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Анотація 

Ліпінський М.В. Розробка технології соусів з використанням 
бволоського горіху. – Рукопис. 

Магістерська робота зі спеціальність 181 «Харчові технології» - 

Технології в ресторанному господарстві, ВНЗ «Укоопспілки» Полтавський 
університет економіки і торгівлі. - Полтава 2020 р. 103с. Робота містить 22 

таблиці, 8 рисунків, 5 додатків, 112 літературних джерел. 
Магістерська робота присвячена науковому обґрунтуванню та розробці 

технології соусів з використанням волоського горіха. 

Визначено доцільність використання волоського горіха у технології 
приготування білого соусу, проведено фізико-хімічні, мікробіологічні та 
органолептичні дослідження, отримані данні свідчать про підвищення 
вмісту мікро-, макроелементів, вітамінів, за рахунок введення до рецептури 
волоського горіха. Використання у технології волоського горіха підвищить 
біологічну цінність, яка позитивно впливає на організм людини.  

Ключові слова: соус білий, волоський горіх. 

 

Аннотация 

Липинский Н.В. Разработка технологии соусов с использованием 
грецкого ореха. - Рукопись. 

Магистерская работа по специальности 181 «Пищевые технологии» - 

Технологии в ресторанном хозяйстве, ВУЗ «Укоопсоюза» Полтавский 
университет экономики и торговли. - Полтава 2020 103с. Работа содержит 
22 таблицы, 8 рисунков, 5 приложений, 112 литературных источников. 

Магистерская работа посвящена научному обоснованию и разработке 
технологии соусов с использованием грецкого ореха. 

Определена целесообразность использования грецкого ореха в 
технологии приготовления белого соуса, проведены физико-химические, 
микробиологические и органолептические исследования, полученные 
данные свидетельствуют о повышении содержания микро-, макроэлементов, 
витаминов, за счет введения в рецептуру грецкого ореха. Использование в 
технологии грецкого ореха повысит биологическую ценность, которая 
положительно влияет на организм человека. 

Ключевые слова: соус белый, грецкий орех.  
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ВСТУП 

 

Основні принципи концепції здорового харчування вимагають 

сучасного підходу до створення продуктів нового покоління, 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 даного сегменту харчової продукції здійснюється за 

рахунок розробки нових та удосконалення існуючих технологій, і вимагає 

створення привабливих за органолептичними показниками продуктів, 

збагачених натуральними компонентами зі збалансованим складом і 

співвідношенням окремих інгредієнтів. 

Асортимент безалкогольної продукції на продовольчому ринку 

постійно поширюється за рахунок використання нових, нетрадиційних видів 

сировини та різноманітних добавок. Аналіз асортименту продуктів масового 

харчування свідчить, що безалкогольні напої є найпопулярнішим видом 

продукції у закладах ресторанного господарства (ЗРГ). 

Також слід зазначити, що більшість страв у ЗРГ відпускається з 

соусами, різноманітними за складом, смаковими і фізико-хімічними 

властивостями. Проблема, яка пов'язана з розробкою технологій 

натуральних продуктів харчування, що користуються постійним попитом у 

населення, таких як безалкогольні напої і соуси на основі рослинної 

сировини з високим потенціалом поживної, біологічної та фізіологічної дії, 

та розширення їх асортименту, є актуальною. 

Актуальність роботи. Основні принципи концепції здорового 

харчування вимагають сучасного підходу до створення продуктів нового 

покоління, які повинні задовольняти потреби організму людини в основних 
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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 даного сегменту 

харчової продукції здійснюється за рахунок розробки нових та 

удосконалення існуючих технологій, і вимагає створення привабливих за 

органолептичними показниками продуктів, збагачених натуральними 

компонентами зі збалансованим складом і співвідношенням окремих 

інгредієнтів. 

Особливою популярністю у населення користуються соуси, асортимент 

яких постійно поширюється за рахунок використання нових, нетрадиційних 

видів сировини та різноманітних добавок. Слід зазначити, що більшість 

страв у закладах ресторанного господарства відпускається з соусами, 

різноманітними за складом, смаковими і фізико-хімічними властивостями. 

Використання їх дозволяє підвищувати харчову і біологічну цінність страв, 

надавати їм привабливих органолептичних і смакових властивостей, 

регулювати співвідношення окремих біологічно і фізіологічно цінних 

інгредієнтів для кращого засвоювання їх організмом.  

Мета і завдання досліджень. Метою роботи є розробка технологій  

соусної продукції для закладів ресторанного господарства з використанням 

волоського горіха та розширення їх асортименту. 

Для досягнення поставленої мети передбачається вирішити наступні 

завдання: 

- провести аналіз існуючих технологій виробництва соусної продукції 

на основі рослинної сировини, визначити шляхи її удосконалення та 

розширення асортименту; 

- дослідити хімічний склад, фізико-хімічні та реологічні властивості 

волоського горіха та науково обґрунтувати доцільність його використання в 
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технологіях виробництва соусів; 

- дослідити хімічний склад і фізико-хімічні властивості соусів із 

додаванням волоського горіха; 

- дослідити якість та безпечність виробленої продукції в процесі 

зберігання та визначити тривалість зберігання; 

- розробити нормативну документацію на нові види харчових 

продуктів, провести апробацію. 

Об’єкт дослідження – технологія соусів на основі ядра волоського 

горіха. 

Предмет дослідження – ядро волоського горіху, соусна продукція. 

Методи дослідження - фізичні, хімічні, біохімічні, мікробіологічні 

методи за загальноприйнятими стандартними та спеціальними методиками. 

Наукова новизна одержаних результатів. На основі теоретичних і 

експериментальних досліджень встановлено доцільність створення якісних 

біологічно цінних соусів, збалансованих за складом ПНЖК на основі 

горіхоплідної сировини. Науково обґрунтовано технологію комплексної 

переробки ядра волоського горіху, встановлено параметри попередньої 

підготовки волоських горіхів методом волого-теплового оброблення. 

