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Погіршення екологічного стану у світі негативно впливає на 
здоров’я людства. Особливої уваги вимагає розробка харчових 
продуктів з високою біологічною цінністю – продуктів, які здат-
ні підтримувати здоров’я людини, підвищувати його адаптаційні 
властивості до навколишнього середовища. Аналіз напрямків 
розвитку харчових виробництв показує широкий спектр проб-
лемних питань, а саме розширення асортименту продукції, 
підвищення якості та ефективності технологічних процесів 
виробництва, освоєння нетрадиційних джерел харчової сирови-
ни, функціональних та біологічно активних добавок, підви-
щення соціально-економічної ефективності виробництва.  

Серед широкого асортименту кулінарної продукції чільне 
місце займають соуси, які мають високі споживчі властивості та 
засвоюваність. Комбінуванням різних продуктів і соусів можна 
розширювати асортимент кулінарної продукції, регулювати в 
певному діапазоні харчову і біологічну цінність, калорійність, 
собівартість, ціну продукції, рентабельність виробництва. З ме-
тою підвищення біологічної та поживної цінності, нами дослі-
джувалась можливість розробки технології плодово-ягідних 
соусів на основі борошна злакових культур. 
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Актуальним є пошук рослинної сировини з високими техно-
логічними властивостями та можливість використання її у 
виробництві харчових продуктів для розширення асортименту, 
поліпшення органолептичних, структурно-механічних і функ-
ціонально-технологічних показників [1–3]. 

З мeтoю збaгaчeння бioлoгiчнoї цiннoстi соусної продукції 
прoпoнуємo викoристoвувaти oблiпиху у виглядi пюрe. 

У ягoдaх oблiпихи мiститься вeликa кiлькiсть біологічно-
активних речовин серед яких: вiтaмiни, кaрoтинoїди; мiкрo- i 
мaкрoeлeмeнти; нeнaсичeнi жирнi кислoти; пeктини; фiтoнциди; 
eфiрнi oлiї. Ягoди нa 83,5 % склaдaються з вoди.  

Також актуальним є використання рисового борошна, як при-
родного структуроутворювача, якій відрізняється високою хар-
човою цінність порівняно з крохмалем та іншими синтетичними 
структуроутворювачами.  

Проведено дослідження хімічного складу та органолептич-
них показників рисового борошна і порівняння його з такими 
структуроутворювачами як пшеничне борошно та крохмаль. 
Установлено, що за рахунок особливої будови крохмальних 
зерен дана сировина може використовуватися як структуроутво-
рювач в технології соусної продукції. 

Досліджено фактори, що впливають на процес структуро-
утворення при виробництві соусів, і визначено, що найменшому 
набряканню піддається сире рисове борошно. Визначено, що 
рисове борошно має високий ступінь гідрофільності, як і 
крохмаль.  

Встановлено, що отримані модельні системи з використан-
ням структуроутворювачів на основі рисового борошна мають 
високі структурно-механічні властивості без розшарувань при 
повторному нагріванні. У модельних системах на основі рисо-
вого борошна за підвищення температури і підвищення швид-
кості зсуву в’язкість зменшується: при швидкості зсуву 200 с

–1
 

в’язкість для зразків знаходиться в межах 0,44…0,75 Па∙с, а при 
швидкості зсуву у межах 60…120 с

–1
 відбувається найінтенсив-

ніше зниження в’язкості соусу.  
Проведено дослідження з доцільності використання обліпи-

хового пюре в рецептурі яблучного соусу з метою підвищення 
біологічної цінності готової продукції. Експериментальним шля-
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хом встановлено оптимальний відсоток внесення обліпихового 
пюре до рецептури соусу, який складає 30 % від маси яблучного 
пюре. Новий соус характеризується приємним смаком та арома-
том, відповідними структурно-механічними властивостями та 
приємним помаранчевим кольором. 

Розроблено та обґрунтовано рецептурний склад та техноло-
гічний процес виробництва соусів «Пікантний» та «Помаранч» з 
використанням як структуроутворювача рисового борошна та 
обліпихового пюре.  

Досліджено основні показники якості та безпечності при 
виготовленні соусів з використанням рисового борошна та 
рослинної сировини. Одержані соуси мали відповідні вимогам 
органолептичні показники, характерну для соусів консистенцію. 
Стабілізуючий і емульгуючий ефект полісахаридів з рисового 
борошна проявився у досить високій стійкості (98…100 %) соу-
сів і характерній для продуктів в’язкості, які залишаються не-
змінними при зберіганні протягом певного часу. Результати 
досліджень підтверджують, що розроблена продукція задоволь-
няє показникам мікробіологічної безпеки і може бути рекомен-
дована до використання. 

Розроблений план управління якістю та безпечністю при 
виготовленні соусів, який забезпечує контроль на всіх етапах 
технологічного процесу, у будь-якій точці процесу, від вхідного 
контролю до реалізації продукції, де можуть виникнути небез-
печні чинники шляхом оцінки значущості ризиків, їх рівня 
небезпечності на всіх етапах приготування соусів. 
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