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На сьогодні надзвичайно актуальним є удосконалення технологій харчових продуктів з метою 
підвищення їхньої фізіологічної відповідності потребам організму людини. Відомо, що соуси 
покращують хімічний склад та органолептичні показники готових страв та кулінарних виробів, а 
також сприяють кращому засвоєнню їжі. Значний сегмент соусів в технології харчування 
представлений досить калорійними видами. Отже, розробка нових, збалансованих за хімічним 
складом, низькокалорійних рецептур рідких приправ до страв є однією з перспективних задач 
технології харчування. 

Метою роботи була розробка рецептур та технологій виготовлення соусів на основі горіхів зі 
збалансованим складом поліненасичених жирних кислот. В якості основи для проектованих 
рецептурних композицій була прийнята рецептура соусу Бажа (горіхового соусу). Основними 
недоліками вибраного соусу-аналогу є незбалансований жирнокислотний склад, деякі незадовільні 
органолептичні показники: ненасичений аромат та виражений присмак цибулі, яка згідно з 
технологією виготовлення не піддається пасеруванню. Оскільки основою рецептурної композиції 
соусу є горіхова сировина, було проведено аналіз жирнокислотного складу декількох її видів. За 
вмістом ПНЖК та поширеністю в Україні доцільно у якості основи для рідких приправ обирати 
горіх волоський. У ньому співвідношення омега-6 та омега-3 жирних кислот наближене до 
рекомендованого. Інші види горіхів можуть бути уведені до рецептур у незначній кількості, 
враховуючи їхню високу вартість, хімічний склад та районування. З метою досягнення 
збалансованості жирнокислотного складу, підвищення органолептичної оцінки та покращення 
текстури соусів було вирішено ввести до рецептурних композицій такі інгредієнти: насіння льону 
(як універсальне джерело ПНЖК і компонент, що сприяє формуванню в’язкої консистенції 
продукту) та сік гранатовий.  

Відповідно до сучасних принципів проектування харчових продуктів, які відповідають вимогам 
здорового та збалансованого харчування, а також отриманих експериментальних даних розроблено 
рецептури та технології виробництва соусів горіхових зі збалансованим складом поліненасичених 
жирних кислот. Порівняльний аналіз ряду досліджених показників якості розроблених соусів та 
соусу-аналогу показав суттєве покращення як за органолептичними показниками, так і за вмістом 
ПНЖК. Покращено структурно-в’язкісні характеристики розроблених соусів за рахунок внесення 
корективів в технологічний процес приготування. Таким чином, розроблено технології горіхових 
соусів зі збалансованим складом поліненасичених жирних кислот. Споживання рекомендованих 
порцій розроблених рідких приправ (75 г) задовольняє добову потребу в омега-6 та омега-3 ПНЖК 
на 50…55 %.  
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