Практичне значення одержаних результатів. На підставі 

теоретичних та експериментальних досліджень розроблено технології 

комплексної переробки ядра волоського горіху, рецептури і технології 

соусної продукції на основі горіхоплідної сировини. 
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РОЗДІЛ 1 

АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРИ 

СУЧАСНИЙ СТАН ВИРОБНИЦТВА ПРОДУКТІВ ЗДОРОВОГО 

ХАРЧУВАННЯ І ПЕРСПЕКТИВИ РОЗШИРЕННЯ ЇХ АСОРТИМЕНТУ 

 

1.1 Аналіз сучасного стану виробництва продуктів для здорового 

харчування 

 

Визначено, що здоровим вважається харчовий продукт, призначений 

для систематичного споживання у складі харчових раціонів всіма віковими 

групами здорового населення, який здатен знижувати ризик розвитку 

захворювань, пов'язаних з дефіцитом біологічно активних речовин (БАР), 

поповнюючи існуючий в організмі людини дефіцит поживних речовин і 

функціональних інгредієнтів [1 - 3]. 

Створенню продуктів для здорового харчування, розробці їх складу і 

технології виробництва приділяється особлива увага у всіх країнах світу. 

Структура харчування населення у економічно розвинених країнах 

характеризується надлишковим вживанням жирів тваринного походження, 

цукру, кухарської солі, і суттєвим зменшенням вживання вітамінів, 

мінеральних речовин, харчових волокон, скороченням енерговитрат, що 

призводить до послаблення захисних сил організму, нездатності адекватно 

реагувати на несприятливий вплив навколишнього середовища, стрес і 

значно підвищує ризик розвитку різних захворювань. 

З розвитком цивілізації спостерігається зниження енерговитрат 

населення всіх країн світу, тому їжа повинна бути менш калорійною, тобто 

містити менше жирів і вуглеводів, надлишок яких сприяє розвитку 

прогресуючих захворювань, таких як ожиріння, діабет, серцево-судинні 

захворювання, гіпертонія, атеросклероз. новоутворення, і одночасно містити 
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комплекс речовин біологічної та фізіологічної дії – вітаміни, поліненасичені 

жирні кислоти, незамінні амінокислоти, поліфеноли, мінеральні речовини, 

пектини, харчову клітковину тощо. 

Надзвичайно розповсюдженими харчовими продуктами є соуси, які 

широко використовується в домашньому та ресторанному господарстві. На 

сьогодні спостерігається зростання популярності соусів і підвищення 

попиту населення на емульсину продукцію. Соуси використовують в якості 

приправи для поліпшення смаку і кращої засвоюваності продуктів 

харчування, а також в якості одного із рецептурних компонентів при 

виготовленні кулінарних страв. 

Слід відзначити, що використання у ЗРГ харчових композицій у 

вигляді напівфабрикатів підвищеної біологічної цінності, зі збалансованим 

складом ПІТЖК, в якості жирової основи для виготовлення різноманітних 

соусів значно полегшить і прискорить приготування страв з їх 

використанням. 

 

1.2 Вплив ліпідів і ПНЖК на здоров’я людини 

 

Для підтримки здоров’я та нормального функціонування всіх систем 

організму слід дотримуватись здорового способу життя, основою якого є 

раціональне харчування, яке відповідає потребам організму людини. 

Основним постулатом здорового раціонального харчування є 

збалансованість макро- та мікронутрієнтів. Відомо, що здорова доросла 

людина повинна споживати білки, жири та вуглеводи у кількості 1:1:4 на 

1 кг маси тіла [28]. На сьогодні, у зв’язку із швидким ритмом життя та 

неконтрольованим вживанням їжі або прагненням швидко зменшити вагу 

тіла, значна кількість споживачів не дотримується основних правил 

раціонального харчування. У раціонах більшості людей спостерігається 
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нестача повноцінних білків, надлишок споживання вуглеводів та жирів. 

Значна кількість людей віддає перевагу їжі тваринного походження з 

великою кількістю жиру або вживає рафіновану висококалорійну їжу [29, 

30]. 

Враховуючи роль білків в організмі людини, велика увага 

приділяється розробці технологій продуктів з повноцінним складом білків 

на основі молочної або м’ясної сировини. Нестачу або надлишок в їжі 

вуглеводів коригують шляхом використання різноманітної рослинної 

сировини або напівфабрикатів з обмеженою кількістю цукру чи 

легкозасвоюваних вуглеводів [31]. 

Встановлено, що рівень ПНЖК в крові та інших тканинах і органах 

людини повністю залежить від харчування. Надлишкове вживання жирів 

або продуктів. що містять велику кількість тваринних жирів, в складі яких 

переважають насичені жирні кислоти, призводить до порушення обмінних 

процесів і виникнення різноманітних хвороб, серед яких переважають 

ожиріння, серцево-судинні проблеми з роботою жовчного міхура тощо [32, 

33]. 

 

1.3 Характеристика продуктів зі збалансованим складом ПНЖК 

 

Протягом останніх років проводяться роботи, які пов’язані з 

підвищенням харчової і біологічної цінності продуктів, надання їм здорових 

властивостей за рахунок корегування жирнокислотного, вітамінного, 

білкового, вуглеводного складу, з одночасним забезпеченням певної 

консистенції, смаку та аромату [68]. 

Робота над розробкою технологій нових здорових продуктів 

харчування неухильно зростає. Проводяться комплексні дослідження, які 

пов’язані з визначенням впливу ПНЖК, антиоксидантів, вітамінів, 
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мінеральних речовин, харчових волокон на здоров’я людини. Жири в 

організмі людини виконують роль найважливішого будівельного матеріалу 

для мембран клітин. Жоден з природних жирів за своїм жирнокислотним 

складом і співвідношенням ПНЖК не відповідає вимогам, які висуваються 

для продуктів здорового харчування [69, 70]. 

Ядра горіхоплодної сировини  містять до 60 % жирів. Встановлено, що 

при достатньому споживанні горіхів суттєво підвищується рівень 

засвоюваності ПНЖК ω-3 в складі яких, на відміну від тваринних джерел, 

відсутній шкідливий для здоров'я холестерин. 

