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щодобових енергетичних витрат при бойовій підготовці та польових виходах за 

харчуванням щоденним набором (за нормою №15) [1] . 

Нині науковцями розроблено харчові рослинні композиції які забезпечують 

енергетичну та біологічну цінність організму і навіть попереджають 

захворювання. Розроблено 45 видів порошкоподібних страв із вагою одного 

пайка 477-650 г калорійністю 3700-4200 ккал. В процесі приготування 

передбачається змішування суміші із окропом, її відновлення (3-5 хв) та 

збільшення її об’єму [3, 4]. 

Отже, для повного збалансованого харчування військовослужбовців Збройних 

Сил України необхідно постійно удосконалювати раціон харчування враховуючи 

енергетичні витрати та інноваційні розробки зарубіжних країн.  
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Роль соусної продукції в харчуванні людей з кожним роком зростає. Більшість 

споживачів вже не у являють як можна готувати м'ясо, не  поєднуючи його із 

соусом, або замовляючи чизкейк, обов’язково доповнюють його соусом або 

топінгом. Тому актуальним є розширення асортименту соусів. Для підвищення 

їх харчової цінності можна поєднувати різну рослинну сировину.  

Ягоди, плоди та фрукти характеризуються різноманітною біологічною 

активністю. Вони беруть участь у процесах окислення та відновлення, 

виконуючи роль антиоксидантів. Також для них притаманні Р-вітамінна дія, 

жовчогінний, спазмолітичний, сечогінний, гіпоглікемічний і заспокійливий 
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ефекти. Крім того, ця група рослинної сировини сприяє зниженню рівня 

сечовини та креатиніну в крові, виявляючи гіпоазотемічну дію [3].  

Тому метою вивчення є дослідження впливу біологічно активних речовин 

рослинної сировини на збагачення харчової цінності готових соусів. 

Для проведення дослідження в якості сировини для приготування соусів 

використовували жимолость та амарантове борошно.  

Так, до складу жимолості входять необхідні для життєдіяльності органічні 

кислоти та мінеральні елементи, зокрема сполуки заліза, калію, марганцю, міді, 

сірки, фосфору, хрому та цинку, які сприяють підтриманню функціонального 

стану організму людини. 

Плоди жимолості мають складний хімічний склад, що включає 

легкозасвоювані вуглеводи — глюкозу та фруктозу; органічні кислоти, такі як 

яблучна, галова, саліцилова та винна; а також мінеральні компоненти — калій, 

сірку, кальцій і фосфор, які справляють позитивний вплив на фізіологічні 

процеси в організмі. [2]. 

Крім того, у складі жимолості наявні рідкісні біологічно активні сполуки, 

серед яких слід виокремити аскорбінову кислоту та Р-вітамінні речовини 

(антоціани, катехіни, флавоноли), що виявляють гіпотензивну та 

капіляростабілізуючу дію. 

Амарант відноситься до нетрадиційної сировини і нацчастіше 

використовується як функціональна сировина. Харчова цінність насіння 

амаранту визначається вмістом білків до 20%, ліпідів 7-10%, вітамінів, 

мінеральних речовин. За сумою незамінних амінокислот білок амаранту 

наближається до ідеального білку, а за змістом лізину і метіоніну перевищує всі 

злакові. З мінеральних речовин він містить P, Fe , Mg, Ca - до 46 % добової норми. 

Із жирних кислот наявні лінолева, олеїнова і пальмітинова. Особливу цінність 

амаранту має сквален, який міститься в олії, і є проміжною речовиною 

стероїдного біосинтезу людини. Поліфеноли амаранту обумовлюють його 

антибактеріальні, противірусні, антиоксидантні властивості. Сапоніни, які 

мають антиоксидантні та імунномодулюючі властивості підсилюють його 

лікувальний вплив [1].  

Тому для розробки рецептур соусів підвищеної харчової цінності доцільно 

було б дослідити можливість введення таких інгредієнтів, як пюре з жимолості 

та амарантове борошно.  

Відомо, що для приготування соусів сировина використовується переважно у 

вигляді пюре, тому досліджували способи отримання пюре із ягід жимолості. 

Використовували кілька способів для отримання пюре з ягід жимолості, які 

відрізняються за ступенем механічної та термічної обробки, а також за умовами 

подальшого зберігання продукту. 

