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Останніми роками в населення України у зв’язку з погір-
шенням екологічної ситуації спостерігається різке зниження 
імунітету, яке призводить до багатьох захворювань. Саме тому 
актуальним завданням є створення харчових продуктів з потен-
ційною імуномодулюючою дією. 

Велику популярність у різних вікових груп населення мають 
десертні страви. Серед них особливе місце займають десерти з 
драглеподібною структурою: желе, муси, бланманже та ін. Хар-
чова цінність цих продуктів характеризується підвищеною кало-
рійністю і низьким вітамінно-мінеральним складом. Через це в 
закладах ресторанного господарства все більше уваги надається 
розробці та випуску виробів, збагачених біологічно активними 
речовинами. Тому проведення робіт, спрямованих на розши-
рення асортименту десертів та створення нових смакових 
композицій за рахунок застосування рослинної сировини, підви-
щення харчової цінності, є актуальними[1]. 

Метою роботи є розробка рецептури нових солодких страв 
для дієтичного харчування підвищеної біологічної цінності за 
рахунок використання нетрадиційної рослинної сировини. 

Проблемним моментом у технології солодких жельованих 
страв є втрати поживних речовин яблуками під час термічної 
обробки з метою отримання пюре, а також використання яєчно-
го білка, який може бути потенційно небезпечним з точки зору 
мікробіологічної контамінації, викликати алергічні реакції та 
обмежує коло споживання готового продукту для поціновувачів 
веганства. 
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Для подальших досліджень було обрано пюре банану та 
обліпихи. Вибір продуктів пов’язаний з їх хімічним складом. У 
бананах міститься незамінна амінокислота – триптофан, яка 
перетворюється організмом у всім відомий «гормон щастя» – 
серотонін. Склад цього екзотичного фрукта багатий калієм. 
Крім того, банани майже не містять сіль, що робить їх ідеальним 
засобом для зниження тиску. Банани – єдиний фрукт, що ніколи 
не викликає алергічної реакції [2].  

В ягoдaх oблiпихи мiститься вeликa кiлькiсть хaрчoвих 
кислoт i близькo 100 бioлoгiчнo aктивних кoмпoнeнтiв: вiтaмiни; 
бeтa-кaрoтин i кaрoтинoїди; мiкрo- i мaкрoeлeмeнти – кaлiй, 
кaльцiй, нaтрiй, мaгнiй, фoсфoр, зaлiзo; нeнaсичeнi жирнi кис-
лoти – oлeїнoвa (oмeгa-9), пaльмiтooлeїнoвa (oмeгa-7), пaльмiти-
нoвa, лiнoлeвa (oмeгa-6), лiнoлeнoвa (oмeгa-3); стeрини; ди- i 
мoнoсaхaриди; зoлa; oргaнiчнi кислoти – фoлiєвa, хiннa, 
яблучнa, виннa, лимoннa, oлeaнoлoвa, урсoлoвa; aмiнoкислoти – 
сeрoтoнiн; хaрчoвi вoлoкнa; клiткoвинa; рутин; фeнoльнi спoлу-
ки; дубильнi рeчoвини; пeктини; фiтoнциди; eфiрнi oлiї. Ягoди 
нa 83,5 % склaдaються з вoди. Лaбoрaтoрнi дoслiджeння пoкa-
зaли, щo в 100 г oблiпихи мiститься 97 % вiд дoбoвoї дoзи всiх 
нeoбхiдних людинi кoрисних рeчoвин [3]. 

При розробці рецептури нового самбуку використовували 
яблучне, обліпихове та бананове пюре. 

Серед фізико-хімічних показників пюре особливу увагу 
приділили вмісту пектинових речовин. Отримані дані демонст-
рують наявність достатнього вмісту пектинових речовин в 
яблучному та обліпиховому пюре, а також вищу в’язкість бана-
нового пюре, що, у свою чергу, дасть можливість скорегувати 
кількість структуроутворювача. 

Подальші дослідження були спрямовані на вивчення можли-
вості введення пюре з обліпихи в рецептуру десерту. Нами були 
обрано контрольних зразок «Самбук яблучний» та розроблені 
модельні зразки «Самбук яблучний» з введенням 10 %, 20 %, 
30 %та 40 % пюре обліпихи, які за своїм складом відрізняються 
вмістом та видом драглеутворювального агента.  

За результатами органолептичної оцінки найкращим було 
обрано зразок із внесенням 30 % пюре обліпихи, який відрізняв-
ся приємним кисло-солодким смаком та ароматом, гарним 
помаранчевим кольором. 
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Для більшої стійкості піни ми рекомендуємо використовува-
ти пюре з банану, яке має властивості до піноутворення та 
стабілізаціїї системи.  

У виготовлених модельних зразках, які вже містили 30 % 
пюре обліпихи, замінювали яєчний білок на бананове пюре в 
кількості 50 та 100 %. 

Аналіз досліду показав, що найкращу піноутворювальну 
здатність має контрольний зразок, проте при 100 % заміни на 
бананове пюре піноутворювальна здатність знижується лише на 
5 %. Користь від проведеної заміни для розширення кола спожи-
вачів та підвищення біологічної цінності значно вища, адже 
даний десерт можуть споживати люди, що мають неперено-
симість яєчного білку, а також ті, що не вживають їжу 
тваринного походження. 

Підсумовуючи вищевикладений матеріал, зазначимо, що 
розроблені солодкі страви відповідають санітарно-гігієнічним 
регламентованим нормам, можуть бути рекомендовані для 
широкого впровадження в закладах харчування. За органолеп-
тичними властивостями нові види самбуків на основі яблучного 
пюре з додаванням пюре зі смородини та банану мають високі 
показники якості, вирізняються приємним кольором, смаком та 
ароматом.  

Використання нетрадиційної сировини, а саме обліпихи та 
банану, дозволить не лише розширити асортимент солодких 
жельованих страв, а й підвищити їхню харчову та біологічну 
цінність, а також рекомендувати їх для дієтичного харчування. 
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