 

1.4 Рослинні джерела есенційних жирних кислот 

 

У рослинних джерелах зустрічається, в основному, ліноленова 

кислота, яка міститься в значній кількості у волоських горіхів (8-10 %), у 

деяких олійних культурах і отриманих з них оліях: лляна (35 - 65 %), 

рижикова (30 - 42 %), конопляна (14-28 %), ріпакова (6-13 %), соєвій (5 - 

14%), зародків пшениці (4-10 %) [67]. 

Популярною олійною культурою, що часто використовується 

українськими споживачами, є насіння льону [98 - 100]. Цей продукт містить 

значну кількість біологічно активних речовин, с джерелом повноцінних 

білків і якісних жирів.  

Поширення чисельності людей, що страждають на алергію або мають 

надчутливість до білків тваринного походження, а також нездатних 

засвоювати молочний цукор – лактозу, стимулювало розвиток виробництва 

продуктів нового покоління, що базується на використанні рослинної 

сировини, як джерела білкових і білково-жирових продуктів [101]. Слід 

відзначити, що з кожним роком зростає кількість споживачів, які обирають 

вегетаріанський спосіб життя і не вживають продукти тваринного 
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походження, що пов’язано з бажанням уникнути захворювань на поширені в 

наш час «хвороби цивілізації» - серцево-судинні, атеросклероз, гіпертонію, 

алергію, різноманітні новоутворення тощо. 

Особливої уваги потребує організація харчування людей, які 

страждають на алергію до коров’ячого молока, а також такою спадковою 

хворобою, як гіполактазія, тобто нездатністю організму засвоювати 

молочний цукор лактозу. В організмі хворих людей спостерігається 

недостатня кількість білка, вітамінів, мінеральних речовин, що призводить 

до функціонального розладу роботи організму. Для повноцінного 

харчування таких людей необхідно створювати і постійно розширювати 

асортимент продуктів, які за своїм складом повинні бути максимально 

наближені до складу коров’ячого молока. 

Вченими із США досліджено можливість використання горіхового 

напою у якості джерела отримання якісного білку. Вивчено вплив тиску на 

розчинність білка з отриманням мигдального молока [115]. 

Китайськими вченими розроблено мигдальний напій із використанням 

камеді рожкового дерева у якості стабілізуючого агенту. Продукт заявлено 

як напій оздоровчої дії із високими органолептичними показниками [116]. 

Українськими вченими з НУХТ розроблено напій дисперсного типу на 

основі ядра волоського горіху, що представляє собою суспензію і 

виготовляється методом водно-сольової екстракції при співвідношення 

твердої і рідкої фаз 1:10. Вчені позиціонують отриманий напій, як джерело 

біологічно цінного білка рослинного походження [117, 118]. 

Плоди волоського горіху містять комплекс фізіологічно- 

функціональних інгредієнтів, що дозволяє використовувати їх у якості 

сировини для отримання продукції, яка володіє високими споживчими 

властивостями. Волоські горіхи містять близько 15 г білків, більше 60 г 

жирів, 7 г вуглеводів, 4,6 г клітковини в 100 г сирого продукту [120 - 122] . 
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Стиглі плоди волоського горіху позитивно впливають на роботу 

головного мозку. При їх вживанні поліпшується кровообіг, вчасно 

надходять поживні речовини і кисень, і, як наслідок, мозок отримує всі 

необхідні нутрієнти для повноцінного функціонування. Також у ядрах 

горіху міститься природний йод, необхідний для роботи щитовидної залози, 

а харчові волокна, що містяться у ядрах, мають позитивний вплив на роботу 

шлунково-кишкового тракту. 

Таким чином, хімічний склад волоського горіха, його поживна і 

біологічна цінність свідчать про перспективу використання їх, як сировини, 

для виробництва продуктів харчування оздоровчого спрямування. 

 

1.5 Шляхи розширення асортименту емульсійних продуктів 

харчування на основі рослинної сировини 

 

Вченими доведено, що основними функціональними компонентами 

харчових продуктів емульсійного типу є ПНЖК, співвідношення Ѡ -3 та 

жирних кислот у яких повинно зберігатися на рівня 1 до 4 одиниць. 

Більшість існуючих технологій емульсійних продуктів не мають 

оптимізованого складу та володіють незбалансованим жирнокислотним 

складом, що значно знижує біологічну цінність продукції. 

Розширення асортименту продуктів харчування з оздоровчими 

властивостями підвищить конкурентоздатність ЗРГ, сприятиме розширенню 

кола споживачів такої продукції, в першу чергу за рахунок збільшення 

споживачів, які обирають здоровий спосіб життя та людей, які харчуються 

рослинною їжею. Дослідження свідчать, що малорозвинутим сегментом 

здорових продуктів України є частка безалкогольних напої, розвиток і 

розширення якого є актуальним і своєчасним. 

Важливим завданням вітчизняної харчової промисловості є створення 
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напоїв з високим вмістом біологічно і фізіологічно цінних речовин, які 

здатні забезпечити захист організму людини від несприятливих умов 

навколишнього середовища, покращити здоров’я і знизити ризик 

виникнення хвороб «цивілізації» [34 - 36]. 

 

Висновки до розділу 1 

 

1. Проведено аналіз ринку продуктів здорового харчування та визначено 

актуальні тенденцію для розширення продукції у ЗРГ. Встановлено 

доцільність розробки соусів па основі рослинної сировини. 

2. Посилаючись па сучасну наукову літературу вивчено важливість 

жирових продуктів у раціонах харчування сучасної людини. Визначено 

основні функціональні інгредієнти дисбаланс яких викликає розвиток 

хвороб цивілізації, зокрема серцево-судинні захворювання. 

