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ЗБАГАЧЕННЯ ТРАДИЦІЙНОГО СОУСУ РОСЛИННИМИ 

МІКРОНУТРІЄНТАМИ 

 

Куць А.В., магістрант, 

Ряполова І.О.,  канд. с.-г. наук, доцент 

Херсонський державний аграрний університет, м. Херсон 

 

Основні принципи концепції здорового харчування вимагають сучасного 

підходу до створення нових та удосконалення існуючих технологій харчових 

продуктів, які повинні задовольняти потреби організму людини в основних 

харчових речовинах і енергії, а також сприяти профілактиці захворювань, 

збереженню здоров’я і подовженню тривалості життя. Одночасно їжа повинна 

бути різноманітною, смачною, безпечною, відповідати національним традиціям 

і звичкам населення. 

Розширення асортименту здорових продуктів харчування, зокрема 

виробництво продуктів, збагачених харчовими та біологічно активними 

інгредієнтами, а також спеціалізованих продуктів функціонального 

призначення, до складу яких відносять дієтичні, лікувальні і лікувально-

профілактичні харчові продукти є необхідним для харчової промисловості.  

Зважаючи на значні напрацювання з цього напрямку можемо 

підтвердити, що соусна продукція досить популярна як серед споживачів так і 

для технологів харчової галузі. 

Перспективним  напрямом  поліпшення якості продуктів харчування та 

розширення асортименту овочевих соусів можна вважати використання місцевої 

сировини, доступної взимку та навесні, наприклад, гарбузу та кореню селери.  

Метою нашого дослідження є удосконалення рецептури традиційного 

соусу «Краснодарського» збагаченого мікронутрієнтами рослинної сировини та 

вивчення основних органолептичних властивостей розробленого соусу. 

З урахуванням корисних властивостей гарбуза та селери які містять в 

достатній кількості цукрів, пектинових речовин та інших речовин нами в 

умовах плодоовочевого комбінату «Херсон» було обрано варіанти додавання 

гарбуза та селери у різних комбінаціях (табл.1). 
 

Таблиця 1 - Комбінації рецептурного складу соусів з додаванням 

рослинної сировини 

Компоненти соусу, % 
Соус 

Краснодарський 
Варіант 1 Варіант 2 Варіант 3 

Томатне пюре 45 45 43 40 

Яблучне пюре 40 20 35 30 

Гарбузове пюре - 15 5 10 

Пюре з коріння селери - 5 2 5 
 

Аналіз органолептичної оцінки отриманих комбінацій свідчить про 

досить гармонійні смакові властивості розробленої рецептури соусу варіанту № 

1. За рахунок додавання гарбузового пюре у кількості 15 % та 5 % пюре з 
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коріння селери соус набуває ярко вираженого лагідного смаку томатів, 

прянощів та присмаку селери, колір має приємний помаранчевий відтінок 

червоного.  

За отриманими одиничними показниками побудовано профілі 

органолептики соусу (варіант №1 ), порівняно з контролем (соус 

Краснодарський) та еталоном  за 5-ти бальною системою.  

 

Рис. – Профілограма органолептичних показників 

 

Профілі ознак органолептики розробленого соусу вказують на достатньо 

високі смакові і корисні властивості за рахунок додавання рослинної сировини 

збагаченої вітамінами та мінералами. 

Визначення деяких фізико-хімічних показників у розробленій  рецептурі 

соусу «Вітамінний» свідчать про відповідність нормативним вимогам (табл. 2).  

 

Таблиця 2 – Фізико-хімічні показники якості дослідженої продукції 

Показники якості 

Нормативні показники 

ДСТУ 2118-93 

«Консерви. Соуси 

томатні. Загальні 

технічні умови» 

Соус 

Краснодар

ський 

Соус 

Вітамін

ний 

Масова частка сухих речовин 

за рефрактометром,  

% не менше 

28 27 28,5 

Масова частка титрованих 

кислот з перерахунку на 

яблучну, % 

1,0-1,5 1,1 1,05 

 

Як свідчать органолептичні і розглянуті фізико-хімічні показники, соус 

збагачений гарбузовим пюре та пюре з кореня селери має добрі показники і 

високі смакові властивості.  

Перспективою подальших досліджень є визначення, структурно-

механічних і мікробіологічних показників. 

  

0

5

Зовнішній

вигляд

Консистенція

КолірЗапах

Смак

Еталон Варіант 1 Контрольний зразок



231 

ДОСЛІДЖЕННЯ ВПЛИВУ ЦУКРІВ ТА АДГЕЗІЙНИХ 

ВЛАСТИВОСТЕЙ ПЕКТИНОВИХ ГЕЛІВ 

 

Кир’яченко С.С., студент, 

Омельченко С.Б., канд. техн. наук, доцент, 

Горальчук А.Б., докт. техн. наук, професор 

ХДУХТ, м. Харків 

 

Кондитерська промисловість характеризується широким асортиментом 

різноманітної продукції. Асортимент кондитерської продукції розширюється за 

рахунок різноманітних оздоблюючих матеріалів, в тому числі декоративних 

покриттів, які розрізняються за смако-ароматичними ознаками, та за 

функціональним призначенням. Для виробника представляє інтерес покриття 

холодного та гарячого застосування, які відрізняються за способом нанесення 

на кондитерський виріб. Гелеподібні декори перед нанесенням на продукт 

необхідно розігріти та розвести певною кількістю води для отримання 

прозорого м’якого гелю, який буде запобігати висиханню та завітренню 

продукції. Пастоподібний декор не потребує попереднього розігріву і 

наноситься тонким шаром на виріб для отримання ефекту глянцю, та 

вирівнювання поверхні виробу. На вітчизняному ринку присутні декоративні 

покриття переважно закордонного виробництва. В нашій країні у достатній 

кількості є майже всі рецептурні компоненти таких декорів, вітчизняний 

виробник має можливість конкурувати з іноземними постачальниками. Тому 

перспективним і актуальним є розробка технологій декоративних покриттів, які 

можна використовувати як у гарячому, так і холодному вигляді. Гелеподібні 

покриття мають наступні вимоги: для гарячих це швидкість гелеутворення, 

міцність гелю, еластичність, прозорість, величина адгезії; для покриттів 

холодного нанесення: це в’язкість, тиксотропність, здатність зберігати форму та 

величина адгезії. Декоративні покриття для кондитерських виробів 

виробляються з використанням суміші гелеутворювачів: пектинів (як правило 

низькоетерифікованих, амідованих), карагінанів (переважно капа-карагінану), 

альгінату натрію. Із цукрів використовують цукор білий, декстрозу. 

Проведено дослідження величини адгезії гелю на основі 

низькоетерифікованого цитрусового пектину АВ 902 (Herbstreith&Fox 

Німеччина) ступінь етерифікації 36…44 %. Встановлено, що за різних 

співвідношень цукор:декстроза, система має різні адгезійні властивості. В гелі 

пектину 1 % за вмісту сухих речовин 50 % змінюючи співвідношення цукор 

білий:декстроза, змінюється адгезія гелю. Замінюючи цукор на декстрозу 

зменшується адгезія пектинового гелю. У гелю без декстрози адгезія складає 

250±12 Па, за співвідношення цукор:декстроза 35:15 адгезія складає 230±11 Па, 

за співвідношення 25:25 – 150±7 Па, а за співвідношення 15:35 – 80±4 Па. 

Отже, зміною співвідношення цукрів можна регулювати адгезійні 

властивості декоративних покриттів. 

  


