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Кулінарні соуси є невід’ємною частиною більшості страв, які виготовляють підприємства 

ресторанного харчування з різноманітних продуктів: м’яса, риби, морепродуктів, овочів. Соуси 
надають стравам додаткові смакові якості, змінюють консистенцію, підвищують харчову цінність. 

Значне місце серед соусів займають соуси емульсійного типу, такі як майонез та їх похідні. 
Сьогодні масложирова промисловість виробляє значний асортимент майонезних продуктів з різними 
смаками та ароматами, однак підприємства ресторанного харчування в більшості випадків їх не 
використовують, тому що не можуть спрогнозувати кількість використання майонезних продуктів 
кожного типу із-за нерівномірності попиту. Майонез у відкритій тарі швидко псується, що 
призводить до економічних втрат підприємства. Для поширення використання соусів типу майонез 
пропонується розробити технологію напівфабрикату емульсійного соусу багатофункціонального 
призначення на основі олії горіха та кунжуту. 

Напівфабрикат емульсійного соусу виступає одночасно і як носій прянощів і як супровідник, за 
допомогою якого прянощі не тільки вступають у більш тісний контакт з продуктом, але і частково 
підвищують свою екстрактивність та засвоюваність завдяки присутності в них фосфоліпідів та 
жирів. Застосування соусів в якості основи для прянощів характерно для західноєвропейської, і 
особливо для французької кухні, яка  нараховує сотні видів соусів. Кислі та кисло-солодкі соуси та 
приправи  рослинного походження використовуються в основному в східних кухнях – вірменській, 
грузинській, близькосхідній. 

Поєднання напівфабрикату емульсійного соусу з фруктовими соками або смузі дозволить 
приготувати соус для заправки фруктових або овоче-фруктових салатів, поєднання з рослинними 
екстрактами дозволить отримати соус зниженої калорійності з профілактичними властивостями, а 
також соуси для м’ясних, рибних та овочевих страв. 

Для досягнення поставленої мети була розроблена рецептура напівфабрикату емульсійного соусу, 
який має приємний нейтральний смак та щільну консистенцію, розроблено рецептури похідних соусів, 
вивчено вплив складових компонентів та їх оптимальне співвідношення на структурно-механічні 
властивості продукту, проведено фізико-хімічні та мікробіологічні дослідження, встановлено 
оптимальний термін реалізації продукту. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ЗМІСТ 
СТІЙКІСТЬ ПРЯНО-ОЛІЙНИХ СУМІШЕЙ ПРИ ЗБЕРІГАННІ  
Дец Н.О………………………………………………………………………………………………………………………….110 
ІМІТАТОРИ ЖИРІВ ГІДРОКОЛОЇДНОЇ ПРИРОДИ 
Севастьянова О.В., Ткаченко Н.А……………………………………………………………………………………………..112 
РОЗРОБКА КУПАЖІВ РОСЛИННИХ ОЛІЙ 
Котляр Є.О………………………………………………………………………………………………………………………114 
ПІДБІР РОСЛИННИХ ОЛІЙ ПРИ ВИРОБНИЦТВІ МОРОЗИВА ГЕРОДІЄТИЧНОГО ПРИЗНАЧЕННЯ 
Шарахматова Т.Є., Танасова Г.С………………………………………………………………………………………………116 
ПІДБІР ЗАКВАШУВАЛЬНИХ КОМПОЗИЦІЙ ДЛЯ ВИРОБНИЦТВА М'ЯКОГО ПРОБІОТИЧНОГО СИРУ 
Скрипніченко Д.М……………………………………………………………………………………………………………....117 
НОВІ ЗАКВАШУВАЛЬНІ КУЛЬТУРИ ПРЯМОГО ВНЕСЕННЯ ДЛЯ ВИРОБНИЦТВА НАПІВТВЕРДИХ СИЧУЖНИХ 
СИРІВ   
Бакаленко В.А…………………………………………………………………………………………………………………..119 
ТВЕРДІ СИРИ З ПРОБІОТИЧНИМИ ВЛАСТИВОСТЯМИ: ПЕРСПЕКТИВИ ПРОМИСЛОВОГО ВИРОБНИЦТВА 
Ткаченко Н.А., Ланженко Л.О…………………………………………………………………………………………………120 
ДОСЛІДЖЕННЯ МЕМБРАННОГО ПРОЦЕСУ ОЧИЩЕННЯ СТІЧНИХ ВОД ОЛІЙНОЖИРОВОЇ ПРОМИСЛОВОСТІ 
Бондар С.М., Чабанова О.Б., Чабанова А.А…………………………………………………………………………………..121 
ОБҐРУНТУВАННЯ ВМІСТУ СТАБІЛІЗАЦІЙНОЇ СИСТЕМИ У МАЙОНЕЗАХ ФУНКЦІОНАЛЬНОГО 
ПРИЗНАЧЕННЯ 
Ткаченко Н.А., Маковська Т.В., Гресько І.Г…………………………………………………………………………………124 
 