3. Вивчено особливості біологічної цінності та користі рослинних 

джерел ПНЖК, зокрема ядра волоського горіху. Ядра волоського горіху 

також володіють високою харчовою та біологічною цінність, та активно 

використовуються у складі харчових продуктів здорового харчування. До їх 

складу входить до 65 % жирів, 80 % яких характеризуються збалансованими 

жирними кислотами, білок ядра волоського горіху має високу 

засвоюваність, а вміст вуглеводів мінімальний, що розширює коло 

споживачів харчових продуктів з волоським горіхом. 
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РОЗДІЛ 2 

ОБ′ЄКТИ, МАТЕРІАЛИ ТА МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

2.1 Планування теоретичних та експериментальних робіт 

 

Згідно методології системного підходу до вивчення об’єкту, роботу 

було розпочато з вивчення теоретичних аспектів виробництва харчових 

продуктів та використання їх у складі функціональних сумішей.  

Розробка концептуальної моделі технологічної системи виробництва 

білих соусів з використанням волоського горіха дозволила визначити мету 

та завдання кожного етапу дослідження та приступити до планування 

теоретичних та експериментальних робіт (рис.2.1). 

Подальші експериментально-теоретичні дослідження, які були 

спрямовані на визначення фізико-хімічних показників та функціонально-

технологічних властивостей модельних систем, мали за мету довести 

перспективи та переваги використання волоського горіху в технології 

соусів. 

У завершенні була проведена робота по впровадженню результатів 

досліджень у практику і показана ефективність даних досліджень. У 

магістерській роботі у повному обсязі використовувалися сучасні 

комп’ютерні технології. 

Для об’єктивного судження про сутність достовірності отриманих 

даних проводили математичну обробку результатів досліджень. 
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Висновки до розділу 2 

 

Обґрунтовано напрямок та послідовність проведення досліджень для 

розробки технології соусів на основі функціональних сумішей. Визначено 

об’єкт досліджень – технологію білих соусів із волоським горіхом. 

Обрано методи дослідження фізико-хімічних властивостей сировини 

що дозволяють отримати опорні дані для розробки рецептурного складу і 

технології соусів на основі функціональних сумішей. Обґрунтовано 

використання комплексу методів дослідження, що дозволяють отримати 

дані про харчову цінність нової продукції під впливом технологічних 

чинників. 
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РОЗДІЛ 3 

НАУКОВЕ ОБГРУНТУВАННЯ ТА РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ СОУСІВ З 

ВИКОРИСТАННЯМ ВОЛОСЬКОГО ГОРІХА 

 

3.1 Оцінка якості сировини 

 

Технологія нового соусу розроблялась на підставі рецептури-аналогу, 

за яку був прийнятий соус білий основний № 843. Розробка нової технології 

передбачає вивчення інгредієнтного складу аналогу із метою визначення 

проблемних «вузьких» місць рецептури та визначення шляхів усунення 

недоліків. Рецептура соусу білого основного наведена у табл. 3.1. 

Таблиця 3.1 

Аналіз рецептурного складу соусу білого основного № 843 

Назва 
сировини 

I II III 

Брутто, г Нетто, г  Брутто, г Нетто, г Брутто, г Нетто, г 

Бульйон  – 110 – 100 – 110 

Масло 
вершкове 

5 5 5 5 5 5 

Борошне 

пшеничне  

5 5 5 5 5 5 

Цибуля 
ріпчаста  

5 4 4 3 2 2 

Петрушка 
(корінь)  
 або селера 
(корінь)  

4 

 

4 

3 

 

3 

3 

 

3 

2 

 

2 

1 

 

1,5 

1 

 

1 

Вихід  – 100 – 100 – 100 
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3.1.1 Характеристика основної сировини 

 

Розглянемо характеристику та вимоги до сировини, що 

використовується у виробництві соусу білого основного. 

Вершкове масло. ДСТУ 4399: 2005 «Масло вершкове» діє від 

01.07.2006 року. Вимоги поширюється на масло виготовляється тільки з 

коров'ячого молока і продуктів його переробки. Для виробництва 

використовують натуральні вершки або продуктів переробки коров'ячого 

молока, яке має властивий йому смак, запах і пластичну консистенцію при 

температурі 12 ± 2 ° С, з вмістом молочного жиру не менше ніж 51,5%, що 

становить однорідну емульсію типу «вода в жирі». Харчова та біологічна 

цінність масла визначається його хімічним складом. Масло містить 51-

81,5% жиру і 16-35% вологи, 1-13% сухого знежиреного залишку. 

Молочний жир унікальний за жирнокислотним складом, містить підвищену 

кількість низькомолекулярних кислот, характеризується підвищеною 

харчовою і біологічною цінністю. Температура плавлення коров'ячого масла 

27-34° С, близька до температурі організму, внаслідок чого легко 

засвоюється. Засвоюваність молочного жиру 97%, сухих речовин плазми 

94,1%. Біологічну цінність масла підвищують також фосфатиди і 

жиророзчинні вітаміни (А, Д, Е). З водорозчинних вітамінів у незначній 

кількості містяться вітаміни групи В і вітамін С. Масло з літнього молока 

багатше вітамінами. Масова частка білків становить від 0,5 до 3,5%. У 

плазмі масла поміщаються мінеральні речовини (в мг /%): натрій - 81-482, 

калій - 23-53, кальцій - 23-59, магній - 1,4-5, залізо - 0,16-0,22, мідь 0,08-0,15, 

марганець - близько 0,01 та ін. 

Розробка нових рецептур соусу білого передбачає наступні напрямки: 

– використання горіхової сировини, зокрема ядер волоського горіха. 
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Використання запропонованої сировини дозволяє сформувати нові 

органолептичні показники та підвищити поживну та харчову цінність 

соусів; 

– формування заданих споживних та технологічних властивостей 

соусів. 

Проведений огляд літератури засвідчив, що ядра волоського горіху 

доцільно використовувати в харчовій промисловості як джерело 

повноцінних білків, ПНЖК, вітамінів, мінеральних речовин тощо. На 

території України вирощуються значна кількість різноманітних сортів 

волоських горіхів, які відрізняються по зовнішньому вигляду, хімічному 

складу, фізико-хімічним і смаковим властивостям 

 

3.1.2 Дослідження хімічного складу ядра волоського горіха 

 

Плоди волоського горіху містять комплекс біологічно і фізіологічно 

активних інгредієнтів, що дозволяє використовувати їх у якості сировини 

для отримання продукції, яка володіє високими поживними властивостями 

та вираженим оздоровчим ефектом па організм людини. Залежно від сорту, 

місця і умов вирощування волоського горіху, вміст поживних речовин може 

змінюватися в значних межах. Тому досліджено хімічний склад і біологічну 

цінність ядра волоського горіху, який використано в подальшій роботі 

(табл. 3.2). 

