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ВСТУП 

 

Актуальність теми. Забезпечення населення України                       

високоякісними продуктами харчування є основним напрямком соціально-

економічного розвитку держави. Пріоритетним напрямком у вирішенні 

харчової проблеми є збагачення раціону людини сировиною рослинного 

походження. Серед продукції харчової промисловості важливе місце займає 

соусна продукція, яка має високе значення під час виготовлення та 

споживання багатьох страв.  

На сьогодні додавання соусів до страв з м’яса, птиці, риби, дичини 

обмежується білим і червоним основними, грибним та їх похідними, 

традиційні технології виробництва яких характеризуються низьким                    

вмістом біологічно активних речовин. Останнім часом усе більше в 

ресторанному господарстві набуває нетрадиційне поєднання смаків з яскраво 

вираженими смако-ароматичними профілями. Тому виникає необхідність 

розробки технології соусів із рослинної сировини з використанням                        

пряно-ароматичної сировини з метою розширення асортименту та                   

підвищення вмісту біологічно активних речовин, антиоксидантних 

властивостей і харчової цінності.  

Зернові та масляні культури, якими багаті сировинні ресурси                    

України, є справжньою скарбницею біологічно активних речовин та 

антиоксидантів. Вони мають вираженою фізіологічною дією на організм 

людини. Сучасні дослідники довели, що вітаміни С, Е, β-каротин 

стримулюють зупинку розвитку процесів старіння та завдяки фітохімічним 

сполукам, які мають високі антиоксидантні властивості.  

З огляду на вище зазначене поєднання зернової та масляної сировини під 

час розробки технології соусів є актуальним напрямом. 

Метою роботи є обґрунтування технології дієтичних молочних соусів на 

основі традиційної рослинної сировини. 
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Задачами дослідження є:  

- проведення маркетингового дослідження щодо вподобань в соусній 

продукції та визначення потенційного кола споживачів; 

- проведення дегустаційного аналізу як рушія в створенні нового продуткту 

- визначення фізіологічних властивостей рослинної сировини для 

виробництва дієтичного соусу; 

- розробка рецептури дієтичного соусу на основі рослинної сировини 

методом дегустаційного аналізу; 

- визначення реологічних, мікробіологічних показників якості отриманих 

соусів. 

Об’єкт дослідження – технологія дієтичних соусів. 

Предмет дослідження: хімічний склад і функціонально–технологічні 

властивості рослинної сировини; реологічні та сенсорні показники соусів; 

мікробіологічна безпека. 

Методи дослідження: стандартні та спеціальні                             

органолептичні, аналітичні, фізичні, мікробіологічні методи визначення якості 

готових соусів. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


