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Реферат:
1. Дисертацію присвячено науковому обґрунтуванню та розробці технології солодких соусів із
використанням хеномелесу – рослинної сировини, збагаченої органічними кислотами, пектиновими та
фенольними речовинами, L-аскорбіновою кислотою. Досліджені особливості хімічного складу сортів
хеномелесу та вплив різних чинників на вміст у їх складі біологічно активних речовин у напівфабрикатах із
хеномелесу: соці та пюре. Запропоновано комплексну переробку плодів хеномелесу і експериментально
обґрунтовано способи отримання соку та пюре з хеномелесу. Досліджено показники якості продуктів
переробки хеномелесу та їх біологічну цінність. Удосконалено технологію приготування пюре з топінамбуру
за рахунок внесення соку з хеномелесу для попередження потемніння та підвищення органолептичних
показників. Встановлено доцільність композиційного поєднання в рецептурі соусів хеномелесу та яблук,
хеномелесу та топінамбуру – основи для солодких соусів. Обґрунтувано доцільність використання соку з
хеномелесу для підвищення показників якості готового пюре. Доведено позитивний вплив пюре з



хеномелесу на формування структурно-механічних та органолептичних показників соусу. Розроблено
технологію та рецептури нових соусів на основі продуктів переробки з хеномелесу, складена і затверджена в
установленому порядку нормативна документація. Проведено апробацію в закладах ресторанного
господарства, визначено економічний ефект від впровадження.

2. The dissertation is devoted to the scientific substantiation and development of the technology of sweet sauces
on the basis of plant material - chaenomeles, enriched with organic acids, pectin substances, L-ascorbic acid,
phenolic substances. The peculiarities of the chemical composition of chaenomeles and the influence of various
factors on the content of biologically active substances in semifinished products from chaenomeles were studied:
juice and puree. The methods of obtaining puree from chaenomeles were experimentally substantiated and a
comprehensive processing of chaenomeles fruit was proposed. The biological value, physical and chemical
properties and quality indices of the obtained products are investigated. The composition of chaenomeles and
apples in the recipe of sauces is justified the expediency of as sources of BAR and foundations for sweet sauces.
The using juice from chaenomeles is substantiated to increase the quality indices of the finished mashed potatoes.
The positive influence of chaenomeles puree on the formation of structural and mechanical and organoleptic
parameters of sauce without the use of artificial structural and acidifying agents is proved. The technology and
formulations of new sauces on the basis of products from processing of chainsaws have been developed, and the
standard documentation has been prepared and approved in the established manner. Approbation has been
carried out at restaurants in the restaurants, the economic effect of the implementation has been determined
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