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Вступ. Розробка нових видів продуктів на основі натуральної сировини, які б 
змогли задовольнити як мікронутрієнтну добову потребу так і споживчі властивості 
на ринку України дуж е мало. Тому ця проблема є актуальною в сьогоденні.

Матеріали і методи. При розробленні рецептури зеленого соусу  був  
використаний дескрипторно-профільний м етод (ДП М ) сенсорного аналізу. Визначені 
дескриптори нового продукту. За допом огою  уподобань споживачів сформульований  
органолептичний профіль та змодельована нова модель рецептури зеленого соусу, 
яка була виведена на профілограммі. З її  допом огою  визначили “ідеальну” модель  
рецептури, яка задовольняла усі органолептичні характеристики продукту.

Сировиною для розроблення зелених соусів  обрано базилік, петрушку, кінзу, 
зелену цибулю , волоських горіх, кріп, соняш никову олію , лимонний сік. Для 
надання смакових властивостей додано сіль та цукор.

Результати. За допом огою  Д П М  була створена нова модель рецептури  
“ідеального” зеленого соусу, яка за органолептичним побажанням споживачів  
відповідала усім  вимогам. На рис.1 вказана профілограмма бажаності отриманої 
рецептури продукту з уподобанням  споживачів.

Рис. 1. Порівняльна характеристика органолептичних профілів "ідеального" соусу  та
розробленої рецептури

Висновки. Використання Д П М  м етоду при виробництві нових продуктів зм ож е  
дати гарантію на попит даного продукту за органолептичними властивостями та 
допом огти  конкурувати з інш ими на ринку.
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