Ядра волоських горіхів містить широкий спектр водо- і 

жиророзчинних вітамінів - групи В, Е, К, А, РР. Вітаміни групи В 

впливають на функції серцево-судинної, травної і нервової систем, процес 

кровотворення та обмін холестерину. Вітамін Е –  антиоксидант, який 

впливає на функції ендокринних залоз, сприяє засвоєнню жирів і вітамінів А 

та С, запобігає процесу окислення жирів. 
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Зола ядра волоського горіха є джерелом калію, кальцію, магнію, 

фосфору, кремнію, цинку, міді, заліза, марганцю тощо. 

Особливістю сучасних продуктів харчування є багатокомпонентний 

склад, де ключову роль відіграють білки і поліненасичсні жирні кислоти.  

Використання сухого високотемпературного оброблення призводить 

до зниження кількості білків майже в 1,4 рази з 15,37 г до 11,09 г, а вмісту 

незамінних амінокислот - до 28 %. Під дією волого-теплової обробки 

суттєвої втрати білків майже не відбувається, а зниження вмісту незамінних 

амінокислот не перевищує 4,5%. 

До основних показників придатності сировини до виробництва 

харчових продуктів відноситься його мікробіологічна безпечність. Для 

визначення впливу процесів попередньої підготовки сировини на 

мікробіологічну безпечність, досліджено мікрофлору ядра горіхів до та 

після процесів високотемпературногота волого-теплового оброблення, яке 

проводили після тривалого замочування сировини. Результати дослідження 

представлено у табл. 3.4. 

Таким чином, тривале замочування у воді і наступне волого-теплове 

оброблення ядра волоських горіхів, забезпечують збереження якості 

білкової та жирової складової сировини за фізико-хімічними показниками, а 

також мікробіологічну безпечність, без зміни складу та співвідношення 

жирних кислот, без суттєвого впливу на вміст білків та їх біологічну 

цінність. 

 

3.2  Розробка рецептури і технології універсальної основи для 

виготовлення соусної продукції 

 

Для отримання продукту, склад якого відповідає певним вимогам, 

використано метод математичного моделювання. В якості цільової функції 
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обрано співвідношення омега-3 та омега-6 жирних кислот 1:4 та нормування 

їх кількості на рівні від 0,5 до 2 г, відповідно, що дозволить забезпечити 

вміст ПНЖК не менше, ніж на 30 % від денної норми споживання.  

Отриману масу змішують з нерозчинним горіховим залишком та 

оливковою олією. Готову основу зберігають у холодильнику при 

температурі (0 - 6) °С. 

Для визначення поживної цінності розробленої універсальної основи 

проведено дослідження вмісту її складових компонентів  

Отримана багатофункціональна композиція представляє собою на-

півфабрикат, який можна використовувати в якості основи для 

приготування соусів бажаного асортименту. На вигляд це однорідний 

в'язкий продукт. Колір однорідний за всією масою продукту. Якість 

розробленої основи за фізико-хімічними показниками наведено у табл.  

Проведені дослідження свідчать, що розроблена горіхова основа 

зберігає мікробіологічну стабільність протягом 168 год, тому може бути 

рекомендована до використання у ЗРГ протягом 7 діб. 

 

3.3 Дослідження впливу технологічних факторів виробництва на 

якість горіхового напівфабрикату 

 

Подрібнення попередньо замоченого ядра волоського горіха 

проводили за допомогою блендера. Для визначення необхідної потужності 

блендера для подрібнення сировини та встановлення тривалості процесу 

подрібнення роботу проводили з блендерами різного типу і потужності. 

Отже, враховуючи харчову цінність обраних для збагачення білих 

соусів інгредієнтів, на підставі страви-аналогу було розроблено рецептуру 

білого соусу із додаванням волоських горіхів «Білий горіховий». 
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3.4 Органолептичні дослідження соусів  

 

Була проведена органолептична оцінку якості всіх зразків та їх 

порівняння із еталонним зразком.  

Органолептичний профіль соусу білого із горіховою пастою наведений 

на рис.  

На підставі результатів оцінок дегустаційної комісії складаємо 

діаграму, за якою наочно видно, що: серед всіх зразків переважає № 4, при 

чому еталонний соус має найнижчі оцінки у порівнянні з яскраво 

вираженим горіховим смаком, ароматом та приємним кольором 

розробленого соусу. 

Висновки до розділу 3 

 

1. Розглянуто можливість розробки рецептур соусів із 

горіхоплідною сировиною, в якості якої обраний волоський горіх. 

Визначено, що нетрадиційна сировина дозволить розширити асортимент 

соусів, які відрізняються поживною цінністю та можуть бути використані в 

дієтичному та лікувальному харчуванні. Із метою розширення асортименту 

соусів та надання їм нових властивостей розглянута можливість введення в 

сировинний склад волоського горіха.  

2. Розраховано оптимальні параметри рецептур. Проведено 

органолептичну оцінку розроблених страв. Визначено зразки, які мають 

найбільш збалансовані смакові характеристики, мають приємний аромат та 

консистенцію, яка відповідає вимогам до якості білих соусів. В якості 

найбільш оптимального вмісту волоського горіха в соусі обрано 20 % до 

маси нетто. 
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РОЗДІЛ 4 

ОЦІНКА ЯКОСТІ І БЕЗПЕЧНОСТІ СОУСІВ ІЗ ВОЛОСЬКИМ ГОРІХОМ 

  

4.1 Дослідження фізико-хімічних показників якості соусів 

 

 Фізико-хімічними методами визначено  кислотність, масову частку 

сухих речовин, рН середовище, вміст вітаміну C, в’язкість, що надають 

можливість зробити відповідні висновки щодо доцільності і актуальності 

впровадження у виробництво [7]. 

