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Висновки. Дослідили, що внесення кукурудзяного борошна 
до рецептури фокаччі у кількості 20 %, дає можливість вироб-
ляти борошняні кондитерські вироби із покращеною структу-
рою і органолептичними показниками, підвищеною харчовою 
цінністю і зниженою калорійністю. 
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ТЕХНОЛОГІЯ МАРМЕЛАДУ З РІПЧАСТОЇ ЦИБУЛІ 

І. С. Солод, магістр спеціальності 181 Харчові технології 
освітня програма «Технології в ресторанному господарстві» 
Л. О. Положишникова, к. т. н., доцент – науковий керівник 

Анотація. У роботі розглянуто питання розробки мармеладу 
з ріпчастої цибулі, який використовується як складова при по-
дачі страв. Обґрунтовано застосування цибулі жовтого кольору. 
Наведено технологію мармеладу, яка передбачає бланшування 
цибулі та її витримування, введення пюре з чорної смородини, 
щавлю або кизилу, введення цукру та варіння до прозорості 
цибулі, розкладання по банкам, охолодження. Запропоновані по-
хідні мармелади, варіювання смакових властивостей яких дося-
гається за рахунок використання спецій та приправ.  
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Ключові слова: технологія, мармелад з цибулі, смородина, 
кизил, щавель, пюре. 

Abstract. The article examined the nutrition of cutting marma-
lade for onions, like a warehouse like a warehouse when serving. 
Primed the use of yellow bow. The technology of marmalade was 
introduced, such as transferring the blanching onion and rye matura-
tion, pureed with blackcurrant puree, regret a dogwood, introduced 
sugar and cooking until the onion is browned, laid out on the banks, 
refrigerated. It is reserved for the marmalade, varied juvenile power 
by using special seasonings. 

Key words: technology, marmalade with onions, currants, cornel, 
sorrel, berry puree. 

Постановка проблеми. Відповідно до статті 28 Закону 
України «Про безпечність та якість харчових продуктів» та 
Розпорядження Кабінету Міністрів України від 27.12.2017 
№ 983-р «Про затвердження плану заходів з реалізації Концепції 
державної політики у сфері захисту прав споживачів на період 
до 2020 р.» одним з пріоритетних завдань в області здорового 
харчування є динамічний розвиток виробництва продуктів під-
вищеної поживної цінності. Нині відомий широкий асортимент 
продуктів з обґрунтованим складом і спрямованою дією на орга-
нізм людини. Проте недостатньо уваги приділяється розробці 
нових рецептур і технологій кулінарних виробів для закладів 
ресторанного господарства, у тому числі соусам, які є невід’єм-
ною частиною щоденного раціону людини. Соуси покращують 
хімічний склад і органолептичні показники готової страви, 
сприяють кращому засвоєнню їжі.  

Тому доцільним є включення до щоденного раціону людини 
соусів, що містять широкий спектр біологічно активних компо-
нентів (вітамінів, мінеральних речовин, харчових волокон то-
що), які мають виражені антиоксидантні та імуномоделюючі 
властивості.  

Враховуючи це, актуальною є розробка нових рецептур і 
технологій соусів. 

Аналіз основних досліджень і публікацій. Соуси в сучасній 
ресторанній кухні стали невід’ємною частиною не тільки других 
гарячих страв, але й холодних закусок і десертів. Соуси можуть 
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використовувати як складову як при приготуванні страв так і 
при оформленні. Причому застосування відразу декількох соусів 
при подачі однієї страви дозволяє одержати смаковий і колірний 
контрасти [1]. 

У сучасній кулінарії перевагу віддають «швидким», оригі-
нальним соусам, соусам на основі фруктів, бобових та їх поєд-
нанню. До сучасних соусів може належать тушкована із часни-
ком і зеленню овочева суміш із кабачків, баклажанів, цибулі, со-
лодкого перцю і помідорів – рататуй. 

Відомий у європейських ресторанах суп капучіно (пюрепо-
дібний суп з молочною піною) нещодавно перетворився на не 
менш популярний соус капучіно. А холодний протертий суп 
гаспачо – на холодний соус [2]. 

Соуси соєві відрізняються гострим смаком і сильним пряним 
ароматом. Готують їх із соєвого ферментативного гідролізату з 
яблучним пюре, томатною пастою, олію, спеціями, прянощами, 
цибулею та іншими добавки. Як правило їх подають до страв 
східної кухні, а також як складову червоних м’ясних соусів 
[1, 2]. 

Формування мети. Метою роботи є технологія мармеладів 
на ріпчастої цибулі.  

Виклад основного матеріалу дослідження. У роботі пропо-
нується розробка мармеладу з цибулі, який можна виокремити в 
окрему складову, що відповідає за формування смакових влас-
тивостей страви. На відміну від відомого мармеладу з цибулі, до 
складу якого входить червона цибуля, у роботі запропоновано 
використання цибулі ріпчастої. Оскільки в ній міститься більше 
глікозидів та ефірних олій, то вона має більш гіркі смакові влас-
тивості. З цією метою було запропоновано проведення бланшу-
вання цибулі з подальшим її витримуванням. З метою урізнома-
нітнення смакових властивостей та виключення з рецептурного 
складу оцту запропоновано використання пюре з чорної сморо-
дини, кизилу.  

Хімічний склад чорної смородини: 82 % води і 18 % сухих 
речовин. До складу сухих речовин входять: 1,4 % білків, 0,41 % 
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жирів, 13,4 % вуглеводів, 0,7 % органічних кислот, 0,86 % золи, 
вітаміни та мінеральні речовини. 

У плодах кизилу містяться цукри (в основному фруктоза і 
глюкоза, іноді до 17 %), органічні кислоти (яблучна, винна, 
гліоксалева), дубильні речовини, флавоноїди, антоціани, катехі-
ни, каротиноїди, пектинові речовини, вітамін С.  

Хімічний склад кизилу не постійний. Він істотно залежить 
від часу збору ягід, вмісту в них цукру і кислот. Журавлина 
осіннього збору містить 3,8 % цукру, 3,1 % кислот, а журавлина 
весняного збору – 4,1 % цукру і 2,7 % кислот. Основною кислотою 
є лимонна, на частку якої припадає 50 % від усіх кислот, також 
присутні хінна і бензойна кислоти. Пектинові речовини (до 1,3 % в 
соці) мають високі драглеутворюючі властивості. 

Хімічний склад щавлю: 91,3 % води і 8,7 % сухих речовин. До 
складу сухих речовин входять: 2,3 % білків, 0,4 % жирів, 2,4 % 
вуглеводів, 0,7 % органічних кислот, 1,4 % золи, вітаміни та 
мінеральні речовини [3, 4]. 

Технологічний процес приготування мармеладі складався з 
наступних етапів: 1) бланшування підготовленої цибулі та її 
витримування у гарячій воді; 

2) тушкування з цукром у середовищі пюре до прозорого 
кольору; 

3) доведення до смаку за 10 хв до готовності; 
4) охолодження. 
Якість готових мармеладі оцінювали за органолептичними 

показниками (рис.) 

 

Рисунок – Органолептична оцінка якості мармеладів 
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