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Актуальність. Система поглядів на здорове харчування, 
а також сучасні вимоги науки про харчування створюють по-
требу впровадження нових технологічних рішень щодо вдо-
сконалення складу, властивостей, технологій харчових про-
дуктів, які повинні задовольняти потреби організму людини в 
основних харчових нутрієнтах і енергії, а також сприяти про-
філактиці аліментарно залежних захворювань, зберігаючи здо-
ров’я і довголіття. Водночас їжа повинна бути різноманітною, 
смачною, безпечною й відповідати національним звичкам і 
традиціям. Створення оздоровчих харчових продуктів, розро-
блення їх складу й технології перебувають нині в центрі уваги 
українських і закордонних учених [1, 2].
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У зв’язку із сучасними тенденціями формування здорово-
го раціону харчування, створення продуктів нового покоління 
оздоровчого призначення й популярністю майонезів, багато 
українських і закордонних учених присвятили свої досліджен-
ня саме створенню емульсійних соусів із оздоровчою спрямо-
ваністю [3]. Незважаючи на зростання асортименту соусів за 
останні кілька років, проблема створення українських низько-
калорійних соусів, які відповідають всім вимогам до продукції 
цього виду, і далі залишається актуальною [4,5].

Мета дослідження − оптимізація рецептури низькока-
лорійного соусу оздоровчого призначення на основі склад-
ників, що збагачують готовий продукт на біологічно активні 
речовини. 

Об’єктом дослідження є рецептура низькокалорійного 
соусу оздоровчого призначення. Предмет дослідження – вла-
стивості технологічних інгредієнтів у складі низькокалорійно-
го соусу. 

Для досягнення мети було виконано таке завдання: вилу-
чення, повна або часткова заміна традиційних технологічних 
інгредієнтів альтернативною сировиною.

Результати дослідження. Установлено, що склад ліпідів 
досліджуваного обніжжя представлено високою концентраці-
єю високомолекулярних жирних кислот, рівень яких залежить 
від виду рослин. Найбільшу кількість жирних кислот (г/кг по-
вітряно-сухої речовини) містить обніжжя соняшнику (83,16 г/
кг) та кульбаби (66,48 г/кг), найменшу – вільхи (14,56 г/кг) і по-
лину (10,32 г/кг). Таким чином, маючи інформацію про високу 
біологічну цінність бджолиного обніжжя, можемо варіювати 
тим, чим саме потрібно збагатити низькокалорійні соуси й, 
відповідно, використовувати обніжжя з тієї чи іншої рослини.

Висновок. Отже, для розширення асортименту й створен-
ня нових низькокалорійних соусів пропонуємо використовува-
ти бджолине обніжжя.
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Актуальність. На сьогодні споживач, обираючи продукт 
харчування, дедалі частіше орієнтується на певні критерії, 


