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IMPROVEMENT OF TECHNOLOGY OF SAUCES PREPARATION ON 

THICKENERS USING RICE FLOUR 

 

Цель. Разработка технологии приготовления горячих соусов на 

загустителях, позволяющей повысить их пищевую ценность, снизить 

трудоемкость процесса приготовления без изменения органолептических 

качеств. 

Методика. В процессе выполнения исследования применялись 

теоретические методы исследования – анализ научной литературы по проблеме 

использования, расчетные методы, метод эксперимента. 

Результаты. В результате анализа научной литературы было 

установлено, что в качестве обогатителей пищевых продуктов в настоящее 

время широко используются побочные продукты переработки сырья 

растительного происхождения, в частности – зерновых. К подобным продуктам 

относят рисовую мучку, получаемую как побочный продукт в процессе 

шлифования риса при производстве рисовой крупы. Проведенный анализ 

химического состава, пищевой ценности и технологических свойств рисовой 

мучки, а также эксперименты по приготовлению соусов с ее использованием 

позволили подтвердить возможность применения данного продукта в качестве 

загустителя при приготовлении соусов на загустителях. 

Научная новизна. По результатам проведенных расчетов и эксперимента 

усовершенствована технология приготовления горячих соусов на загустителях 

с использованием рисовой мучки в части повышения пищевой ценности и 

снижения трудоемкости их приготовления без изменения органолептических 

качеств. 

Практическое значение. Рассчитаны рецептуры и разработаны 

технологические карты горячих соусов на загустителях с использованием 

рисовой мучки, которые могут использоваться в заведениях общественного 

питания. 

Ключевые слова: рисовая мучка, соусы на загустителях, пищевая 

ценность, технология. 
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Увеличение темпа жизни современного человека и реализация 

демократичной ценовой политики в заведениях общественного питания 

повышает спрос на их услуги. Одним из путей удовлетворения потребностей 

современных потребителей в здоровом питании становится совершенствование 

ассортимента и технологии приготовления блюд, реализуемых в заведениях 

общественного питания. 

Значительное количество блюд на предприятиях общественного питания 

подается к столу в сочетании с разнообразными соусами, назначением которых 

является повышение вкусовых качеств и пищевой ценности основного блюда. 

Соответственно, можем утверждать, что совершенствование технологии 

приготовления соусов в части обогащения их состава белковыми веществами и 

витаминами является целесообразным.  

Анализ существующих традиционных технологий приготовления соусов 

показывает, что эти блюда являются весьма разнообразными по своему составу 

и трудоемкими в приготовлении, в особенности, соусы, приготавливаемые на 

загустителях. Технология их приготовления требует использования различных 

способов тепловой обработки и технологических приемов. При этом известно, 

что максимальные потери витаминов, содержащихся в пищевых продуктах, 

наблюдаются при варке основным способом и усложнении технологии 

обработки продуктов. Кроме того, реакция меланоидинообразования, 

происходящая при пассеровании муки, используемой в качестве загустителя, 

снижает биологическую ценность белков, поскольку аминокислоты, особенно 

лизин, треонин, аргинин и метионин, которых чаще всего недостает в 

организме, после соединения с сахарами становятся недоступными для 

пищеварительных ферментов и не усваиваются. Также процесс пассерования 

муки требует постоянного внимания, и даже небольшое превышение 

температуры и длительности пассерования приводит к появлению пригорелого 

привкуса, что является недопустимым дефектом блюда. Следовательно, для 

повышения пищевой ценности горячих соусов на загустителях и снижения 

трудоемкости их приготовления считаем целесообразным произвести замену 

загустителя в рецептуре данных соусов. 

Для сохранения консистенции соусов в [2] предлагается использовать 

крахмал, кукурузную муку и рисовую мучку. Однако, при пробном 

приготовлении соусов с указанными продуктами нами было определено, что 

использование крахмала не позволит получить необходимую консистенцию 

соуса, а кукурузная мука обладает ярко выраженным специфическим вкусом и 

запахом, которые ощущаются в готовом соусе. Исходя из этого, мы 

определили, что в качестве средства усовершенствования технологии 

приготовления соусов на загустителях наиболее целесообразно использовать 

рисовую мучку вместо пассерованной муки. 

На основе анализа источников, посвященных вопросам использования 

продуктов переработки рисового зерна при разработке функциональной 

пищевой продукции [1; 3; 4; 5] нами было установлено, что рисовая мучка 

может использоваться в качестве загустителя для соусов без предварительной 
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термической обработки, однако требует некоторого изменения в 

технологическом процессе приготовления соусов.  

Так, для обеспечения быстрого набухания ее частиц специи и поваренную 

соль необходимо вносить после введения разбавленной мучки в соус. 

