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мікроорганізмів. Дана технологія дозволяє ефективно управляти матеріальною собівартістю 
продукту і знизити виробничі витрати. Технологія Cook&Chill передбачає 5 етапів 
приготування їжі: 

— санітарна обробка: призначена для видалення мікрофлори та бактеріального фону з 
поверхні продуктів; 

— приготування у вакуумі (розміщення в рукав): дозволяє зберегти корисні 
властивості продукту. Полягає у видаленні з упаковки атмосферного повітря, яке може 
викликати окислення продуктів; 

— приготування за допомогою теплової обробки; 
— швидке охолодження; 
— регенерація продукту перед його подачею. 
Простіше кажучи, технологія Cook&Chill має два підходи: упаковка продукту з 

подальшим приготуванням або приготування продукту з подальшою упаковкою. І в тому, і в 
іншому випадку весь процес приготування та упаковки контролюється електронікою. 

Технологія Sous-Vide – інноваційна технологія приготування їжі в спеціальному 
пластиковому пакеті, з якого відкачується повітря, і готується у воді при температурі, яка не 
перевищує 70 ºС. 

У результаті застосування технології sous-vide можна досягти відразу кількох цілей: 
— при приготуванні в запечатаному пакеті продукти зберігають усі смаки та аромати, 

які в звичайних умовах частково втрачаються в процесі термічної обробки; 
— при низькотемпературній обробці не руйнуються клітинні мембрани , тому готова 

страва виходить набагато соковитішою; 
— овочеві культури, які можна піддавати даному методу, навпаки, зберігають 

хрустку, свіжу текстуру, що набагато складніше отримати при звичайному варінні. 
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IMPROVEMENT OF THE TECHNOLOGY OF WALNUT SAUCE 
PRODUCTION WITH HIGH NUTRITIONAL VALUE

Kashkano M.A., Ph.D., Associate Professor
Odessa National Academy of Food Technologies

Modern trends in the nutritional structure of the population determine the need for nutrition 
correction in the direction of balance. Almost all food products are not balanced, they do not 
contain irreplaceable nutrients in the required amounts and ratios and are very different in 
nutritional composition. This means that an adequate diet should include a fairly large number of 
different foods [1].

An alternative way of correcting the nutritional composition of the diet is to expand the 
range of sauces with determined high nutritional value. Sauces represent a wide range of culinary 
products, the main purpose of which is to give the dishes a variety of flavors, juicy consistency, 
enhance the digestibility of food, expand the range of dishes and culinary products.
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Despite the existing wide range of sauces, the issue of improving the technology of 
production of liquid spices is relevant from the point of view of the balance of the chemical 
composition in accordance with rational standards of nutrition. It is advisable to solve this issue 
using the principles of Case Technology [2]. The primary stage in this case is the design of recipe 
compositions using mathematical modeling. 

The range of nut sauces, which is sold at catering enterprises, is limited. However, numerous 
varieties of nuts and other components that can be added to the sauce make it possible to create not 
only new flavors, but also to correct their chemical composition by main and minor components. 
The purposeful combination of prescription ingredients provides the obtaining of food compositions 
with given physical, chemical and organoleptic properties. 

The purpose of the research is to develop recipe and technology of a walnut sauce with a 
balanced composition of polyunsaturated fatty acids. As a basis for the designed recipe 
composition, the recipes of the nut «Bazha» sauce was taken [3]. 

According to the content of PUFA and the prevalence in Ukraine it is expedient to choose 
walnuts as a basis for the sauce. The ratio of omega-6 and omega-3 fatty acids in this nut is close to 
the recommended. Other types of nuts can be added to the recipe in a small number, given their 
high cost, chemical composition and zoning. 

To achieve the balance of the fatty acid composition, increasing the organoleptic assessment 
and improving the texture of the sauce is decided to introduce into the formulation of flaxseed (as a 
universal source of PUFA and a component that contributes to the formation of a viscous product 
consistency) and pomegranate juice. The choice of pomegranate juice is due to its organoleptic 
properties and its content of biologically active substances, primarily vitamins B, PP, C, folacin and 
pantothenic acid, which normalize the exchange of fats, carbohydrates and proteins in the body. The 
combination of omega-6 and omega-3 fatty acids is close to recommended.

The rationale for the component composition of the raw nuts makes it possible to design its 
recipe ratio according to the principles of linear programming (table 1). 

Target function - omega-6/omega-3 = 4, established according to physiological norms. 
Limits and boundary conditions in linear equation are used to regulate both prescription content of 
components and individual nutrients of raw materials (for example, the content of walnut nuts was 
set within 25-35, fats – 20-25 %).

