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Анотація  

У кваліфікаційній роботі визначені сучасні тенденції у виробництві 

майонезних соусів та стратегії їх удосконалення, що спрямовані на 

зменшення вмісту жиру та збагачення їх корисними нутрієнтами. Визначені 

фізико-хімічні, органолептичні та мікробіологічні показники модельних 

композицій соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком». Розроблено 

рецептуру соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком», що дозволяє 

зменшити його калорійність та вміст жиру порівняно з традиційним 

майонезом. Розроблено план HACCP для виробництва безпечного соусу. 

Удосконалено технологію приготування соусу, розроблено технологічну 

схему та складено технологічну карту і апаратурно-технологічну схему, а 

також обґрунтовані параметри технологічного процесу. Розраховано харчову 

та енергетичну цінність розробленого соусу. Розглянуті питання організації 

системи управління охороною праці у закладах ресторанного господарства та 

проведені обчислення прогнозованої ціни реалізації розробленого соусу. 

Кваліфікаційна робота викладена на 136 сторінках пояснювальної записки 

та містить 33 таблиці, 10 рисунків, 10 додатків. 

Ключові слова: соус майонез, вівсяне молоко, технологія соусу. 
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Abstract 

In the master thesis, the modern trends in the production of mayonnaise sauces 

and strategies for their improvement, which are aimed at reducing the fat content 

and enriching sauces with useful nutrients, are identified. The physical, chemical, 

organoleptic and microbiological indicators of the model compositions of the 

mayonnaise sauce with oat milk are determined. The recipe of mayonnaise sauce 

with oat milk is developed. This sauce has less calorie and fat content compared to 

traditional mayonnaise. To ensure production of safe sauce, a HACCP plan is 

developed. The production technology of mayonnaise sauce with oat milk is 

improved and a technological scheme for sauce production is developed. The 

rational parameters of the technological process are developed. The nutrition and 

caloric content of the developed sauce was calculated. Measures to organize the 

health and safety management system in the restaurant industry are proposed, and 

the price of mayonnaise sauce with oat milk is calculated. 

The master thesis is presented on 136 pages and contains 33 tables, 10 figures, 

10 appendices. 

Key words: mayonnaise sauce, oat milk, sauce technology. 
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ВСТУП 

Актуальність теми. У закладах ресторанного господарства 

пропонується широкий асортимент кулінарної продукції для задоволення 

смаків і уподобань клієнтів. Особливий смак та аромат стравам надають 

соуси з різноманітними інгредієнтами, які надають їм особливі 

органолептичні властивості. Соуси подаються до м’ясних і рибних страв, 

макаронів, овочів, салатів, птиці, круп’яних і солодких страв. Властивості та 

складові соусів дозволяють зробити страви більш соковитими та 

привабливими за зовнішнім виглядом, покращити їх смак. Асортимент соусів 

різноманітний, їх класифікують за способом приготування, за кольором, 

температурою подавання та консистенцією. Найбільш поширеними є соуси 

за типом «майонез». Важливим напрямом їх удосконалення є зменшення 

калорійності, в першу чергу, за рахунок зменшення вмісту жиру, збільшення 

вмісту корисних мінеральних речовин та покращення смакових властивостей 

із забезпеченням необхідної консистенції та визначених нормативними 

документами фізико-хімічних показників. Тому подальші дослідження у 

напрямі удосконалення технології соусу за типом «майонез» та дослідження 

можливості використання в його рецептурі інноваційних інгредієнтів з 

рослинної сировини є надзвичайно актуальними.       

Мета дослідження – удосконалення технології соусів за типом 

«майонез» з «вівсяним молоком» для закладів ресторанного господарства.  

Об’єкт дослідження – технологія соусу за типом «майонез» з 

«вівсяним молоком».   

Предмет дослідження – соус за типом «майонез» з «вівсяним 

молоком».  

Задачі дослідження, які необхідно вирішити для досягнення 

поставленої мети: 

- визначити фізико-хімічні, органолептичні і мікробіологічні показники 

модельних композицій соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком»; 
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- дослідити вплив вмісту «вівсяного молока» у соусі типу «майонез» та 

тривалості його збивання на в’язкість соусу; 

- розрахувати вміст поживних і мінеральних речовин у соусі за типом 

«майонез» з «вівсяним молоком», а також його енергетичну цінність; 

- розробити та оптимізувати рецептуру соусу за типом «майонез» з 

«вівсяним молоком» для закладів ресторанного господарства, а також 

удосконалити технологію його приготування; 

- розробити технологічну та апаратурно-технологічну схеми 

приготування соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком» для закладів 

ресторанного господарства; 

- розробити технологічну документацію на розроблену продукцію; 

- розробити заходи з охорони праці під час виробництва соусу за типом 

«майонез» з «вівсяним молоком» та визначити економічні показники його 

виробництва. 

Методи дослідження – загальноприйняті та спеціальні методи 

дослідження, а саме: органолептичні, фізико-хімічні, мікробіологічні, 

математичні.  

Наукова новизна полягає в наступному: 

- вперше встановлено доцільність використання «вівсяного молока» у 

рецептурі соусу за типом «майонез», що дозволяє підвищити вміст 

мінеральних речовин (залізо, фосфор) у соусі та зменшити його енергетичну 

цінність за рахунок зменшення загальної кількості жирової фази; 

- вперше встановлено, що додавання до рецептури соусу за типом 

«майонез» «вівсяного молока» забезпечує сметаноподібну консистенцію 

соусу та позитивно впливає на його колір, запах і смак; 

- удосконалено технологію виробництва соусу за типом «майонез» з 

«вівсяним молоком». 

Практичне значення одержаних результатів: 

- отримані зразки соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком» та 

досліджені їх фізико-хімічні, мікробіологічні та органолептичні показники; 
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- шляхом оптимізації модельних композицій соусу за типом «майонез» 

з «вівсяним молоком» розроблено рецептуру соусу, що має меншу 

калорійність порівняно з аналогом, а також менший вміст жиру та більший 

вміст таких мінеральних речовин як: калій, кальцій, залізо, фосфор; 

- експериментально доведено, що співвідношення рецептурних 

компонентів у соусі за типом «майонез» з «вівсяним молоком» чинить 

позитивний вплив на його споживчі властивості; 

- розроблено проєкт технологічної карти на виробництво соусу за 

типом «майонез» з «вівсяним молоком». 

Зв’язок роботи з науковими програмами, планами, темами. 

Кваліфікаційна робота виконана згідно з темою кафедри технології 

ресторанної і аюрведичної продукції НУХТ «Розроблення технологій 

ресторанної і аюрведичної кулінарної продукції з використанням 

поліфункціональних напівфабрикатів і інноваційних інгредієнтів» (номер 

державної реєстрації 0117U003716). 

Апробація результатів досліджень. Основні положення і результати 

кваліфікаційної роботи були апробовані:  

- під час участі у VІ Міжнародній науково-практичній конференції 

«Якість та безпечність товарів» (13 травня 2022 року, м. Луцьк, Луцький 

національний технічний університет); 

- під час участі у XII International Scientific Conference «Scientific 

Research: The Paradigm of Innovative Development» (September 28, 2022, 

Prague, Czech Republic); 

- під час участі у Всеукраїнській науково-практичній конференції 

здобувачів вищої освіти і молодих вчених «Інноваційні технології розвитку 

харчових і переробних виробництв та ресторанного господарства: наукові 

пошуки молоді» (26 жовтня 2022 року, м. Харків, Державний 

біотехнологічний університет). 

Публікації. За результатами кваліфікаційної роботи опубліковано та 

отримано: 
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- статтю у фаховому виданні України: 

Дударєв, І. М., Кузьмін, О. В. Стратегії удосконалення майонезного 

соусу. Товарознавчий вісник. 2022. № 15(2). С. 5-21. https://doi.org/10.36910/ 

6775-2310-5283-2022-16-1 

- патент на корисну модель України: 

Патент на корисну модель №152166 Україна, МПК A23L27/60, 

A23D9/00. Спосіб виготовлення соусу майонезного з вівсяним молоком / 

Дударєв І. М.; Заявлено 20.06.2022; Опубл. 02.11.2022; Бюл. № 44. 

- тези доповідей: 

1. Дударєв, І. М. Моніторинг продукції на наявність харчових алергенів 

у закладах ресторанного бізнесу. Якість та безпечність товарів: [матеріали VІ 

міжнародної науково-практичної конференції, Луцьк (13 травня 2022 року) / 

за наук. ред. д.т.н., проф. В.В. Ткачук. Луцький національний технічний 

університет. Луцьк: відділ іміджу та промоції. ЛНТУ, 2022. С. 30-32. 

2. Kuzmin, O., Polovyk, V., Dudarev, I. Schematization of functional zones 

in restaurants according to HACCP. Наукові дослідження: парадигма 

інноваційного розвитку: збірник тез наукових праць XIІ Міжнародної 

наукової конференції (Прага, Чехія, 28.09.2022 року) / ГО «Міжнародний 

науковий центр розвитку науки та технологій», 2022. С. 47-51. 

3. Дударєв, І. М., Кузьмін, О. В. Інноваційна технологія соусу 

майонезного з вівсяним молоком. Інноваційні технології розвитку харчових і 

переробних виробництв та ресторанного господарства: наукові пошуки 

молоді: Всеукраїнська науково-практична конференція здобувачів вищої 

освіти і молодих вчених, 26 жовтня 2022 р. Харків: ДБТУ, 2022. С. 21. 

Структура і обсяг роботи. Кваліфікаційна робота містить вступ, 

чотири розділи, загальні висновки, список використаних джерел та додатки.  
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РОЗДІЛ 1 ОРГАНІЗАЦІЯ, МЕТОДОЛОГІЯ ТА МЕТОДИ 

ДОСЛІДЖЕНЬ 

1.1 Літературний огляд 

1.1.1 Класифікація соусів та сучасні тенденції у їх виробництві   

Соуси використовуються в усіх кухнях світу в якості додаткового 

компонента до страви для поліпшення її смаку та аромату. Соуси 

розрізняються за складом, смаком та консистенцією. За консистенцією усі 

соуси поділяються на рідкі та густі, а за способом приготування: із 

загусниками (пасероване борошно, крохмаль) та без них. Гарячі соуси 

подають за температури 65…70°С, а холодні – за температури 10…12°С [1]. 

Класифікація соусів представлена на рис. 1.1 [2]. Найбільш популярний соус 

у нашій країні – майонез [3]. Це обумовлено тим, що майонез має доступну 

ціну і дозволяє поліпшити смакові властивості готових страв. 

 

 

 

Рис. 1.1 – Класифікація соусів [2] 
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На виробництво майонезу припадає 49% від загальної кількості соусів, 

що виробляються в країні [4]. Близько 80% населення в Україні є 

споживачами майонезу, причому тричі і більше на тиждень вживають його 

40% населення [4]. Одним із найбільш популярних є соус майонез класичний 

«Провансаль». Основним інгредієнтом майонезних емульсій є рафінована 

дезодорована олія. Майонез не в повній мірі відповідає фізіології та 

біохімічним процесам організму людини, оскільки має підвищену кількість 

насичених жирних кислот та смакові добавки, які шкідливі для здоров’я. 

Разом із тим, багатокомпонентний склад майонезу надає можливості для 

створення продуктів, які запобігають дефіциту в організмі фізіологічно-

функціональних інгредієнтів [4].  

Основними виробниками майонезів в Україні є ПрАТ «Волиньхолдинг» 

(ТМ «Торчин»), ПрАТ «Чумак» (ТМ «Чумак»), ПрАТ «Львівський жировий 

комбінат» (ТМ «Щедро»), «ЛТД Оліс» (ТМ «Оліс»), ТОВ «ТК «Урожай» 

(ТМ «Славолія»), ПрАТ «Київський маргариновий завод» (ТМ «Олком») [5]. 

Виокремлюють три основних групи майонезу [6]: 

1. Столові майонези, які мають сметаноподібну консистенцію, 

призначені для вживання в їжу в якості приправи або добавки під час 

виготовляння страв у домашній кулінарії та на підприємствах ресторанного 

господарства. 

2. Бутербродні майонези, які мають кремоподібну консистенцію, 

призначені для виготовляння бутербродів у домашній кулінарії та на 

підприємствах ресторанного господарства. 

3. Десертні майонези, які мають консистенцію густої сметани чи 

кремоподібну, призначені для виготовляння десертів у домашній кулінарії та 

на підприємствах ресторанного господарства. 

Залежно від масової частки загального жиру кожна із цих груп 

майонезів містить три види: висококалорійні (понад 55% жиру), 

середньокалорійні (40…55% жиру) та низькокалорійні (30…40% жиру) [6].  
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Через зростання споживчого попиту на салати як на здорову їжу, все 

більше уваги приділяється розробленню нових соусів [7]. Зокрема, переважає 

тенденція до зменшення вмісту жиру в продуктах харчування [8], тому 

харчові технологи прагнуть розробляти нові соуси зі зниженим вмістом жиру 

та холестерину, які мають властивості, подібні до традиційних продуктів [9]. 

Споживачі все більше звертають увагу на продукти харчування, що містять 

потенційно корисні для здоров’я сполуки [10]. 

Поширення серед населення більшості країн здорового способу життя 

із відповідним харчування вимагає створення продуктів оздоровчого 

призначення зниженої калорійності, які мають низький рівнем холестерину 

та збагачені спеціальними харчовими добавками натурального, як правило, 

рослинного походження. Ураховуючи популярність майонезної продукції на 

ринку України, перспективним є створення майонезних соусів, що мають 

збалансовану за поліненасиченими жирними кислотами ω-6 та ω-3 груп 

олійну основу, а також збагачені різними нутрієнтами, необхідними для 

організму [11]. Науковці постійно проводять дослідження в напрямі 

розроблення нової продукції соусної групи, яка збагачена різними 

компонентами, що мають підвищену біологічну цінність. Це дозволяє 

покращити нутрієнтний склад продукту та задовольнити потреби різних 

споживачів [5]. Зокрема, розроблені сметанні соуси із хріном та гірчицею, 

таке комбінування молочної, яєчної та рослинної сировини дозволяє надати 

готовим продуктам високих органолептичних властивостей та досягнути 

необхідної харчової цінності [12]. Також обґрунтовано склад і технологію 

купажованої олії для майонезів, яка збалансована за вмістом і 

співвідношенням ПНЖК ω-3 та ω-6 груп та збагачена β-каротином і 

стабілізована від окиснювального псування природними антиоксидантами 

[13]. Зокрема, запропоновані майонези, в яких в якості жирової основи 

використано купажі оливкової, кунжутної, соєвої та соняшникової олій, а 

яєчний порошок замінено на соняшникові фосфоліпіди [14]. 
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Серед основних тенденцій майонезного ринку також варто відзначити 

зростання популярності майонезів з добавками, а також емульсійних 

жирових продуктів із низьким вмістом жирів. Нові види соусів на основі 

майонезу дедалі активніше відвойовують свою частину ринку. Їхні обсяги 

зростають набагато швидше, ніж обсяги попиту на традиційний майонез. 

Перспективним в усьому світі вважається сегмент низькокалорійних та 

середньокалорійних майонезних соусів [15]. 

У роботі [16] досліджені майонезні соуси, що містять функціональні 

рослинні добавки (корінь женьшеню, ягоди лимонника китайського, 

ламінарію цукристу), які мають імуномодулюючі та адаптогенні властивості і 

є джерелами органічного йоду. Крім того, з метою формування оптимальних 

реологічних властивостей у рецептурах соусів запропоновано 

використовувати альгінат натрію та пектин яблучний, що забезпечують 

структурно-механічні характеристики інноваційних продуктів. Науковцями 

обґрунтована доцільність використання для виробництва майонезних соусів 

оздоровчого призначення порошку шкірки винограду як джерела біологічно 

активних речовин [11]. 

У роботі [17] для отримання майонезних соусів функціонального 

призначення в якості основного інгредієнта запропоновано використовувати 

білкові коагуляти, які отримані шляхом термокислотної коагуляції соєвого 

білка, а в якості жирового компонента рецептури – ліпідний біокомплекс, що 

отриманий шляхом купажування соєвої та кукурудзяної олії. Це дозволяє 

збагатити продукт рослинним білком і досягнути оптимального 

співвідношення ПНЖК, β-каротину і вітамінів Е та С. Крім того, 

запропоноване застосування як структуроутворювачів не хімічних речовин, а 

повноцінних кисломолочних продуктів, вітамінів або продуктів переробки 

рослин (кефір, сироватка молочна в суміші з 5% розчином аскорбінової 

кислоти, розчин томатної пасти 12,5% концентрації, пюре з маринованих 

огірків, нектар ананасовий), що дозволяють збагатити готові соуси 

додатковими смаками. 
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Кожен із інгредієнтів, що входять до рецептури майонезного соусу, 

впливає на характеристики кінцевого продукту. Майонезний соус повинен 

мати приємні органолептичні показники, прийнятні для споживачів, високу 

стійкість до окислення і колоїдну стабільність, що забезпечують тривалий 

термін зберігання. Запропоноване у роботі [18] використання у складі 

майонезного соусу пюре з ягід малини звичайної (10%) дозволяє значно 

підвищити стійкість продукту до окислення без внесення консерванту та 

збагатити майонезний продукт біологічно активними речовинами рослинного 

походження. 

Проблемою під час використання емульсійних соусів (дресінгів) для 

заправки салатів зі свіжих овочів є руйнування емульсій під впливом 

органічних кислот та ферментів. При цьому салати виглядають неохайно, 

втрачаючи товарний вигляд буквально після приготування. Відповідно до 

досліджень, істотний вплив на взаємодію емульсійного продукту з овочевими 

соками (цибулі, перцю, помідора, огірка) спричиняє присутність крохмалю, 

причому відзначено принципово різну поведінку картопляного та 

кукурудзяного крохмалю. Використання як загусника картопляного 

крохмалю зумовлює під впливом овочевих соків швидке порушення 

цілісності структури продукту і, як наслідок, «сповзання» соусу з овочів. 

Використання традиційних загусників – гелеутворювачів ксантанової та 

гуарової камедей у суміші з модифікованим крохмалем зумовлює такий 

самий ефект. Найбільшу стійкість до дії соків овочів, що традиційно 

використовуються в літніх салатах, мають дресінги емульсійної природи, у 

стабілізаційні системи яких вводять харчові волокна та кукурудзяний 

крохмаль, не схильний до ретроградації. Крім того, при дії α-амілази 

утворюються олігосахариди, що мають гелеутворюючі властивості. Це 

сприяє збереженню стійкості дресінгу тривалий час. За інтенсивністю впливу 

на руйнування структури емульсійного дресінга досліджені овочеві соки 

можна розташувати в послідовності: цибуля, перець, помідор, огірок [19]. 
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Для створення емульсійних продуктів дієтичного призначення, які 

мають знижений вміст жирової фази в якості рецептурних компонентів 

запропоновано біологічно активні добавки з рослинної сировини, зокрема 

соняшникових та кукурудзяних лецитинів, які виконують технологічні 

функції (емульгатори) та фізіологічні функції, оскільки містять у своєму 

складі комплекс фізіологічно цінних інгредієнтів. Поряд із БАД 

фосфоліпідної природи – лецитинами, для створення майонезних соусів 

низької калорійності ефективні також БАД вітамінно-мінерально-

полісахаридної природи, що мають стабілізуючі властивості, зокрема БАД із 

вичавок гарбуза [20].  

