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СОУС З ПІДВИЩЕНОЮ ХАРЧОВОЮ ЦІННІСТЮ  

ІЗ ГАРБУЗОВОЮ ОЛІЄЮ 

 

Кушнір Я.В., студент СВО «Магістр», ф-ту ІТХіРГБ 

Одеський національний технологічний університет, м. Одеса 

 

Соуси не є самостійним продуктом харчування, вони є складовою частиною страв. Це 

універсальний компонент страв, за допомогою якого можна регулювати їхню харчову та 

енергетичну цінність. Останнім часом у багатьох країнах світу велика увага приділяється 

питанню підвищення харчової цінності страв. Це в першу чергу пов’язано з негативними 

тенденціями у раціоні харчування сучасної людини, а саме зменшенням вживання 

натуральних продуктів, багатих на біологічно активні речовини. В результаті цього 

відбувається зниження забезпеченості раціону вітамінами, макро- і мікроелементами, 

незамінними амінокислотами, поліненасиченими жирними кислотами, і як наслідок, – 

більшість населення потребує додаткового їх надходження з продукцією збагаченою на ці 

цінні нутрієнти їжі.  

Метою роботи є розробка технології соусів емульсійного типу підвищеної харчової 

цінності з додаванням унікальної за своїм хімічним складом сировини – гарбузової олії. 

Адже, гарбузова олія містить більше ста складників, переважна частина з яких є 

каталізаторами обмінних процесів у людському організмі. Як бачимо із таблиці 1, до 

мінерального складу гарбузової олії входить такі цінні елементи, як калій, кальцій, магній, 

фосфор, селен та ін. Гарбузова олія містить багато ненасичених жирних кислот, білку, стерин 

та пектин, групу вітамінів, таких як Е, В1, В5, бета-каротин, ряд корисних мінералів і 

мікроелементів, серед яких цинк, залізо, магнії, і селен, а також рідкісні рослинні 

фосфоліпіди [1, 2]. Крім насичених і ненасичених жирних кислот, з речовин, що каталізують 

природний біосинтез клітин, в гарбузовій олії містяться вітамін Е (табл. 2.), що є базовим у 

формуванні імунітету, від його кількості в організмі залежить водний баланс шкірного 

покриву, робота серця й судин. Особливе значення має наявність рутину, який організм 

людини самостійно не синтезує, і нікотинової кислоти [3]. 

Таблиця 1 – Мінеральний склад гарбузової олії 

Макроелементи 
(% / від добової 

норми) 
Мікроелементи 

(% / від добової 

норми) 

калій  71,5 залізо 368,7 

кальцій  93,1 марганець 165,5 

магній  91,5 селен 10,2 

натрій  12,9 цинк 40 

фосфор  62,4   

Таблиця 2 – Вітамінний склад гарбузової олії 

Вітаміни (% / від добової норми) 

бета-каротин  1240 

тіамін (В1)  42 

піридоксин (В5)  22 

токоферол (Е)  22,2 

Незважаючи на користь гарбузової олії та її доступність в ціні, вона є нетрадиційною 

сировиною для ресторанної галузі України. Перспективним є використання гарбузової олії у 

приготуванні емульсійних соусів типу «майонез», до інгредієнтного складу якого входить 

https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A0%D1%83%D1%82%D0%B8%D0%BD
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9D%D1%96%D0%BA%D0%BE%D1%82%D0%B8%D0%BD%D0%BE%D0%B2%D0%B0_%D0%BA%D0%B8%D1%81%D0%BB%D0%BE%D1%82%D0%B0
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соняшникова олія. Соуси типу «майонез» є надто калорійними, в той же час їхній хімічний 

склад є незбалансованим на вміст біологічно активних речовин. Тому, підвищення харчової 

цінності емульсійних соусів типу «майонез» доцільно вести у напрямку часткової заміни 

соняшникової олії на нетрадиційну рослинну олію з високим вмістом цінних нутрієнтів, таку 

як гарбузова.  