В ході досліджень було визначено лужність зразків аналогу та соусів з 

додаванням горіхової основи. Результати досліджень  

 

4.2 Дослідження мікробіологічних показників якості соусів 

 

Метою мікробіологічного контролю було визначення відповідності 

якості соусу мікробіологічним показникам, що встановлені для нього. 

 Мікробіологічні показники, які характеризують безпеку продукту і 

право на його використання, наведені у нормативній і технологічній 

документації на конкретний продукт і є обов’язковим критерієм оцінки 

якості продукту при санітарно-мікробіологічному контролі. 

 Здійснення санітарно-мікробіологічного контролю було проведено за 

показниками, що наведені у таблиці 4.5. 

Після зберігання протягом трьох діб у контрольному зразку кількість 

МАФАМ збільшилась до 7,8х102 КУО в 1г, що  на 1,95% вище   порівняно з 

першим днем. У соусі «Білий горіховий» їх кількість зменшилась на 2,8%. 

Бактерії групи кишкової палички та сальмонели по закінченню 

терміну зберігання соусів у жодному зразку не виявлено. Кількість дріжджів 

зросла, але не перевищила допустимих норм. Однак за умови реалізації 
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даної технології при виробництві соусів тривалого зберігання необхідно 

розглядати доцільність введення до рецептурного складу консервантів. 

 

4.3 Оцінка харчової та біологічної цінності нової продукції 
 

На сьогодні усі харчові продукта, що випускаються промисловістю 

або виготовляються у ЗРГ, повинні містити у своєму складі підвищену 

кількісгь біологічно цінних речовин та володіти певним оздоровчо-

профілактичним впливом на організм сучасної людини.  

Енергетична цінність соусу – це характеристика тієї частини енергії, 

яка може вивільнитися з соусу в процесі біологічного окиснення і 

використовуватися для забезпечення фізіологічних функцій організму. Їжа 

вважається єдиним джерелом енергії для людини. 

Біологічна цінність білку характеризується ступенем відповідності 

його амінокислотного складу та потребами організму в амінокислотах для 

синтезу білку та здатністю до перетравлювання. Отримані дані свідчать, що 

розроблені нами продукти мають високу поживну і біологічну цінність, а 

вміст і співвідношення ПНЖК омега -3 та омега-6 жирних кислот 

дозволяють рекомендувати розроблені соуси на основі горіхоплідної 

сировини для оздоровлення людей з такими захворюваннями, як серцево-

судинні, остеохондроз, ожиріння, алергія, гіпертонія, діабет тощо. 

 

4.4 Впровадження системи НАССР під час виробництва соусів із 

волоським горіхом 

 

Система аналізу небезпечних чинників і критичних точок контролю (у 

латинській абревіатурі — HACCP «Hazard Analysis and Critical Control 

Points» є науково-обгрунтованою системою, що дозволяє гарантувати 

виробництво безпечної продукції шляхом ідентифікації і контролю 
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небезпечних чинників. Система НАССР є єдиною системою забезпечення 

безпеки харчової продукції, яка довела свою ефективність і прийнята 

міжнародними організаціями. 

Концепція НАССР була розроблена в 60-х роках спільними зусиллями 

компанії Пілсбурі, Лабораторії збройних сил США і Національного 

управління з аеронавтики і космонавтики (NАSA) під час роботи над 

Американською Космічною Програмою. Підсумком стала розробка 

концепції НАССР, представлена компанією Пілсбурі у 1971 році на Першій 

Американській Національній Конференції з питань безпеки харчових 

продуктів. 

Всесвітня організація охорони здоров’я і Міжнародна комісія з 

мікробіологічних показників безпеки харчових продуктів схвалили 

використання системи НАССР. 

НАССР – це інструмент управління, що забезпечує більш 

структурований підхід до контролю ідентифікованих небезпечних чинників, 

у порівнянні з традиційними методами, такими як інспектування або 

контроль якості. Використання системи НАССР дозволяє перейти від 

випробування кінцевого продукту до розробки превентивних методів 

забезпечення безпеки харчової продукції. 

У більшості випадків ефективність системи НАССР залежить від групи 

експертів, які займаються розробкою системи, так званої групи НАССР. У 

групу, відповідальну за розробку системи НАССР, повинні входити 

спеціалісти різних галузей, таких, як: мікробіологія, хімія, технологія 

виробництва, забезпечення якості. 

При розробці системи НАССР, команда експертів використовує сім 

основоположних принципів. Такий підхід включає ідентифікацію й аналіз 

небезпечних чинників, пов’язаних із усіма етапами виробництва харчових 

продуктів, починаючи з приймання сировини і закінчуючи відвантаженням 
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продукції кінцевому споживачу. Біологічні, хімічні і фізичні небезпечні 

чинники розглядаються з огляду їх впливу на безпеку продукту. У 

результаті аналізу небезпечних чинників визначаються Критичні Точки 

Контролю (КТК). Потім розробляються критичні межі для кожної КТК, а 

також процедури моніторингу і ведення записів. Ефективність системи 

НАССР залежить від процедур перевірки, застосовуваних для 

підтвердження того, що система працює. 

 НАССР є систематичним підходом, що охоплює всі аспекти безпеки 

харчових продуктів, починаючи від вирощування, збору врожаю, закупівлі 

сировини і закінчуючи використанням кінцевим споживачем; 

 Використання НАССР перенесе акценти від випробування кінцевого 

продукту до використання превентивних методів забезпечення безпеки при 

виробництві і реалізації; 

 Правильно проведений аналіз небезпечних чинників дозволяє виявити 

приховані небезпеки і направити відповідні ресурси в критичні точки 

процесу; 

 Зменшення втрат, пов’язаних із відкликанням продукції, штрафними 

санкціями і судовими позовами; 

 НАССР може інтегруватися в загальну систему менеджменту якості у 

відповідності зі стандартами серії ІSО 9000; 

 Міжнародні організації, такі як Комісія Соdех АІіmеntаrius, схвалили 

застосування НАССР як найбільш ефективний засіб попередження 

захворювань, що викликаються харчовими продуктами; 

 Застосування НАССР може бути корисним для підтвердження 

виконання законодавчих і нормативних вимог. 

