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Цель исследований – изучение возможности исполь-

зования нетрадиционного сырья (амарантовой муки) в 

производстве соусов для предприятий общественного 

питания. Решены поставленные задачи по обоснованию 

замены пшеничной муки на амарантовую в блюдах (из-

делиях), вырабатываемых на предприятиях общест-

венного питания; отработке рецептур блюд (изделий) с 

использованием амарантовой муки; определению орга-

нолептических и физико-химических показателей, био-

логической ценности и витаминно-минерального со-

става соусов. Объекты исследования: соус молочный 

(сметанный, сметанный с томатом) с пшеничной мукой 

(контрольные образцы); соус молочный (сметанный, 

сметанный с томатом) с пшеничной и амарантовой 

мукой (50:50); соус молочный (сметанный, сметанный с 

томатом) с амарантовой мукой. Для определения пока-

зателей качества готовой продукции применялись 

стандартные методы исследования: метод органо-

лептической оценки качества продукции общественно-

го питания; массовую долю сухих веществ определяли 

методом высушивания; массовую долю жира – экстрак-

ционно-весовым методом; содержание аминокислот, 

витаминов и минеральных веществ – расчетным ме-

тодом. По результатам работы выявлено, что ама-

рантовая мука обладает высокой пищевой ценностью, 

не содержит глютена, поэтому разработанные соусы 

можно использовать для питания больных целиакией и 

людей, ведущих здоровый образ жизни. Исследования 

показали возможность замены пшеничной муки высшего 

сорта в соусах сметанных, сметанных с томатом, 

молочных. Полученные соусы обладали хорошими орга-

нолептическими показателями, повышенным содержа-

нием сухих веществ, витаминов, минеральных ве-

ществ, улучшенным аминокислотным составом по 

сравнению с контрольными образцами. 

Ключевые слова: амарантовая мука, пшеничная му-

ка, целиакия, сметанный соус, соус сметанный с тома-

том, молочный соус, органолептические, физико-

химические показатели, витаминно-минеральный со-

став, аминокислотный состав. 

 

The purpose of the research was to study the possibility 

of using non-traditional raw materials (amaranth flour) in the 

production of sauces for public catering establishments. The 

tasks set for the substantiation of the replacement of wheat 

flour for amaranth in dishes (products) cooked at public cater-

ing establishments and the development of recipes for dishes 

(products) using amaranth flour, determination of organoleptic 

and physical and chemical parameters of sauces; the deter-

mination of biological value and vitamin and mineral composi-

tion of sauce have been accomplished. The subjects of the 

research were milk sauce (sour cream, sour cream with toma-

to) with wheat flour (control samples); milk sauce (sour 

cream, sour cream with tomato) with wheat and amaranth 

flour (50:50); milk sauce (sour cream, sour cream with toma-

to) with amaranth flour. To determine the quality indicators of 

finished products, standard methods of the research were 

used: the method of organoleptic evaluation of the quality of 

public catering products; the mass fraction of solids was de-

termined by drying method; mass fraction of fat – by extrac-

tion-weighting method; the content of amino acids, vitamins 

and minerals was determined by calculation method. Accord-

ing to the results of the study, the following conclusions were 

made: amaranth flour had high nutritional value, had no glu-

ten, therefore, developed sauces could be used to feed the 

people sick with celiac disease and the people living healthy 

lifestyle. The studies have shown the possibility of replacing 

wheat flour of the highest grade in sour cream sauces, sour 

cream with tomato, milk. Resulting sauces had good organo-

leptic indices, increased content of solids, vitamins, minerals, 

improved amino acid composition compared to control sam-

ples. 

Keywords: amaranth flour, wheat flour, celiac disease, 

sour cream sauce, sour cream sauce with tomato, milk sauce, 
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organoleptic, physical and chemical indicators, vitamin and 

mineral composition, amino acid composition. 

 

Введение. Вопрос здорового питания с каждым годом 

становится все более актуальным. Для человека важен 

качественный состав потребляемых им продуктов – ис-

точников полиненасыщенных жирных кислот, витаминов, 

минеральных элементов, полноценных белков, поэтому 

создание новых продуктов с использованием оптимально-

го соотношения макро- и микрокомпонентов приобретает 

все большую значимость [1, 2]. Кроме того, не утрачивает 

актуальности обеспечение специализированными продук-

тами питания категории потребителей, страдающих опре-

деленными заболеваниями, в частности целиакией. Осо-

бенно остро эта проблема затрагивает предприятия об-

щественного питания [3].  

