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В Україні через погіршення екологічної ситуації спостерігається значне 

зниження імунітету серед населення, що стає причиною численних 

захворювань. У зв’язку з цим важливим завданням є створення харчових 

продуктів із потенційними імуномодулюючими властивостями. Солодкі 

страви залишаються популярними серед різних вікових груп, і їхнє 

«оздоровлення» стало ключовою тенденцією у харчовій промисловості. Такі 

продукти, збагачені біоактивними компонентами, здатні покращувати 

фізіологічні процеси, зміцнювати імунітет та сприяти активному способу 

життя, залишаючись звичною частиною раціону. 

Желейні страви користуються значним попитом, але їхній недолік 

полягає у низькому вмісті біологічно активних речовин та використанні 

синтетичних барвників, які можуть негативно впливати на здоров’я. Тому 

актуальним є застосування нетрадиційної рослинної сировини для 

підвищення харчової та біологічної цінності солодких желейних страв, 

особливо для дієтичного харчування. 

Для створення корисних солодких десертів, зокрема мусу, було 

досліджено можливість використання гарбуза та айви. Гарбуз містить значну 

кількість калію, кальцію, магнію, заліза, цукрів, вітамінів C, B, B2, PP, E, а 

також каротину, білків та клітковини. Завдяки вітамінам Е та каротину гарбуз 

запобігає старінню клітин, підтримує зір, зміцнює імунітет та захищає 

організм від інфекцій. У рецептурі мусу гарбуз та айву поєднували у 

співвідношенні 40:60. Купаж пюре мав приємний кислуватий смак, 
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оптимальну солодкість та насичений помаранчевий колір. Десерт, створений 

на основі цього купажу, вирізнявся високими органолептичними 

властивостями. 

Оскільки гарбуз і айва містять значну кількість пектинових речовин, 

було проведено дослідження щодо зменшення кількості желатину в 

рецептурі. Експерименти показали, що використання пюре гарбуза та айви 

дозволяє зменшити вміст желатину на 50%, зберігаючи бажану текстуру 

страви.  

В результаті були розроблені оптимальні параметри рецептури, 

визначено співвідношення компонентів та проведено органолептичну оцінку. 

Нові десерти мають суттєві переваги за хімічним складом у порівнянні з 

традиційними аналогами, що підтверджує доцільність їх впровадження у 

виробництво. 
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У сучасному світі, зокрема в Україні, набуває популярності тенденція 

зростання частки населення, яке через етичні переконання прагне уникати 

споживчого ставлення до тварин. Такий підхід сприяє поширенню 

вегетаріанства та веганства [1]. 


