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Виробництво продуктів та страв оздоровчого та функціонального призначення е сучасним й 

актуальним. Серед всіх видів страв та виробів найбільшим попитом користуються солодкі або 
десертні страви, тому метою науково-дослідницької роботи є обґрунтування і розробка технологій 
виробництва кулінарних десертів – мусів із заздалегідь заданими лікувальними і профілактичними 
властивостями. Муси – десерти – солодкі страви, готовлять з використанням желатину або манної 
крупи з використання яблук згідно класичної рецептури. Особливістю мусів е процес збивання 
увареної охолодженої маси до утвору густої  піно подібної маси, яку розливають у форми й 
охолоджують.  

Одним з напрямів вдосконалення технології кулінарних і кондитерських виробів є зниження 
енергетичної цінності при одночасному підвищення їх біологічної цінності. Це можливо шляхом 
заміни традиційних рецептурних інгредієнтів низькокалорійними нетрадиційними добавками. З 
метою розробки науково обґрунтованих рецептур солодких страв – мусів зниженої калорійності 
досліджували вплив овочевих добавок – пюре на властивості готових виробів, харчову і біологічну 
цінність. Якість готових виробів залежить від властивостей збитої овочевої маси, її впливи на 
пінотворну здатність, щільність, стійкість. Зменшення щільності збитої маси і збільшення 
пінотворної здатності системи  при введенні овочевих добавок сприяє кращому аеруванню маси в 
процесі збиття, а також знижує щільність збитої маси, трохи підвищує пінотворну здатність і 
стійкість збитої маси. Овочеві пюре утворюють пінний каркас, здатний зберігатися більш тривалий 
час, що, можливо, обумовлено впливом  окремих компонентів – клітинних стінок, пектинових 
речовин, цукрів, органічних кислот  на властивості цукрово-круп'яної маси . 

Порівняна таблиця хімічного складу рецептурних компонентів показує їх переваги і недоліки, що 
дозволяє найбільш раціональне скомпонувати рецептурний склад суміші з точки зору 
збалансованого харчування і харчової цінності. Так, наприклад, такої сумішшю є буряково-
морквяне, морквяне-яблучне, гарбузове-яблучне, що дозволить отримати десерт із найбільше 
збалансованим та корисним складом й гарними органолептичними властивостями. 

Таблиця 1 – Хімічний склад овочевих сумішей 
Назва сумішей Маса,г білки жири вуглевод клітков зола кислоти Q,ккал

Буряково-
морквяна суміш 

50\50 1.4 0 8 1.1 1 0.1 37 

Яблукова  
морквяна суміш 

50\50 09 0.1 9 09 07 0.4 36 

Гарбузове –
яблукова суміш 

50\50 07 0 8 09 1 0.4 34 

 
Назва Nа, 

млг 
К Ca Мg Р Fe карот

ин 
В1 В2 РР С 

Буряково-
морквяна суміш 

54 244 44 41 49 1.1 4.5 0,04 0,06 0,6 7 

Морквяно-
яблукова суміш 

24 224 34 24 33 0.7 4,5 0,05 0,05 0,5 10 

Гарбузово-
яблукова суміш 

27 209 28 12 18 08 07 0,04 0,02 04 12 

 



Таблиця 2– Рецептури овочевих мусів 

Рец. 967-
контроль 

Варіант 1 Вариант 2 Вариант 3 Варант 4 Сирови-
на 

          
Томати   345\300 70\60 –  –  –  
Буряк   –  186\150 37\30 –  –  
Морква   –  186\150 37\30 186\150 37\30 –  
Гарбуз   –  –  –  180\150 36\30 
Яблуко 341\300 68\60 –  –  170\150 34\30 170\150 34\30 
Цукор 150 50 150 50 150 50 150 50 150 50 
Манка 80 16 80 16 80 16 80 16 80 16 
Кислота 1.5 03 1.5 03 1.5 03 1.5 03 1.5 03 
Вода 750 150 750 150 750 150 750 150 750 150 
Вихід 1000 200 1000 200 1000 200 1000 200 1000 200 

 

Таблиця 3 – Хімічний склад та калорійність овочевих  мусів 

Сировина Маса,
г 

вода білки жири вуглев клітков зола кислоти Q,кк
ал 

Томати 100 94 1.1 0 4.2 08 07 0.5 20 
Томати 60 56 0,7 0 2,5 0.5 0.4 0.3 12 
Буряк 100 86,5 1.5 0 9 1 1 0.1 41 
Буряк 30 26 0.5 0 2.7 0.3 0.3 0.03 12 
Гарбуз 100 90 1 0 6.5 1.2 1.4 0.1 29 
Гарбуз 30 27 0.3 0 2 0.4 0.4 0.03 9 
Морква 100 88,5 1.3 0.1 7.1 1.2 1 0.1 33 

Морква 30 27 0.4 0.03 2.1 0.4 0.3 0.03 10 
Яблука 100 86.5 0.4 0 10 0.6 0.5 0.7 38 
Яблука 60 52 0.24 0 6 0.4 0.3 0.4 23 

Яблука 30 26 0.12 0 3 0.2 0.2 0.2 12 
Цукор 100 0.14 0 0 99.8 0 0 0 374 
Цукор 50 0.07 0 0 49.9 0 0 0 187 

Манка 100 14 11 0.7 74 0.2 0.5 0 326 
Манка 16 2.2 1.8 0.1 12 0.03 0.08 0 5 
Кислота 03         
Вода 150         
Вихід яблучного 200 128 2 0.1 68 0.43 0.4 0.4 215 
Вихід томатного 200 140 2.5 0.1 55 0.53 0.5 0.3 204 
Вихід бур-морквян 200 138 2.7 0.1 57 0.73 0.64 0.06 214 
Вихід моркв-яблуч 200 139 2.4 0.1 57 0.63 0.6 0.23 214 
Вихід гарбуз-яблуч 200 139 2.2 0.1 57 0.63 0.7 0.23 213 

 
Таким чином, функціональні добавки у вигляді овочевих пюре дозволили збагатити готові вироби 

усіма необхідними мікронутріентами і харчовим волокнами та обґрунтувати їх використання у 
профілактичному та оздоровчому харчуванні. 
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