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(72) ЧЕРЕВКО ОЛЕКСАНДР ІВАНОВИЧ, ЄФРЕ-
МОВ ЮРІЙ ІВАНОВИЧ, МИХАЙЛОВ ВАЛЕРІЙ 
МИХАЙЛОВИЧ, МИХАЙЛОВА СВІТЛАНА ВОЛО-
ДИМИРІВНА, КОСТРОВА КАТЕРИНА ВАЛЕРІЇВНА 
(73) ХАРКІВСЬКИЙ ДЕРЖАВНИЙ УНІВЕРСИТЕТ 
ХАРЧУВАННЯ ТА ТОРГІВЛІ 
(57) 1. Спосіб приготування гострого соусу на ос-
нові пряних овочів, що включає підготовку вихід-
них компонентів (коріння та зелень петрушки і се-
лери, ріпчаста цибуля), їх здрібнювання до 
розмірів часток 1...5мм, змішування і теплову об-
робку отриманої суміші овочів в бульйоні, проці-
джування, додавання червоного соусу, червоного 

молотого перцю та маргарину і подальший нагрів 
протягом 2...3хв., який відрізняється тим, що те-
плова обробка суміші овочів в бульйоні здійсню-
ється в НВЧ-полі за умов вакуумування 40...50кПа 
при температурі 40...50°С протягом 3...5 хвилин. 
2. Спосіб за п. 1, який відрізняється тим, що ком-
поненти беруть у наступних співвідношеннях, %: 

петрушка (коріння) 3...7 
селера (коріння) 3...7 
ріпчаста цибуля 1...3 
петрушка (зелень) 1...3 
селера (зелень) 1...3 
червоний основний соус 0,01 
червоний молотий перець 0,01 
маргарин 13...17 
бульйон 65...70. 

 
 

 
 

Корисна модель належить до підприємств ха-
рчування та малих харчових виробництв і може 
бути використана на підприємствах ресторанного 
господарства й у побуті для приготування гострого 
соусу на основі пряних овочів з використанням 
НВЧ-нагріву і вакуумування. 

Використання НВЧ-нагріву під вакуумом до-
зволяє значно скоротити тривалість теплового 
впливу при раціональних режимах обробки і під-
вищити якість соусу на основі пряних овочів за 
рахунок швидкого видалення вологи з продукту, 
що зумовлює збереження харчового і біологічного 
потенціалу пряних овочів. 

По традиційному способу [1], що є прототипом 
корисної моделі, петрушку, селеру, ріпчасту цибу-
лю дрібно ріжуть, додають прянощі, зелень пет-
рушки або селери, заливають бульйоном і тушать 
під кришкою 15...20 хвилин, після чого змішують з 
червоним основним соусом та варять 10...15 хви-
лин. Наприкінці варіння додають бульйон концент-
рований і укус, проціджують, доводять до кипіння й 
заправляють червоним молотим перцем і марга-
рином. Основним недоліком є зменшення якості 
соусу за рахунок втрат біологічно активних речо-
вин, значна тривалість процесу та значні енерго-
витрати. 

В основі корисної моделі покладено завдання 
розробки способу приготування гострого соусу на 
основі пряних овочів, який дозволяє підвищити 
якість готового продукту за рахунок зменшення 
втрат біологічно активних речовин, інтенсифікува-
ти технологічний процес, знизити енерговитрати. 

Поставлене завдання вирішується тим, що те-
плова обробка суміші овочів в бульйоні здійсню-
ється в НВЧ-полі за умов вакуумування 40...50кПа 
при температурі 40...50°С протягом 3...5 хвилин, 
при цьому компоненти беруть у наступних співвід-
ношеннях, %: 

Петрушка (коріння) 3...7 
Селера (коріння) 3...7 
Ріпчаста цибуля 1...3 
Петрушка (зелень) 1...3 
Селера (зелень) 1...3 
Червоний основний соус 0,01 
Червоний молотий перець 0,01 
Маргарин 13...17 
Бульйон 65...70. 
Спосіб здійснюється таким чином. Коріння та 

зелень петрушки і селери, ріпчасту цибулю інспек-
тують, миють, здрібнюють до розмірів часток 
1...5мм, змішують, заливають бульйоном і прово-
дять теплову обробку в НВЧ-полі за умов вакууму-
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вання 40...50кПа при температурі 40...50°С протя-
гом 3...5 хвилин, після чого проціджують і додають 
червоний соус, червоний молотий перець та мар-
гарин і прогрівають протягом 2...3хв. 

За рахунок здійснення теплової обробки в 
НВЧ-полі за умов вакуумування 40...50кПа суттєво 
знижується температура обробки (40...50°С) і ско-
рочується тривалість теплового впливу, наслідком 
чого є підвищення якості готового продукту в ре-
зультаті більш повного збереження біологічно ак-
тивних речовин, а також зменшення енерговитрат 
на проведення теплової обробки. Підвищення яко-
сті соусу досягається також за рахунок введення 
до рецептурної суміші зеленого листя петрушки та 
селери. 

Переваги способу приготування гострого соусу 
на основі пряних овочів: 

підвищення якості готового продукту за раху-
нок максимального збереження біологічно актив-
них речовин; 

інтенсифікація технологічного процесу за ра-
хунок використання НВЧ-нагріву і вакуумування; 

зниження енерговитрат при проведенні тепло-
вої обробки. 

Джерела інформації: 
1. Сборник рецептур блюд и кулинарных из-

делий для предприятий общественного питания. - 
М.: Экономика, 1981. - С.389. 
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