Також розроблені нові рецептури майонезних соусів з низьким вмістом 

жиру, до складу яких входить ягідне пюре (обліпихи, чорної смородини 

тощо), що збагачує продукт вітамінами та збільшує термін його придатності 

[21]. Одним із біологічно активних компонентів, що може збільшити 

функціональність продукту є обліпихова олія, що містить комплекс корисних 

інгредієнтів, антиоксидантів та вітамінів, тому розроблено функціональний 

майонезний соус із додаванням обліпихової олії [22].  

Науковцями розроблені багатокомпонентні майонезні низькокалорійні 

соуси (майонезно-білковий та майонезно-білковий з гірчицею) із вмістом 

жиру менше 37%, енергетичною цінністю в середньому 389 ккал та високим 

вмістом білка – до 12%. Ці соуси в якості основи мають комплексний 

емульгатор-стабілізатор, що містить водний екстракт коренів мильнянки 

(Saponaria officinalis L.) та біогель ламіналь – продукт переробки ламінарії 

японської (Laminaria japonica). Як білковий наповнювач у соусах 

використано гідролізат із мантії гребінця (Patinopecten yessoensis) [23].  

Науково обґрунтовано та створено технологію виготовлення нового 

майонезного соусу із використанням цінних інгредієнтів, як ікра морських 

їжаків, ламінарія, кропива. Корисні властивості ікри їжаків полягають у 

широкому спектрі активних речовин, що входять до її складу. Вони 

інтенсифікують обмінні процеси в організмі, підвищують енергійність, 
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статеву активність, уповільнюють процеси старіння, водночас надають 

сприятливий вплив на серцево-судинну систему та функцію щитовидної 

залози. Ламінарія та кропива містять набір цінних макро- та мікроелементів, 

таких як бор, залізо, йод, калій, кальцій, кобальт, марганець, мідь, фосфор, 

фтор [24]. 

Проведені наукові дослідження дозволили підтвердити ефективність дії 

антиоксидантно-емульгуючого комплексу (АЕК) з використанням червоної 

пальмової олії та лецитину у технології виробництва соусів майонезних. 

Встановлено, що внесення АЕК в жирову основу емульсійних продуктів 

сприяє гальмування процесів окислення продукту. Розроблені майонезні 

соуси мають невисоку калорійність, збалансоване співвідношення 6:3 

жирних кислот; містять у своєму складі фізіологічно цінні інгредієнти, такі 

як фосфоліпіди, каротиноїди і токофероли в кількостях, що відповідають 

нормам фізіологічних потреб [25]. 

Розроблено технологію майонезних соусів спеціалізованого 

призначення підвищеної харчової та біологічної цінності без використання 

яєчних продуктів, загусників, емульгаторів, антиокислювачів, ароматизаторів 

та барвників. Технологія передбачає термокислотну коагуляцію білка в 

соєвій дисперсній системі при використанні нестандартних коагулянтів, 

використання отриманих коагулятів в якості білкової основи для отримання 

соусів, а також застосування ліпідного біоактивного комплексу, що містить 

вітаміни, який отримано шляхом купажування рослинних олій [26]. 

Досліджено можливість використання водоростевого компонента у 

соусі для заміни яєчного порошку, молока, крохмалю та соди. У результаті 

вдалося отримати хороший за органолептичними та реологічними 

властивостями продукт, який за рахунок виключення з рецептури частини 

калорійних компонентів можна буде використати в дієтичному харчуванні, а 

внесення водоростевої сировини зробить його збагаченим цінними 

харчовими компонентами [27]. 
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Для покращення смакових властивостей та інших якісних показників 

майонезів і майонезних соусів, збагачення їх корисними нутрієнтами 

пропонується використовувати в якості інгредієнтів: борошно рисової [28] 

або гречаної [29] крупи, хрін [30], суміш з білково-жирової добавки «Супер» 

ЕСО, гуміарабіку «FIBREGUM™», композиційні суміші оливкової, горіхової 

та лляної олій [31], композицію кунжутної та гірчичної олії [32], композицію 

оливкової та кунжутної олії [33]. Розроблено також майонезний соус, що 

містить лляну олію, насіння льону, мигдалеві горіхи, хрін, яблучний оцет, 

екстракт кропу, β-каротин, порошок із кореню імбиру [34]. Також розроблено 

соус-майонез із підвищеним вмістом каротиноїдів з додаванням 

каротиновмісної дієтичної добавки «Мультикаренол» [35] та майонезний 

горіховий соус із додаванням горіхової сировини (арахісова паста), шпинату, 

а також сорбіту харчового для збагачення продуктів вітамінами (В1, В2, D, C, 

P, PP), залізом, йодом, органічними кислотами, білками, макро- та 

мікроелементами [36]. Запропоновано майонезний соус підвищеної 

біологічної цінності із збалансованим вмістом поліненасичених жирних 

кислот в межах рекомендованих для лікувально-оздоровчого харчування, а 

саме ω-6:ω-3 у співвідношенні (3…5):1, що містить нерафіновану рижієву 

олію та нерафіновану соняшникову олію [37]. 

Науковцями розроблені майонезні продукти із вмістом соку плодів 

горобини [38], соку черемші [39], соку плодів калини [40] та соку журавлини 

[41]. Також розроблено майонезний соус із додаванням горохового борошна 

попередньо клейстеризованого, що дозволяє ввести у склад соусу біологічно 

цінні натуральні білкові компоненти [42]. Для підвищення біологічної 

цінності майонезного соусу пропонується використовувати біологічно 

активну добавку, яка містить дієтичну добавку селен-білкову «Сивоселен 

Плюс» [43]. 

Важливим показником для майонезних соусів є перекисне число. Якщо 

його значення підвищене, то в соусі може спостерігатися підвищений запах 

оцтової кислоти внаслідок утворення первинних продуктів окислення: 
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пероксиди та гідропероксиди, які акумулюються у печінці, викликаючи 

патологічні явища, діють на серцевий м’яз, гальмують діяльність деяких 

ферментів [44]. 

Оптимізація рецептур емульсійних продуктів харчування шляхом 

введення в їх компонентний склад інгредієнтів із значним вмістом 

повноцінних білків, есенціальних жирних кислот, харчових волокон, 

мінеральних речовин, вітамінів та антиоксидантів дозволить отримувати 

харчові продукти, що відповідають концепції здорового харчування. У 

зв’язку з цим дослідження, спрямовані на розроблення та створення 

емульсійних продуктів харчування підвищеної харчової та біологічної 

цінності, є актуальним завданням. 

 

1.1.2 Вплив інгредієнтів на властивості майонезних соусів 

Майонез – це емульсія «масло у воді» з низьким рН, яка містить 

70…80% жиру [45]. Це один із найстаріших і найпоширеніших соусів у світі, 

що складається з різних інгредієнтів: олії, курячого яйця або яєчного жовтка, 

оцту та спецій [46]. Традиційний майонез має містити не менше 65% олії за 

масою, не менше 2,5% оцтової кислоти і близько 5,3…8,0% яєчного жовтка в 

рідкому, замороженому або висушеному вигляді, що забезпечує емульсійні 

властивості продукту [47]. Кожен з інгредієнтів майонезу, залежно від рівня 

та якості, має величезний вплив на якість емульсії [48]. 

Тип олії, що використовується для приготування майонезу, впливає на 

текстуру та реологічні властивості соусу [49]. Майонез виготовляється з 

різних видів олії: соняшникової, оливкової, ріпакової, соєвої, кукурудзяної, 

арахісової, олії фундука, олії виноградних [50] та фінікових кісточок [51], 

суміші кокосової олії та риб’ячого жиру першого віджимання [49], м’якоті та 

олії авокадо [52]. Зменшення вмісту олії в нежирних майонезах, які містять 

соєве молоко як замінник жовтка, з 56,25% до 37,50% зумовлює зниження 

в’язкості емульсії [53], яка може бути збільшена добавками, особливо 

гідроколоїдами [54]. 
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Їжа з високим вмістом жиру шкідлива для організму людини, оскільки 

ця їжа викликає хронічні захворювання (ожиріння, серцево-судинні 

захворювання, рак) [55]. Це мотивує покупців віддавати перевагу нежирним 

продуктам. Харчова індустрія та ресторанний бізнес намагаються врахувати 

ці тенденції здорового харчування. 

Нежирний майонез з меншою калорійністю можна отримати, якщо 

використовуючи різні замінники жиру. Оскільки кожен інгредієнт відіграє 

певну роль у властивостях майонезу, використання замінників жиру може 

вплинути на сенсорні, текстурні і антиоксидантні властивості майонезу [56]. 

Оптимальний відсоток використання в майонезі різних замінників жиру [56]: 

камедь насіння дуріану (Durio zibethinus L.) (4%) [57]; пшенична клейковина 

(1%) [58]; інулін з коротким, середнім і довгим ланцюгом (<10%) і 

модифікованим крохмалем (1,5…3%) [59]; соєвий розчинний полісахарид, 

гуміарабік (40%) [60]; мікронізований знесолений гель яєчного білка (<30%) 

[61]; мікрочастинки сироваткового протеїну (MWP) і пектину з високим 

вмістом метоксилів (<60%) [62]; золь пектину та білкова мікрочастинка 

яєчного білка (у масовому співвідношенні 2:4) [63]; декстрин вівса        

(27,9%) [64]; ізолят сироваткового протеїну та пектин з низьким вмістом 

метоксилу (50%) [65]; октенілсукцінат натрію крохмалю (50%) [66]; 

глюкоманнан конжака (4%) і карбонат натрію (0,36%) [67]; β-глюкан     

(<50%) [68]; слиз Opuntia robusta (62,5%) і сироватковий білок (10,71%) [69]; 

модифікований кукурудзяний і білий крохмаль сорго (75%) [70]; аналог жиру 

на основі зеїнової маси (40%) [71]; ксантанова (1%) і гуарова (0,5%) камедь, 

цитрусові волокна (0,5%)  [72]. 

Високий вміст холестерину в яєчному жовтку, який використовується 

як емульгатор в майонезі, є недоліком, оскільки він є причиною серцевих 

захворювань. Таким чином, білки рослинного походження, включаючи 

протеїн сої, білок люпину, білок гороху та квасолі, а також білок пшениці 

пропонується використовувати як емульгатор у майонезі [73]. 
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Значення pH майонезу визначає його сприйнятливість до розвитку 

мікроорганізмів. Тому, щоб зробити безпечний майонез, рН майонезу має 

бути рівним або меншим за 4,10 або 4,00 [74]. Підкислення майонезу 

досягається додаванням оцту, лимонного соку, соку лайма та органічних або 

мінеральних кислот [73]. Оцтова та лимонна кислота, які використовуються в 

рецептурі майонезу, мають значну подразнюючу дію на слизові оболонки 

шлунково-кишкового тракту [75]. 

Сіль і цукор допомагають зменшити активність води і, отже, 

пригнічують мікроорганізми, що викликають псування продукту [73]. Крім 

того, сіль покращує смак майонезу та діє як консервант [76]. 

У майонезі використовуються різні смакові інгредієнти, такі як: 

гірчиця, спеції, шматочки сушених овочів (морква, селера, часник, цибуля, 

паприка, перець тощо). Ці інгредієнти збагачують соус макро- та 

мікроелементами, вітамінами, надають йому смаку та аромату, майонез стає 

більш привабливим для клієнтів. 

 

1.1.3 Рослинне молоко як сировина для харчових продуктів   

Зріст, вага, вік, будова тіла та стать впливають на добову потребу 

організму людини в калоріях [77]. ФАО/ВООЗ розробили рекомендації для 

оптимального харчування людини, які передбачають обмеження загального 

споживання жиру менше 30% від усіх калорій, що надійшли в організм [78, 

79]. Також рекомендується, щоб білки складали 10…30% калорій, жири – 

25…30% калорій, а вуглеводи – 45…65% калорій [80, 81]. 

Організму людини необхідно більше 22 мінеральних елементів; їх 

дефіцит погіршує здоров’я та продуктивність, але їх високі концентрації 

також можуть бути шкідливими. Рекомендована добова норма споживання 

мінеральних елементів: кальцій (Ca) 800…1300 мг; магній (Mg) 200…400 мг; 

калій (К) 3500 мг; натрій (Na) 2400 мг; фосфор (Р) 800…1300 мг; мідь (Cu) 

1…1,6 мг; залізо (Fe) 8…18 мг; марганець (Mn) 2 мг; цинк (Zn) 8…11 мг [82]. 
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Споживачі, які мають непереносимість лактози, алергію на молоко або 

дотримуються здорового способу життя, все частіше обирають продукти, що 

містять аналоги молочних продуктів рослинного походження, які мають 

доступну вартість, високу поживну цінність та містять велику кількість 

макро- і мікроелементів, вітамінів. Напої з рослинної сировини імітують 

смак, консистенцію та фізико-хімічні властивості молочних напоїв. Ці напої є 

низькокалорійними, не містять холестерину, лактози, крохмалю, гормонів та 

антибіотиків порівняно з тваринним молоком [83, 84]. Відомі різні типи 

рослинного молока, наприклад соєве, мигдалеве, вівсяне, конопляне, 

кокосове, рисове та горіхове [85]. Вміст поживних речовин та мінералів у 

різних видах рослинного молока представлено в таблицях 1.1 – 1.2 [86].  

 

Таблиця 1.1 

Вміст поживних речовин у різних видах рослинного молока [86] 

 

Вид рослинного 

молока  

Вміст поживних речовин, г/100 г 

вуглеводи  білки  жири волокна 

Соєве  4,6…4,9 3,8…3,9 3,1…4,3 0,6…0,7 

Мигдалеве  4,3…4,7 2,5…1,9 3,2…3,6 1,1…1,3 

Вівсяне  27,3…50,0 1,0…17,3 1,0…12,4 3,25…20,1 

Рисове  9,4…12,7 0,2…1,2 0,9…1,1 0,3…0,6 

Какао  44,0…55,0 12,0…19,0 20,0…25,0 25,0…35,0 

Квасолеве  53,2…59,6 17,9…26,8 0,6…2,4 6,4…7,2 

Арахісове  11,5…16,1 25,8…26,3 47,2…49,2 8,0…8,5 

Кокосове  3,7…9,4 0,5…2,0 4,1…6,0 5,3…5,9 

Конопляне  2,0…20,0 0,8…4,0 1,2…3,0 немає даних 

 

Вівсяний напій, що у світі отримав назву «вівсяне молоко», займає одну 

із лідируючих позицій у світі серед різноманітних «рослинних молочних 

продуктів». Це обумовлено тим, що «вівсяне молоко» має корисні нутрієнти 

для людського організму і знаходить застосування при виробництві різних 

харчових продуктів. 
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Таблиця 1.2 

Вміст мінералів у різних видах рослинного молока [86] 

 

Вид рослинного 

молока  

Вміст мінералів, мг/100 г 

Fe Ca K Na 

Соєве  0,5…0,6 4,0…5,4 141,0…215,0 2,2…12,0 

Мигдалеве  1,3…1,4 13,0…13,1 65,0…65,3 6,3…6,6 

Вівсяне  6,4…7,4 84,3…85,6 669,2…671,6 3,1…3,2 

Рисове  0,2…0,9 118,0…121,3 26,3…27,0 39,2…40,5 

Какао  10,0…15,0 100,0…180,0 1500…2000 немає даних 

Квасолеве  1,5…1,8 31,3…36,2 344,0…356,2 11,0…11,8 

Арахісове  2,2…4,5 54,0…92,0 501,0…658,0 6,0…64,2 

Кокосове  3,9…4,0 176,0…178,1 631,0…639,0 36,0…38,3 

Конопляне  4,8…6,5 12,0…20,2 110,0…126,5 85,6…140,0 

 

«Вівсяне молоко» містить корисні макро- та мікроелементи: кальцій, 

магній, натрій, залізо, марганець, мідь та інші. У ньому містяться вітаміни 

групи В, вітамін Е та Н. Регулярне вживання «вівсяного молока» приносить 

користь організму: нормалізує рівень цукру та холестерину в крові; 

позитивно впливає на стан шкіри та волосся; прискорює обмінні процеси у 

організмі; покращує роботу ШКТ; добре тонізує; допомагає за фізичної 

втоми; позитивно впливає на роботу мозку. Разом із тим, «вівсяне молоко» 

може містити глютен, що протипоказаний для людей, які страждають на 

непереносимість клейковини. 

«Вівсяне молоко» використовують у приготуванні десертів, коктейлів, 

печива, морозива, пудингів, млинців та додають у каву. За смаком воно 

нагадує соєве, тільки має більш борошняний післясмак. 

Для виготовлення «вівсяного молока» вівсяні пластівці замочують у 

кип’яченій воді за температури 18…20°С, періодично перемішують та 

залишають для набухання упродовж 1…3 год. Далі суміш диспергують 

протягом 5 хв та фільтрують. Напій «вівсяне молоко» – це однорідна 



25 
 

непрозора рідини, яка має білий колір з сірим відтінком, приємний запах та 

солодкуватий смак із присмаком зерна вівса, його консистенція – однорідна.  

Основні фізико-хімічні показники «вівсяного молока» [87]: активна 

кислотність рН 6,8±0,02; титрована кислотність – 8,6± 0,33 °Т; масова частка 

сухих речовин – 11,46±0,318 %; густина – 1015±5,18 кг/м3. Вміст поживних 

речовин у «вівсяному молоці» [88]: вуглеводи 34%, білки 0,96%, жири 0,36%, 

харчові волокна 3,2%, бета-глюкан 0,54%. Вміст мінералів у «вівсяному 

молоці» (мг/100 г) [86]: залізо (Fe) 6,4…7,4, кальцій (Ca) 84,3…85,6, калій (K) 

669,2…671,6, натрій (Na) 3,11…3,21, фосфор (P) 672,3…816,32. «Вівсяне 

молоко» також містить високий відсоток вітамінів A, D, E і B1, тому склад 

«вівсяного молока» забезпечує більшу функціональність їжі [89]. 