Соусы являются неотъемлемой частью питания со-

временного человека, формируют и улучшают вкусовые 

достоинства большинства блюд, повышают их пищевую 

ценность и усвояемость [4]. 

На сегодняшний день имеются результаты исследо-

ваний по расширению разработки продукции путем обо-

гащения блюд (изделий) за счет внесения сырья, обла-

дающего высокой пищевой и биологической ценностью 

[5–10]. 

Цель исследований. Изучение возможности исполь-

зования нетрадиционного сырья (амарантовой муки) в 

производстве соусов для предприятий общественного 

питания, выработанных по традиционной рецептуре, с 

заменой пшеничной муки по массе нетто. 

Пшеничная мука широко используется в технологии 

приготовления блюд (изделий). Ее применяют для изго-

товления соусов, супов-пюре, мучных кондитерских изде-

лий и пр. В рецептурах блюд используется, как правило, 

мука пшеничная высшего сорта, не характеризующаяся 

высокой биологической ценностью наряду с высокой ка-

лорийностью. В связи с этим предпринимаются попытки 

по замене пшеничной муки другими видами. В качестве 

такого заменителя может использоваться амарантовая 

мука. Амарант – это однолетнее травянистое растение с 

мелкими цветочками, родом из Мексики. Растение не 

относится к хлебным злакам. Но все же семена некото-

рых видов амаранта съедобны и с успехом применяются 

в кулинарии на протяжении уже нескольких столетий. Из 

семян амаранта производят муку. Она считается хорошим 

заменителем пшеничной муки, так как менее калорийна, 

не содержит глютен, и ее гликемический индекс ниже, чем 

у пшеницы. В муке амаранта содержится в три раза 

больше кальция, и в отличие от других зерновых в ее 

составе мало клейковины. Пищевую ценность амаранто-

вой муки составляют белковый и жировой компоненты, 

пищевые волокна. Амарантовую муку отличает насыщен-

ный витаминно-минеральный состав, в особенности на-

личие витаминов В2, В4, В5, В6, В9, С; макро- и микроэле-

ментов – калия, магния, железа, марганца, меди, селена, 

цинка. В амарантовой муке содержится много жирных 

кислот. Таким образом, можно отметить, что амарантовая 

мука характеризуется высокой пищевой ценностью и мо-

жет быть использована при замене пшеничной муки при 

изготовлении блюд (изделий). 

Результаты исследований и их обсуждение. Про-

ведены исследования возможности замены пшеничной 

муки амарантовой в соусах молочных, сметанных, сме-

танных с томатом. При этом использовалась мука из ама-

ранта производства ООО «Корпорация Ди энд Ди». 

Рецептуры соусов с использованием амарантовой му-

ки основывались на стандартных рецептурах соусов по 

Сборнику технических нормативов [11]. Пшеничная мука 

заменялась на амарантовую по массе нетто. Полученные 

образцы соусов оценивали с помощью метода органолеп-

тической оценки качества продукции общественного пи-

тания. Результаты сравнительной органолептической 

оценки соусов с различным соотношением пшеничной и 

амарантовой муки представлены в таблицах 1–3. 

Все образцы с добавлением амарантовой муки или 

полной заменой пшеничной муки на амарантовую обла-

дают хорошими характеристиками по органолептическим 

показателям.  

Внешний вид соусов соответствовал показателям кон-

трольных образцов: однородная масса, без комков зава-

рившейся муки, без пленок и выступившего жира на по-

верхности.  

Отличались экспериментальные образцы соусов от 

контрольных образцов по цвету, консистенции, вкусу и 

запаху. 

 
 

 

 
Таблица 1  

Результаты органолептической оценки соусов сметанных с томатом 
 

Показатель 
Соотношение пшеничной и амарантовой муки, % 

100:0 50:50 0:100 

Внешний вид 
Однородная масса, без комков заварившейся муки, без пленок  

и выступившего жира на поверхности 

Цвет Красноватый Красноватый Красный 

Консистенция Густой сметаны Жидкой сметаны Жидкой сметаны 

Вкус и запах 

Характерные для сметанного с томатом соуса, без запаха сырой муки, вкус, характерный для сметаны, 
солоноватый, в меру кислый, без постороннего привкуса и запаха 

- 
Со слабым ореховым  

привкусом 
С ореховым привкусом. 
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Таблица 2  
Результаты органолептической оценки соусов сметанных 

 

Показатель 
Соотношение пшеничной и амарантовой муки, % 

100:0 50:50 0:100 

Внешний вид 
Однородная масса, без комков заварившейся муки, без пленок на поверхности, без пленок  

и выступившего жира на поверхности 

Цвет Белый 
Белый со слабым  

кремовым оттенком 
Белый с кремовым оттенком 

Консистенция Густой сметаны Густой сметаны Средней густоты 

Вкус и запах 

Характерные для сметанного соуса, без запаха сырой муки, вкус, характерный для сметаны,  
солоноватый, в меру кислый, без постороннего вкуса и запаха. 