СЕКЦІЯ ТЕХНОЛОГІЯ РЕСТОРАННОГО І ОЗДОРОВЧОГО ХАРЧУВАННЯ 
 
ОТРИМАННЯ МІКРОПАРТИКУЛЯТУ З КОНЦЕНТРАТУ БІЛКІВ МОЛОЧНОЇ СИРОВАТКИ 
Дідух Г.В………………………………………………………………………………………………………………………..125 
РОЗРОБКА НОВИХ ЕМУЛЬСІЙНИХ ПРОДУКТІВ ФУНКЦІОНАЛЬНОГО ПРИЗНАЧЕННЯ 
Д’яконова А.К., Чернат В.С…………………………………………………………………………………………………....130 
РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ ВИРОБНИЦТВА НАПОЇВ ЗІ ЗБАЛАНСОВАНИМ МІНЕРАЛЬНИМ СКЛАДОМ 
Д’яконова А.К., Нестеренко В.В……………………………………………………………………………………................131 
ОВОЧЕВІ МУСИ ДЛЯ ОЗДОРОВЧОГО ТА ПРОФІЛАКТИЧНОГО ХАРЧУВАННЯ 
Салавеліс А.Д…………………………………………………………………………………………………………………..132 
ЕМУЛЬСІЙНИЙ СОУС ЯК ПРОДУКТ ПРОФІЛАКТИЧНОГО ПРИЗНАЧЕННЯ 
Колесніченко С.Л………………………………………………………………………………………………………………134 
РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ СОЛОДКИХ СТРАВ З РАДІОПРОТЕКТОРНИМИ ВЛАСТИВОСТЯМИ 
Калугіна І.М…………………………………………………………………………………………………………………….134 
ВСТАНОВЛЕННЯ ОПТИМАЛЬНИХ СПІВВІДНОШЕНЬ СКЛАДОВИХ КОНФІТЮРУ НА ОСНОВІ КОРІННЯ 
СЕЛЕРИ 
Біленька І.Р., Голінська Я.А…………………………………………………………………………………………………...136 
РОЗРОБКА НВЧ ТЕХНОЛОГІЇ ОТРИМАННЯ ЕКСТРАКТІВ З ПРЯНИХ РОСЛИН 
Бурдо А.К……………………………………………………………………………………………………………………….138 
ФУНКЦІОНАЛЬНІ ШВИДКОЗАМОРОЖЕНІ ОВОЧЕВІ САЛАТИ З ВИКОРИСТАННЯМ ВОДОРОСТІВ 
Козонова Ю.О…………………………………………………………………………………………………………………..140 
АСОРИТМЕНТ КОРИСНИХ ДЕСЕРТНИХ СТРАВ ДЛЯ ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА 
Паскал Ю.Г……………………………………………………………………………………………………………………...141 
ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ ГЛЮТИНУ ДЛЯ КУЛІНАРНИХ ВИРОБІВ 
Кушнір Н.А……………………………………………………………………………………………………………………...142 
ТЕХНОЛОГІЧНІ ОСОБЛИВОСТІ ПРИГОТУВАННЯ СТРАВ З СОЧЕВИЦІ 
Атанасова В.В…………………………………………………………………………………………………………………...143 
ОПТИМІЗАЦІЯ РЕЦЕПТУРНИХ КОМПОЗИЦІЙ КОНФІТЮРУ НА ОСНОВІ КОРІННЯ ПАСТЕРНАКУ 
Лазаренко Н.А., Біленька І.Р…………………………………………………………………………………………………...144 
РОЗШИРЕННЯ АСОРТИМЕНТУ СОУСІВ ЗІ ЗБАЛАНСОВАНИМ СКЛАДОМ ПОЛІНЕНАСИЧЕНИХ ЖИРНИХ 
КИСЛОТ 
Кашкано М.А…………………………………………………………………………………………………………………...146 
НОВІТНІ ТЕХНОЛОГІЇ ВИРОБНИЦТВА МОЛОЧНО-РОСЛИННИХ ДЕСЕРТІВ У ЗАКЛАДАХ РЕСТОРАННОГО 
ГОСПОДАРСТВА 
Золовська О.В., Тележенко Л.М………………………………………………………………………………………………147 
 

СЕКЦІЯ РЕСТОРАННО-ГОТЕЛЬНОЇ СПРАВИ І ТУРИЗМУ 
 
ІННОВАЦІЇ В КУЛЬТУРІ І СЕРВІСІ ОБСЛУГОВУВАННЯ В ГОТЕЛЬНОМУ ГОСПОДАРСТВІ 
Тітомир Л.А……………………………………………………………………………………………………………………..148 



 

Наукове видання 
 
 
 
 
 

Збірник тез доповідей 75 наукової конференції викладачів академії 
20 – 24 квітня 2015 р. 

 
 
 
 

Матеріали, занесені до збірника, друкуються за авторськими оригиналами 
За достовірність інформації відповідає автор публікації 

 
 
 
 

Під загальною редакцією Заслуженого діяча науки і техніки України, 
д-ра техн. наук, професора Б.В. Єгорова 

Укладач Т.Л. Дьяченко 
 
 

Редакційна колегія 

Голова                                      Єгоров Б.В., д.т.н., професор 

Заступник голови                    Капрельянц Л.В., д.т.н., професор 

Члени колегії: 

Бельтюкова С.В., д.х.н., професор 
Бурдо О.Г., д.т.н., професор 
Волков В.Е., д.т.н., доцент 
Гладушняк О.К., д.т.н., професор 
Гапонюк О.І., д.т.н., професор 
Іоргачова К.Г., д.т.н., професор 

  Павлов О.І., д.е.н., професор 
  Станкевич Г.М., д.т.н., професор 
  Савенко І.І., д.е.н., професор 

Ткаченко Н. А., д.т.н., професор  
Хобін В.А., д.т.н., професор 

  Хмельнюк М.Г., д.т.н., професор 
Черно Н.К., д.т.н., професор 

 
© Одеська національна академія харчових технологій, 2015 

 