Науковцями розроблені спеціальні та дієтичні лінійки желейних 

десертів (бланманже) на основі вівсяного молока з додаванням порошків 

обліпихи та банана, що дозволяє забезпечити у них високий вміст харчових 

волокон, бета-каротину, аскорбінової кислоти та антиоксидантів [90]. Відома 

також розробка гарячої солодкої страви суфле, до складу якої входить 

вівсяне молоко, що рекомендується для споживачів різних вікових груп із 

непереносимістю лактози [91]. Для споживачів із непереносимістю лактози 

пропонується до рецептури кавових напоїв включати замість коров’ячого 

молока вівсяне молоко [92, 93].   

Перспективним також є напрям використання вівсяного молока у 

виробництві сучасних молочних продуктів, зокрема морозива, йогуртів та 

кефіру [94–96], оскільки в рослинній сировині міститься багато корисних 

біологічно активних речовин (вітаміни, біофлавоноїди, антиоксиданти, 

дубильні речовини, макро- та мікроелементи). Поєднання молочної 

мікрофлори та біологічно активних речовин екстрактів рослин дозволяють 

суттєво розширити асортимент функціональної продукції. Також вівсяне 

молоко можна використовувати замість вершків для приготування супів, для 

всіх холодних коктейлів та смузі, де рекомендується використовувати соєве 

або мигдальне молоко, можна брати вівсяне. Вівсяне молоко можна 
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використовувати для тіста, що призначене для пісної випічки. Вівсяне 

згущене молоко використовують як основу для кремів та додають до 

сирників, оладків і млинців. Розроблена рецептура використання вівсяного 

молока для виробництва ірисових цукерок з метою зробити цей продукт 

доступним для споживачів, які мають непереносимість молочного цукру [97]. 

Перспективним є використання вівсяного молока для приготування соусів, 

зокрема майонезних, тому подальші дослідження у цьому напрямі є 

актуальними. 

Враховуючи тенденції харчової промисловості, актуальним завданням є 

розроблення соусу за типом «майонез» з додаванням сировини рослинного 

походження, який мав би нижчу жирність за традиційний майонез та 

покращені поживні властивості. 

 

1.1.4 Стратегії удосконалення майонезних соусів 

Під час розроблення чи удосконалення харчових продуктів необхідно 

враховувати низку факторів, зокрема економічні, маркетингові, соціальні, 

технологічні та якісні [98]. До групи економічних факторів можна віднести 

рентабельність виробництва, вартість сировини та ціну продукту (його 

доступність). До групи маркетингових факторів можна віднести потребу у 

продукті, перспективи розвитку ринку, конкурентоспроможність продукту та 

рекламу продукту. До групи соціальних факторів відносяться забезпечення 

населення продуктами, які містять корисні нутрієнти (білки, жири, 

вуглеводи, мінеральні речовини та вітаміни), та сприяння у підтриманні 

концепції здорового харчування серед різних верст населення. До групи 

технологічних факторів можна додати втрати корисних речовин під час 

оброблення сировини, вихід готового продукту, складність виробництва, 

використання у рецептурі інноваційних та корисних інгредієнтів, а також 

можливість використання відходів. Група якісних факторів містить 

органолептичні показники продукту та його фізико-хімічні властивості [99]. 
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На рис. 1.2 представлені результати опитування експертів щодо 

впливовості різних факторів, що має бути ураховано під час удосконалення 

майонезних соусів. Найбільш вагомим серед економічних факторів є ціна 

соусу, хоча і решта економічних факторів є дуже важливими на думку 

експертів [99].  

 

                а                                                       г 

 

                б                                                                        д 

 

в 

            

 Рис. 1.2 – Впливовість факторів (за коефіцієнтом вагомості), які 

необхідно враховувати під час удосконалення або розроблення майонезних 

соусів [99]: а – економічних; б – маркетингових; в – соціальних; г – 

технологічних; д – якісних 
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Конкурентоспроможність соусу є найбільш важливим фактором серед 

маркетингових. В інших групах найбільш важливими факторами є 

підтримання концепції здорового харчування серед населення, вихід соусу, 

використання інноваційних інгредієнтів та органолептичні показники 

майонезного соусу. Оскільки різниця між значеннями коефіцієнтів вагомості 

факторів є несуттєвою, відповідно, експерти [99] рекомендують для 

визначення стратегій удосконалення майонезних соусів враховувати їх усі. 

Проведений SWOT-аналіз [99] груп факторів для майонезних соусів та 

визначення їх сильних і слабких сторін, а також потенційних можливостей та 

загроз у ресторанному бізнесі дозволив напрацювати стратегії удосконалення 

соусів типу «майонез», причому найбільш пріоритетними на думку експертів 

є: зменшення втрат корисних речовин під час приготування; недопустимість 

використання для здешевлення продукту штучних ароматизаторів, барвників 

та смакових добавок; зменшення вмісту жиру у соусі та його калорійності за 

рахунок використання інноваційних інгредієнтів, зокрема рослинного 

походження; проведення рекламної кампанія для підвищення інформованості 

відвідувачів закладів ресторанного господарства щодо переваг та корисності 

удосконалених майонезних соусів порівняно з традиційними. Таким чином, 

подальші дослідження з удосконалення майонезних соусів мають бути 

спрямовані в напрямі зменшення вмісту жиру у соусі та збагачення його 

корисними нутрієнтами шляхом використання рослинної сировини, а також 

забезпечення високих органолептичних показників соусу і відповідності його 

фізико-хімічних і мікробіологічних показників нормованим.  

 

1.2 Мета, об’єкт, предмет досліджень 

За результатами проведення аналізу науково-технічних джерел 

інформації та напрацювання стратегій удосконалення майонезних соусів 

можна сформулювати гіпотезу щодо можливості зменшення вмісту жиру в 

соусі типу «майонез» та збагачення його корисними нутрієнтами шляхом 

використання в рецептурі «вівсяного молока». Відповідно до зазначеного 
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сформульовані мета і задачі дослідження, визначені його об’єкт і предмет 

дослідження. 

Мета дослідження – удосконалення технології соусів за типом 

«майонез» з «вівсяним молоком» для закладів ресторанного господарства.  

Об’єкт дослідження – технологія соусу за типом «майонез» з 

«вівсяним молоком».   

Предмет дослідження – соус за типом «майонез» з «вівсяним 

молоком».  

Задачі дослідження: 

- визначити фізико-хімічні, органолептичні і мікробіологічні показники 

модельних композицій соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком»; 

- дослідити вплив вмісту «вівсяного молока» у соусі типу «майонез» та 

тривалості його збивання на в’язкість соусу; 

- розрахувати вміст поживних і мінеральних речовин у соусі за типом 

«майонез» з «вівсяним молоком», а також його енергетичну цінність; 

- розробити та оптимізувати рецептуру соусу за типом «майонез» з 

«вівсяним молоком» для закладів ресторанного господарства, а також 

удосконалити технологію його приготування; 

- розробити технологічну та апаратурно-технологічну схеми 

приготування соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком» для закладів 

ресторанного господарства; 

- розробити технологічну документацію на розроблену продукцію; 

- розробити заходи з охорони праці під час виробництва соусу та 

визначити економічні показники його виробництва.    

 

1.3 Методи досліджень  

1.3.1 Методи визначення фізико-хімічних і мікробіологічних 

показників  соусу 

Відбирання проб соусу і готування їх до випробовування 

здійснювалося згідно з ГОСТ 30004.2-84 [100], ГОСТ 9225-93 [101], ГОСТ 
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26668-85 [102] і інструкцією 4.4.10.2.209 [103]. Визначання органолептичних 

показників, масових часток жиру і вологи, кислотності, стійкості емульсії, 

проводилося згідно з ГОСТ 30004.2-84 [100]. Визначання бактерій групи 

кишкових паличок здійснювалося згідно з ГОСТ 9225-93 [101]. Перед 

визначанням соус нейтралізувався 10% стерильним розчином 

двовуглекислого натрію до рН (7,3±0,1). Визначання мікроорганізмів 

здійснювалося згідно з ГОСТ 26668-85 [102]. 

Визначення масової частки жиру [15] 

Метод засновано на визначенні масової частки сухого знежиреного 

залишку та подальшим визначенням масової частки жиру шляхом 

обчислення за значеннями масових часток сухого знежиреного залишку, 

вологи та кислотності. Підготовлення до вимірювання: з фільтрувального 

паперу вирізають фільтр і зважують, результат записують до третього 

десяткового знаку. Проведення вимірювання: після визначення масової 

частки вологи із залишку проби екстрагують жир, для цього у склянку 

доливають 50 см діетилового ефіру, вміст склянки змішують і залишають до 

повного відстоювання; прозорий розчин, що відстоявся, обережно зливають 

через фільтр у колбу, залишаючи невелику кількість ефіру над залишком; 

залишок промивають три-чотири рази, щоразу зливаючи ефірний шар через 

фільтр після відстоювання; за наявності слідів жиру на фільтрі останній 

промивають ефіром до знежирення; фільтр розташовують у склянці із 

знежиреним залишком і сушать у сушильній шафі за температури 105±5°С 

протягом 30 хв, охолоджують на столі за кімнатної температури упродовж  

10 хв та зважують, результат записують до третього десяткового знаку. 

Визначення масової частки вологи [15] 

Метод застосовується для вимірювання масової частки вологи в 

інтервалі 5…95%. Проведення вимірювання: у склянці місткістю 250 см3 зі 

скляною паличкою зважують 3…5 г соусу із записом результату до третього 

десяткового знаку. Склянку розташовують на пісочній бані або на 

електроплиті, яку нагрівають до температури 130±10°С. Вміст склянки 
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безперервно помішують скляною паличкою, не допускають розбризкування, 

пригоряння та прилипання соусу. У разі видалення вологи запотівання стінок 

склянки відсутнє, потріскування припиняється і змінюється колір соусу до 

світло-коричневого. Після цього склянку досушують 30 хв у сушильній шафі 

за температури 105±5°С. Склянку із вмістом охолоджують на столі за 

кімнатної температури протягом 10 хв і зважують, результат записують до 

третього десяткового знаку. У разі прилипання соусу до склянки та скляної 

палички під час видалення вологи рекомендується перед зважуванням проби 

у склянку помістити 5…20 г прожареного піску. Оброблення результатів 

проходить за методикою [15]. 

Визначення кислотності [15] 

Метод застосовується для вимірювання кислотності в інтервалі 

0,05…10,0%. Проведення вимірювання: у колбі місткістю 250 см3 зважують  

3 г соусу, результат записують до другого десяткового знаку. Додають 50 см3 

дистильованої води. Вміст колби круговими рухами перемішують для 

рівномірного розподілу продукту і титрують розчином гідроксиду натрію в 

присутності індикатора фенолфталеїну до появи слабо-рожевого 

забарвлення, що не зникає протягом 1 хв. Одночасно готують контрольну 

пробу. Оброблення результатів проводять за методикою [15]. 

Визначення стійкості емульсії [15] 

Проведення визначення: пробірку заливають до верхньої поділки 

соусом, розташовують у центрифузі і центрифугують 5 хв зі швидкістю 

обертання 1500 хв-1. Після цього пробірку розташовують у киплячій воді та 

витримують упродовж 3 хв і центрифугують знову 5 хв. Оброблення 

результатів проводять за методикою [15]. 

Визначення в’язкості соусу із використанням методу 

математичного планування експерименту  

В’язкість соусу визначається консистометром шляхом вимірювання 

відстані протікання продукту під впливом власної ваги за певний проміжок 

часу. Консистометр Боствіка (CSC Scientific Company) складається із жолоба, 
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розділеного на дві секції заслінкою. Мала секція є накопичувальною та 

призначена для завантаження соусу. Дно великої секції має градуювання з 

дискретністю 0,5 см. Два гвинти, що налаштовуються за рівнем, визначають 

висоту розташування резервуара накопичувача для соусу. 

Використовуючи математичний метод планування експерименту [104] 

у роботі досліджувався вплив на в’язкість соусу (відстань протікання 

продукту) Kμ двох факторів: вмісту «вівсяного молока» с у соусі типу 

«майонез» та тривалості t збивання рецептурних компонентів соусу. За 

результатами дослідження складалося рівняння регресії, перевірялися 

виконання умови відтворюваності досліду, значущість коефіцієнтів рівняння 

регресії та його адекватність. Результати кодування факторів представлені в 

таблиці 1.3, а план-матриця експерименту в таблиці 1.4. 

 

Таблиця 1.3 

Результати кодування факторів 

 

Фактор  Натуральне 

позначення  

Кодове 

позначення  

Інтервал 

варіювання  

Рівні варіювання  

Натуральні  Кодові  
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Вміст «вівсяного 

молока», % 

с х1 5 22 12 17 +1 -1 0 

Тривалість 

збивання 

компонентів 

соусу, с  

t х2 60 180 60 120 +1 -1 0 

 

Таблиця 1.4 

План-матриця експерименту (ПФЕ 22) 
 

Номер досліду Значення кодованих факторів Взаємодія кодованих 

факторів х1х2  х1 х2 

1 -1 -1 +1 

2 +1 -1 -1 

3 -1 +1 -1 

4 +1 +1 +1 
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Після реалізації експерименту одержані дані опрацьовувалися за 

допомогою системи комп’ютерної математики Mathcad 14. 

Мікробіологічні дослідження [15] 

Для визначення санітарно-мікробіологічних показників модельних 

композицій соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком» від 

досліджуваного зразка після перемішування відбирали пробовідбірником 

частину проби у стерильну місткість. 

Метод мікробіологічного аналізу визначення кількості мезофільних 

аеробних і факультативно-аеробних мікроорганізмів засновано на підрахунку 

колоній, що виросли на живильних середовищах за термостатування посівів 

за температурі 30°С з утворенням колонії протягом 72 год, видимих при 

збільшенні у два рази [15]. 

Метод визначення пліснявих грибів та дріжджів засновано на здатності 

цвілевих грибів і дріжджів рости на селективних середовищах в аеробних 

умовах під час термостатування посівів за температури 25°С [15]. 

Метод визначення бактерій групи кишкових паличок (коліформних 

бактерій) засновано на здатності бактерій групи кишкових паличок 

зброджувати у середовищі Кесслер лактозу з утворенням кислоти і газу за 

температури 37°С протягом 24 год [15]. За мікробіологічними показниками 

соуси типу «майонез» мають відповідати ДСТУ 4487:2005 [6] (таблиця 1.5). 

 

Таблиця 1.5 

Мікробіологічні показники соусу майонез [6] 

 

Назва показника  Норма  

Бактерії групи кишкових паличок (коліформи) в 0,01 г не дозволено 

Патогенні мікроорганізми, в т.ч. бактерії роду Salmonella, 

в 25 г 

не дозволено 

Дріжджі, КУО в 1 см3, не більше ніж 1·103 

Плісняві гриби, КУО в 1 см3 не більше ніж 1·10 
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1.3.2 Метод визначення органолептичних показників соусу  

Для оцінювання споживчих переваг модельних композицій соусу за 

типом «майонез» з «вівсяним молоком» було використано органолептичний 

метод. Органолептичні показники, що характеризують соус, згідно ДСТУ 

4487:2005 [6]: консистенція, зовнішній вигляд, смак, запах, колір. 

Органолептичний аналіз модельних композицій соусу за типом «майонез» з 

«вівсяним молоком» проводився у формі дегустації (дегустаторами були 

фахівці-технологи ПрАТ «Волиньхолдінг», ТМ «Торчин Продукт»). 

Рекомендовані характеристики органолептичних показників соусу за 

типом «майонез» з «вівсяним молоком» представлені у таблиці 1.6.  

 

Таблиця 1.6 

Органолептичні показники модельних композицій соусу  

за типом «майонез» з «вівсяним молоком» 

 

Показник  Характеристика показника   

 

Консистенція 

та зовнішній 

вигляд  

Однорідний сметаноподібний, йогуртоподібний або 

кремоподібний густий продукт з поодинокими 

бульбашками повітря. Дозволено наявність частинок 

спецій, вкраплень від гірчиці. 

Смак  Ніжний смак злегка гострий, солодкуватий або 

кислуватий з присмаком гірчиці та кропу.   

Запах  Майже відсутній чи легкий запах спецій. 

Колір  Від білого до кремувато-жовтого або обумовлений 

кольором введених добавок, однорідний за всією масою. 

 

Органолептичні показники модельних композицій соусу за типом 

«майонез» з «вівсяним молоком» описували якісно за допомогою 

безрозмірної п’ятибальної шкали (таблиця 1.7). За результатами визначення 

органолептичних показників усіма дегустаторами розраховувалося середнє 

арифметичне їх оцінки за кожним показником окремо. 
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Таблиця 1.7 

Шкала оцінювання органолептичних показників соусу  

за типом «майонез» з «вівсяним молоком» 

 

Градація  Бал  Якість за органолептичним показником  

5 5 відмінна  

4 4 гарна  

3 3 задовільна  

2 2 погана (ледь прийнятна) 

1 1 дуже погана (неприйнятна) 

 

Обчислення коефіцієнтів вагомості органолептичних показників 

Експертам пропонувалося розставити органолептичні показники соусу 

за типом «майонез» з «вівсяним молоком» в порядку їх важливості, причому 

мінімальний ранг 1 (бал) ставився показнику, який найменш важливий, а 

найбільш важливому показнику ставився ранг 4 (бал).  

Коефіцієнт вагомості органолептичного показника [105]: 

1
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де ti – сума рангів для і-го показника соусу за типом «майонез»; 

п – кількість показників якості соусу за типом «майонез». 

Середнє значення суми рангів [105]: 
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Відхилення суми рангів для кожного показника якості соусу [105]: 

Δі = ti – T.                                                   (1.3) 

Визначали суму квадратів відхилень показників якості соусу за типом 

«майонез» з «вівсяним молоком» від середньої суми рангів [105]: 
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Визначали коефіцієнт конкордації Кендалла W, що характеризує 

ступінь узгодженості думок фахівців [105]: 
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де m – число фахівців, які брали участь в опитуванні;  

n – кількість показників якості соусу за типом «майонез». 

Думки фахівців узгоджені, якщо W > 0,7. Значущість коефіцієнта 

конкордації W оцінювалася шляхом перевіряння статистичних гіпотез [105]: 

H0: W = 0;   

H1: W ≠ 0.                                                   (1.6) 

Якщо підтверджується нульова гіпотези H0, тоді думки фахівців 

неузгоджені. Якщо нульова гіпотеза відхиляється, тоді приймається 

альтернативна гіпотеза H1, яка свідчить щодо узгодженості думок фахівців.  

Критерієм перевіряння нульової гіпотези H0 є критерій Пірсона [105]: 

Wnmχ 1)(2  .                                           (1.7) 

Розраховане значення критерію Пірсона 2χ  порівнювали із табличним 

2

m
χ  значенням, що обирається за рівня значущості  = 0,05 та для числа 

ступенів вільності f = n – 1. Якщо 22

m
χχ  , тоді нульова гіпотеза H0 

відхиляється та думки фахівців є узгодженими.  

Обчислення комплексного показника якості соусу  

Ураховуючи значення вагових коефіцієнтів розраховувалося значення 

комплексного показника якості соусу за типом «майонез» [105]: 
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де Q – комплексний показник якості соусу за типом «майонез». 