Поскольку рисовая мучка не требует предварительного пассерования, ее 

целесообразно вводить в кипящую основу соуса в конце варки в уменьшенном, 

по сравнению с пшеничной мукой, количестве, в разбавленном охлажденным 

бульоном виде для предотвращения образования комков. При этом сокращение 

воздействия высоких температур на рисовую мучку позволит сохранить 

содержащиеся в ней витамины. 

Для разработки новых рецептур соусов в качестве аналогов нами были 

выбраны соус красный основной № 824, соус белый основной № 843 и соус 

молочный № 859 по Сборнику рецептур 1982 года [6].  Для определения 

степени изменения энергетической и пищевой ценности при замене муки 

пшеничной на рисовую мучку в составе названных соусов нами был 

произведен расчет соусов-аналогов и соусов, изготовленных с использованием 

рисовой мучки в качестве загустителя.  

При этом, исходя из того, что рисовая мучка при нагревании с водой дает 

очень вязкие растворы, нами было на 25 % снижено количество рисовой мучки 

от исходного количества пшеничной муки, вносимой в рецептуру красного 

основного соуса с целью сохранения стандартной консистенции и  

органолептических свойств готового блюда. Учитывая, что при приготовлении 

соусов белого основного и молочного не используется сырье, содержащее 

пищевые кислоты, которые вызывают кислотный гидролиз крахмала [2] и 

разжижение соуса, нами была уменьшена закладка рисовой мучки в рецептуру 

на 34 %. После этого нами была определена средняя величина изменения 

содержания основных нутриентов в соусах, приготовленных с использованием 

рисовой мучки по сравнению с соусами-аналогами. На рисунке 1 представлены 

усредненные показатели изменения содержания основных нутриентов в порции 

соусов в 75 г, приготовленных по традиционной технологии (эталонные соусы) 

и с использованием рисовой мучки (экспериментальные соусы). 

 

 
Рисунок 1 – Усредненные показатели содержания основных пищевых веществ в 

эталонных и экспериментальных соусах 
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То есть, в среднем содержание белка в разработанных соусах повысилось 

на 7,21%, содержание жира снизилось на 0,41 %, содержание углеводов 

снизилось на 44,27 %, что способствовало снижению общей калорийности 

(рисунок 2). 

На рисунке 2 представлена степень изменения энергетической ценности 

соусов при замене пшеничной муки рисовой мучкой. 

 

 
Рисунок 2 – Степень изменения энергетической ценности соусов при замене 

пшеничной муки рисовой мучкой 

 

Так, калорийность соуса красного основного снизилась на 5,14 %, белого 

основного – на 8,5%, молочного – на 15,27%.  

Следовательно, замена в соусах пшеничной муки рисовой мучкой в 

количестве, сниженном на 25–34% по сравнению с закладкой пшеничной муки, 

позволяет повысить содержание в них белка и снизить общую калорийность. 

На основании сравнения органолептических показателей эталонов и 

исследуемых соусов было установлено, что рисовая мучка, вносимая в 

количестве 1,275 г на 75 г соуса, не содержащего пищевых кислот и 2,81 г на 

75 г  для соусов, включающих кислые продукты, не вызывает ощутимых 

изменений вкуса и запаха готового соуса.  

Таким образом, результаты проведенного исследования свидетельствуют 

о целесообразности замены пшеничной муки рисовой мучкой при 

приготовлении соусов на загустителях. Она обогащает готовые соусы 

полноценными легкоусвояемыми белками, микроэлементами и витаминами, 

имеет меньшую калорийность по сравнению с пшеничной мукой.  
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Aim. Development of technology for preparation of hot sauces on thickeners, 

which allows to increase their nutritional value, reduce labour intensity of the 

preparation process without changing organoleptic qualities. 

Methodology. In the process of conducting the study, theoretical methods of 

research were used - analysis of scientific literature on the problem of use, calculation 

methods, experiment method. 

Results. As a result of the analysis of the scientific literature, it was found that 

by-products of processing raw materials of plant origin, in particular cereals, are now 

widely used as fortifiers of food products. Such products include rice flour, which is 

obtained as a by-product in the process of grinding rice in the production of rice 

cereal. The analysis of the chemical composition, nutritional value and technological 

properties of rice flour, as well as experiments on the preparation of sauces with its 

use, made it possible to confirm the possibility of using this product as a thickener in 

the preparation of sauces on thickeners. 

Scientific novelty. Based on the results of calculations and experiments, the 

technology of preparing hot sauces on thickeners using rice flour has been improved 

in terms of increasing nutritional value and reducing the labor intensity of their 

preparation without changing organoleptic qualities. 

Practical value. Recipes are calculated and technological maps of hot sauces 

on thickeners using rice flour have been developed, which can be used in catering 

establishments. 

Keywords: rice flour, sauces on thickeners, nutritional value, technology. 
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