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Організм людини повинен отримувати повноцінне харчування у вигляді поживних речовин. Значний розвиток хімічних та харчових технологій призвів до виникнення харчових добавок, які, з одного боку, значно полегшують технологічний процес, а з іншого, призводять до виведення інгредієнтів з технологічного циклу, які зазвичай були і залишаються джерелом важливих поживних речовин у традиційній технології. Видалення таких інгредієнтів з рецептур одночасно призвело до виснаження кінцевих продуктів на вітаміни, мінерали та інші харчові компоненти. Ця проблема однаковою мірою стосується емульсійних соусів, серед яких найбільш поширеною групою є соуси холодні, багато з яких виготовляються з використанням різних функціональних композицій або сумішей, розроблених у більшості випадків на основі гідроколоїдів полісахаридної природи [5].
На сьогодні ефективним способом оптимізації харчової цінності соусів та покращення харчової структури населення є розробка широкого спектру емульсійних соусів із використанням у складі інгредієнтів зернового борошна та рослинних олій. Складові хімічного складу цих продуктів підтримують правильний розвиток організму та стабілізують роботу внутрішніх органів, нормальну циркуляцію та стан шкіри, волосся та нігтів. Знижують ризик серцево-судинних захворювань, зменшують «шкідливий» холестерин у крові та мають протизапальні властивості. Вони допомагають знизити ризик респіраторних захворювань, нормалізувати роботу травного тракту та прискорити прийом їжі [6].
Науково доведено, що борошно злакових у достатній кількості має в своєму складі вищі полісахариди - клітковину, слизові речовини, геміцелюлози, пектинові речовини, які можуть виконувати роль функціональних речовин у технологіях соусів емульсійного типу. У той же час, борошно злакових є ефективним джерелом вітамінів і мінеральних речовин; його викорис-
тання може значно підвищити харчову цінність соусів та покращити структуру харчування населення. Саме деякі з цих властивостей борошна круп слугували важелем для використання їх як основи під час виробництва емульсійної продукції.
За цих умов наукове обґрунтування технології соусів емульсійного типу на основі рисового та вівсяного борошна і кукурудзяної олії, є актуальним, а їх використання дозволить значно розширити асортимент і підвищити харчову цінність продукції цієї групи.
В ході проведення роботи було поставлено та вирішено низку взаємопов’язаних між собою завдань: встановити закономірності впливу хімічного складу вівсяного та рисового борошна та способів технологічної обробки на його функціонально-технологічні властивості; дослідити вплив технологічних чинників - концентрації та виду борошна злакових, кукурудзяної олії - на фізико-хімічні, функціонально-технологічні та органолептичні показники соусів; визначити споживні, технологічні властивості та харчову цінність соусів та їх зміни під впливом технологічних чинників; розробити рекомендації з використання соусів емульсійного типу з борошном та олією у технології кулінарної продукції для закладів ресторанного господарства; провести комплекс організаційно-технологічних заходів щодо впровадження розробки у виробництво.
На основі узагальнення експериментальних даних моделювання систем емульсійного типу було визначено раціональний вміст основних інгредієнтів у соусах, в результаті чого з’явилися органолептичні та фізико-хімічні показники для заданого рівня харчової цінності. Визначено основні органолептичні, фізико-хімічні, мікробіологічні параметри, харчова цінність соусів та їх зміна під впливом технологічних факторів. Виражена здатність інгредієнтів зернового борошна та кукурудзяної олії утворювати неперетравлені комплекси зі свинцем та нітратами, що свідчить про радіопротекторні та дезінтоксикаційні властивості соусів при їх застосуванні та рекомендації соусів для лікувально-профілактичної. Обґрунтовано умови та терміни зберігання соусів. Аналіз та систематизація літературних джерел з даної проблеми дозволили визначити перспективні напрямки створення продуктів харчування, які базуються на використанні нетрадиційної сировини.
Доведено, що борошно злаків - джерело білків, харчових волокон, мінеральних речовин та вітамінів. Великий обсяг та порівняно низькі витрати на їх виробництво дають можливість застосовувати їх при розробці продуктів харчування. Кукурудзяна олія допомагає отримувати організму антиоксидантні речовини, що допомагають на клітинному рівні вирівнювати обмін речовин, перешкоджаючи тим самим небажаним процесам старіння. Солодкі соуси емульсійного типу використовуються як десерти та приправи для поліпшення смаку і харчової цінності страви. Проблема створення продуктів для профілактичного харчування викликала необхідність оптимізації рецептурних композицій і технологічних рішень при приготуванні жирових емульсій. Багатокомпонентність складу соусів дозволяє широко варіювати рецептурним складом, використовувати інгредієнти, що підвищують біологічну цінність готового продукту.
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