Статистичне оброблення результатів досліджень 

Статистичне оброблення отриманих даних передбачало визначення 

середнього квадратичного відхилення S та коефіцієнта варіації V [104]: 
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де хі – експериментальне значення показника; 

х  – середнє арифметичне значення показника; 

n – кількість значень показника.  

  

1.3.3 Методика розрахунку поживної та енергетичної цінності соусу 

Маса поживної чи мінеральної речовини у компоненті соусу за типом 

«майонез» із урахуванням його кількості в модельній композиції: 
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де 
ір

m
.
 – маса поживної / мінеральної речовини в і-му компоненті, г;  

100

.ір
m  – вміст поживної / мінеральної речовини у 100 г і-го компонента, г;  

ікомп
m

.
 – маса і-го компонента у модельній композиції соусу, г. 

Маса поживної чи мінеральної речовини у соусі за типом «майонез»: 
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де n – кількість компонентів у модельній композиції соусу, в яких 

міститься поживна / мінеральна речовина.  

Енергетична цінність модельних композицій соусу за типом «майонез»: 

  
ввжжбб

mkmkmkE  ,                                       (1.13) 

де Е – енергетична цінність соусу, ккал;  

kб, kж, kв – відповідно, калорійність 1 г жирів, білків і вуглеводів           

(kб = 4 ккал,  kж = 9 ккал, kв = 3,75 ккал), ккал. 

Інтегральний скор соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком»: 

%100
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m
ІС ,                                            (1.14) 

де ІС – інтегральний скор за поживною чи мінеральною речовиною 

соусу за типом «майонез», %;  

..пд
m  – добова потреба у речовині для певної категорії споживачів, г. 
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1.4 Блок-схема проведення теоретичних та експериментальних 

досліджень  

Відповідно до визначених задач дослідження було складено блок-схему 

проведення теоретичних та експериментальних дослідження (рис. 1.3). 

 

Рис. 1.3 – Блок-схема проведення теоретичних та експериментальних 

дослідження 
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1.5 Висновки за розділом 1 

1. Подано класифікацію соусів та визначені сучасні тенденції у 

виробництві майонезних соусів. Встановлено, що розроблення рецептур 

емульсійних продуктів харчування шляхом введення в їх компонентний 

склад інгредієнтів рослинного походження із низьким вмістом жирів та 

високим вмістом мінеральних речовин і вітамінів дозволить отримувати 

соуси, що відповідають концепції здорового харчування. 

2. Встановлена поживна цінність та фізико-хімічні показники 

«вівсяного молока», проаналізовані сфери його використання при 

виробництві харчових продуктів та обґрунтована перспективність його 

використання у рецептурі соусу за типом «майонез». 

3. Визначені стратегії удосконалення майонезних соусів, що спрямовані 

на зменшення вмісту жиру у соусі та збагачення його корисними нутрієнтами 

шляхом використання рослинної сировини, зокрема «рослинного молока», а 

також забезпечення високих органолептичних показників соусу і 

відповідності його фізико-хімічних і мікробіологічних показників 

нормованим. 

4. Ураховуючи проведений аналіз науково-технічних джерел 

інформації сформульовані мета та задачі дослідження, а також визначені 

об’єкт та предмет дослідження. Розроблено програму експериментальних 

досліджень відповідно до задач дослідження.  

5. Розроблені модельні композиції соусу за типом «майонез» з «вівсяним 

молоком» та вибрані методики визначення їх фізико-механічних, 

мікробіологічних та органолептичних показників. Вибрані методики 

статистичного оброблення експериментальних даних та обчислення 

поживної і енергетичної цінності модельних композицій соусу. 
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РОЗДІЛ 2 РОЗРОБЛЕННЯ РЕЦЕПТУРИ ТА ТЕХНОЛОГІЇ 

ІННОВАЦІЙНОЇ ПРОДУКЦІЇ ДЛЯ ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО 

ГОСПОДАРСТВА 

2.1 Підбір рецептурних інгредієнтів, їх властивості та вплив на 

якісні характеристики готової продукції 

В якості рецептурних інгредієнтів для соусу за типом «майонез» з 

«вівсяним молоком» використовували: олію соняшникову рафіновану; яйця 

курячі харчові столові першої категорії; цукор білий кристалічний; сіль кухонна; 

розчин оцтової кислоти 9%; насіння гірчиці; кріп сушений; напій 

ультрапастеризований вівсяний, збагачений кальцієм (далі «вівсяне молоко»). 

Фізико-хімічні, органолептичні та мікробіологічні показники рецептурних 

інгредієнтів соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком», а також показники 

їх безпечності мають відповідати нормативним документам, що зазначені в 

таблиці 2.1. 

 

Таблиця 2.1 

Нормативні документи, вимогам яких мають відповідати рецептурні інгредієнти 

соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком»  

 

Рецептурний інгредієнт  Нормативний документ  

Олія соняшникова рафінована 

дезодорована виморожена марки «П»  

ДСТУ 4492-2017 [106] 

Яйця курячі харчові столові ДСТУ 5028-2008 [107] 

Цукор білий кристалічний ДСТУ 4623-2006 [108] 

Сіль кухонна ДСТУ 3583-2015 [109] 

Розчин оцтової кислоти 9% ТУ У 10.8-38520897-003:2015 

Насіння гірчиці ТУ У 15.831383171-002:2011 

Кріп сушений ТУ У 74.8-2949105347-001:2007 

Напій ультрапастеризований вівсяний, 

збагачений кальцієм 

ТУ У 11.0-23063575-015:2018 
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Харчова та енергетична цінність рецептурних інгредієнтів соусу за типом 

«майонез» з «вівсяним молоком» представлена у таблиці 2.2, а вміст мінеральних 

речовин у рецептурних компонентах соусу в таблиці 2.3. 

 

Таблиця 2.2  

Харчова та енергетична цінність рецептурних інгредієнтів соусу за типом 

«майонез» з «вівсяним молоком» [86, 110] 

 

Рецептурний 

інгредієнт   

Харчова цінність у 100 г інгредієнта, г Енергетична 

цінність у 100 г 

інгредієнта, ккал 

білки жири вуглеводи 

Олія соняшникова  0,0 99,9 0,0 900,0 

Яйця курячі  11,0 9,0 0,7 150,0 

Цукор білий 

кристалічний  

0,0 0,0 99,8 398,0 

Сіль кухонна  0,0 0,0 0,0 0,0 

Розчин оцтової 

кислоти 9%  

0,0 0,0 0,0 0,0 

Насіння гірчиці  25,8 30,8 23,4 474,0 

Кріп сушений 23,9 5,0 19,3 218,0 

«Вівсяне молоко»   1,0 1,5 4,0 30,0 

 

Щороку серед різних верст населення зростає зацікавленість у 

дотриманні здорового способу життя, серед важливих складових якого є 

здорове харчування. Принципи здорового харчування передбачають 

вживання більшої кількості харчових продуктів рослинного походження, з 

меншим вмістом жиру та збагачених калієм, кальцієм, залізом та фосфором. 

Традиційний майонез – це продукт із високим вмістом жиру, тому введення у 

рецептуру соусу продуктів рослинного походження, зокрема «рослинного 

молока», що дозволяють зменшити вміст жиру у ньому та збагатити продукт 

корисними мінералами та вітамінами, є  надзвичайно актуальним завданням. 

Серед різних видів «рослинного молока», найбільш доступним для 

мешканців України є «вівсяне молоко», оскільки його можна виготовляти із 
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місцевої сировини, зокрема органічної сировини. «Вівсяне молоко» має один 

із найбільших серед інших видів «рослинного молока» вміст таких 

мінеральних речовин як залізо, кальцій та калій (таблиця 1.2), при цьому 

вміст жиру один із найменших (таблиця 1.1). Таким чином, використання у 

рецептурі соусу «вівсяного молока» дозволить збагати продукт корисними 

макро- та мікроелементами та зменшити вміст жиру у ньому.  

 

Таблиця 2.3  

Вміст мінеральних речовин у рецептурних інгредієнтах соусу [86, 110] 

 

Рецептурний інгредієнт  

соусу 

Мінеральні речовини в 100 г рецептурного 

інгредієнта соусу, мг 

K Ca Na Fe P 

Олія соняшникова 0,0 0,0 0,0 0,0 2,0 

Яйця курячі 140,0 55,0 134,0 2,5 192,0 

Цукор білий 

кристалічний 

3,0 3,0 1,0 0,3 0,0 

Сіль кухонна  9,0 368,0 38710,0 2,9 75,0 

Розчин оцтової кислоти 

9% 

0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 

Насіння гірчиці  608,0 254,0 37,0 25,0 650,0 

Кріп сушений 3308,0 1784,0 208,0 48,8 543,0 

«Вівсяне молоко» 670,4 85,0 3,16 6,9 744,3 

 

Кріп сушений, що пропонується використовувати в якості рецептурного 

інгредієнта соусу, окрім того, що забезпечить приємний смак і аромат соусу, є 

джерелом вітамінів групи В, вітамінів А, С та РР, а також він містить у значній 

кількості калій, кальцій, залізо та фосфор (таблиця 2.3). Сушений кріп позитивно 

діє на організм людини, оскільки поліпшує процес травлення, допомагає при 

метеоризмі і має протизапальну ефект.    

Гірчицю до соусу типу «майонез» пропонується додавати у вигляді 

насіння, оскільки це дозволить збагатити його корисними нутрієнтами, які 
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містяться в насінні (таблиця 2.3). Насіння гірчиці додає соусу характерного 

гострого смаку та аромату. На організм людини насіння гірчиці чинить 

позитивний вплив, оскільки воно має антигрибковий, антиоксидантний та 

антимікробний ефект. Разом із тим, гірчиця може викликати алергічні 

реакції.  

 

2.2 Вплив масової частки внесення інноваційних інгредієнтів на 

властивості модельних систем 

Співвідношення інгредієнтів у розроблених модельних композиціях (МК) 

соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком» представлені у таблиці 2.4. 

Контрольним зразком обрано соус майонез без «вівсяного молока» (МК1).  

 

Таблиця 2.4 

Співвідношення рецептурних інгредієнтів у модельних композиціях соусу  

за типом «майонез» з «вівсяним молоком» 

 

Рецептурний 

інгредієнт   

Співвідношення рецептурних інгредієнтів у мас. % в 

модельній композиції (МК) 

МК1 

(контроль) 

МК2 МК3 МК4 МК5 МК6 

Олія 

соняшникова 

74,3 63,9 62,9 59,5 58,2 53,9 

Яйця курячі 19,3 19,4 16,0 17,5 16,3 17,3 

Цукор білий 

кристалічний 

1,9 1,6 1,6 1,5 1,5 1,3 

Сіль кухонна  1,1 1,0 0,9 0,9 0,9 0,8 

Розчин оцтової 

кислоти 9% 

1,9 1,6 1,6 1,5 1,5 1,3 

Насіння гірчиці  1,1 1,0 0,9 0,9 0,9 0,8 

Кріп сушений 0,4 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 

«Вівсяне 

молоко» 

- 11,2 15,8 17,9 20,4 24,3 
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Вміст «вівсяного молока» у модельних композиціях соусу за типом 

«майонез» становив 11,2%, 15,8%, 17,9%, 20,4% та 24,3%. Цей інтервал вмісту 

інноваційного інгредієнту «вівсяного молока» для дослідження був обраний з 

таких міркувань:  

- попередні розрахунки показали, що додавання «вівсяного молока» в соус 

у кількості, яка менша за 10%, не забезпечує суттєвого зменшення вмісту жиру в 

ньому; 

- додавання «вівсяного молока» в соус у кількості, яка перевищує 25%, 

зумовлює рідку консистенцію соусу, що нехарактерна для соусів за типом 

«майонез».  

Вміст спецій (кріп сушений, насіння гірчиці) має забезпечити надання 

соусу додаткових смакових відтінків та аромату, але він не має бути 

надлишковим (більше 1…2%), оскільки це може зумовити суттєву зміну смаку 

соусу, викликати гіркоту в роті, алергічну реакцію, зумовити подразнюючу дію 

на слизову оболонку шлунково-кишкового тракту. Тому вміст кропу сушеного в 

модельних композиціях соусу з «вівсяним молоком» становив 0,3%, а вміст 

насіння гірчиці 0,8…1,0%.   

 

2.3 Обґрунтування та встановлення параметрів технологічних 

процесів 

Технологічний процес приготування модельних композицій соусу за 

типом «майонез» з «вівсяним молоком» містить етапи: 

- підготовлення яєць курячих; 

- підготовлення сипкої сировини (сіль, цукор, насіння гірчиці, кріп 

сушений); 

- подрібнення спецій (насіння гірчиці, кріп сушений); 

- зважування у відповідності до рецептури інгредієнтів соусу; 

- з’єднання рецептурних інгредієнтів (яйця курячі, сіль, цукор, насіння 

гірчиці, кріп сушений); 
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- змішування (емульгування) рецептурних інгредієнтів з додаванням 

олії соняшникової; 

- з’єднання емульсії з оцтом; 

- змішування емульсії з оцтом; 

- з’єднання напівфабрикату соусу з «вівсяним молоком»; 

- змішування напівфабрикату соусу з «вівсяним молоком»; 

- подавання готового соусу. 

Аналіз технологічного процесу приготування соусу за типом «майонез» 

з «вівсяним молоком» представлено у таблиці 2.5. 

 

Таблиця 2.5 

Аналіз технологічного процесу приготування соусу  

за типом «майонез» з «вівсяним молоком» 

 

Етап 

технологічного 

процесу 

Технологічні операції  Параметри, які 

підлягають 

контролю  

Фізико-хімічні зміни 

з сировиною 

внаслідок операції  

1 2 3 4 

Підготовлення 

яєць курячих  

Перевіряння на 

овоскопі, санітарне 

оброблення: 

замочування в теплій 

воді протягом 10 хв 

та миття волосяними 

щітками; занурення в 

теплий 2% розчин 

кальцинованої соди 

(Na2CO3); занурення 

в 0,5% розчин 

хлораміну (NH2Cl); 

ополіскування 

холодною проточною 

водою    

Наявність тріщини, 

дефектів, стан 

жовтка і білка, 

відсутність зародка; 

чистота поверхні 

шкаралупи яйця  

- 

Підготовлення 

сипкої сировини 

Просіювання  Наявність сміттєвих 

домішок 

Зменшення вмісту 

сміттєвих домішок 

Подрібнення 

спецій 

Подрібнення  

(1…2 хв, 14500 об/хв) 

Однорідність 

консистенції маси 

Зменшення розмірів 

частинок сировини 

Зважування  Зважування  Маса інгредієнтів - 
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Продовження таблиці 2.5 

 

1 2 3 4 

З’єднання 

рецептурних 

інгредієнтів  

З’єднання  Вміст інгредієнтів, 

однорідність маси  

Отримання в’язкої 

маса   

Змішування 

(емульгування) 

рецептурних 

інгредієнтів з 

додаванням олії 

Змішування 

(емульгування) 

(1…2 хв, 660 об/хв) 

Однорідність емульсії  Отримання 

емульсії  

З’єднання 

емульсії з оцтом  

З’єднання  Вміст оцту  - 

Змішування 

емульсії з оцтом  

Змішування  

(1…2 хв, 660 об/хв) 

Однорідність 

напівфабрикату соусу 

- 

З’єднання 

напівфабрикату 

соусу з «вівсяним 

молоком» 

З’єднання  Вміст «вівсяного 

молока» 

- 

Змішування 

напівфабрикату 

соусу з «вівсяним 

молоком»  

Змішування  

(1…2 хв, 660 об/хв) 

Однорідність 

консистенції готового 

соусу  

Отримання соусу з 

заданими 

консистенцією та 

фізико-хімічними 

показниками 

Подавання 

готового соусу 

Оздоблення 

основної страви  

Органолептичні 

показники, температура  

- 

 

Усі технологічні операції під час приготування соусу за типом 

«майонез» з «вівсяним молоком» можуть відбуватись за температури повітря 

у виробничому приміщенні 18…23°С. 

 

2.4 Дослідження основних фізико-хімічних, органолептичних та 

мікробіологічних показників інноваційної продукції для ЗРГ 

Результати дослідження фізико-хімічних показників соусу 

Згідно методики, яка викладена у підрозділі 1.3, проведені дослідження 

із визначення фізико-хімічних показників модельних композицій соусу за 

типом «майонез» з «вівсяним молоком». Результати визначення фізико-

хімічних показників модельних композицій соусу представлені в таблиці 2.6.  
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За результатами аналізу дослідних даних встановлено, що зі 

збільшенням вмісту «вівсяного молока» у соусі відбувається зменшення 

масової частки жиру. У контрольному зразку соусу (без «вівсяного молока») 

масова частка жиру становила 77,9% (МК1), а зі збільшенням вмісту 

вівсяного молока з 11,2% (МК2) до 24,3% (МК6) масова частка жиру у соусі 

за типом «майонез» зменшилася з 66,07% (МК2) до 55,69% (МК6).  

 

Таблиця 2.6 

Фізико-хімічні показники модельних композицій соусу за типом «майонез»  

 

Показник соусу  Модельна композиція соусу  

МК1 

(контроль) 

МК2 МК3 МК4 МК5 МК6 

Масова частка жиру, % 77,90 66,07 64,30 60,43 59,44 55,69 

Масова частка вологи, 

% 

15,15 26,80 28,40 31,90 33,03 35,98 

Кислотність у 

перерахунку на оцтову 

кислоту, % 

0,27 0,25 0,24 0,24 0,23 0,17 

Стійкість емульсії, % 

незруйнованої емульсії  

100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 

Відстань протікання 

соусу (консистометр 

Боствіка), см/30 с 

0,35 5,40 6,15 8,30 8,45 11,70 

Хлориди 

(аргентометричне 

осаджувальне 

титрування), % 

1,27 1,28 0,94 0,84 0,77 0,91 

 

Відповідно до класифікації майонезів згідно ДСТУ 4487:2005 [6], усі 

композиції соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком» відносяться до 

висококалорійних, оскільки у них частка жиру понад 55%. 

Аналіз даних таблиці 2.6 вказує на те, що збільшення вмісту «вівсяного 

молока» у соусі обумовлює зростання масової частки вологи у ньому. У 
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контрольному зразку соусу масова частка вологи становила 15,15% (МК1). Зі 

збільшенням вмісту «вівсяного молока» у соусі з 11,2% (МК2) до 24,3% 

(МК6) масова частка вологи у ньому зросла з 26,8% (МК2) до 35,98% (МК6).  

