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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]. 
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Одним із ключових завдань у галузі харчування є раціональний добір 

сировини для створення страв, які відповідатимуть вимогам цієї категорії 

споживачів. Важливо не лише замінити інгредієнти тваринного походження 

на рослинні, а й забезпечити їх гармонійну взаємодію, зберігаючи харчову 

цінність продукту. Рослинні продукти зазвичай містять менше незамінних 

амінокислот порівняно з тваринними, проте поєднання різних білкових 

джерел дозволяє суттєво підвищити біологічну цінність страв [2]. 

Дослідження демонструють перспективи адаптації рецептів традиційних 

солодких страв, зокрема мусів, самбуків і кондитерських виробів, до вимог 

вегетаріанського харчування. У класичних рецептах десертів, що мають 

пінну структуру таких як зефір, використовують яєчний білок, який є 

сильним алергеном і продуктом тваринного походження. 

Актуальним рішенням є застосування рослинних піноутворювачів, таких 

як аквафаба – побічний продукту відварювання бобових (нуту, квасолі). 

Аквафаба багата на вуглеводи та білки, що забезпечують її піноутворюючі, 

емульгуючі та загущуючі властивості [3]. 

Порівняльні дослідження доводять, що стабільність піни з аквафаби при 

додаванні лимонної кислоти сягає 90%, що робить її придатною для 

виготовлення зефіру. 

Для поліпшення кольору готового виробу рекомендовано 

використовувати пюре яскравих кольорів. У зефірі з аквафабою 

пропонується поєднання пюре йошти та яблук у пропорції 60:40, що 

забезпечує приємний колір, аромат і високі структурно-механічні 

властивості. 

Таким чином, створення інноваційних десертів із використанням 

рослинних компонентів відповідає сучасним глобальним викликам: етичному 

ставленню до тварин, продовольчій безпеці, зменшенню негативного впливу 

на екологію та формуванню культури свідомого харчування. Розроблений 

зефір на основі аквафаби з нуту демонструє високі органолептичні 

властивості й рекомендований для впровадження в закладах ресторанного 

харчування. 
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За даними статистичних досліджень до 2050 року чисельність населення 

світу досягне 9,7 мільярдів людей, що призведе до різкого збільшення 

споживання білкової їжі [1]. Забезпечити потреби населення лише за рахунок 

тваринних білків буде малоймовірним. Зважаючи на це, використання 

нетрадиційної сировини, як джерела рослинних білків для заміни 

традиційних тваринних, у технологіях продуктів харчування, є актуальним 

напрямом досліджень науковців багатьох країн. 

Станом на 2019 рік світовий ринок рослинного йогурту становив 1,6 

млрд. доларів США і прогнозується, що до 2026 року він досягне 2,9 млрд. 

доларів, що свідчить про значний інтерес до цього продукту [2]. Для 

створення ферментованих продуктів, альтернативних традиційним йогуртам 

зазвичай використовують рослинну сировину багату на білок. Родина 

бобових є другою за важливістю культурою після родини злакових. 

Зернобобові становлять 27 % світового виробництва рослинництва і 

забезпечують 33 % білка та є перспективним джерелом рослинних білків у 

раціоні людей.  