- - Легкий ореховый привкус 

 
Таблица 3  

Результаты органолептической оценки соусов молочных 
 

Показатель 
Соотношение пшеничной и амарантовой муки, % 

100:0 50:50 0:100 

Внешний вид Однородная масса, без комков заварившейся муки, без пленок и выступившего жира на поверхности 

Цвет Белый со слабым кремовым оттенком 
Белый с кремовым  

оттенком 
Белый с выраженным  
кремовым оттенком 

Консистенция Густая Густая Средней густоты 

Вкус и запах 

Характерные для молочного соуса, без запаха сырой муки, пригорелого молока, вкус слегка сладковатый, 
характерный для молока, без постороннего вкуса и запаха 

- - 
Легкий ореховый привкус  

и аромат 

 
 Соус сметанный с томатом и амарантовой мукой 

имел более яркий цвет, чем остальные соусы, а также 
имел ореховый привкус. Соус с заменой пшеничной муки 
(50:50) по показателю цвета практически не отличался от 
контрольного образца и имел слабый ореховый привкус.  

Соусы сметанные с амарантовой мукой представляли 
однородную массу белого цвета с кремовым оттенком 
(при полной замене пшеничной муки амарантовой – с 
более выраженным кремовым оттенком). Соус сметанный 
с полной заменой пшеничной муки на амарантовую имел 
легкий ореховый привкус.  

Соус молочный с амарантовой мукой имел вкус и за-
пах, характерные для молочного соуса, без запаха сырой 
муки, пригорелого молока, слегка сладковатый вкус и 

легкие ореховый привкус и аромат. Цвет соуса – белый, с 
более выраженным кремовым оттенком в сравнении с 
контрольным образцом. Цвет соуса молочного с амаран-
товой мукой (50:50) имел цвет белый с кремовым оттен-
ком, но не имел орехового привкуса и аромата. 

Амарантовая мука отличается от пшеничной меньшей 
загущающей способностью, что сказывается на конси-
стенции соусов (соусы сметанные и молочные с добавле-
нием амарантовой муки были менее вязкими).  

 Далее произвели оценку массовой доли сухих ве-
ществ методом высушивания и массовой доли жира экс-
тракционно-весовым методом.  

Результаты сравнительной оценки качества соусов по 
данным показателям представлены в таблице 4. 

 
Таблица 4  

Результаты оценки качества соусов по физико-химическим показателям 
 

Показатель качества 
Соотношение пшеничной и амарантовой муки, % 

100:0 50:50 0:100 

Сметанный с томатом 

Массовая доля сухих веществ 32,4±0,09 33,5±0,12 34,9±0,04 
Массовая доля жира 16,69±0,07 17,03±0,02 17,94±0,03 

Сметанный 

Массовая доля сухих веществ 22,46±0,09 23,14±0,06 26,02±0,09 
Массовая доля жира 16,97±0,07 17,23±0,07 17,33±0,09 

Молочный 

Массовая доля сухих веществ 19,97±0,12 20,83±0,07 21,52±0,04 
Массовая доля жира 6,88±0,01 7,04±0,01 7,07±0,03 
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Проведенные исследования показали, что соусы, в 
рецептуре которых была произведена замена пшеничной 
муки на амарантовую, фактически не отличаются по мас-
совой доле жира, определенной экстракционно-весовым 
методом.  

Однако образцы с амарантовой мукой отличались по-
вышенным содержанием сухих веществ в сравнении с 
контрольными образцами. Так, содержание сухих ве-
ществ в соусе сметанном с томатом с полной заменой 
пшеничной муки составляло 34,9 %, что на 2,5 % выше их 
содержания в контрольном образце. В сметанном соусе с 

полной заменой пшеничной муки сухих веществ содержа-
лось 26,02 %, что превышает их количество в контроль-
ном образце на 3,56 %. Молочный соус с полной заменой 
пшеничной муки содержал 21,52 % сухих веществ, что 
выше по сравнению с контрольным образцом на 1,55 %. 