Кислотність композицій соусу більша у зразків (таблиця 2.6), які мають 

менший вміст «вівсяного молока», зокрема кислотність композиції МК2 

(вміст «вівсяного молока» 11,2%) становить 0,25%, а композиції МК6 (вміст 

«вівсяного молока» 24,3%) – 0,17%, що менше за кислотність контрольного 

зразка МК1 (0,27%). Кислотність модельних композицій соусу не перевищує 

допустимого значення 0,9%, яке  визначене для соусів салатних згідно    

ДСТУ 4561:2006 [111]. 

Стійкість емульсії усіх модельних композицій соусу становить 100% 

(таблиця 2.6), що відповідає вимогам державного стандарту для майонезів 

ДСТУ 4487:2005 [6]. 

Ступень в’язкості можна характеризувати відстанню в [см] протікання 

соусу під впливом власної ваги за певний проміжок часу (30 с). Відстань 

протікання модельних композицій соусу зростає із збільшенням вмісту 

«вівсяного молока» у рецептурі соусу, оскільки в’язкість соусу зменшується. 

У контрольного зразка (без «вівсяного молока») відстань протікання 

становить 0,35 см/30 с, у композиції МК1 (вміст «вівсяного молока» 11,2%) – 

5,4 см/30 с, а в композиції МК6 (вміст «вівсяного молока» 24,3%) відстань 

протікання 11,7 см/30 с. Зі збільшенням вмісту «вівсяного молока» соус стає 

менш в’язким, тобто його консистенція стає сметаноподібною.  

Вміст солі в композиціях соусу знаходиться в межах 0,8…1,1% 

(таблиця 2.4), що не перевищує допустимого значення 2,0% відповідно до 

ДСТУ 4561:2006 [111].  

Вміст хлоридів у всіх модельних композиціях соусу не перевищує 

допустимого значення 2,5%, оскільки найбільше значення 1,28% (МК2). 

Результати мікробіологічного оцінювання модельних композицій соусу 

за типом «майонез» представлені в таблиці 2.7. У досліджуваних зразках 

соусів не виявлено бактерій групи кишкових паличок, патогенних 
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мікроорганізмів, дріжджів, пліснявих грибів та умовно-патогенних 

мікроорганізмів.     

 

Таблиця 2.7 

Результати мікробіологічного оцінювання модельних композицій  

соусу за типом «майонез» 

 

Показник  Модельна композиція соусу майонезного  

МК1 МК2 МК3 МК4 МК5 МК6 

Бактерії групи 

кишкових 

паличок 

(коліформи) в 

0,01 г 

не 

виявлено 

не 

виявлено 

не 

виявлено 

не 

виявлено 

не 

виявлено 

не 

виявлено 

Патогенні 

мікро-

організми, в 

т.ч. бактерії 

роду 

Salmonella, в 

25 г 

не 

виявлено 

не 

виявлено 

не 

виявлено 

не 

виявлено 

не 

виявлено 

не 

виявлено 

Дріжджі, 

КУО в 1 см3 

не 

виявлено 

не 

виявлено 

не 

виявлено 

не 

виявлено 

не 

виявлено 

не 

виявлено 

Плісняві 

гриби, КУО в 

1 см3 

не 

виявлено 

не 

виявлено 

не 

виявлено 

не 

виявлено 

не 

виявлено 

не 

виявлено 

Умовно-

патогенні 

мікро-

організми 

(стафілокок) 

не 

виявлено 

не 

виявлено 

не 

виявлено 

не 

виявлено 

не 

виявлено 

не 

виявлено 

 

Результати дослідження органолептичних показників соусу 

Відповідно до методики, що викладена у підрозділі 1.3, були проведені 

дослідження із визначення органолептичних показників модельних 

композицій соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком». Експертам було 

запропоновано оцінити вагомість органолептичних показників соусу 

(консистенція та зовнішній вигляд, смак, запах, колір), результати 

проведеного оцінювання представлені в таблиці 2.8. Оброблення одержаних 

даних дозволило визначити коефіцієнти вагомості кожного 
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органолептичного показника: консистенція та зовнішній вигляд – М1 = 0,36 

(на думку експертів це найбільш вагомий показник); смак – М2 = 0,34; запах – 

М3 = 0,2; колір – М4 = 0,1 (на думку залучених для дослідження експертів це 

найменш вагомий показник).   

 

Таблиця 2.8  

Результати визначення коефіцієнтів вагомості органолептичних показників 

соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком» 

 

Показник 

соусу  

Експерт  Сума 

рангів  

Коефі-

цієнт 

вагомості  
№ 1 № 2 № 3 № 4 № 5 № 6 № 7 

Консистенція 

та зовнішній 

вигляд 

4 4 4 3 3 4 3 25 0,36 

Смак  3 3 3 4 4 3 4 24 0,34 

Запах  2 2 2 2 2 2 2 14 0,20 

Колір  1 1 1 1 1 1 1 7 0,10 

Всього  70 1,0 

 

Ураховуючи дані таблиці 2.8, отримаємо розраховані за формулами 

(1.2) – (1.5) показники: середнє значення суми рангів T = 17,5; сума квадратів 

відхилень показників якості соусу від середньої суми рангів S = 221. Тоді 

значення коефіцієнта конкордації Кендалла W = 0,9. Значення коефіцієнта 

конкордації свідчить про те, що думки експертів щодо вагомості 

органолептичних показників соусу за типом «майонез» достатньо узгоджені.  

Перевіримо нульову гіпотезу H0, що записана в умові (1.6). Для цього 

розрахуємо значення критерію Пірсона за формулою (1.7): χ2 = 18,9. 

Порівняємо розраховане значення критерію Пірсона із табличним 
2

m
χ = 7,8, 

що обране за рівня значущості  = 0,05 та числа ступенів вільності f = 7. 

Оскільки 
22

m
χχ  , відповідно нульова гіпотеза H0 відхиляється та думки 

експертів вважаються узгодженими.   
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Усереднені значення органолептичних показників модельних 

композицій соусу, що визначені експертами, представлені в таблиці 2.9. Фото 

зразків модельних композицій соусу за типом «майонез» представлені на   

рис. 2.1. За даними таблиці 2.9 побудовані порівняльні сенсорні 

профілограми модельних композицій соусу за типом «майонез» з «вівсяним 

молоком» з контрольним варіантом соусу без «вівсяного молока» (рис. 2.2).  

 

Таблиця 2.9 

Результати оцінювання органолептичних показників соусу за типом 

«майонез» з «вівсяним молоком» (середні значення показників) 

 

Органолептичний 

показник соусу   

Модельна композиція соусу  

МК1 

(контроль) 

МК2 МК3 МК4 МК5 МК6 

Консистенція та 

зовнішній вигляд 

3,57 3,86 4,14 5,00 4,71 2,00 

Смак  3,00 3,00 4,14 4,29 3,57 3,00 

Запах  4,14 3,86 4,43 4,29 4,29 3,86 

Колір   3,00 4,14 4,57 4,57 4,86 4,43 

 

Усі модельні композиції соусу за типом «майонез» з «вівсяним 

молоком», окрім МК6, отримали вищі бали за показником «консистенція та 

зовнішній вигляд», ніж контрольний зразок (МК1). Найвищий бал (5 балів) за 

цим показником отримала модельна композиція соусу МК4 із вмістом 

«вівсяного молока» 17,9%. На думку експертів консистенція усіх модельних 

композицій соусу з «вівсяним молоком» сметаноподібна із вкрапленнями 

гірчиці та сушеного кропу, а контрольного зразка – кремоподібна. Також 

експерти відзначили, що консистенція модельної композиції соусу МК6 

занадто рідка, що підтверджено значенням в’язкості для цієї композиції 

соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком» (таблиця 2.6).   
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МК1 

 

МК2 

 

МК3 

 

МК4 

 

МК5 

 

МК6 

 

Рис. 2.1 – Зразки модельних композицій соусу за типом «майонез» 
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Рис. 2.2 – Сенсорні профілограми модельних композицій соусу за 

типом «майонез» з «вівсяним молоком» 

 

Смак модельних композицій соусу експерти оцінили в межах 3…4,29 

бали, причому найбільший бал (4,29 бали) отримала композиція МК4. 

Найменший бал (3 бали) мають контрольний зразок МК1 та композиції соусу 
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МК2 і МК6. Експерти відзначили, що усі композиції з «вівсяним молоком» 

мають ніжний солодкуватий смак із легким присмаком гірчиці та кропу, 

натомість контрольна композицій має злегка солоний смак.   

Запах композицій соусу експерти оцінили в межах 3,86…4,43 бали. 

Найбільший бал (4,43 бали) за цим показником отримала композиція МК3, а 

найменший бал (3,86) – композиції МК2 та МК6. Експерти також відзначили 

ледь відчутний кислуватий запах усіх композицій соусу, що притаманний 

майонезам, з легким ароматом гірчиці та кропу. 

Найменшу кількість балів (3 бали) за показником «колір» набрав 

контрольний зразок МК1, а найбільшу (4,86 бали) – модельна композиція 

МК5. Експерти зазначили, що контрольний зразок має біло-жовтуватий колір 

з вкрапленнями кольорів (жовтий, коричневий, темно-зелений) сировини 

(кріп, гірчиця), яка використовувалася в рецептурі. 

Модельні композиції соусу з вівсяним молоком мають колір від білого 

до біло-кремового з сіруватим відтінком, а також з вкрапленнями кольорів 

(жовтий, коричневий, темно-зелений) сировини (кріп, гірчиця), яка 

використовувалася в рецептурі.   

Аналіз сенсорних профілограм модельних композицій соусу вказує на 

те, що композиції МК3, МК4 та МК5 за всіма органолептичними 

показниками кращі за контрольний зразок МК1. 

Результати розрахунку значення комплексного показника якості 

модульних композицій соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком» за 

формулою (1.8) представлені на рис. 2.3. Найбільше значення показника 

якості має композиція МК4, що становить – Q = 4,574. Таким чином, 

ураховуючи одержані в результаті досліджень значення фізико-хімічних, 

мікробіологічних та органолептичних показників для розроблення та 

оптимізації рецептури соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком» 

можна брати модельні композиції МК3, МК4 та МК5 із вмістом «вівсяного 

молока» в межах 15,8…20,4%.  
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Рис. 2.3 – Діаграма комплексних показників якості Q модельних 

композицій соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком»  

 

Результати дослідження впливу на в’язкість соусу вмісту 

«вівсяного молока» та тривалості збивання рецептурних компонентів   

Дослідження впливу на в’язкість соусу двох факторів (вмісту 

«вівсяного молока» у соусі та тривалості збивання (диспергування) 

рецептурних компонентів соусу) відбувалося із використанням 

математичного методу планування експерименту. В’язкість соусу можна 

характеризувати відстанню Kμ [см] протікання соусу під впливом власної 

ваги за певний проміжок часу (30 с). Для приготування емульсій, тобто 

диспергування, використовували ручний блендер Braun Minipimer 3 / 

MultiQuick 3 MQ 3038. Тривалість збивання емульсії фіксували за допомогою 

секундоміра. 

Після реалізації експерименту одержані дані опрацьовувалися за 

допомогою системи комп’ютерної математики Mathcad 14 (Додаток А).   

У результаті проведених розрахунків було визначено значення 

коефіцієнту Кохрена G = 0,4, що дозволило перевірити виконання умови 

відтворюваності досліду, порівнюючи табличне значення критерію Кохоена 

Gтабл. = 0,77 із розрахованим: 

G = 0,4 < Gтабл. = 0,77.                                          (2.1) 

Оскільки умова виконується, відповідно, дослід відтворюваний. 
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Після визначення коефіцієнтів рівняння регресії (цільова функція Kμ –

в’язкість соусу) та перевіряння їх значущості за критерієм Стьюдента, було 

отримано рівняння регресії з факторами в кодовому вигляді: 

Kμ = 7,333 + 1,983х1 – 0,517х2 .                                    (2.2) 

Перевіряння адекватності рівняння регресії (2.2) проводилося за 

критерієм Фішера, розрахункове значення якого F = 1,219, а табличне 

становить Fтабл. = 5,318. Рівняння адекватне, оскільки виконується умова: 

F = 1,219 < Fтабл. = 5,318.                                         (2.3) 

Далі був здійснений перехід від кодових факторів до натуральних: 

Kμ = 1,625 + 0,397с – 0,009t .                                      (2.4) 

За рівнянням регресії (2.4) були побудовані поверхня відгуку Kμ та 

проєкції її двомірних січень на площину ct (рис. 2.4). 

 

 

                             а                                                                б   

Рис. 2.4 – Поверхня відгуку (а) відстані протікання Kμ соусу (в’язкості) 

за типом «майонез» з «вівсяним молоком» залежно від вмісту c «вівсяного 

молока» і тривалості t збивання соусу та її двомірні січення на площину ct (б) 

 

Аналіз отриманої цільової функції та побудованих графіків вказує на 

те, що зі збільшенням вмісту «вівсяного молока» відбувається зменшення 
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в’язкості соусу, відповідно відстань його протікання під власною вагою 

збільшується. Зі збільшенням тривалості збивання (диспергування) 

рецептурних компонентів соус стає більш в’язким (відстань його протікання 

під власною вагою зменшується). У досліджуваному інтервалі значень 

факторів на відстань протікання соусу більший вплив чинить вміст 

«вівсяного молока» у ньому, ніж тривалість збивання. 

 

2.5 Оптимізація технологічних процесів отримання інноваційної 

продукції для ЗРГ 

Технологічний процес виробництва соусу за типом «майонез» з 

«вівсяним молоком» містить етапи: підготовлення яєць курячих;  

підготовлення сипкої сировини; подрібнення спецій; зважування інгредієнтів 

соусу; з’єднання рецептурних інгредієнтів; змішування (емульгування) 

рецептурних інгредієнтів з додаванням олії соняшникової; з’єднання емульсії 

з оцтом; змішування емульсії з оцтом; з’єднання напівфабрикату соусу з 

«вівсяним молоком»; змішування напівфабрикату соусу з «вівсяним 

молоком»; подавання готового соусу. 

Визначимо вхідні та вихідні параметри, що характеризують процес 

приготування соусу за типом «майонез» (таблиця 2.10). Вхідними 

параметрами процесу, що характеризують рецептурні інгредієнти (сировину), 

є кислотне число олії соняшникової, категорія яєць курячих харчових 

столових та цукру білого кристалічного, масова частка жиру та води у 

«вівсяному молоці», концентрація розчину оцтової кислоти. Параметрами, 

що характеризують технологічний режим процесу приготування соусу, є 

частота обертання робочого органу міксера та тривалість змішування. 

Зовнішніми факторами, що впливають на технологічний процес 

приготування соусу, є технічний стан міксера, його продуктивність та 

температура повітря у виробничому приміщенні. Вихідними параметрами 

технологічного процесу, що характеризують готовий продукт є консистенція 

соусу, стійкість емульсії, масова частка жиру та води, температура подавання 
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соусу. Верхнє та нижнє значення кожного параметра, за яких буде 

забезпечено приготування соусу із необхідними фізико-хімічними і 

органолептичними параметрами, зазначені в таблиці 2.10. 

 

Таблиця 2.10 

Вхідні та вихідні параметри процесу приготування соусу за типом «майонез» 

  

№ 

п/п 

Параметр  Вид дії 

(код)  

Верхнє значення 

параметру  

Нижнє значення 

параметру  

1 Кислотне число олії 

соняшникової рафінованої 

дезодорованої вимороженої 

марки «П», мг КОН/г 

Х1 0,60 0,25 

2 Категорія яєць курячих 

харчових столових 

Х2 вища перша 

3 Категорія цукру білого 

кристалічного 

Х3 перша друга 

4 Масова частка жиру у 

«вівсяному молоці», % 

Х4 1,5 0,5 

5 Масова частка води у 

«вівсяному молоці», % 

Х5 82,0 78,0 

6 Концентрація розчину оцтової 

кислоти, %  

Х6 9 8 

7 Ступінь помелу спецій  Х7 тонкий помел  тонкий помел 

8 Частота обертання робочого 

органу міксера, об/хв 

U1 1300 660 

9 Тривалість змішування, с U2 120 60 

10 Технічний стан міксера V1 добрий задовільний 

11 Продуктивність міксера V2 висока низька 

12 Температура повітря у 

виробничому приміщенні, °С 

V3 23 17 

13 Консистенція соусу Y1 кремоподібна, 

однорідна із 

вкрапленнями 

спецій 

сметаноподібна, 

однорідна із 

вкрапленнями 

спецій 

14 Стійкість емульсії, % Y2 100 98 

15 Масова частка жиру в соусі, % Y3 60,2 58,5 

16 Масова частка води в соусі, % Y4 32,0 28,0 

17 Температура подавання 

готового соусу, °С 

Y5 14,0 12,0 
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Згідно даних, що зазначені в таблиці 2.10, побудовано параметричну 

схему виробничого процесу приготування соусу за типом «майонез» з 

«вівсяним молоком» (рис. 2.5). 

 

 

 

Рис. 2.5 – Параметрична схема виробничого процесу приготування 

соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком»  

 

Запропонована параметрична схема дозволяє проводити оптимізацію 

виробничого процесу приготування соусу (ураховуючи допустимі значення 

усіх факторів, що впливають на перебіг процесу) за наслідками якої буде 

отримано соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком» необхідної якості.   

 

2.6 Рецептура та принципова технологічна схема виробництва 

інноваційної продукції для ЗРГ 

У закладах ресторанного господарства соус майонез готують за двома 

варіантами, рецептура яких представлена у таблиці 2.11 [112]. Відповідно до 

рецептури жовтки розтирають із сіллю, цукром і гірчицею. Далі, постійно 

перемішуючи, вливають тонкою цівкою олію. Після утворення густої однорідної 
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маси за першим варіантом додають оцет, а за другим – охолоджений білий соус. 

Соус подають до холодних страв із риби, м’яса, птиці, дичини та овочів [112].   

 

Таблиця 2.11 

Рецептура соусу майонез [112] 

 

Рецептурні інгредієнти 

соусу майонез  

1-й варіант  2-й варіант  

брутто, г нетто, г брутто, г нетто, г 

Олія соняшникова 750 750 563 563 

Яйця (жовтки) 6 шт. 96 4 ½ шт. 72 

Гірчиця  25 25 25 25 

Цукор  20 20 20 20 

Оцет 3%-й 150 150 - - 

Бульйон  - - - 300 

Оцет 9%-й - - 50 50 

Борошно пшеничне - - 25 25 

Вихід  - 1000 - 1000 

 

Метою розроблення рецептури соусу за типом «майонез» з «вівсяним 

молоком» є зменшення його калорійності та збільшення вмісту мінеральних 

речовин, зокрема, заліза, кальцію, калію, натрію та фосфору. Композиція МК1 

соусу майонез (контрольний зразок) була розроблена із урахуванням соусу 

майонез (1-й варіант) (таблиця 2.11). Розраховані харчова та енергетична цінність 

розроблених модельних композицій соусу, а також вміст мінеральних речовин у 

них представлені у таблиці 2.12. Для розрахунків вміст поживних та мінеральних 

речовин у продуктах брався із джерел науко-технічної інформації [86, 110] та 

розраховувався із урахуванням їх вмісту у відповідній композиції із 

використанням системи комп’ютерної математики Mathcad 14.   

