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 ВОЛОСЬКИЙ ГОРІХ  У СКЛАДІ  ПРОДУКТІВ ХАРЧУВАННЯ 

 

Степанова В.С., Стурова А. С. 

Одеська національна академія харчових технологій 

 

Вступ. Волоський горіх є найбільш розповсюдженою горіхоплідною 

культурою України. Близько 8 % всього волоського горіху у світі вирощують 

саме у нашій державі. Це смачний і цінний харчовий продукт, однак на 

сьогодні ядра волоського горіху мають вузьку сферу використання – з 

більшості плодів волоського горіху вилучають олію, побічним продуктом якого 

є шрот, який майже не використовують у харчовій промисловості. Також ядра 

горіхів просто вживають в їжі, або використовують у кондитерській 

промисловості. Зважаючи на це, слід звернути увагу на можливість 

використання волоського горіху у складі безалкогольних напоїв та соусної 

продукції. 

На сьогоднішній день, спостерігається активне виробництво напоїв-

нутрицевтиків, що містять певні біологічно цінні речовини. Саме до таких 

напоїв можна віднести водні екстракти рослинної сировини. Тому ідея 

виробництва горіхового напою з ядра волоського горіху є актуальною.  

Мета роботи – розширити асортимент продуктів харчування на основі 

волоського горіху. 

Матеріали і методи роботи – волоські горіхи різних сортів. Методи 

роботи – стандартні, загальноприйняті. 

Результати роботи. У результаті експериментальних робіт авторами 

розроблено ряд нових продуктів.  Горіховий напій отримують шляхом 

подрібнення та екстрагування ядра волоського горіху у водному середовищі з 

подальшою фільтрацією і відділенням твердої фракції. Цей продукт є джерелом 

вуглеводів і жирів, в меншій кількості в їх склад входять білки [1-2]. 

З огляду на те, що волоський горіх є джерелом ессенціальних жирних 

кислот зі збалансованим співвідношенням омега-3 та омега-6 жирних кислот, в 

отриманому напою зберігається жирнокислотний склад сировини і продукт 

набуває оздоровчих властивостей. Шляхом моделювання рецептури розроблено 

універсальну основудля приготування напоїв, що містить напій з ядра 

волоського горіху та насіння чіа у якості структуроутворювача. Якщо порівняти 

хімічний склад розробленої основи зі складом морозива пломбір або 

вершкового морозива [2], яке часто використовують у якості основи для 

виробництва смузі, можна зробити висновок, що розроблена нами основа 
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майже у 2 рази менш калорійна, містить майже однакову кількість білка, але 

при цьому містить у 2 рази менше жирів та у 8 разів менше вуглеводів, а також 

до її складу входять необхідні нашому організму харчові волокна і вітаміни.  

Для обґрунтування доцільності використання розробленої основи для 

виробництва напоїв смузі нами було порівняно вміст омега-3 та омега-6 

жирних кислот у розробленій основі та у смузі, виготовлених без її 

використання – на основі питної води.  

Напої приготовані за розробленими рецептурами, але на водній основі 

містять від 0 до 0,068 г омега-3 та омега-6 жирних кислот в готовому напої і не 

мають профілактичного ефекту на серцево-судинну систему людини. У той час 

як напої на основі горіхово-насіннєвої композиції містять від 2,58 г 

ессенціальних жирних кислот, у необхідному їх співвідношенні – 1:4, і 

задовольняють денну потребу у цих функціональних інгредієнтах на 40 %. 

Також розроблено новий соус, що містить ядра волоського горіху, насіння чіа, 

оливкову олію та зелень.  

У розробленому соусі шляхом моделювання рецептурних компонентів 

збалансовано жирнокислотний склад. Використання такого соусу у закладах 

громадського харчування та кулінарії дозволить коригувати нутрієнтний склад 

їжі і підвищувати вміст незамінних жирних кислот. Порція соусу дозволить 

задовольнити денну потребу дорослої людини у поліненасичених жирних 

кислотах не менше ніж на 30 % [3]. 

Висновки. 

1. Ядра волоського горіху доцільно використовувати у складі багатьох 

харчових продуктів. 

2. Хімічний склад волоського горіху, і збалансований вміст жирних 

кислот свідчить про доцільність виробництва спеціалізованої продукції . 
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