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Інновації харчових та крафтових технологій для HoReCa 

УДК [641.88:634.745]:640.432 

Алла Ангеловська 

аспірант кафедри харчових технологій  

та готельно-ресторанної справи 

Таврійський державний агротехнологічний університет  

ім. Дмитра Моторного 

 

ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ КАЛИНИ У 

ВИРОБНИЦТВІ СОУСНОЇ ПРОДУКЦІЇ В ЗАКЛАДАХ 

РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА 

 

Сучасні тенденції у харчовій промисловості нерозривно пов'язані 

зі зростаючим інтересом до природних та органічних складників у 

стравах. Калина, відома своїми корисними властивостями та 

неповторним смаком ягода, яка знайшла широке застосування у 

кулінарії. Засновуючись на цьому, важливим є вивчення перспектив 

використання калини у виробництві соусної продукції в закладах 

ресторанного господарства [1].  

Споживачі стають все більш освіченими щодо впливу харчових 

продуктів на їхнє здоров'я. Вони все частіше віддають перевагу 

натуральним та органічним інгредієнтам у стравах. Калина відома 

своїми властивостями як цінний джерело вітамінів, антиоксидантів та 

мінералів, що робить її привабливим компонентом для використання в 

харчовій продукції. Використання калини у соусах може стати не лише 

екзотичним елементом, але й стратегічним кроком у підвищенні якості 

та оригінальності страв, що пропонуються. 

Наукове дослідження калини є важливим кроком у визначенні її 

потенціалу для використання у виробництві соусної продукції в 

закладах ресторанного господарства. Аналізування харчової цінності 

цієї ягоди дозволило визначити ряд ключових показників, які 

впливають на її якість та корисні властивості. 

Один із найважливіших показників – масова частка розчинних 

сухих речовин. Вміст цього компонента має вирішальне значення для 

оцінки якості калини, оскільки він безпосередньо впливає на вихід 

готової продукції [2]. Результати аналізу показали, що умови вегетації, 
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зростання та терміни збирання плодів суттєво впливають на 

накопичення сухих речовин. 

Крім того, вивчення органічних кислот у калини виявилося 

ключовим аспектом для виробництва соусів. Високий вміст органічних 

кислот у плодах дозволяє знизити або навіть уникнути використання 

підкислювачів у продуктах, що є важливим з погляду якості та безпеки 

харчових виробів [3]. 

Рекомендується використовувати плоди калини з високим 

вмістом органічних кислот для досягнення найкращих результатів у 

якості та смакових характеристиках соусів, що виробляються. 

Технологія виробництва соусної продукції в закладах 

ресторанного господарства з використанням калини може бути 

реалізована через декілька послідовних кроків [4]. 

1. Підготовка інгредієнтів. Отримання свіжих плодів 

калини та їх очищення від гілок і листя. Підготовка інших необхідних 

інгредієнтів, таких як овочі, спеції, олії та інші продукти, які можуть 

використовуватися для приготування соусів. 

2. Приготування калинового пюре. Плоди калини 

піддаються термічній обробці для знищення шкідливих 

мікроорганізмів. Потім плоди подрібнюються або розмелюються до 

стану пюре за допомогою блендера або інших подібних пристроїв. 

3. Приготування соусу. У сковороді або каструлі 

розігрівається олія або жир. Додаються інші інгредієнти, такі як 

томатна паста, цибуля, часник, спеції тощо, та обсмажуються до 

м'якості та аромату. Потім до сковороди додається калинове пюре та 

інші складові, необхідні для створення бажаної консистенції та смаку. 

Суміш вариться на помірному вогні протягом певного часу для 

досягнення необхідного смакового профілю та консистенції. 

4. Фасування та зберігання. Готовий соус фасується в 

контейнери або скляні банки та герметично запаюється. Зберігається у 

холодильнику для збереження свіжості та якості. 

Ця технологія дозволяє ефективно використовувати калину для 

створення крафтових соусів, які можуть прикрасити страви в 

ресторанному господарстві, надаючи їм не лише оригінальний смак, а 

й корисні властивості цієї цінної ягоди. 

Враховуючи значний попит споживачів на якісні та здорові 

продукти, використання калини може стати не лише кулінарним 
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трендом, але й стратегічним рішенням для підвищення 

конкурентоспроможності закладів харчування.  

Отже, використання калини у виробництві соусної продукції в 

закладах ресторанного господарства варто розглядати як 

перспективний напрямок, який сприятиме якісному та здоровому 

харчуванню, а також розвитку гастрономічної культури. Для 

досягнення максимальних результатів рекомендується проведення 

подальших досліджень щодо оптимізації рецептур та технологій 

використання калини у ресторанному господарстві. 

Ключові слова: калина, соус, продукція, готельно-ресторанний 

бізнес, сировина.  
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