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При розробленні нової страви за основу була взята рецептуру № 675 зі збірника 
рецептур:

Куряче філе – 75 
Яйця – 75 
Соус молочний – 20 
Масло вершкове -  5 
Після проведених розрахунків ми з’ясували, що лімітуючими амінокислотами є 

метіонін+цистин (63.19 %)  та фенілаланін+тирозин (79.01), оскільки іх амінокислотний 
скор є найменшим.  

На основі цієї страви була розроблена більш корисніша страва, додатково збага-
чена білком, амінокислотами та з більшою харчовою цінністю.

Було вирішено додати до цієї страви цвітну капусту, кунжут та соєве борошно.
Основною сировиною у страві, що розробляється, є цвітна капуста. До переваг 

цвітної капусти можна віднести з низький вміст жиру, низький вміст  вуглеводів і висо-
кий вміст  харчових волокон, фолієвої кислоти, вітаміну С і загалом високий вміст по-
живних речовин.Куряче філе - найцінніше за вмістом білка м'ясом. Його склад на 90% 
складається з необхідних амінокіслот. Соєві продукти, в тому числі і соєве борошно –
це справжня знахідка для всіх людей, які страждають від алергії на тваринний білок. 
Також така їжа піде тільки на користь і хворим різними недугами серця і судин.

Також у склад нової рецептури входить насіння кунжуту. Воно має багатий ві-
тамінно-мінеральний склад. Тут містяться вітаміни А, С, Е і групи В; такі мінерали як 
магній, цинк, фосфор, залізо, кальцій. 

Дана страва є збалансованою за амінокислотним скором з підвищеним відсотком 
лімітуючих кислот, збагачена додатковими амінокислотами та зі збільшеною харчовою 
цінністю.

Отже, при додаванні до «Суфле курячого» цвітної капусти, кунжуту та соєвого 
борошна з’ясували, що страва буде: збагачена додатковими амінокислотами; підви-
щиться біологічна, енергетична цінність; покращаться органолептичні, смакові та біо-
логічних показники; консистенція стане одно ріднішою.

Науковий керівник к.т.н., доцент Романченко Н.М.

ЗБАЛАНСУВАННЯ ЖИРНОКИСЛОТНОГО СКЛАДУ 
РОСЛИННИХ ОЛІЙ ДЛЯ РЕСТОРАННОЇ ПРОДУКЦІЇ

Новікова В.В., студентка 4 курсу факультету ГРТБ
Національний університет харчових технологій

м. Київ, Україна

Харчування населення України не збалансоване за жирнокислотним складом, що 
обумовлено переважанням у щоденному раціоні жирів тваринного походження, які є 
джерелом насичених жирних кислот. Крім того, українці віддають перевагу таким рос-
линним оліям, як соняшникова і кукурудзяна, з високим вмістом поліненасичених жир-
них кислот родини ω-6 і недостатньо споживають лляну, ріпакову, соєву олії як джере-
ло жирних кислот родини ω-3. Рекомендоване, з точки зору доказової медицини, спів-
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відношення поліненасичених жирних кислот ω-6 : ω-3 для здорових людей повинно 
становити приблизно 9…10 : 1, а у лікувальному харчуванні – 5 : 1. Науковими дослі-
дження встановлено, що рослинних олій, збалансованих за співвідношенням родин ω-6 
: ω-3 у триацилгліцеринах, немає. Вирішенням проблеми незбалансованості жирнокис-
лотного складу олій, які є популярними серед населення України, є купажування.

Метою наших досліджень було розроблення купажів рослинних олій для вико-
ристання у технологіях холодних страв і закусок у закладах ресторанного господарства. 
Ця група страв не піддається тепловому обробленню, що дозволяє зберегти термолабі-
льні біологічно активні речовини вихідної сировини. Як джерело мононенасиченої оле-
їнової кислоти і основу для купажу було обрано оливкову олію, як джерело жирних ки-
слот родини ω-3 – лляну, родини ω-6 – виноградних кісточок, олію з нетрадиційної ро-
слинної сировини з цікавим смако-ароматичним профілем. Вибір об’єктів для купажу-
вання ґрунтувався на дослідженні органолептичних показників і складу олій, який на-
ведено у таблиці 1.

Таблиця 1 – Жирнокислотний склад рослинних олій для купажування
Олія Вміст жирних кислот , %

НЖ МНЖК ω-6 ПНЖК ω-3 ПНЖК
Оливкова 16,8

0
67,50 12,65 0,55

Виноградних кісточок 11,5
2

19,88 68,15 0,45

Лляна 9,60 12,50 15,00 62,50

Вміст оливкової олії, як базової, у суміші варіював від 50 до 80 %. У зв’язку з висо-
ким вмістом поліненасиченої ліноленової кислоти і специфічними органолептичними 
показниками вміст лляної олії у купажі обмежили до 5 %.

Серед восьми запропонованих варіантів рецептур дегустатори віддали перевагу ку-
пажу з таким складом: оливкова олія (50%), олія виноградних кісточок (45%) і лляна 
олія (5%). Результати сенсорних досліджень підтвердилися і дослідженням жирнокис-
лотного складу. Співвідношення жирних кислот родин ω-6 до ω-3 становило 10 : 1. За-
гальний вміст токоферолів у розробленому купажі становив 37,81 мг%.

Використання розробленого купажу рослинних олій у технологіях холодних страв і 
закусок підвищуватиме їхню біологічну цінність, а також надаватиме їм оздоровчих 
властивостей. Такі купажі та готові страви з їхнім додаванням можуть бути рекомендо-
вані для споживання всім віковим групам здорового населення України.

Науковий керівник – ст. викладач Тищенко О. М.
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