В рамках работы был проанализирован аминокислот-
ный состав соусов. Анализ показал, что использование 
амарантовой муки повышает аминокислотный скор со-
усов. В таблице 5 представлен сравнительный анализ 
аминокислотного скора соусов сметанного и молочного. 

 
Таблица 5  

Сравнение результатов аминокислотного скора соусов 
 

Соус Валин Изолейцин Лейцин Лизин Метионин Треонин Триптофан Фенилаланин 

Молочный (контрольный образец) 27,97 32,03 38,04 37,78 21,77 33,39 32,35 28,03 

Молочный с пшеничной  
и амарантовой мукой (50:50) 

28,74 32,69 38,26 39,76 22,26 34,77 33,56 28,20 

Молочный с амарантовой мукой 29,52 33,35 38,48 41,74 22,74 37,16 34,97 28,37 

Сметанный (контрольный образец) 26,73 28,47 30,60 29,75 18,25 26,85 24,84 21,75 

Сметанный с пшеничной  
и амарантовой мукой (50:50) 

27,51 29,14 30,82 31,76 18,73 28,26 26,15 21,93 

Сметанный с амарантовой мукой 28,29 29,80 31,04 33,76 19,22 29,66 27,48 22,10 

 
Из результатов исследования следует, что соус мо-

лочный с полной заменой пшеничной муки на амаранто-
вую по лейцину (38,48 %), лизину (41,74 %) и треонину 
(36,16 %) в большей степени удовлетворяет суточную 
норму человека по аминокислотному составу. А амино-
кислоты метионин (22,74 %) и фенилаланин (28,37 %) 
являются лимитирующими в данном соусе.  

Соус сметанный с амарантовой мукой по лейцину 
(31,04 %), лизину (33,76 %) и изолейцину (29,80 %) в 
большей степени удовлетворяет суточную норму челове-
ка по аминокислотному составу, чем контрольный обра-
зец. А аминокислоты метионин (19,22 %) и фенилаланин 
(22,10 %) являются лимитирующими в данном соусе. 

Соусы с заменой пшеничной муки на амарантовую 
(50:50) занимают промежуточное положение по содержа-
нию аминокислот между контрольным образцом и соусом 
с полной заменой пшеничной муки на амарантовую. 

На рисунке 1 представлен анализ аминокислотного 
скора соусов сметанных с томатом. 

Соус сметанный с томатом с полной заменой пшенич-
ной муки в большей степени соответствует потребностям 
организма в аминокислотах по всем незаменимым амино-
кислотам по сравнению с контрольным образцом. Соусы 
с использованием смеси муки (50:50) занимают промежу-
точное положение. 

Далее были проведены исследования содержания в 
соусах минеральных веществ и витаминов, которые также 
показали эффективность замены пшеничной муки на 
амарантовую во всех видах соусов. Сводные данные 
соответствия соусов сметанных с томатом норме (для 
взрослого здорового человека) по содержанию минераль-
ных веществ представлены на рисунке 2. 

 

 
 

Рис. 1. Сводные данные аминокислотного скора соусов сметанных с томатом
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Рис. 2. Сводные данные по минеральному составу соусов сметанных с томатом  

 
Соус сметанный с томатом с использованием амаран-

товой муки соответствует требованиям организма чело-
века, особенно по магнию, фосфору, железу и селену, в 
большей степени, чем контрольный образец.  

На рисунке 3 представлен сравнительный анализ со-
держания витаминов в соусах сметанных с томатом. 

 

 
Рис.3. Сводные данные по содержанию витаминов в соусах сметанных с томатом 

 
Выводы. Наиболее оптимальным для организма че-

ловека является употребление соуса с амарантовой му-
кой, так как содержание витаминов в нем выше (особенно 
пантотеновой кислоты, рибофлавина, аскорбиновой ки-
слоты, холина).  

Таким образом, проведенные исследования свиде-
тельствуют о перспективности замены пшеничной муки на 
амарантовую в соусах сметанных, сметанных с томатом и 
молочных соусах. Разработанные рецептуры соусов мож-
но рекомендовать для использования на предприятиях 
общественного питания с целью расширения ассортимен-
та, в диетическом питании для людей, больных целиаки-
ей, а также для людей, ведущих здоровый образ жизни. 
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