Table 1 – Recipe compositions of nut sauces 

Ingredients «Healthy balance» Sauce «Bazha»
Walnuts 28.0 26.0
Chicken broth 22.0 40.0
Pomegranate juice 22.0 –
Flax seeds 16.0 –
Onion – 23.0
Garlic 6.0 4.0
Vinegar (3 %) – 3.0
Cilantro 2.0 3.0
Red pepper 2.0 0.5
Saffron 2.0 0.5

It is established that the recipes developed by means of mathematical modeling eliminate the 
PUFA deficit, and the created product has a balanced composition in terms of the content of fatty 
acids. A recipe and technology of a walnut sauce with a balanced composition of polyunsaturated 
fatty acids has been developed.

A comparative analysis of the main quality indicators of the developed sauce and sauce-
analogue showed a significant improvement in the organoleptic properties and content of PUFA. 
The structural-viscous characteristics of the sauce have been improved due to the thermal treatment 
of the prescription mixture, which contributes to the achievement of homogeneous, fluid 

broth
megranate juic

seeds

ients

%).

Table 1 Table 1 –– ReR

linear prog
ga- , es

equation are
w material

nce
, carb

s is close to rec
ion of the raw

ramm
bli

es to
granate jui

rimarily vita
hyd

om

a

easing t
nto the formulati

ma
e i

is e
acids

a small nu

le



88 
 

consistency and ensures compliance with sanitary and hygienic standards. Consumption of the
recommended portion of the «Useful balance» sauce (75 g) satisfies the daily requirement for 
omega-6 and omega-3 PUFAs by 55 %. Prospects for further research are the expansion of the 
range of low-calorie sauces, balanced by chemical composition to promote the correction of the 
nutritional structure of consumers.
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БОРОШНЯНИЙ КОНДИТЕРСЬКИЙ ВИРІБ «БРАУНІ»

Нєміріч О.В., к.т.н. доцент, Дмитренко М. магістрант, Петровський І., магістрант
Національний університет харчових технологій, м. Київ

В Україні та світі, серед різних вікових груп, значною популярністю користуються 
борошняні кондитерські вироби з шоколаду, оскільки вони мають приємний зовнішній 
вигляд та солодкий смак. Одним з найпопулярніших виробів даної групи в ресторанному 
господарстві, на даний час, є брауні. 

Брауні (англ. Chocolate brownie) — шоколадний десерт, який реалізується у вигляді 
тістечка, торту, пирога або кексу з досить вологим м'якушем [1]. Брауні відноситься до страв 
американської кухні. Назва виробу походить від характерного коричневого кольору, 
зумовленого наявністю в тісті какао-порошку або натурального шоколаду [2] .

Головний секрет виробу – текстура. Багато споживачів стверджує, що брауні – це 
просто порізаний на шматочки шоколадний пиріг. Але американці так не думають. Готуючи 
брауні, потрібно домогтися трохи пористої (але не пишної), щільної і вологої структури 
тіста, щоб на виході отримати щось схоже на пористий трохи підталий шоколад. Тістечко 
Брауні – це набагато більше какао і менше борошна, ніж в рецептурах кексів і тортів. А ще –
чимало цукру. Саме таке поєднання інгредієнтів відрізняє текстуру і смак десерту, від інших 
видів шоколадної випічки. [3].

Ідеальний брауні – щільний, плоский, вологий з тріщинами на скоринці і не покритий 
глазур’ю. Найпопулярнішим доповненням десерту є подрібнені на великі частинки горіхи 
пекан або мигдаль. [3].

Існує досить багато історій виникнення цього десерту. Однією з найпоширеніших є 
версія Boston Cooking School Cook Book (1896 р.), згідно якої вперше брауні приготували у 
готелі Палмер Хаус, коли Берта Палмер, дружина власника готеля, замовила шеф-кухарю 
десерт, відповідний для відвідувачок Всесвітньої виставки в Чикаго 1893 року: невеликого 
розміру і схожий на звичайний солодкий пиріг, але при цьому зручний для поїдання з 
коробок. Даний вид брауні, які і досі виготовляють у Палмер Хаус. Вони відрізняються від 
усіх інших рецептів тим, що до їх складу входять волоські горіхи, а перед подачею шматочки 
виробу покривають абрикосовою глазур’ю [4].

За данними книги Lowney’s Cook Book (1907 р.), класичний брауні став результатом 
помилки домогосподарки з м. Бангор у штаті Мен, що під час приготування тіста забула 
додати дріжджі, внаслідок чого пиріг не піднявся. Не дивлячись на це, вона все одно 
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