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В классической кулинарии для создания характерной консистенции 

соусов используются традиционные рецептурные загустители: яйца, крах-

мал, мука и другие. У традиционных загустителей много недостатков – ре-

зультат использования не всегда стабилен, а интенсивность вкуса и цвета 

снижается при введении некоторых их  в рецептуры соусов.  

Целью данной научной работы явилась разработка рецептур низкока-

лорийных соусов с ярко выраженным вкусом и цветом.  

В ходе научной работы ксантан добавляли в рецептуры соусов в ко-

личестве от 0,05 до 0,5 % при интенсивном перемешивании с помощью по-

гружного блендера. 

В результате исследований определены оптимальные концентрации 

ксантана в рецептурах жидких низкокалорийных соусов, кроме того  уста-

новлено, что ксантан эффективен в широком диапозоне значений рН среды 

от 1 до 13, поэтому он  может быть использован для загущения практически  

любых соусов, в том числе на основе фруктов и овощей. Важным техноло-

гическим свойством соусов  с ксантаном является устойчивость к неодно-

кратному замораживанию  и размораживанию  без изменения органолепти-

ческих показателей качества.  

При высоких концентрациях в жидкости, ксантан образует вязкую 

липкую пасту, которая напоминает по консистенции гель, поэтому исполь-

зование его для приготовления  густых соусов не рекомендуется. 

Таким образом, в результате исследований разработаны технологии 

приготовления жидких низкокалорийных соусов, способных сохранять 

форму в неподвижном состоянии тарелки, которые могут быть использова-

ны для подачи широкого ассортимента кулинарной продукции. 

  


