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РОЗШИРЕННЯ АСОРТИМЕНТУ НИЗЬКОКАЛОРІЙНИХ СОУСІВ  
У ЗАКЛАДАХ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА

Остап НАЙДА, Марія ПАСКА

Львівський державний університет фізичної культури 
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Вступ. Сучасні кулінарні шедеври дедалі більше пропонують до вживання натуральні про-
дукти. Низькокалорійні соуси із заданою рецептурою є одними з найбільш уживаних, практично 
щоденною стравою майже у кожному закладі ресторанного господарства. Аналіз стану виробни-
цтва й оцінювання перспектив потреби в соусній продукції свідчить про необхідність підвищення 
якості й розширення асортименту завдяки додаванню перспективної сировини, що забезпечує 
таку соусну ресторанну продукцію та розширяє асортимент, водночас знижуючи собівартість.

Як жирову основу для низькокалорійних соусів використовують рослинні олії, які пройшли 
усі стадії рафінації, проте рафінована олія в біологічному відношенні менш цінна. Під час рафі-
нування втрачається значна частина стеринів, і олія майже повністю позбавляється фосфатидів 
(наприклад, у соєвій олії після рафінації залишається 100 мг% фосфатидів замість 3000 мг% 
вихідних), а також зменшується кількість вітамінів, амінокислот та мінеральних елементів. Тож 
для розширення асортименту буде доцільно додати під час приготування локальні, цінні про-
дукти, зокрема бджолиний пилок. Споживання натурального складника, зокрема бджолиного 
пилку в рецептурі соусу, позитивно впливає на стан імунітету, серцевого м’яза, травного тракту. 
З його допомогою лікують захворювання дихальних шляхів і нервової системи.

Мета –  розширити асортимент низькокалорійних соусів у закладах ресторанного господарства.
Методи: аналіз, синтез, узагальнення.
Результати. Установлено, що склад ліпідів досліджуваного обніжжя представлено високою 

концентрацією високомолекулярних жирних кислот, рівень яких залежить від виду рослин. 
Найбільшу кількість жирних кислот (г/кг повітряно- сухої речовини) містить обніжжя соняш-
нику (83,16 г/кг) та кульбаби (66,48 г/кг), найменшу –  вільхи (14,56 г/кг) та полину (10,32 г/кг).

Таким чином, маючи інформацію про високу біологічну цінність бджолиного обніжжя, 
можемо варіювати тим, чим саме потрібно збагатити низькокалорійні соуси та відповідно 
використовувати обніжжя з тієї чи іншої рослини.

Висновки. Для розширення асортименту і створення нових низькокалорійних соусів 
пропонуємо використовувати бджолине обніжжя.

Ключові слова: низькокалорійні соуси, індустрія гостинності, локальний виробник, про-
дукти бджільництва.
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