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ОСОБЛИВОСТІ ТЕХНОЛОГІЇ ХОЛОДНОЇ 
ЗАКУСКИ «МЕЗЕ З БАКЛАЖАНІВ»

Вступ. Закуски є першим етапом під час приймання їжі, особли-
во їм приділяють увагу в турецькій кухні. Закуски мають функцію 
збуджувати апетит у гостей, тому їх готують пряними, не ситними 
та подають невеликими порціями. Для приготування закусок турець-
кої кухні часто використовують йогурти. «Мезе з баклажанів» саме  
і є поєднанням запечених баклажанів та йогурту. Ця страва є корис-
ною завдяки наявності необхідних для нашої мікрофлори пробіоти-
ків та клітковини.

Мета. Останнім часом дедалі більше людей приділяють увагу здо-
ровому харчуванню, з етичних міркувань переходять на веганство 
та не вживають продукти тваринного походження. Також помітним 
є збільшення кількості людей із непереносимістю лактози. Метою 
цього дослідження було розширення асортименту страв для спо-
живачів, що не вживають молочні продукти, а саме удосконалення 
популярної турецької закуски шляхом заміни тваринного йогурту 
на веганський із використанням горіхів кеш’ю [1], та дослідження 
впливу додавання горіхів у класичну рецептуру.

Результати. Для проведення дослідження використано емпіричні 
та теоретичні методи. Для приготування закуски «мезе з баклажанів» 
основну сировину, баклажани, запікають, охолоджують, очищують 
та подрібнюють. Готові баклажани змішують з йогуртом, подрібне-
ними часником та зеленню. Для удосконалення технології було ви-
готовлено та порівняно два зразки: «мезе з горіховим йогуртом» 
та «мезе з класичним йогуртом з додаванням горіхів».
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Горіховий йогурт готують з використанням замоченого в воді 
кеш’ю та збитого з водою в пропорції 1:2 лимонного соку та заква-
ски «Веган йогурт VIVO», яка не містить продуктів тваринного по-
ходження та лактозу [2]. Готову суміш залишають для ферментації 
на 24 години.

Горіховий йогурт характеризується низькою енергетичною цінні-
стю (53ккал) та за органолептичними показниками схожий до зви-
чайного, дещо зернистий, має кремовий колір.

Під час вивчення впливу додавання горіхів кеш’ю до класич-
ної рецептури страви було встановлено збільшення кількості 
S. Thermophilius та L. Bulgaricus [3]. Горіхи збагачують «мезе» нена-
сиченими жирними кислотами, харчовими волокнами, вітаміном Е 
та іншими макро- та мікроелементами.

Удосконалена страва «мезе з баклажанів» із використанням горі-
хового йогурту має насичений горіховий смак, ніжну консистенцію, 
подібну до класичної закуски. «Мезе з баклажанів» із використанням 
йогурту з додаванням горіхів кеш’ю має кращі органолептичні показ-
ники та вищу харчову цінність порівняно з класичною рецептурою.

Отже, технологія рослинного йогурту з горіхів кеш’ю дає змогу 
розширити асортимент холодних закусок для веганів та людей із не-
переносимістю лактози. Використання горіхів кеш’ю разом із кла-
сичним йогуртом у технології холодних закусок сприяє збільшенню 
кількості пробіотиків та збагаченню страви іншими функціональними 
інгредієнтами [2,3].
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