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ХУМУС ЯК ХОЛОДНА ЗАКУСКА ДЛЯ ДІАБЕТИКІВ

Шапаренко Д., 
студент V курсу факультету ГРТБ

Національний університет харчових технологій,
м. Київ

Хумус популярний в багатьох країнах, тому рецептура його 
приготування, так само як і смакові відтінки страви, може значно 
варіюватися. Незалежно від регіону для приготування хумусу зазвичай 
використовуються доступні інгредієнти. Але саме такий нехитрий 
набір - варений нут, тахіні, оливкова олія, лимонний сік і спеції - деякі 
кухарі перетворюють в головну страву на столі.

Харчова цінність хумусу визначається харчовою цінністю 
нуту, який є основою цієї страви. Користь баранячого гороху 
безсумнівна, про це говорить хоча б той факт, що в ньому міститься 
близько 80 цінних харчових речовин. Серед останніх є цінний для 
організму людини селен, який подовжує молодість, збільшує мозкову 
активність і попереджає розвиток онкології. У нуті присутні і інші 
мінерали особливо багато в ньому кальцію, фосфору, калію, марганцю, 
магнію, бору, заліза і кремнію.

У дослідженні, опублікованому в 2016 році в журналі Nutrition 
Journal розповіли, що такі бобові як нут є продуктами з низьким 
глікемічним індексом (GI) і пов'язані зі зменшеним ризиком серцевих 
захворювань. З метою адаптації даної страви для людей хворих на 
діабет було запропоновано додати топінамбур до складу хумусу.

Відомі такі продукти переробки топінамбуру: пюре, 
концентрат та порошок. Пюре з топінамбуру отримують шляхом 
протирання бланшированих бульб. Ступінь подрібнення залежить від 
діаметра сита протиральної машини. Пюре має темно-сірий колір, 
рідку консистенцію, запах, властивий бульбам топінамбуру.

Концентрат (сироп) топінамбуру являє собою в'язку масу, при 
нагріванні якої в'язкість зменшується. Вміст сухих речовин у сиропі - 
70 %, загальна кількість вуглеводів - 69 %, із них фруктози - 53,8 %, 
рН - 5,6 %, золи - 0,2 %. При виробництві сиропу йде процес 
деполімеризації інуліну.

В межах науково-дослідної роботи за принципом харчової 
комбінаторики нами було розроблено рецептуру «Хумус 
діабетичний». З цією метою розроблено модельні композиції хумусу, з 
використанням порошку топінамбуру в кількості 5 %, 10 %, 15 % від 
загальної маси. 
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При розробленні хумусу з поєднанням рослинної сировини у 
заданому співвідношенні важливим є дослідження впливу рослинних 
компонентів на фізико-хімічні показники готових продуктів.

Результати дослідження фізико-хімічних показників 
досліджуваних зразків представлено в табл. 1.

Результати дослідження показали, що найменший вміст білка 
має зразок №1 та №4, на противагу зразкам № 2 та №3. Найменший 
вміст жиру міститься у зразку №2 та №3, оскільки там умисне було 
зменшено кількість олії оливкової та масла гхі.

Таблиця 1 – Фізико-хімічні показники готових продуктів
Зразок Вміст, %

Вологи Білка Жиру Золи
Контроль 70,0 15,0 15,4 -
Зразок №1 69,0±0,25 14,6±0,31 12,9±0,36 1,90±0,31
Зразок №2 69,1±0,13 15,0±0,28 12,6±0,34 2,32±0,30
Зразок №3 69,4±0,18 15,0±0,30 12,1±0,30 2,36±0,28
Зразок №4 69,2±0,20 14,8 ±0,27 11,8±0,29 2,30±0,27

Вологозв’язувальна та вологоутримувальна здатності порошку 
топінамбуру забезпечують створення ніжної, соковитої консистенції 
готового продукту, збільшення виходу, зменшення втрат при 
термообробці. Найбільше значення волого-утримувальної та 
вологозв’язувальної здатності готових страв має зразок № 3 відповідно 
62,7% та 81,2%. Зразок № 3 також має найбільшу жироутримувальну 
здатність — 74,6%, що на 0,3% більше, ніж у контрольному зразку 
(73,6%). 

При зовнішньому огляді зразків визначали зовнішній вигляд і 
колір. Консистенцію хумусу визначали шляхом намазування та 
дегустації. Смак і запах визначали дегустацією. При цьому оцінювали 
специфічний запах і смак, наявність стороннього запаху, присмаку, 
солоність, ступінь вираження прянощів.

Результати фізико-хімічних та сенсорних показників якості 
досліджуваних зразків дозволили розробити нормативну 
документацію на нову рецептуру страви «Хумус-діабетичний», яка має 
право стати невід’ємною складовою у меню людей хворих на 
цукровий діабет.

Науковий керівник – канд. техн. наук, 
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