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УДК 637.5

7. ТЕХНОЛОГІЧНІ ЕМУЛЬГОВАНІ СОУСИ НА ОСНОВІ 

ФРУКТОВОЇ СИРОВИНИ 

Т.О. Хорунжа, В.М. Пасічний, А.І. Маринін

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна

В більшості випадків традиційні технології емульгованих соусів 

характеризуються низьким вмістом біологічно активних речовин та незбалансованим 

хімічним складом.

Більшість інновацій в технологіях соусів припадає на томатні соуси, кисло- 

солодкі соуси та майонези, в той час як технологіям ягідних соусів приділяється 

незначна увага, хоча ягідні (фруктові) соуси мають ряд переваг.

Серед них -  висока власна засвоюваність та здатність підвищувати 

засвоюваність інгредієнтів основної страви, яскравий колір та виражений аромат [1].

Крім того, необхідно звернути увагу на те, що більшість цих досліджень 

спрямовані на розробку соусів, які використовуються при виробництві 

кондитерських виробів, наприклад, в якості наповнювачів або начинок на основі 

плодово-ягідної сировини, і зовсім незначною мірою на розробку та обґрунтування 

сучасного асортименту соусів, які використовуються під час виробництва рибних та 

м’ясних страв.

Крім того цікавим може бути поєднгання цільової ферментації тваринної 

сировини з використанням різного роду соусів, що мають антиоксидантні 

властивості.

Останні набувають популярності серед закладів ресторанного господарства та 

підприємств харчової промисловості [2].

При цьому важливим є підбір формуючих текстуру інгредієнтів з різним рівнем 

форм зв'язування вологи та стабільності емульсії, що дозволяє регулювати реологічні 

характеристики дисперсної системи [3], а також забезпечує комплексний підбір 

рецептурних компонент для формування високого рівня споживчих характеристик 

харчової продукції [4].



В процесі розробки соусів на основі екстрагування сливового маринеду були 

розроблені сливові соуси на емульсійній основі, які піддавались пастеризації.

Процес пастеризації моделював традиційне виоробництво пастеризованих 

мясних продуктів.

Для розроблених рецептур соусів проводилось визначення органолептичних 

показників до та після пастеризації.

Найвищі органолептичні показники отримали соуси з вмістом жирової фази від 

17 до 32 % при наявності в рецептурі емульгуючих стабілізаторів на основі молочих 

білків і нанокомпозиту пірогенного кремнезему. Зразки соусів мали однорідну 

текстуру, привабливий зовнішній вигляд.

Висновок. Використання розробленого соусу в якості заливки для виробництва 

пастеризованих сосисок дозволило отримати продукт з пікантними смаковими 

показниками та високою стабільністю пастеризованих сосисок при зберіганні.

Подальші дослідження будуть направлені на розроблення більш широкого 

асортименту ковбасних виробів на основі традиційних видів мясної сировини з 

використанням фруктових емульгованих соусів.
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