Вимога сьогодення – виробництво не тільки якісних, але і безпечних 

харчових продуктів. Сприяють виконанню цих вимог запроваджені в 

організаціях системи управління якістю та безпечністю харчових продуктів. 
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У відповідності до діючого законодавства, низка українських 

підприємств має незабаром привести свої виробничі потужності до норм 

національного законодавства, яке гармонізоване з вимогами ЄС, а 

також запровадити процедури, які базуються на принципах НАССР.   Як це 

ефективно зробити та на які критичні моменти слід звернути увагу. 

Наріжним каменем для операторів ринку залишається дотримання 

вимог законодавства щодо впровадження системи управління безпечністю 

на основі принципів НАССР.  

Із практичного досвіду слід зазначити, що від моменту прийняття 

рішення до впровадження  системи, яка базується на принципах НАССР на 

підприємстві проходить 1-1,5 роки. У цьому випадку можна розраховувати 

на справді дієву систему, яка  дозволяє ефективно контролювати 

небезпеки на всіх стадіях виробничого процесу. 

Персонал за цей час вже починає не лише механічно виконувати 

додаткові обов’язки, а й розуміти їх важливість, своє місце в загальній 

системі гарантування безпечності кінцевого продукту. 

Знижується супротив працівників до цих змін. Документація та форми 

записів погоджуються, апробуються та починають застосовуються 

на підприємстві. 

Але що ж робити тим операторам ринку харчових продуктів, в яких 

вже немає такого терміну для впровадження? 

Слід відразу зауважити: первинним виробникам (операторам, які 

займаються рослинництвом, тваринництвом, аквакультурою, виробляють 

корми для тварин) законодавством не вимагається впровадження процедур, 

заснованих на принципах НАССР. Іншим підприємствам потрібно буде 

зосередити всі ресурси та впровадити принципи НАССР якнайшвидше.  

Існує чотири стадії впровадження процедур, заснованих на принципах 

НАССР: 
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 Планування та підготовки; 

 Розроблення НАССР-плану; 

 Документування та перевіряння дієвості; 

 Постійного покращення. 

Зупинимось на перших двох етапах. 

Етап планування та підготовки. 

1. Створення робочої групи з розробки системи НАССР 

На цьому етапі слід визначитись з робочою групою, яка буде 

забезпечувати впровадження принципів НАССР. Ця група повинна 

налічувати не більше 6-10 осіб, які  залучені до технологічних процесів, 

контролю показників, ремонту та обслуговування обладнання. З обраних 

представників робочої групи слід обрати керівника. 

До групи може бути залучений консультант, який має знання та 

практичний досвід із застосування принципів НАССР, але він не може бути 

керівником групи. Робоча група повинна підготувати вхідну інформацію та 

документацію на основі якої буде розроблятись та впроваджуватись система 

управління безпечністю. 

2. Проведення діагностичного аудиту та попереднього аналізу 

Представники робочої групи повинні провести діагностичний аудит та 

з’ясувати для яких харчових продуктів чи груп продукції будуть застосовані 

принципи НАССР, які законодавчі та технічні вимоги до виробництва та 

продукції, яка технологія та яке обладнання застосовується для 

виробництва, в яких локальних точках виробничого процесу відбувається 

розділ чи змішування технологічних потоків, хто є кінцевим споживачем 

продукції, які є застереження щодо зберігання, реалізації чи споживання 

такої продукції, які способи транспортування тощо. 

    3. Опис харчових продуктів 

Наступним кроком є розробка Специфікації чи Опису харчового 
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продукту або груп продукції. В описі слід вказати повну назву продукту, 

нормативний документ, згідно якого продукт виробляється (ДСТУ, ГОСТ, 

ТУУ), важливі показники безпеки продукту, склад (згідно рецептури), 

умови та терміни зберігання, способи транспортування та умови, умови 

реалізації. 

   4. Визначення очікуваної сфери застосування харчових продуктів 

Слід визначити хто є споживачем харчової продукції: надходить в 

мережу реалізації та реалізується кінцевому споживачеві; є складовою 

інших харчових продуктів та реалізується переробним підприємствам. 

Обов’язково слід визначити вразливі групи споживачів для вживання 

харчового продукту. 

   5. Побудова блок-схеми послідовності операцій технологічного процесу 

Необхідно розробити блок-схему технологічного процесу 

виробництва харчового продукту чи групи продуктів, якщо процес 

виробництва однаковий та відбувається на одній технологічній лінії. Вона 

повинна відображати весь шлях виробництва починаючи від приймання 

сировини закінчуючи зберіганням чи реалізацією готової продукції.  

Блок-схема повинна містити лише технологічні процеси (приймання, 

подрібнення, сортування, варіння, пастеризація, фільтрування) і не повинна 

включати процеси лабораторного чи технічного контролю.Розроблену блок-

схему виробничих процесів обов’язково слід перевірити на місці, чи вірно 

вказана послідовність операцій та чи відображає вона реальну технологію 

виробництва. 

За результатами успішного виконання першого етапу слід розробити 

такі документи: 

- наказ (розпорядження) про формування робочої групи НАССР; 

- реєстр законодавчих та нормативних вимог до продукції та виробництва; 

- опис (Специфікація) на кожен продукт чи групу; 
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- блок-схему на кожен продукт чи групу з чіткою нумерацією процесів. 

Розробка НАССР-плану 

На другому етапі застосовуються п’ять із семи принципів НАССР. 

Проведення аналізу та складання переліку потенційно небезпечних 

факторів (перший принцип НАССР) 

Важливо під час проведення аналізу небезпечних факторів не 

переобтяжувати реєстр та керуватись наявною науковою літературою та 

практичним досвідом. Небезпечні фактори слід визначати спочатку в 

сировині, інгредієнтах та додаткових матеріалах, а потім керуючись 

нумерацією технологічних процесів на кожному етапі. 

Під час визначення критичних контрольних точок (ККТ) слід 

керуватись методом аналізу ризиків представленому в наказі 

Мінагрополітики №590, так як метод «Дерева прийняття рішень» не завжди 

дозволяє чітко ідентифікувати такі точки. 

