консерванти, що надають соусам різноманітного 

смаку, аромату, формують їх споживні характеристики. Емульсійним жировим 

системам притаманні високі смакові та поживні властивості, зумовлені специфікою 

їх структури. Тому водно-жирові емульсії є перспективними системами, на основі 

яких можна створювати майонези, соуси, заправки, масляні пасти, спреди та інші 

харчові продукти, в тому числі знежирені, зі збалансованим складом і оздоровчими 

властивостями.  

В наш час широко застосовуються в якості стабілізаторів та структурних 

систем полісахаридні загусники (особливо гідроколоїди),  для створення текстури  

різних соусів та заправок. Гідроколоїди мають широкий спектр функціональних 

властивостей у харчових продуктах, включаючи; загущення, гелеутворення, 

емульгування, стабілізація, покриття тощо. Є відомості, що розчинні харчові 

волокна, такі як β-глюкан та інулін, знижують реакцію глюкози та інсуліну на 

вуглеводи, якщо їх вживати в достатній кількості, і знижують загальний холестерин, 

а також, знижують ризик серцево-судинних захворювань [2]. Існує різний діапазон 

застосування інуліну у виробництві харчових продуктів, таких як замінник жиру, 

загусник та емульгатор. Ці харчові волокна використовуються в харчовій 

промисловості у виробництві молочних продуктів, ковбас, заправок для салатів і 

начинок для тортів і мають здатність утримувати воду та зв’язувати ліпіди  [3].  

Метою нашого дослідження було оцінити інулін, як замінник жиру та його 

вплив на фізико-хімічні характеристики та сенсорні властивості майонезного соусу 

зниженої калорійності та підвищеним вмістом розчинних  харчових волокон. 

Порошок інуліну цикорію  суспендували у воді і змішували. Після цього суспензію 

нагрівали до 80 ºC на водяній бані протягом 9 хв. та охолоджували до 25 ºC для 

утворення гелю. Нами встановлено, що часткова заміна рослинної олії в рецептурі 

майонезного соусу на отриманий гель (гідратований інулін цикорію) у кількості від 

5 до 30 % дає можливість отримати соус з високими технологічними та 

органолептичними показниками та зниженою калорійністю. Встановлено, що 

внесення гідратованого інуліну суттєво не впливає на активну кислотність соусу, на 

кислотне число, але значно покращує органолептичні та структурно-механічні 

властивості. Це зумовлено певними властивостями полісахариду, завдяки яким 

імітується присутність жиру в продукті. Інулін здатний утворювати при поєднанні з 
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водою кремоподібну субстанцію з текстурою, подібною до жиру. Тому 

використання гідратованого інуліну у технологіях виробництва низькокалорійних 

соусів майонезного типу є перспективним.  
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