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На сьогодні цукровий діабет набув характеру епідемії – в усьому світі нараховується 

понад 150 млн хворих на цю недугу. За даними Міжнародного інституту діабету, якщо 

хвороба буде зберігати такі самі темпи зростання, як у наш час, то через 10 років близько 

17 % населення світу будуть хворіти на цукровий діабет. Особливого поширення набуває 

цукровий діабет 2-го типу, який асоціюється з метаболічним синдромом, підвищеною масою 

тіла, ожирінням, розвитком стеатозу печінки та стеатогепатиту. Цукровий діабет 

визначається як порушення обміну речовин, для якого характерна хронічна гіперглікемія з 

порушенням вуглеводного, білкового та ліпідного обміну. Метаболічні зміни при цукровому 

діабеті зумовлені порушенням транспорту глюкози до інсулінозалежних тканин та 

порушенням обміну речовин у клітинах, а також негативним впливом надмірної кількості 

глюкози в крові на всі органи та системи [1].  

Особливістю харчування при цукровому діабеті є помірне обмеження вуглеводів у 

раціоні. Здебільшого це стосується швидких вуглеводів. Швидкі, або прості, вуглеводи дуже 

швидко всмоктуються, а отже, високо та швидко підвищують рівень цукру в крові. Тому 

саме на вуглеводи потрібно зважати насамперед, якщо прагнемо компенсувати цукровий 

діабет 2-го типу. Для діабетика формування правильного й корисного раціону – запорука 

стабільно нормального цукру крові, який ще називають компенсацією. За постійної 

компенсації мінімізується ризик виникнення ускладнень цукрового діабету. У разі високих 

цифр цукру крові цей «зайвий» цукор відкладається в судинах і нервах та порушує функцію 

багатьох органів. Тому добір правильної дієти при цукровому діабеті 2-го типу – важливий 

етап не тільки профілактики, а й ефективного лікування цукрового діабету 2-го типу. 

Продукти для діабетиків, яким потрібно віддавати перевагу, – це свіжі овочі, фрукти, зелень 

та горіхи. За такої дієти саме ці продукти стануть основними джерелами енергії для 

організму [2]. 

Аналіз маркетингових досліджень існуючого асортименту страв закладів 

ресторанного господарства показує, що майже кожна друга страва в меню подається із 

соусом, тому актуальною є розробка нових рецептур цієї продукції, яка б мала діабетичну 

направленість. Особливістю соусів є їх реологічні й органолептичні показники, які 

досягаються за застосування певних технологічних прийомів переробки рослинної сировини 

або за використання добавок природного походження: структуроутворювачів, підкислювачів 

тощо. Аналіз соусної продукції свідчить, що сучасні технології виготовлення соусів для 

забезпечення консистенції використовують харчові добавки штучного походження, які 

згубно впливають на організм людини й не рекомендовані для щоденного споживання, або 

натуральні високомолекулярні полісахариди, які потребують додаткової технологічної 

обробки й ускладнюють виробництво соусів в умовах ресторанного господарства [3,4].  

В Одеському національному технологічному університеті на кафедрі технології 

ресторанного і оздоровчого харчування одним з провідних напрямів наукових розробок є 

розробка соусної продукції діабетичного направлення. В рамках функціонування наукового 

гуртку «Джерело здоров’я» проведені дослідження по підбору фруктової сировини, а саме 

персиків у сортовому розрізі та виявлено, що більш підходящим є сорт «Нектарин».  

Сировина була придбана в торгівельних мережах, отже вона за показниками якості та 

безпеки може бути дозволена у виробництві харчових продуктів. Перелік нормативної 

документації на обрану сировину для приготування соусу діабетичного призначення 

представлено в таблиця 1.  
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Таблиця 3 – Нормативна документація на сировину 

Сировина Нормативний документ 

Вода питна ДСТУ 7525:2014 

Персики ДСТУ 7025:2009 

Часник ДСТУ 3233-95 

Куркума ДСТУ 2825:2009 

Коріандр мелений ДСТУ 8007:2015 

Лимонна кислота  ДСТУ 2900:2006 

Фруктоза ДСТУ 5159:2010 

Сіль ДСТУ 3583:2015 

За допомогою дегустаційного аналізу зразків соусів були встановлені рецептурні 

співвідношення соусу. Результат обраного рецептурного складу представлений у таблиці 2.  

Таблиця 2 – Рецептурні інгредієнти соусу діабетичного призначення 

Сировина та основні 

матеріали 

Необхідна кількість для 1 порції, г 

БРУТТО НЕТТО 

Персики 150 100 

Лимонна кислота 0,1 0,1 

Фруктоза 0,5 0,5 

Куркума 0,5 0,5 

Коріандр 0,5 0,5 

Часник 7,5 7,0 

Сіль 0,5 0,5 

У розробленому соусі враховані основні протипоказання для харчування людей 

хворих на цукровий діабет. Розробка нового соусу для діабетиків є актуальним питанням, 

оскільки соус доповнює основну страву та надає оригінальності у смакових якостях. У 

продовженні даної наукової тематики доцільно провести седиментаційний аналіз та 

плинність фракції фруктового пюре, а також більш детально вивчити хімічний склад 

створеного соусу.  
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