Під час визначення критично допустимих меж для кожної ККТ слід 

керуватись технічною документацією на обладнання, кількісними 

показниками процесу або технологічними показниками продукції, 

зазначеними в документах, за якими можна чітко відокремити належне 

протікання процесу від неналежного. 

Останнім кроком розробки НАССР-плану є встановлення дій, які 

дозволять повернути процес виробництва у встановлені критичні межі, а 

продукт в статус безпечний. При розробці корегувальних дій слід зазначити 

що робити з процесом (обладнанням, технологією), та що робити з 

продуктом, а також хто приймає рішення про застосування корегувальних 

дій. 

За результатами успішного виконання другого етапу слід розробити 

такі документи: 

- реєстр небезпечних факторів з вказанням джерела виникнення; 
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- методика визначення ККТ з чітким описом етапів їх визначення (за 

потреби); 

- форма застосування методики для кожного небезпечного фактора з 

встановленням ККТ; 

- НАССР-плани для виробництва продукту чи групи; 

- форми записів результатів моніторингу для кожної ККТ; 

- форми записів у разі застосування корегувальних дій. 

Після ефективного застосування п’яти з семи принципів НАССР та 

розробки необхідної документації слід перейти третього етапу перевірки 

дієвості та ефективності розробленої системи управління, яка базується на 

принципах НАССР. 

 

 Висновки до розділу 4 

 

1. Для доведення доцільності і впровадження нових соусів у 

виробництво проведено фізико-хімічні, мікробіологічні та органолептичні 

дослідження, розраховано хімічний склад, що підтверджує харчову та 

біологічну цінність соусу  «Білий горіховий» із горіхоплодною сировиною. 

2. Дані хімічного складу свідчать про підвищення вмісту макро- та 

мікроелементів за рахунок введення до рецептури волоського горіха.   

3. У результаті проведення фізико-хімічних досліджень було 

визначено, що показники кислотності, pH середовища, в’язкіості та вмісту 

сухих речовин у досліджуваних зразках знаходяться в межах діючих 

стандартів. При дослідженні мікробіологічних показників бактерії групи 

кишкової палички та сальмонели по закінченню терміну зберігання соусів 

жодному зразку не виявлено. 

4. Застосування принципів НАССР на етапі розробки нових 

харчових продуктів дозволить забезпечити високу якість та безпечність 
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продукції, створити сприятливі умови для виходу на ринок інших країн.  

Розглянуто основні завдання впровадження системи НАССР на 

підприємстві при виготовленні соусів, встановлено граничні значення 

потенційних ризиків у значеннях ККТ, і прийняті до уваги заходи що 

запобігатимуть виникненню таких ризиків. 
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 ВИСНОВКИ 

 

1. Проведено аналіз ринку продуктів здорового харчування та 

визначено актуальні тенденцію для розширення продукції у ЗРГ. 

Встановлено доцільність розробки соусів па основі рослинної сировини. 

2. Посилаючись на сучасну наукову літературу вивчено важливість 

жирових продуктів у раціонах харчування сучасної людини. Визначено 

основні функціональні інгредієнти дисбаланс яких викликає розвиток 

хвороб цивілізації, зокрема серцево-судинні захворювання.  

3. Вивчено особливості біологічної цінності та користі рослинних 

джерел ПНЖК, зокрема ядра волоського горіху. Ядра волоського горіху 

також володіють високою харчовою та біологічною цінність, та активно 

використовуються у складі харчових продуктів здорового харчування. До їх 

складу входить до 65 % жирів, 80 % яких характеризуються збалансованими 

жирними кислотами, білок ядра волоського горіху має високу 

засвоюваність, а вміст вуглеводів споживачів харчових продуктів з 

волоським горіхом. 

4. Проведено аналіз ринку напоїв на основі горіхоплідної сировини та 

досліджено ринок горіхоплідної сировини України. Встановлено, що 

волоський горіх за показниками вмісту жирів, зокрема збалансованим 

співвідношенням омега -3 та омега -6 жирних кислот на рівні 4 одиниць та 

ціною на реалізацію с перспективною горіхоплідною сировиною 

вітчизняного ринку. 

мінімальний, що розширює коло Розглянуто можливість розробки рецептур 

соусів із горіхоплодною сировиною, в якості якої обраний волоський горіх. 

Визначено, що нетрадиційна сировина дозволить розширити асортимент 

соусів, які відрізняються поживною цінністю та можуть бути використані в 

дієтичному та лікувальному харчуванні. 
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4. Із метою розширення асортименту соусів та надання їм нових 

властивостей розглянута можливість введення в сировинний волоського 

горіха.  

5. Розраховано оптимальні параметри рецептур. Проведено 

органолептичну оцінку розроблених страв. Визначено зразки, які мають 

найбільш збалансовані смакові характеристики, мають приємний аромат та 

консистенцію, яка відповідає вимогам до якості білих соусів. В якості 

найбільш оптимального вмісту волоського горіха в соусі обрано 20 % до 

маси нетто. 

6.  Дані хімічного складу свідчать про підвищення вмісту макро- та 

мікроелементів за рахунок введення до рецептури волоського горіха.   

7. У результаті проведення фізико-хімічних досліджень було 

визначено, що показники кислотності, pH середовища, в’язкіості та вмісту 

сухих речовин у досліджуваних зразках знаходяться в межах діючих 

стандартів. При дослідженні мікробіологічних показників бактерії групи 

кишкової палички та сальмонели по закінченню терміну зберігання соусів 

жодному зразку не виявлено. 

8. Застосування принципів НАССР на етапі розробки нових 

харчових продуктів дозволить забезпечити високу якість та безпечність 

продукції, створити сприятливі умови для виходу на ринок інших країн.  

Розглянуто основні завдання впровадження системи НАССР на 

підприємстві при виготовленні заварних кремів на основі функціональних 

сумішей, встановлено граничні значення потенційних ризиків у значеннях 

ККТ, і прийняті до уваги заходи що запобігатимуть виникненню таких 

ризиків. 
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