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Ярмоленко А. В., студентка IV курсу факультету МТМС
Донецький національний університет економіки і торгівлі

ім. М. Туган-Барановського, м. Донецьк

На сьогодні соуси є невід’ємним продуктом у раціоні багатьох українців. Їх по-
пулярність серед споживачів обумовлена, перш за все, невисокою ціною, що особливо 
відображається в зимовий період (у порівнянні зі свіжими овочами), а також зручністю 
зберігання. Дані переваги дозволяють ринку соусів України розвиватися, незважаючи 
на нестабільну економічну ситуацію та зниження зростання доходів споживачів в Укра-
їні. Висока конкуренція на ринку призводить до розширення асортименту і підвищення 
якості товарів при збереженні доступної для споживача ціни. 

Фактори, що забезпечують якість товарів, поділяються на три групи: що впли-
вають на формування якості, що стимулюють якість, що сприяють збереженню якості 
товарів. До факторів, що впливають на формування якості харчових продуктів, відно-
сяться: вивчення ринку товарів, розробка вимог до товарів, якість вихідної сировини, 
якість технологічного процесу виробництва. Факторами, що стимулюють якість, є: со-
ціальна і економічна доцільність і ефективність виробництва, особливості управління, 
ціноутворення, матеріальна зацікавленість працівників, санкції за виробництво неякіс-
ної продукції та ін. До факторів, що сприяють збереженню якості товарів, відносяться: 
упаковка і маркування, умови транспортування, зберігання, реалізації і використання 
товарів.

Якість томатних соусів обумовлена якістю та складом сировини, що використо-
вується для виготовлення продукту. Томатний соус виробляється на основі томатної 
пасти, що містить добре вичавлені томати, соль і спеції. Завдяки додаванню оцту й 
приправ томатна паста перетворюється у соус. Також у соус додають дрібно нарізані 
овочі й зелень (свіжі або сушені), шматочки грибів, рослинну олію тощо. 

Окрім перерахованих добавок, у соус також додають речовини, що надають 
продукту привабливий зовнішній вигляд і аромат, сприяють збереженню продукту три-
валий час і т.п. Такі інгредієнти не завжди є корисними, а деякі навіть являють загрозу 
для здоров'я людини. До складу томатного соусу вводять такі групи хімічних добавок: 
регулятори консистенції, покращувачі зовнішнього вигляду, ароматизатори, консерван-
ти й антиокислювачі. Тому добавки, що вводять до складу соусів, доцільно розглядати 
як фактори, що формують якість, та одночасно й як фактори, що сприяють збереженню 
якості.

Умови зберігання також є важливим фактором, що впливає на якість. Томатні 
соуси зазвичай фасують у полімерну тару або прозору скляну. Скло є хімічно неактив-
ним матеріалом, при цьому незабарвлене скло не захищає продукт від дії промінів світ-
ла, що може ініціювати процес окислення органічних складових продукту. Полімерна 
упаковка має абсолютно протилежну дію: не пропускає світло, але здатна виділяти мо-
номери. Тому продукт треба зберігати в умовах, що охороняють їх від руйнівних впли-
вів − при знижених температурах та у темних місцях. 

Підводячи підсумки, потрібно відзначити, що основними факторами, що обумо-
влюють якість томатних соусів, є такі: вихідна сировина, хімічний склад, рецептура, 
процес виробництва, упаковка та умови зберігання. 

Науковий керівник – канд. хім. наук, доцент Крюк Т.В.
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