Функціональна схема приготування нового соусу з підвищеною харчовою цінністю із 

гарбузовою олією приведена на рис. 1. 

 

Рис. 1 – Функціональна схема приготування соусу з підвищеною харчовою  

цінністю із гарбузовою олією 

Визначено органолептичні та фізико-хімічні показники якості нових соусів з 

гарбузовою олією, їхню харчову та енергетичну цінності. Використання олії гарбузу в 

технології соусів емульсійного типу сприяє покращенню органолептичних і реологічних 
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властивостей готової продукції та підвищенню її харчової і біологічної цінності. На підставі 

проведених досліджень можемо зробити висновок, що введення гарбузової олії дозволяє 

отримати соуси з покращеними технологічними і споживчими властивостями, та 

підвищеною харчовою цінністю. 

 

Науковий керівник – к.т.н., доцент Калугіна І.М. 
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КОНДИТЕРСЬКИХ ВИРОБІВ 
 

Аль-Аджадж Аміна, студентка 4 курсу ДНЗ 

Одеське вище професійне училище торгівлі та технологій харчування  

 

Анотація. У роботі досліджено порівняння кондитерських цехів різних підприємств, і 

вплив на прибуток при використанні новітніх засобів технологій для оздоблення 

кондитерських виробів. 

Ключові слова. Харчовий принтер, аерограф, їстівна фотографія, вафельний лист, 

харчовий барвник, плунжери, силіконові молди. 

Постановка проблеми. Однією з особливостей закладів ресторанного господарства є 

те, що вони перебувають у постійній конкуренції. Як наслідок, підприємства мають 

вирішувати стратегічні питання, пов’язані з конкурентною спроможністю, одним з яких є 

запровадження інноваційних технологій в оздобленні кондитерських виробів. 

Аналіз основних досліджень. У роботі був проведений аналіз попиту на кондитерську 

продукцію двох закладів ресторанного господарства: один з них використовує традиційні 

методи, а інший інноваційні технології. 

Як показали дослідження, застосування інноваційних технологій впливає на 

продуктивність праці, що призводить до зменшення чисельного складу працівників, а також 

економічні показники діяльності підприємства. 

Використання нетрадиційних методів оздоблення впливає на збільшення 

індивідуальних замовлень кондитерських виробів та збільшення товарообігу власної 

продукції, що розширює можливості задоволення попиту споживачів. 

Мета. Проаналізувати використання новітніх технологій у виробництві 

кондитерських підприємств та визначити ефективність їх дії на зменшення затрат часу для 

оздоблення кондитерських виробів та декоративність зовнішнього вигляду. 

Виклад основного матеріалу. Харчування є одним з найголовніших факторів, який 

значно впливає на працездатність людини, настрій, енергію, фізичне і психічне здоров’я. 

http://www.irbis-nbuv.gov.ua/cgi-bin/irbis_nbuv/cgiirbis_64.exe?Z21ID=&I21DBN=UJRN&P21DBN=UJRN&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=fullwebr&C21COM=S&S21CNR=20&S21P01=0&S21P02=0&S21P03=A=&S21COLORTERMS=1&S21STR=%D0%A1%D0%B8%D0%BB%D0%BA%D0%B0%20%D0%86$
http://www.irbis-nbuv.gov.ua/cgi-bin/irbis_nbuv/cgiirbis_64.exe?Z21ID=&I21DBN=UJRN&P21DBN=UJRN&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=JUU_all&C21COM=S&S21CNR=20&S21P01=0&S21P02=0&S21P03=IJ=&S21COLORTERMS=1&S21STR=%D0%9661599
http://www.irbis-nbuv.gov.ua/cgi-bin/irbis_nbuv/cgiirbis_64.exe?Z21ID=&I21DBN=UJRN&P21DBN=UJRN&S21STN=1&S21REF=10&S21FMT=JUU_all&C21COM=S&S21CNR=20&S21P01=0&S21P02=0&S21P03=IJ=&S21COLORTERMS=1&S21STR=%D0%9661599
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