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одиничному виробі і високого їх збереження протягом усього 
терміну придатності. 

Таким чином, основною тезою при розробленні діабетичних 
кондитерських виробів є збереження традиційних органолеп-
тичних властивостей і структури виробу. 
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Маркетингові дослідження показали, що на сьогодні зростає 
попит на нові оригінальні соуси, виготовлені з місцевої фрукто-
вої та овочевої сировини без застосування синтетичних консер-
вантів, ароматизаторів, антиоксидантів і барвників [1]. 

Соуси на основі фруктової сировини представлені досить 
вузьким асортиментом, серед якого переважають соуси солодкої 
групи, в той же час, солоні соуси представлені лише соусом 
ткемалі. Це вказує на доцільність розробки саме соусів солоної 
групи з фруктової сировини.  

При розробці нових соусів як соус-аналог обрано «Соус 
яблучний» № 907, технологічний процес приготування якого 
складається з наступних етапів: підготовка яблук, підготовка 

http://docs.cntd.ru/document/902352823
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крохмалю, цукру, лимонної кислоти, приготування яблучного 
пюре, заварювання крохмалю [2]. До його недоліків належать: 
використання крохмалю як загущувача та лимонної кислоти як 
регулятора кислотності, готовий соус має невисоку поживну 
цінність. Тому, з метою усунення цих недоліків запропоновано 
використання калини та аґрусу.  

Оскільки ягоди калини та аґрусу мають різні терміни дозрі-
вання, то сумісне їх застосування при приготуванні соусів мож-
ливе лише після заморожування.  

У ягодах аґрусу та калини містяться органічні кислоти, що 
дозволить надалі регулювати смакові властивості та подов-
жувати терміни придатності продукції. Наявність пектинових 
речовин вказує на можливість обраної сировини формувати 
структурно-механічні властивості харчових продуктів. Оскільки 
метою роботи є розробка технології соусів, то у дослідженнях 
ягідну сировину використовували у подрібненому вигляді – у 
вигляді пюре [3, 4].  

Отримання пюре з калини складалося з декількох етапів: 
сортування, миття разом з щитками для попередження втрат 
соку, бланшування парою 2–3 хв, протирання через сита у два 
етапи (на першому етапі діаметр чарунок складав 3 мм, а на 
другому – 0,8 мм). Аґрус бланшували у відварі з вишневого лис-
тя 5 хв. При проведенні бланшування кількість води складала 
10–15 % від загальної маси сировини. Вишневе листя виконува-
ло консервуючу дію, виступало як стабілізатор кольору аґрусу 
завдяки високому вмісту у ньому таких речовин, як вітамін С, 
кумарини, амігдалін, лимонна кислота та дубильні речовини. 
При бланшуванні відбувалося розм‟якшення плодів, полегшен-
ня процесу протирання, інактивація ферментів, частковий гідро-
ліз протопектину і збільшення розчинних речовин. За резуль-
татами досліджень встановлено, що вміст вишневого листя у 
відварі повинен становити не менше 0,7 %.  

При проведенні досліджень встановлено, що отримання соу-
сів виключно з пюре з калини недоцільно, оскільки останні 
набувають специфічних органолептичних показників. Тому для 
отримання соусів використовували два види пюре. Максимальні 
органолептичні показники якості за бальною шкалою отримано 
при співвідношенні калинового та пюре з аґрусу 60 : 40 % відпо-
відно. Проте дегустація композицій показала, що відчувається 
смак калини, тому було запропоновано введення до рецептур-
ного складу яблучного пюре. Приготування останнього склада-
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лося з наступних етапів: миття яблук, очищення від шкірочки та 
насіннєвого гнізда, варіння до розм‟якшення у воді (τ = 10 хв) та 
протирання. Для приготування яблучного пюре використо-
вували яблука солодких сортів – Джаноголд. 

Визначено, що оптимальний вміст яблучного пюре – 20 %.  
Отже, у результаті виконаних досліджень визначено співвід-

ношення пюре у рецептурному складі – вміст пюре з калини – 
50 %, вміст пюре з аґрусу – 33 % та яблучного – 17 %, як до-
даткові компоненти використано – сіль, зелень (базиліку, 
петрушки та кропу).  

Висновки. У результаті проведених досліджень розроблено 
технологію отримання фруктових соусів на основі 3 видів пюре, 
які мають неперевершені смакові властивості, є корисними для 
організму людини. 
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