Перший спосіб передбачав виготовлення свіжого пюре без термічної обробки. Для 

цього відсортовані та промиті ягоди подрібнювали механічним способом: на блендері 

або мясорубці. Для покращення органолептичних властивостей та збільшення терміну 
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зберігання до пюре додавали цукор у співвідношенні 1:1. Отриманий продукт може 

зберігатися у свіжому вигляді в холодильнику або піддаватися заморожуванню. 

Другий спосіб базується на термічній обробці ягідного пюре. Після подрібнення 

сировини її прогрівають на повільному вогні впродовж 5–10 хвилин. Гаряче пюре 

розфасовували у стерилізовані скляні ємності з подальшою герметизацією, що 

забезпечує можливість тривалого зберігання. 

Третій спосіб передбачає використання пресового або шнекового обладнання 

(наприклад, соковижималки), що дозволяє відокремити м’якоть від шкірки та насіння. 

За такого методу отримували більш однорідну консистенцію пюре, придатну для 

виробництва концентратів, нектарів або желейних виробів. 

Четвертий метод полягає у заморожуванні цілих ягід з подальшим подрібненням їх 

у напівзамороженому або розмороженому стані. Такий підхід дозволить зберегти 

максимальну кількість корисних речовин та здійснювати переробку у зручний для 

виробника час. 

У пюре, отриманих різними способами досліджували показники якості: 

фізико-хімічні та органолептичні. Результати аналізу показників якості наведені 

в таблиці 1. 

Таблиця 2  

Порівняльна характеристика пюре із жимолості, отриманих різними способами 

Спосіб отримання 

Сухі 

речовини, 

% 

Цукри, 

% 

Титровані 

кислоти, 

% 

рН 

Вміст L-

аскорбінової 

кислоти, 

мг/100 г 

Свіже (без 

термообробки) 
14,5-16,0 7,0-8,5 2,5-3,5 2,9-3,3 30-50 

Термічно оброблене 15,0-17,5 8,0-10,0 2,0-3,0 3,1-3,5 20-35 

Отримане 

пресуванням/ 

соковичавлювалкою 

13,0-15,0 6,5-8,0 2,5-3,2 3,0-3,4 25-45 

Після 

заморожування 
14,0-16,0 7,0-8,5 2,3-3,0 3,0-3,3 25-40 

 

Аналіз різних способів отримання пюре показав, що для збереження вмісту L-

аскорбінової кислоти, найкраще використовувати методи без теплової обробки, але 

такий спосіб не забезпечує тривале зберігання напівфабрикату, тому може 

використовуватися тільки в сезон. Якщо передбачати включення соусу у постійне 

меню закладу ресторанного господарства, то для збереження БАР, ягоди жимолості 

найкраще попередньо заморожувати. Такий спосіб є найбільш ефективним. 

Для отримання стабільної консистенції без розшарувань та  забезпечення 

параметрів текучості у технології соусів часто використовують крохмаль. Але 

сьогодні існує значна кількість природніх структуроутворювачів, які крім підвищення 

реологічних властивостей можуть впливати і на харчову цінність готових соусів.  
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З метою вивчення використання амарантового борошна у складі соусів 

досліджували його фізико-хімічні властивості порівняно з крохмалем (табл. 1). 

Результати випробувань свідчать про вищий вміст мінеральних речовин, білка та 

наявністю клітковини в амарантовому борошні порівняно з кукурудзяним 

крохмалем.  

Аналіз водопоглинальних і водоутримуючих властивостей показав, що 

амарантове борошно має вищий показник ВПЗ на 8% та ВУЗ на 25%, порівняно 

з крохмалем завдяки більшому вмісту білка та клітковини, які здатні більшою 

мірою поглинати й утримувати вологу, ніж крохмальні зерна. 

Таблиця 2  

Фізико-хімічні властивості досліджуваної сировини 

Показник 
Характеристика структуроутворювача 

Крохмаль кукурудзяний Амарантове  борошно 

Масова частка вологи,% 12,0 8,0 

Кислотність, град. 6,0 1,2 

Білки,% 0,6 6,8 

Жири,% 0,5 0,8 

Вуглеводи,% 87,0 81,0 

Клітковина,% - 0,4 

Зола,% 0,35 1,4 

 

Для подальших досліджень використовували зразки пюре із різним вмістом 

пюре жимолості та яблук, також вивчали сплив різного співвідношення 

амарантового борошна на структрно-механічні властивості готових соусів. 

Таким чином, на початкових етапах досліджень обгрунтовано доцільність 

використання пюре із жимолості та амарантового борошна в рецептурах соусів 

органічними кислотами, що містяться в пюре жимолості та можливість заміни.  
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