За результатами досліджень встановлено, що найбільш перспективними є 

композиції соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком» МК3, МК4 та 

МК5, тому оптимізуємо рецептуру соусу за типом «майонез» з «вівсяним 

молоком» ураховуючи вміст компонентів у цих композиціях. 
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Таблиця 2.12 

Харчова та енергетична цінність модельних композицій соусу за типом 

«майонез» і вміст у них мінеральних речовин 

 

Речовина  Вміст речовини у 100 г модельних композицій соусу   

МК1 МК2 МК3 МК4 МК5 МК6 

Білки, г 2,5 2,6 2,2 2,4 2,3 2,4 

Жири, г 76,3 66,1 64,8 61,6 60,2 56,0 

Вуглеводи, г 2,4 2,5 2,6 2,6 2,7 2,6 

Калорійність, ккал 705,8 614,2 601,9 573,6 561,2 523,8 

Калій (K), мг 47,0 118,0 144,0 160,0 175,0 202,0 

Кальцій (Са), мг 25,0 32,0 33,0 36,0 37,0 41,0 

Натрій (Na), мг 453,0 414,0 371,0 373,0 372,0 335,0 

Залізо (Fe), мг 0,99 1,69 1,89 2,08 2,22 2,48 

Фосфор (Р), мг 49,0 131,0 158,0 176,0 192,0 223,0 

 

Складемо математичну модель, де цільовою функцією буде 

енергетична цінність (калорійність) соусу, яка має бути мінімальною: 

1 2 3 4 5 6 7 89000 1500 3980 0 0 4740 2180 300 ;z x x x x x x x x              (2.1) 

де z – калорійність 1 кг соусу, ккал;  

9000, 1500, 3980, 0, 0, 4740, 2180, 300 – коефіцієнти, що характеризують 

енергетичну цінність (калорійність) 1 кг рецептурного інгредієнта соусу, 

відповідно, олії соняшникової, яєць курячих, цукру, солі, оцту, насіння 

гірчиці, кропу сушеного, «вівсяного молока» (таблиця 2.2), ккал;  

х1, х2, х3, х4, х5, х6, х7, х8 – вміст рецептурного інгредієнту, відповідно, 

олії соняшникової, яєць курячих, цукру-піску, солі, оцту 9%-го, насіння 

гірчиці, кропу сушеного, вівсяного молока в 1 кг соусу, кг. 

Складемо обмеження для оптимізаційної задачі. Сума маси (нетто) усіх 

рецептурних інгредієнтів соусу має дорівнювати 1 кг, а вміст кожного 

інгредієнта має знаходитися в тих межах, в яких він представлений у 

композиціях соусу МК3, МК4 та МК5 (таблиця 2.4) (за виключенням вмісту 
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насіння гірчиці, що приймаємо в межах 8,9…9,0 г у 1 кг соусу, і кропу 

сушеного, що приймаємо 3 г у 1 кг соусу):  

1 2 3 4 5 6 7 8 1;x x x x x x x x         

1 0,629;x  1 0,582;x  2 0,175;x  2 0,16;x 

 
3 0,016;x  3 0,015;x 

 
4 0,0091;x  4 0,0089;x 

 
5 0,016;x  5 0,015;x 

 
6 0,0091;x  6 0,0089;x 

 
7 0,003;x 

 
8 0,204;x  8 0,158;x 

 
також сформуємо обмеження за вмістом білків, жирів, вуглеводів та 

мінеральних речовин у соусі із урахуванням їх вмісту в рецептурних 

інгредієнтах (таблиця 2.2 та таблиця 2.3), причому приймаємо, що вміст 

білків, вуглеводів та мінеральних речовин має бути більшим за їх середнє 

значення в композиціях соусу МК3, МК4 та МК5 (таблиця 2.4), а вміст жирів 

– меншим за середнє значення вмісту в цих композиціях соусу, тобто: 

- для білків: 

2 6 7 8

11 25,8 23,9 1 2,3
1;

100 100 100 100 100
x x x x        

 

- для жирів: 

1 2 6 7 8

99,9 9 30,8 5 1,5 62,5
1;

100 100 100 100 100 100
x x x x x          

 

- для вуглеводів: 

2 3 6 7 8

0,7 99,8 23,4 19,3 4 2,65
1;

100 100 100 100 100 100
x x x x x          

 

- для калію (K): 

3
3

2 3 4 6 7 8

140 3 9 608 3308 670,4 159,5 10
10 1;

100 100 100 100 100 100 100
x x x x x x


  

              
 
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- для кальцію (Ca): 

3
3

2 3 4 6 7 8

55 3 368 254 1784 85 35 10
10 1;

100 100 100 100 100 100 100
x x x x x x


  

              
   

- для натрію (Na): 

3
3

2 3 4 6 7 8

134 1 38710 37 208 3,16 372 10
10 1;

100 100 100 100 100 100 100
x x x x x x


  

              
   

- для заліза (Fe): 

3
3

2 3 4 6 7 8

2,5 0,3 2,9 25 48,8 6,9 2,06 10
10 1;

100 100 100 100 100 100 100
x x x x x x


  

              
   

- для фосфору (P): 

3
3

1 2 4 6 7 8

2 192 75 650 543 744,3 175 10
10 1.

100 100 100 100 100 100 100
x x x x x x


  

              
   

Оптимізаційна задача була розв’язана із використанням системи 

комп’ютерної математики Mathcad 14 (Додаток Б), за результатами 

розв’язування одержані оптимальні значення вмісту рецептурних інгредієнтів в 

1000 г соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком»: олія соняшникова 

рафінована х1 = 582 г; яйця курячі х2 = 163 г; цукор білий х3 = 15 г; сіль 

кухонна х4 = 9,1 г; оцет 9%-й х5 = 16 г; насіння гірчиці х6 = 8,9 г; кріп 

сушений х7 = 3 г; вівсяне молоко х8 = 203 г. За цих значень маси рецептурних 

інгредієнтів досягається мінімальна калорійність соусу за типом «майонез» з 

«вівсяним молоком», що становить z = 565,183 ккал у 100 г продукту. 

За розробленою рецептурою соусу за типом «майонез» з «вівсяним 

молоком» була розроблена технологічна карта, що представлена у Додатку В. 

Із урахуванням рецептури соусу за типом «майонез» з «вівсяним 

молоком» була удосконалена технологія цієї страви. Технологічна схема 

приготування соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком» представлена 

на рис. 2.6.  

Відповідно до технологічної схеми насіння гірчиці та кріп сушений 

подрібнюються до ступеня тонкого помелу за допомогою млина. Далі яйця 
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курячі, цукор, сіль, насіння гірчиці та кріп сушений у кількості, що визначена 

у рецептурі, з’єднуються та піддаються змішуванню в міксері чи за 

допомогою блендера. Під час інтенсивного змішування протягом 1…2 хв 

малими порціями додають олію соняшникову, щоб забезпечити утворення 

емульсії. Після додавання олії емульсія з’єднується з оцтом з подальшим 

змішуванням протягом 1…2 хв. Із напівфабрикатом соусу з’єднують «вівсяне 

молоко» та змішують протягом 1…2 хв. Готовий соус зберігається в 

холодильнику до подавання. 

 

 

 

Рис. 2.6 – Технологічна схема приготування соусу за типом «майонез» з 

«вівсяним молоком»  
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Готовий соус за типом «майонез» з «вівсяним молоком» 

використовують згідно із рецептурою основної страви. Термін зберігання та 

реалізації соусу: у закритій місткості зберігають в холодильниках за 

температури 4…7°С не довше, ніж 3 доби; у відкритій місткості зберігають в 

холодильниках за температури 4…7°С не довше, ніж 1 добу. 

Із урахуванням технологічної схеми виробництва соусу за типом 

«майонез» з «вівсяним молоком» була складена апаратурно-технологічна 

схема його виробництва (Додаток Г). На схемі представлене устаткування, 

що призначене для зберігання сировини і виробництва соусу. Також 

продемонстроване переміщення сировини і напівфабрикатів під час 

виробництва соусу та готової страви. 

 

2.7 Порівняльний розрахунок харчової та біологічної цінності 

традиційної та інноваційної продукції для ЗРГ 

Проведені розрахунки за оптимальною рецептурою дозволили скласти 

рецептуру соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком» та визначити 

вміст поживних і мінеральних речовин у ньому, а також обчислити 

інтегральний скор (ІС) із урахуванням рекомендованих норм для дорослого 

населення (чоловіки, ІІ група фізичної активності, вік 30…39 років) [113] 

(таблиця 2.13).  

Аналізуючи дані таблиці 2.13 можна прийти до висновку, що додавання 

«вівсяного молока» у рецептуру соусу за типом «майонез» згідно 

розробленої рецептури дозволило, порівняно з контрольним зразком МК1, 

зменшити калорійність соусу на 19,9%, зменшити вміст жиру на 21,1% та 

підвищити вміст: вуглеводів на 12,5%; калію (K) на 270%; кальцію (Ca) на 

48%; заліза (Fe) на 122%; фосфору (P) на 291,8%. Разом із тим, у 

розробленому соусі зменшився вміст: натрію на 17% (в основному внаслідок 

зменшення вмісту кухонної солі); білків на 8%. Зменшення вмісту жиру та 

білків є позитивним результатом оптимізації рецептури, оскільки соус за 
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типом «майонез» з «вівсяним молоком» переважно подається до м’ясних чи 

рибних страв, які мають значний вміст цих речовин. 

 

Таблиця 2.13  

Вміст поживних та мінеральних речовин у модельній композицій МК1 та 

розробленому соусі, а також обчислений інтегральний скор ІС 

 

Речовина  МК1 

(контрольний зразок) 

Розроблена 

рецептура соусу 

Норма для 

дорослого 

населення   Вміст  

у 100 г 

соусу 

ІС (%) від 

норми в 

100 г 

Вміст  

у 100 г 

соусу 

ІС (%) від 

норми в 

100 г 

Білки, г 2,5 3,8 2,3 3,5 65,0 

Жири, г 76,3 109,0 60,2 86,0 70,0 

Вуглеводи, г 2,4 0,8 2,7 0,9 315,0 

Калорійність, 

ккал 

705,8 32,8 565,2 26,3 2150,0 

Калій K, мг 47,0 1,9 174,0 7,0 2500,0 

Кальцій Са, мг 25,0 2,1 37,0 3,1 1200,0 

Натрій Na, мг 453,0 34,8 376,0 28,9 1300,0 

Залізо Fe, мг 0,99 6,6 2,2 14,7 15,0 

Фосфор Р, мг 49,0 4,1 192,0 16,0 1200,0 

 

 

2.8 Органолептичні, мікробіологічні та фізико-хімічні показники 

інноваційної продукції для ЗРГ 

Інноваційний харчовий продукт буде користуватися попитом серед 

відвідувачів закладів ресторанного господарства, якщо його якісні показники 

будуть кращими за продукти-аналоги. За результатами проведених 

досліджень та розроблення рецептури соусу за типом «майонез» з «вівсяним 

молоком» рекомендовані органолептичні, мікробіологічні та фізико-хімічні 

показники інноваційного продукту  (таблиці 2.14 – 2.16), які забезпечують 

його високу якість та переваги над аналогами.  
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Таблиця 2.14 

Органолептичні показники соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком» 

 

Показник  Характеристика показника   

Консистенція та 

зовнішній 

вигляд  

Однорідний сметаноподібний густий продукт з 

поодинокими бульбашками повітря. Дозволено 

наявність частинок спецій, вкраплень від гірчиці. 

Смак  Ніжний смак злегка гострий, солодкуватий або 

кислуватий з присмаком гірчиці та кропу.   

Запах  Майже відсутній чи легкий запах спецій. 

Колір  Від білого до кремувато-жовтого або обумовлений 

кольором введених добавок, однорідний за всією масою. 

 

Таблиця 2.15  

Мікробіологічні показники соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком» 

 

Назва показника  Норма  

Бактерії групи кишкових паличок (коліформи) в 0,01 г не дозволено 

Патогенні мікроорганізми, бактерії роду Salmonella, в 25 г не дозволено 

Дріжджі, КУО в 1 см3, не більше ніж 1·103 

Плісняві гриби, КУО в 1 см3 не більше ніж 1·10 

 

Таблиця 2.16 

Фізико-хімічні показники соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком»  

 

Назва показника  Норма  

Масова частка жиру, %, не більше ніж 60,2 

Масова частка води, %, не більше ніж 32,0 

Кислотність у перерахунку на оцтову кислоту, %, не більше ніж 0,24 

Стійкість емульсії, % незруйнованої емульсії, не менше ніж 98,0 

Відстань протікання соусу (в’язкість), см/30 с, не більше ніж  8,5 
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2.9 Оцінювання показників безпечності інноваційної продукції на 

основі принципів НАССР 

Організація харчування відвідувачів у закладах ресторанного 

господарства має базуватися на дотриманні вимог до безпечності харчових 

продуктів. В умовах високої конкуренції на ринку ресторанних послуг саме 

безпечність продукції є одним із визначальних факторів, що робить заклад 

конкурентоспроможним. Випуск безпечної харчової продукції можливий 

лише за умови дотримання чинного «харчового» законодавства України 

[114–116] та впровадження системи НАССР у закладах ресторанного 

господарства. У закладах ресторанного господарства система моніторингу 

безпечності харчової продукції має бути спрямована на впровадження 

превентивних заходів, які забезпечать випуск безпечної продукції для 

відвідувачів [117, 118]. 

Загальний опис (специфікація) соусу типу «майонез» з «вівсяним 

молоком» представлено у таблиці 2.17. Опис інгредієнтів та допоміжних 

матеріалів, що використовуються для приготування соусу за типом 

«майонез» з «вівсяним молоком», представлено у таблиці 2.18. 

Постачальниками сировини для приготування соусу за типом 

«майонез» з «вівсяним молоком» можуть бути лише зареєстровані оператори 

ринку, які підтвердили впровадження системи НАССР на своїх 

виробництвах. Постачальники зобов’язані надавати сертифікати, які 

підтверджують якість та безпечність сировини. Під час приймання сировини 

необхідно проводити її вхідний контроль, а також контролювати режими і 

тривалість їх зберігання з дотриманням принципів товарного сусідства. 

Важливо також звертати увагу на те, чи матеріали упаковки сировини та 

місткостей для її зберігання дозволені до використання із харчовими 

продуктами, а також на їх чистоту. 

Відповідно до технології приготування соусу за типом «майонез» з 

«вівсяним молоком» складена блок-схема технологічного процесу, що 

представлена на рис. 2.7. 



69 
 

Таблиця 2.17  

Специфікація соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком» 

 

Назва продукції Соус за типом «майонез» з «вівсяним молоком» 

Категорія продукції Харчові продукти  

Законодавчі норми і 

документи, які 

встановлюють вимоги до 

безпечності продукції 

ДСТУ 4487:2005. Майонези. Загальні технічні умови [6]; 

ДСТУ 4561:2006. Соуси салатні. Технічні умови [111];  

ДСПіН «Мікробіологічні нормативи та методи 

контролю продукції громадського харчування» [119]. 

Склад продукту Олія соняшникова рафінована дезодорована 

виморожена, яйця курячі харчові столові, цукор білий 

кристалічний, сіль кухонна, розчин оцтової кислоти 9%, 

насіння гірчиці, кріп сушений, напій вівсяний. 

Біологічні характеристики, 

які стосуються безпечності 

продукту 

Мікробіологічні показники для соусів згідно ДСПіН 

«Мікробіологічні нормативи та методи контролю 

продукції громадського харчування» [119]: 

1. Загальна кількість мезофільних аеробних та 

факультативно-анаеробних мікроорганізмів, КУО в 1 

г/см3, не більше 5·103. 

2. Маса продукту (г/см3), в якій не допускаються: 

- БГКП (колі-форми) та S.aureus – 1 г/см3; 

- бактерії роду Proteus – 0,1 г/см3; 

- патогенні мікроорганізми, в т.ч. бактерії (Salmonella), 

віруси – 25 г/см3. 

Фізико-хімічні 

характеристики, які 

стосуються безпечності 

продукту 

Фізико-хімічні показники: 

- масова частка жиру, не більше 60,2%; 

- масова частка води, не більше 32%; 

- кислотність у перерахунку на оцтову кислоту, не 

більше 0,24%; 

- стійкість емульсії, не менше ніж 98% незруйнованої 

емульсії. 

Строк придатності до 

споживання та 

умови зберігання 

Зберігають соус у закритій місткості в холодильниках за 

температури 4…7°С не довше, ніж 3 доби; у відкритій 

місткості – за температури 4…7°С не довше, ніж 1 добу. 

Пакування Споживче та транспортне пакування при роздаванні 

страв у закладі відсутнє. 

Маркування стосовно 

безпечності продукту 

Меню із вказування складу продукту та алергенів. 

Методи розповсюдження 

(реалізації) продукції 

Соусами поливають основний продукт або гарнір, або 

подають до страв окремо в металевих або порцелянових 

соусниках, які ставлять поряд з основною стравою на 

тарілочці. 

Використання за 

призначенням 

Продукт готовий до вживання разом із закусками, 

першими та другими стравами.  

Можливе використання не за 

призначенням 

У разі споживання продукту не за призначенням 

шкідливого впливу на здоров’я людини не несе.  

Передбачувані споживачі Відвідувачі закладу віком від 6 років. 

