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З точки зору фізіології харчування значна роль приділяється регулярності споживання їжі та її 
підготовленості до засвоєння організмом. Споживання перших обідніх страв має велике значення 
для всіх верств населення, що обумовлене їх впливом на загальний процес травлення. Екстрактивні 
речовини, які містяться в супах, активізують діяльність травних залоз, пробуджують апетит та 
сприяють кращому засвоєнню їжі. У зв’язку з цим зростає тенденція споживання перших обідніх 
страв. Для певної категорії населення особливе значення приділяється наявності у раціоні 
пюреподібних страв зі збалансованим хімічним складом та високими органолептичними 
показниками. В першу чергу такі страви повинні мати плинну, рівномірну, тонкоподрібнену 
структуру, яка при зберіганні не піддається розшаруванню. Крім технологічних параметрів 
переробки, необхідна консистенція пюреподібних обідніх страв тісно пов’язана із хімічним складом 
сировини. 

Забезпечити продуктам високу харчову цінність можна шляхом застосування різноманітної 
сировини, в тому числі бобових культур, які є важливим джерелом харчового білка зі збалансованим 
амінокислотним складом та високим вмістом вільних амінокислот (на 100 г 18,4-28,8 мг тірозину, 
16,9-20,5 мг треоніну, 15,4-26,8 мг метіоніну, 13,8-16,8 мг глутамінової кислоти). В той же час бобові 
культури містять біополімери, що ускладнюють засвоєння компонентів продукту у організмі 
людини. Пошук технологій здатних невілювати компонентні особливості сировини, що є 
несприятливими для травлення, дозволить підвищити харчову цінність продукту, поліпшити їх 
біоконверсію у організмі людини та надати стравам привабливі органолептичні характеристики. 

Сочевиця здавна культивується в Україні, однак з наведених вище причин застосовується значно 
менше, ніж того потребують обставини. З огляду на зазначене, нами запропоновано ряд 
технологічних підходів, які дозволяють значно збагатити хімічний склад перших страв при 
підвищеному рівні засвоєння у організмі людини. Нами проведено дослідження зміни хімічного 
складу, реологічних властивостей компонентів супу в залежності від параметрів технологічної 
переробки, текстури та структури готового продукту в залежності від обраної рецептури. 
Досліджено вміст фізіологічно активних речовин у готовій страві та проведена органолептична 
оцінка супів, приготованих за різними технологічними схемами. 

Встановлено, що застосування сочевиці різних сортів у якості основного компоненту 
пюреподібних страв дозволяє досягти бажаної структури супу, підвищити його харчову цінність та 
сенсорні показники якості. 
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