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УДОСКОНАЛЕННЯ РЕЦЕПТУРИ ТРАДИЦІЙНОГО  

СОУСУ ПЕСТО 

 

Надзвичайно розповсюдженими харчовими продуктами є соуси, 

які широко використовується в домашньому та ресторанному 
господарстві. Соуси використовують в якості приправи для 

поліпшення смаку і кращої засвоюваності продуктів харчування, 

підвищення харчової та біологічної цінності готових страв, а також в 

якості одного із рецептурних компонентів під час приготування. 

Значна популярність соусної продукції у сучасних споживачів 

вимагає постійного розширення їх асортименту та удосконалення 

існуючих технологій. Результати маркетингових досліджень 

засвідчили, що існує потреба у виробництві нових видів соусів, 

технологія виготовлення яких передбачає використання виключно 

натуральної сировини у якості стабілізаторів та смакових інгредієнтів. 

Комбінування сировини високої біологічної цінностідозволить 

отримати продукт зі збалансованим складом окремих функціональних 
речовин. 

Одним з прикладів соусної продукції, яка потребує 

удосконалення є соус песто. Песто – холодний соус італійської кухні, 

що містить кедрову горіхову основу, зелень, олію та прянощі і має 

безліч інтерпретацій. Його часто намащують на хлібобулочні вироби 

або використовують як основу для піци, додають до салатів у якості 

заправки або подають разом з основною стравою. 

Заміна кедрових горіхів на горіхово-насіннєву основу дозволить 

збалансувати жирнокислотний склад готового соусу за вмістом ω-3 та 

ω-6 поліненасичених жирних кислот зі збереженням привабливих 

органолептичних властивостей.Для отримання збалансованого 
продукту, використано метод математичного моделювання,в якості 

цільової функції обрано співвідношення ω-3:ω-6 жирних кислот як 1:4 

та нормування їх кількості на рівні 0,5 г та 2 г, відповідно, що 

дозволить забезпечити їх вміст у порціїне менше, ніж на 30% від 

добової норми споживання здорової людини. 

Для досягнення поставленої мети необхідне виготовлення 

пастоподібної горіхово-насіннєвої основи з використанням ядра 

волоського горіху та насіння чіа. Експериментально встановлено, що 

найбільш раціональною проводити попереднє замочування ядра 

волоського горіху тривалістю протягом 10 год за температури  
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20 °С, що дозволяє зменшити міцність вихідної сировини, вилучити 

солі фітинової кислоти та покращити органолептичні показники. 

Насіння чіа слід попередньо замочувати у 10-кратній кількості питної 

води протягом 30 хв і більше, така операція забезпечує кращу 

структуру сировини та дозволяє знизити собівартість готового 

продукту. 

 

Таблиця 

Рецептури соусів на основі горіхоплідної сировини 

 

Інгредієнти 

Соус песто 
класичний 

Соус на горіхово-
насіннєвій основі 

Вміст, г/100 г 

Кедрові горіхи 25 – 

Вода  – 10 

Ядро волоського горіха – 19 

Насіння чіа – 1 

Базилік свіжий (листя) 40 40 

Сир «ПарміджаноРеджано» 10 10 

Сир «Пекоріно» 8 8 

Часник 2 2 

Оливкова олія 15 10 

 
Для виготовлення соусу підготованідозовані зелень базиліку та 

часник змішували і подрібнювали блендером з додаванням оливкової 

олії. Сири відповідно до рецептури натирали на тертці, змішували з 

отриманою подрібненою масою та пастоподібною горіхово-насіннєвою 

основою. Для тривалого зберігання готовий соус перекладали у 

стерильну ємність, поверхню покривали шаром оливкової олії для 

попередження процесу окислення.  

Отримані соуси порівнювали за органолептичними показниками, 

контролюючи смак, колір, аромат та консистенцію готових виробів. Соус 

з використанням волоських горіхів та насіння чіа за смаковими 

властивостями майже не відрізняється від класичного соусу песто, за 
консистенцією він менш маслянистий, має меншу калорійність –  

265 ккал, порівняно з 385 ккал та містить у 1,5 разів більше ПНЖК зі 

збалансованим складом ω-3 та ω-6 жирних кислот, що  свідчить про його 

вищу харчову і біологічну цінність. Отримані дані свідчать про 

доцільність використання розробленої основи в рецептурах традиційної 

соусної продукції для підвищення у їх складі вмісту ПНЖК зі 

збалансованим співвідношенням ω-3 та ω-6 жирних кислот. 
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