Уразливі групи споживачів Відвідувачі закладу, які мають алергічні реакції на 

інгредієнти страви. 
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Таблиця 2.18 

Опис інгредієнтів та пакувальних матеріалів 

 

Сировина  

 

Нормативний 

документ  

Пакувальний 

матеріал  

Нормативний 

документ  

Інгредієнти  Нормативний 

документ  

Олія 

соняшникова 

рафінована 

дезодорована 

виморожена  

ДСТУ 4492-2017 

[106] 

тара жорстка 

пластмасова  

ДСТУ EN 

13974:2007 

[124] 

ядро 

соняшникового 

насіння 

ДСТУ 

4843:2007 [125] 

Яйця курячі 

харчові столові 

ДСТУ 5028-2008 

[107] 

паковання 

картонне 

ДСТУ 4260-

2003 [126] 

  

Цукор білий 

кристалічний  

ДСТУ 4623-2006 

[108] 

мішки полі-

пропіленові 

ДСТУ 3748-98 

[120] 

коренеплоди 

цукрового 

буряку  

ДСТУ 

4327:2013 [121] 

Сіль кухонна  ДСТУ 3583-2015 

[109] 

мішки 

паперові або 

поліпро-

піленові  

ГОСТ 2226-88 

[122]; 

ДСТУ 3748-98 

[120] 

  

Розчин оцтової 

кислоти 9% 

ТУ У 10.8-

38520897-

003:2015 

тара жорстка 

пластмасова  

ДСТУ EN 

13974:2007 

[124] 

кислота 

харчова оцтова  

ДСТУ EN 

13189:2019 

[127] 

Насіння гірчиці  ТУ У 

15.831383171-

002:2011 

пакети з 

полімерних та 

комбінованих 

матеріалів 

ДСТУ 

7275:2012 

[123] 

насіння гірчиці ДСТУ 

7694:2015 [128] 

Кріп сушений  ТУ У 74.8-

2949105347-

001:2007 

пакети з 

полімерних та 

комбінованих 

матеріалів 

ДСТУ 

7275:2012 

[123] 

кріп свіжий ДСТУ 

8624:2016 [129] 

Напій ультра-

пастеризований 

вівсяний, 

збагачений 

кальцієм 

ТУ У 11.0-

23063575-015:2018 

тара жорстка 

пластмасова  

ДСТУ EN 

13974:2007 

[124] 

крупа вівсяна 

або борошно 

вівсяне, олія 

соняшникова 

ДСТУ 

7698:2015 [130], 

ДСТУ 4492-2017 

[106] 

 

Ураховуючи принципи НАССР проведемо аналіз небезпечних чинників 

на кожному етапі приготування соусу за типом «майонез» з «вівсяним 

молоком», що передбачає їх ідентифікацію та оцінювання [117]. Під час 

приготування соусу за типом «майонез» його небезпечність для споживачів 

можуть зумовити чинники: біологічні (бактерії, паразити тощо); фізичні 

(скло, пластик, плівка, нігті, волосся, штукатурка тощо); хімічні (пестициди, 

гербіциди, миючі та дезінфікуючі засоби, кислоти тощо); алергени (злаки, що 

містять глютен; гірчиця; яйця тощо).  

Оцінювання небезпечних чинників проведемо згідно методики [117], 

яка представлена в таблиці 2.19. Якщо обчислений коефіцієнт K ≥ 0,6, то 
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небезпечний чинник є значимим (позначення в таблиці 2.19: (–) – незначимий 

чинник; (+) – значимий чинник). 

 

 

 

Рис. 2.7 – Блок-схема технологічного процесу приготування соусу за 

типом «майонез» з «вівсяним молоком» 
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Таблиця 2.19 

Методика оцінювання небезпечних чинників [117] 

 

 

 

Ймовірність 

виникнення 

небезпечного 

чинника В 

Значимість шкідливого впливу С 

K = B·C невисока 

(С = 1) 

середня 

(С = 2) 

висока 

(С = 3) 

невисока 

(B = 0,1) 

K = 0,1 

(–) 

K = 0,2 

(–) 

K = 0,3 

(–) 

середня 

(B = 0,2) 

K = 0,2 

(–) 

K = 0,4 

(–) 

K = 0,6 

(+) 

висока 

(B = 0,3) 

K = 0,3 

(–) 

K = 0,6 

(+) 

K = 0,9 

(+) 

 

Результати визначення та оцінювання небезпечних чинників на етапах 

приготування соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком» представлені 

у Додатку Д. Ураховуючи небезпечні чинники і їх суттєвість складено 

перелік запобіжних дій щодо них для усіх етапів приготування соусу за 

типом «майонез» з «вівсяним молоком» (Додаток Е). Проведено 

ідентифікацію ймовірних критичних контрольних точок (ККТ) під час етапів 

приготування соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком» за допомогою 

алгоритму прийняття рішень – «дерева прийняття рішень» (Додаток Ж). 

Результати визначення ККТ представлені у Додатку К. Відповідно до 

третього принципу системи HACCP для встановлених ККТ визначено 

критичні граничні величини та описано коригувальні дії (Додаток Л). 

За результатами визначення ККТ процесу виробництва соусу за типом 

«майонез» з «вівсяним молоком», а також критичних граничних величин для 

ККТ, процедури їх моніторингу і коригувальних дій розроблено план HACCP 

для забезпечення приготування безпечного соусу (таблиця 2.20), що 

фокусується на запобіганні небезпек шляхом застосування контролю на 

етапах з’єднання рецептурних інгредієнтів з дотриманням їх кількості, що 

визначена рецептурою, та зберігання готового соусу з дотриманням 

рекомендованого температурного режиму. 
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2.10 Висновки за розділом 2 

1. Підібрані інноваційні рецептурні інгредієнти та розроблено 

рецептуру соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком», що дозволяє 

зменшити його калорійність на 19,9% порівняно з традиційним соусом, а 

також зменшити вміст жиру на 21,1% та підвищити вміст: вуглеводів на 

12,5%; калію на 270%; кальцію на 48%; заліза на 122%; фосфору на 291%. 

Відповідно до оптимізованої рецептури розроблено технологічну схему 

приготування соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком» та складено 

технологічну карту і апаратурно-технологічну схему, а також обґрунтовано 

параметри технологічного процесу. 

2. Визначені фізико-хімічні, органолептичні та мікробіологічні 

показники модельних композицій соусу за типом «майонез» з «вівсяним 

молоком». Встановлено, що збільшення вмісту «вівсяного молока» у 

рецептурі соусу зумовлює зменшення масової частки жиру та збільшення 

масової частки вологи. Зі збільшенням вмісту «вівсяного молока» 

зменшується титрована кислотність соусу та його в’язкість. У всіх 

досліджуваних модельних композиціях стійкість емульсії становить 100%. 

Встановлено, що у модельних композиціях соусів не виявлено бактерій групи 

кишкових паличок, патогенних мікроорганізмів, дріжджів, пліснявих грибів 

та умовно-патогенних мікроорганізмів. 

3. Проведено оцінювання показників безпечності інноваційної 

продукції на основі принципів HACCP та розроблено план HACCP для 

забезпечення виробництва безпечного соусу за типом «майонез» з «вівсяним 

молоком». 
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РОЗДІЛ 3 ОХОРОНА ПРАЦІ 

Організація системи управління охороною праці в ЗРГ 

У закладах ресторанного господарства (ЗРГ) організація системи 

охорони праці передбачає комплекс заходів із техніки безпеки, 

протипожежної техніки, виробничої санітарії та гігієни. Упровадження цих 

заходів забезпечує створення належних умов праці у ЗРГ. Законом України 

«Про охорону праці» [131] регулюються основні положення щодо реалізації 

права працівників ЗРГ на охорону їх життя і здоров’я на виробництві та на 

належні і безпечні умови праці. 

У ЗРГ керівництво роботою з охорони праці покладено на директора 

(роботодавець). Директор має забезпечити виконання вимог Закону України 

«Про охорону праці», визначених чинним законодавством України правил і 

норм з охорони праці, державних стандартів тощо. Директор ЗРГ може 

наказом призначати відповідального за охорону праці на підприємстві та 

формувати склад служби охорони праці, а також призначати відповідальних 

за охорону праці, навчання та екзаменування працівників у всіх виробничих 

підрозділах. 

Заходи з охорони праці в ЗРГ  

У ЗРГ мають із визначеною періодичністю законодавством України 

проводитися інструктажі щодо питань охорони праці. Для працівників, які 

працевлаштувалися у ЗРГ, проводиться ввідний інструктаж. Під час цього 

інструктажу працівника ознайомлюють із закладом, організацією 

виробничого процесу, його особливостями, технікою безпеки на робочому 

місці, режим роботи тощо. Первинний інструктаж для працівників ЗРГ 

проводиться на робочому місці. Під час цього інструктажу працівника 

знайомлять з особливостями та організацією роботи, а також з технікою 

безпеки робочому місці. Повторний інструктаж для працівників ЗРГ 

проводиться двічі на рік, а цільовий інструктаж необхідно проводити у разі 

зміни працівником робочого місця у закладі. 
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Працівники ЗРГ зобов’язані проходити медогляд та мати особові 

медичні книжки. Проходження медогляду передбачено під час влаштування 

на роботу та під час роботи (періодичний медогляд). 

Інструктажі для працівників ЗРГ та навчання з охорони праці 

проводить інженер з охорони праці або призначена керівництвом особа з 

числа працівників закладу. У ЗРГ обов’язково ведеться журнал з охорони 

праці, де інструктовані особи розписуються після проходження кожного 

інструктажу. 

Аналіз шкідливих та небезпечних виробничих факторів у 

приміщеннях ЗРГ 

У ЗРГ на працівників можуть чинити вплив шкідливі та небезпечні 

фактори. До шкідливих виробничих факторів відносять ті, які зумовлюють 

захворювання та зниження працездатності працівників. Якщо вплив фактору 

зумовлює травму, раптове погіршення здоров’я або смерть, тоді цей 

виробничий фактор є небезпечним. 

Розрізняють фізичні, хімічні, біологічні та психофізіологічні небезпечні 

та шкідливі виробничі фактори.  

Фізичними факторами у виробничих приміщеннях ЗРГ є: рухомі 

елементи технологічного обладнання та інвентар; загазованість повітря у 

робочій зоні, підвищена та знижена температура повітря у робочій зоні, 

інвентаря, обладнання тощо; підвищений рівень шуму та вібрації; підвищена 

вологість повітря робочої зони; брак природного освітлення; гострі краї 

кухонного інвентарю.  

Хімічними факторами у виробничих приміщеннях ЗРГ є: токсичні та 

подразнюючі речовини, які можуть проникати в організм працівників через 

шкіряний покрив, органи дихання, слизові оболонки та шлунково-кишковий 

тракт. 

Біологічними факторами у виробничих приміщеннях ЗРГ є: патогенні 

мікроорганізми (бактерії, віруси, грибки тощо) та продукти їх 

життєдіяльності. 
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Психофізіологічними факторами у виробничих приміщеннях ЗРГ є: 

фізичні та нервово-психічні перевантаження. 

Мікроклімат у виробничих приміщеннях ЗРГ 

Мікроклімат у виробничих приміщеннях ЗРГ має відповідати 

санітарним нормам ДСН 3.3.6.042-99 [132]. До показників, що 

характеризують мікроклімат виробничих приміщень ЗРГ, відносяться: 

швидкість руху повітря, температура повітря, інтенсивність теплового 

(інфрачервоного) опромінення, відносна вологість повітря, температура 

поверхні. Залежно від ступеня впливу на працівника розрізняють оптимальні 

та допустимі мікрокліматичні умови. Оптимальні мікрокліматичні умови для 

виробничих приміщень ЗРГ представлені у таблиці 3.1 [132]. 

 

Таблиця 3.1 

Оптимальні мікрокліматичні умови виробничих приміщень ЗРГ [132] 

 

Період року Показники повітря у виробничому приміщенні  

Температура, 

°С 

Відносна 

вологість, % 

Швидкість, м/с 

Холодний період року 17…19 40…60 0,2 

Теплий період року  20…22 40…60 0,3 

 

Якщо на робочих місцях ЗРГ не можливо забезпечити оптимальні 

умови мікроклімату внаслідок технологічних вимог виробництва, тоді 

необхідно дотримуватися допустимих значень параметрів мікроклімату, які 

представлені у таблиці 3.2 [132]. 

Для працівників інтенсивність теплового опромінення від нагрітих 

поверхонь технологічного обладнання чи освітлювальних приладів не має 

перевищувати: 35,0 Вт/м2 – якщо опромінюється > 50% поверхні тіла 

працівника; 70 Вт/м2 – якщо опромінюється 25…50% поверхні тіла;             

100 Вт/м2 – якщо опромінюється < 25% поверхні тіла [132]. Якщо у 
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виробничому приміщенні є джерела з інтенсивністю 35,0 Вт/м2 і більше, тоді 

на постійних робочих місцях ЗРГ температура повітря не має перевищувати 

верхньої межі оптимальних значень для теплого періоду року [132]. 

 

Таблиця 3.2 

Допустимі значення параметрів мікроклімату виробничих приміщень [132] 

 

Період 

року 

Температура повітря, °С Відносна 

вологість, 

% 

Швидкість, 

м/с Верхня межа Нижня межа 

постійне 

робоче 

місце  

непостійне 

робоче 

місце  

постійне 

робоче 

місце  

непостійне 

робоче 

місце  

Холодний 

період 

року 

21 23 15 13 75 < 0,4 

Теплий 

період 

року  

27 29 15 15 55…75 0,2..0,5 

 

Допускається інтенсивність опромінення до 140,0 Вт/м2, якщо є 

відкриті джерела випромінювання (нагрітий метал, відкрите полум’я). При 

цьому допустима площа опромінювання тіла 25 % поверхні тіла. Але у цьому 

випадку працівник має використовувати індивідуальні засоби захисту [132]. 

Досягнути оптимальних параметрів мікроклімату на робочих місцях 

можна шляхом раціонального планування виробничих приміщень та 

оптимального розташування у них технологічного обладнання (теплового, 

холодильного тощо). Виробничі приміщення ЗРГ обладнують природною та 

примусовою вентиляцію. Також використовують місцеву витяжну 

вентиляцію у вигляді локальних відсмоктувачів, витяжних зонтів тощо. 

Шум у виробничих приміщеннях ЗРГ 

Норми шуму у виробничих приміщеннях ЗРГ мають відповідати ДСН 

3.3.6.037-99 [133], ДБН В.1.2-10-2008 [134] та ДБН В.2.2-25:2009 [135]. За 

характером спектра шуми бувають широкосмугові та вузькосмугові. Також 
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шуми поділяють на постійні та непостійні (мінливі, переривчасті, імпульсні). 

Максимально допустимий рівень шуму, який коливається з часом і 

переривається, не має перевищувати 110 дБА. Максимально допустимий 

рівень для імпульсного шуму не має перевищувати 125 дБА [133].   

Для усунення або ослаблення шуму дієвими засобами є раціональне 

планування та акустичне оброблення виробничих приміщень, раціональне 

розташування технологічного обладнання, використання засобів 

звукопоглинання, створення шумозахисних зон. Також працівники можуть 

використовувати засоби індивідуального захисту від шуму: тампони, 

навушники тощо. 

Вібрація у виробничих приміщеннях ЗРГ 

Вібрація у виробничих приміщеннях ЗРГ має відповідати державним 

санітарним нормам ДСН 3.3.6.039-99 [136]. У ЗРГ має місце загальна і  

локальна  вібрація. Загальна вібрація передається працівнику через опорні 

поверхні від працюючих механізмів, а локальна вібрація – внаслідок 

контакту працівника з технологічним обладнанням, яке вібрує. Засоби 

захисту від вібрації (рукавиці та взуття) мають відповідати чинним 

нормативним документам. Для зменшення негативного впливу вібрації на 

працівників доцільно використовувати віброізоляцію та вібропоглиначі, 

своєчасно проводити плановий та попереджувальний ремонти 

технологічного обладнання, використовувати машини лише за їх 

призначенням, уникати контакту працівників із поверхнями, які вібрують, за 

межами робочої зони, а також використовувати сигналізацію, захисні засоби, 

попереджувальні написи, блокування тощо. 

Природне і штучне освітлення у виробничих приміщеннях ЗРГ 

Природне та штучне освітлення у виробничих приміщеннях ЗРГ має 

відповідати ДБН В.2.5-28:2018 [137]. Відповідно до цих норм у виробничих 

приміщеннях, де постійно перебувають люди, має бути природне освітлення. 

Штучне освітлення можна розділити на робоче, аварійне, чергове та 

охоронне. Для загального штучного освітлення рекомендується 
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застосовувати світлодіодні і розрядні джерела світла, що мають довший 

термін експлуатації та більшу світлову віддачу. Для загального та локального 

освітлення виробничих приміщень доцільно використовувати джерела світла, 

які мають колірну температуру від 2400 К до 6800 К [137]. Причому, 

випромінювання з довжиною хвиль, яка менша 320 нм, не дозволяється. Для 

загального штучного освітлення виробничих приміщень ЗРГ доцільно 

застосовувати джерела світла, що забезпечують найбільшу енергоекономію.  

Для освітлення робочих місць доцільно застосовувати світильники з 

відбивачами, які не просвічуються. Причому, розташування світильників має 

бути таким, щоб вони не потрапляли у поле зору працівників на їх робочих 

місцях. Також обов’язкове обладнання світильників регуляторами 

освітлення. 

  Світильники, розміщені у виробничому приміщенні ЗРГ, мають 

забезпечувати дотримання гігієнічним вимогам: 

- освітлення має забезпечувати виконання роботи працівником без 

напруження зору; 

- освітлення робочої зони має бути рівномірним і не створювати тіней; 

- розташування світильників має забезпечити захист очей від блиску; 

- аварійне освітлення має забезпечити виконання вимог безпеки. 

Під час розроблення системи штучного освітлення для ЗРГ мають 

ураховуватися:  

- висоту розташування світильників над рівнем підлоги;  

- відстань між розташуванням світильників;  

- потужність ламп світильників;  

- необхідність використання противідблискуючих елементів;  

- віддзеркалення світла від верхніх ділянок стін та стелі.   

Заходи з пожежної безпеки у ЗРГ 

Вимоги з пожежної безпеки до виробничих приміщень встановлені 

Правилами пожежної безпеки України [138]. Згідно цих правил для 

забезпечення пожежної безпеки необхідно проводити організаційні заходи та 
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використовувати технічні засоби, які запобігають пожежам, забезпечують 

безпеку працівників, унеможливлюють майнові втрати та створюють умови 

для успішного гасіння пожеж. Права і обов’язки працівників ЗРГ, які 

відповідають за забезпечення пожежної безпеки визначаються згідно із 

законодавством України. 

У ЗРГ повинні бути розроблені і затверджені для кожного приміщення  

інструкції із заходами пожежної безпеки. На видимих місцях ЗРГ мають бути 

розташовані плани евакуації працівників на випадок пожежі та таблички із 

номерами телефонів для викликання пожежно-рятувальних підрозділів. Усі 

працівники ЗРГ мають дотримуватися вимоги Правил пожежної безпеки на 

підприємстві та інших нормативно-правових актів щодо питань пожежної 

безпеки. 

У ЗРГ протипожежні люки, двері та вікна мають утримуватися у 

справному стані та не бути засміченими і захаращеними предметами, 

обладнанням тощо. Системи протипожежного захисту у ЗРГ мають бути 

справними та готовими до гасіння пожеж. Розташування та експлуатація 

вогнегасників має проходити відповідно до вимог Правил експлуатації та 

типових норм належності вогнегасників [139]. 

Експлуатація електрообладнання у ЗРГ має відповідати вимогам ПУЕ 

[140]. Влаштування і експлуатація електромереж у ЗРГ, які є тимчасовими, 

забороняються. У виробничих приміщеннях ЗРГ, що замикаються після 

закінчення роботи, у мережі живлення має бути вимкнута напруга. 

До початку опалювального сезону теплові мережі ЗРГ та опалювальні 

прилади мають бути перевірені та відремонтовані. У ЗРГ забороняється 

проводити зміни в системі опалення, вентиляції та кондиціонування повітря, 

якщо вони не забезпечують належного перешкоджання поширенню пожежі. 

Розташування у ЗРГ газових опалювальних котлів, водонагрівачів та 

газових плит, а також їх експлуатація мають відповідати Правилам безпеки 

систем газопостачання України [141]. 
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У разі пожежі відповідальна особа або працівник ЗРГ зобов’язаний: 

негайно повідомити за телефоном 101 пожежну службу про пожежу та 

обстановку на пожежі і наявність людей; забезпечити за можливості 

евакуацію людей та локалізацію пожежі первинними засобами 

пожежогасіння; викликати інші рятувальні служби. Після прибуття пожежно-

рятувальних підрозділів керівництво та працівники ЗРГ мають надавати 

допомогу та консультувати пожежників щодо конструктивних особливостей 

приміщень та забезпечити їм безперешкодний доступ до них.  

 

Висновки за розділом 3 

Розглянуте питання організації системи управління охороною праці у 

закладах ресторанного господарства, визначені шкідливі і небезпечні фактори 

у виробничих приміщеннях, встановлені вимоги до мікроклімату, рівня шуму 

та вібрації, природного та штучного освітлення у виробничих приміщеннях, а 

також визначені заходи з пожежної безпеки у виробничих приміщеннях, що 

дозволяє організувати безпечні робочі місця.  
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РОЗДІЛ 4 ЕКОНОМІЧНІ ХАРАКТЕРИСТИКИ РОЗРОБЛЕННЯ, 

ВИРОБНИЦТВА І РЕАЛІЗАЦІЇ ІННОВАЦІЙНОЇ ПРОДУКЦІЇ ДЛЯ 

ЗАКЛАДІВ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА 

Обчислення прогнозованої ціни реалізації соусу за типом «майонез» з 

«вівсяним молоком» дозволить визначити його конкурентоспроможність у 

закладах ресторанного господарства порівняно з традиційним соусом 

майонезом (контрольний варіант). Розрахунки проводилися відповідно до 

методичних рекомендацій [142, 143]. У таблицях 4.1 – 4.2 представлено 

результати обчислення вартості сировини, що витрачається на 1000 г соусу 

майонез (контрольний зразок) та розробленого соусу за типом «майонез» з 

«вівсяним молоком». Ціни закупівлі сировини відповідають цінам продуктів 

у супермаркетах України у січні 2023 року. За результатами обчислень 

встановлено, що вартість сировини для соусу майонез становить 83,21 грн, а 

вартість сировини для приготування розробленого соусу – 79,53 грн.  

 

Таблиця 4.1 

Калькуляційна карта обчислення вартості сировини для соусу майонез  

 

Найменування продукту  Норми 

витрат, кг 

Планова ціна 

закупівлі без ПДВ, 

грн/кг 

Сума (вартість 

сировини), 

грн  

Олія соняшникова 

рафінована дезодорована 

0,743 76,6 56,91 

Яйця курячі харчові 

столові 

2 ½ шт 7,5 грн/шт 18,75 

Розчин оцтової кислоти 

9% 

0,019 19,0 0,36 

Цукор білий кристалічний 0,019 34,0 0,65 

Сіль кухонна  0,011 22,0 0,24 

Насіння гірчиці  0,011 420,0 4,62 

Кріп сушений  0,004 419,0 1,68 

Загальна вартість соусу   83,21 
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Таблиця 4.2 

Калькуляційна карта обчислення вартості сировини для  

соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком» 

 

Найменування продукту  Норми 

витрат, кг 

Планова ціна 

закупівлі без ПДВ, 

грн/кг 

Сума (вартість 

сировини), 

грн  

Олія соняшникова 

рафінована дезодорована 

0,582 76,6 44,58 

Напій вівсяний 

ультрапастеризований  

0,203 50,0 10,15 

Яйця курячі харчові 

столові 

2 ½ шт 7,5 грн/шт 18,75 

Розчин оцтової кислоти 

9% 

0,016 19,0 0,30 

Цукор білий кристалічний 0,015 34,0 0,51 

Сіль кухонна  0,009 22,0 0,20 

Насіння гірчиці  0,009 420,0 3,78 

Кріп сушений  0,003 419,0 1,26 

Загальна вартість соусу   79,53 

 

Обчислення витрат на транспортування сировини проводили із 

урахуванням, що ці витрати становлять 2% від вартості сировини для соусів: 

- для соусу майонез: 

83,21·0,02 = 1,66 грн; 

- для соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком»: 

79,53·0,02 = 1,59 грн. 

Разом витрати на закупівлю та транспортування сировини до закладу 

ресторанного господарства становлять: 

- для соусу майонез: 

83,21 + 1,66 = 84,87 грн; 

- для соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком»: 

79,53 + 1,59 = 81,12 грн. 
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Технологія приготування традиційного соусу майонез та розробленого 

соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком» є маловідходною, тому 

витрати на зворотні відходи (залишки сировини), які утворилися під 

приготування соусів можна прийняти у розмірі 1% від вартості сировини для 

соусів: 

- для соусу майонез: 

83,21·0,01 = 0,83 грн; 

- для соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком»: 

79,53·0,01 = 0,79 грн. 

Для зберігання сировини і приготування соусів використовується 

технологічне обладнання, яке споживає електроенергію. Крім того, 

електроенергія використовується для освітлення виробничих приміщень та 

інших потреб закладу ресторанного господарства. Витрати на 

електроенергію для приготування соусів та потреби закладу приймаємо у 

розмірі 1,2% від вартості сировини для соусів: 

- для соусу майонез: 

83,21·0,012 = 1,00 грн; 

- для соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком»: 

79,53·0,012 = 0,95 грн. 

Відповідно до відомостей з оплати праці у закладі ресторанного 

господарства середня годинна оплата праці працівників кухні становить 

85,00 грн. Оскільки тривалість приготування соусів становить 0,5 год, 

відповідно за цей робочий час працівник отримує 42,50 грн. 

На обов’язкове соціальне страхування, у пенсійний фонд 

відраховується разом з військовим збором згідно чинного законодавства 

України 36,76% від фонду оплати праці: 

42,50·0,3776 = 16,05 грн. 

Приймаємо витрати на освоєння нового виробництва та нового 

продукту у розмірі 0,25% від вартості сировини для соусів: 

- для соусу майонез: 
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83,21·0,0025 = 0,21 грн; 

- для соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком»: 

79,53·0,0025 = 0,20 грн. 

Витрати, пов’язані із зношуванням технологічного обладнання і 

спеціальних пристосувань, приймаємо у розмірі 0,5% від вартості 

технологічного обладнання та пристосувань. Нехай, вартість технологічного 

обладнання для приготування соусів становить 15000 грн, тоді витрати 

становитимуть: 

15000·0,005 = 75,00 грн. 

Приймаємо витрати на експлуатацію, ремонт і обслуговування 

технологічного обладнання у розмірі 0,08% від вартості технологічного 

обладнання: 

15000·0,0008 = 12,00 грн. 

Загальновиробничі витрати приймаються у розмірі 150% від витрат на 

оплату праці працівникам закладу ресторанного господарства: 

42,50·1,5 = 63,75 грн. 

Загальногосподарські витрати приймаються у розмірі 180% від витрат 

на оплату праці працівникам закладу ресторанного господарства: 

42,50·1,8 = 76,50 грн. 

Витрати на браковану продукцію внаслідок технологічних причин 

приймаються у розмірі 0,2% від витрат на закупівлю та транспортування 

сировини до закладу ресторанного господарства: 

- для соусу майонез: 

84,87·0,002 = 0,17 грн; 

- для соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком»: 

81,12·0,002 = 0,16  грн. 

Витрати на організацію та обслуговування виробництва приймаються у 

розмірі 1,5% від витрат на закупівлю та транспортування сировини до 

закладу ресторанного господарства: 

- для соусу майонез: 
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84,87·0,015 = 1,27 грн; 

- для соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком»: 

81,12·0,015 = 1,22  грн. 

Обчислення виробничої собівартості соусів передбачає додавання усіх 

витрат, що розраховані вище: 

- для соусу майонез: 

84,87 + 0,83 + 1,00 + 42,50 + 16,05 + 0,21 + 75,00 + 12,00 + 63,75 +  

+ 76,50 + 0,17 + 1,27 = 374,15 грн; 

- для соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком»: 

81,12 + 0,79 + 0,95 + 42,50 + 16,05 + 0,20 + 75,00 + 12,00 + 63,75 +  

+ 76,50 + 0,16 + 1,22 = 370,24  грн. 

Позавиробничі витрати, що містять витрати на передпродажне 

підготовлення, пакування та рекламування продукції, приймаються у розмірі 

5% від виробничої собівартості соусів: 

- для соусу майонез: 

374,15·0,05 = 18,71 грн; 

- для соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком»: 

370,24·0,05 = 18,51  грн. 

Обчислення повної собівартості соусів здійснюється із урахуванням 

витрат на їх виробництво та реалізацію: 

 - для соусу майонез: 

374,15 + 18,71 = 392,86 грн; 

- для соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком»: 

370,24 + 18,51 = 388,75 грн. 

Прибуток закладу ресторанного господарства приймається у розмірі 

15% від повної собівартості соусів: 

- для соусу майонез: 

392,86·0,15 = 58,93 грн; 

- для соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком»: 

388,75·0,15 = 58,31 грн. 
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Обчислення оптової ціни соусів відбувається шляхом додавання повної 

собівартості соусів та прибутку від їх реалізації: 

- для соусу майонез: 

392,86 + 58,93 = 451,79 грн; 

- для соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком»: 

388,75 + 58,31 = 447,06 грн. 

Обчислення відпускної ціни соусів відбувається шляхом урахування 

розміру податку на додану вартість (ПДВ) у розмірі 20% від оптової ціни 

соусів: 

- для соусу майонез: 

451,79 + 90,36 = 542,15 грн; 

- для соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком»: 

447,06 + 89,41 = 536,47 грн. 

Результати проведених розрахунків зведені до таблиці 4.3. 

Відпускна ціни 100 г соусів: 

- для соусу майонез: 

542,15·0,1 = 54,22 грн; 

- для соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком»: 

536,47·0,1 = 53,65 грн. 

Обчислення темпу зміни ціни: 

1001
.

. 






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ан
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Т ,                                          (4.1) 

%06,11001
47,536

15,542











ц
Т , 

де Цан. – ціна 1 кг соусу майонезу (аналога), грн; 

Цан. – ціна 1 кг соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком» 

(розроблений), грн. 

Обчислення темпу приросту обсягу реалізації: 

цр
ТТ  5,4 ,                                                  (4.2) 
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%77,406,15,4 
р

Т , 

де 4,5 – коефіцієнт еластичності попиту за ціною. 

Обчислення приросту обсягу реалізації соусів: 

100/
р

ТPP  ,                                              (4.3) 

76,0100/77,416 P  тис грн, 

де Р – фактичний обсяг реалізації соусу за рік, тис грн. 

 

Таблиця 4.3 

Результати обчислення відпускної ціни соусів (1000 г) 

 

Витрати  Соус майонез  

(контрольний варіант) 

Соус за типом «майонез» 

з «вівсяним молоком» 

1 2 3 

Витрати на закупівлю та 

транспортування сировини 

84,87 81,12 

Витрати на зворотні відходи 0,83 0,79 

Витрати на електроенергію 1,00 0,95 

Оплата праці працівників 42,50 42,50 

Відрахування на обов’язкове 

соціальне страхування 

16,05 16,05 

Витрати на освоєння нового 

виробництва та продукту 

0,21 0,20 

Витрати, що пов’язані із 

зношуванням технологічного 

обладнання 

75,00 75,00 

Витрати на експлуатацію, ремонт 

і обслуговування технологічного 

обладнання 

12,00 12,00 

Загальновиробничі витрати 63,75 63,75 

Загальногосподарські витрати 76,50 76,50 

Витрати на браковану продукцію 0,17 0,16 

Витрати на організацію та 

обслуговування виробництва 

1,27 1,22 

Повна собівартість соусів 392,86 388,75 

Прибуток закладу 58,93 58,31 

Оптова ціна соусів 451,79 447,06 

Відпускна ціна соусів  542,15 536,47 
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Обчислення приросту маси прибутку: 

100/
П

РPП  ,                                             (4.4) 

11,0100/1576,0 П  тис грн, 

де РП – рентабельність закладу ресторанного господарства (приймаємо 

РП = 15%), %. 

Обчислені показники економічної ефективності виробництва соусу за 

типом «майонез» з «вівсяним молоком» представлено у таблиці 4.4. Аналіз 

показників показує, що реалізація закладом ресторанного господарства 

розробленого соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком» забезпечує 

зростання прибутків закладу.   

 

Таблиця 4.4 

Показники економічної ефективності виробництва соусу  

за типом «майонез» з «вівсяним молоком» 

 

Показник  Значення показника  

Ціна соусів за 100 г, грн: 

- соус майонез 

- соус за типом «майонез» з «вівсяним молоком» 

 

54,22 

53,65 

Приріст обсягу реалізації соусів, тис грн 0,76 

Рівень рентабельності виробництва соусу, % 15 

Приріст прибутку закладу ресторанного 

господарства від реалізації розробленого соусу, 

тис грн  

 

0,11 

 

Висновки за розділом 4 

Проведені обчислення прогнозованої ціни реалізації розробленого 

соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком» дозволили визначити його 

конкурентоспроможність у закладах ресторанного господарства порівняно з 

традиційним соусом майонезом. Реалізація закладом розробленого соусу за 

типом «майонез» з «вівсяним молоком» забезпечує зростання прибутків 

закладу на 0,11 тис грн порівняно з соусом майонезом.  
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ЗАГАЛЬНІ ВИСНОВКИ 

1. Подано класифікацію соусів та визначені сучасні тенденції у 

виробництві майонезних соусів. Визначені стратегії удосконалення 

майонезних соусів, що спрямовані на зменшення вмісту жиру у соусі та 

збагачення його корисними нутрієнтами шляхом використання рослинної 

сировини, зокрема «вівсяного молока». 

2. Визначені фізико-хімічні, органолептичні та мікробіологічні 

показники модельних композицій соусу за типом «майонез» з «вівсяним 

молоком». Встановлено, що збільшення вмісту «вівсяного молока» у 

рецептурі соусу зумовлює зменшення масової частки жиру та збільшення 

масової частки вологи. У всіх досліджуваних модельних композиціях 

стійкість емульсії становила 100%, а вміст хлоридів не перевищує допустиме 

значення. Встановлено, що зі збільшенням вмісту «вівсяного молока» 

відбувається зменшення в’язкості соусу, а зі збільшенням тривалості 

збивання рецептурних компонентів соус стає більш в’язким. 

3. Підібрані інноваційні рецептурні інгредієнти та розроблено і 

оптимізовано рецептуру соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком», що 

дозволяє зменшити його калорійність на 19,9% порівняно з традиційним 

соусом, а також зменшити вміст жиру на 21,1% та підвищити вміст: 

вуглеводів на 12,5%; калію на 270%; кальцію на 48%; заліза на 122%; 

фосфору на 291%. Удосконалено технологію соусу за типом «майонез» з 

«вівсяним молоком», розроблено технологічну схему його приготування та 

складено технологічну карту і апаратурно-технологічну схему, а також 

обґрунтовано параметри технологічного процесу. 

4. Розраховано харчову та енергетичну цінність соусу за типом 

«майонез» з «вівсяним молоком» (на 100 г продукту): вміст білків 2,3 г; вміст 

жирів 60,2 г; вміст вуглеводів 2,7 г; калорійність 565,183 ккал. 

5. Проведено оцінювання показників безпечності інноваційної 

продукції на основі принципів HACCP та розроблено план HACCP для 
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забезпечення виробництва безпечного соусу за типом «майонез» з «вівсяним 

молоком». 

6. Соус за типом «майонез» з «вівсяним молоком» містить більше 10% 

добової потреби споживачів у таких мінеральних речовинах як залізо та 

фосфор, тому рекомендується для людей, що мають дефіцит заліза та 

фосфору в організмі або яким рекомендовано збільшити вживання продуктів 

з цими речовинами. 

7. Розглянуте питання організації системи управління охороною праці у 

закладах ресторанного господарства, визначені шкідливі і небезпечні фактори 

у виробничих приміщеннях, встановлені вимоги до мікроклімату, рівня шуму 

та вібрації, природного та штучного освітлення у виробничих приміщеннях, а 

також визначені заходи з пожежної безпеки у виробничих приміщеннях, що 

дозволяє організувати безпечні робочі місця. 

8. Проведені обчислення прогнозованої ціни реалізації розробленого 

соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком» дозволили визначити його 

конкурентоспроможність у закладах ресторанного господарства порівняно з 

традиційним соусом майонезом. Реалізація закладом розробленого соусу за 

типом «майонез» з «вівсяним молоком» забезпечує зростання прибутків 

закладу на 0,11 тис грн порівняно з соусом майонезом. 
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Додаток А 

Математичний метод планування експерименту  

із використанням Mathcad 14  
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Додаток Б 

Оптимізація рецептури соусу з використанням Mathcad 14, 
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Додаток В 

Технологічна карта соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком» 

 

ЗАТВЕРДЖЕНО  

Керівник ____________________ 
                           (найменування суб’єкту господарювання) 

____________________________ 
                   (прізвище, ім’я, по батькові керівника) 

М.П. _______________________ 
(підпис керівника) 

«____»________________2023 р. 

 

ТЕХНОЛОГІЧНА КАРТА № 1 

Соус за типом «майонез» з «вівсяним молоком»  
(найменування страви або кулінарного виробу) 

 

1. Галузь застосування 

Технологічна карта розроблена відповідно до ДСТУ 4487:2015 «Майонез та 

майонезні соуси. Загальні технічні умови» і поширюється на страву «Соус за 

типом «майонез» з «вівсяним молоком», що виробляється закладом 

ресторанного господарства. 

 

2. Вимоги до сировини 

2.1. Для виробництва соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком» 

використовують продукти: 

 

№ 

п/п 

Найменування сировини Нормативний документ  

1 Олія соняшникова рафінована 

дезодорована виморожена  

ДСТУ 4492-2017 

2 Яйця курячі харчові столові  ДСТУ 5028-2008 

3 Цукор білий кристалічний ДСТУ 4623-2006 

4 Сіль кухонна  ДСТУ 3583-2015 

5 Розчин оцтової кислоти 9% ТУ У 10.8-38520897-003:2015 

6 Насіння гірчиці  ТУ У 15.831383171-002:2011 

7 Кріп сушений ТУ У 74.8-2949105347-001:2007 

8 Напій ультрапастеризований 

вівсяний, збагачений кальцієм 

ТУ У 11.0-23063575-015:2018 
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2.2. Продовольча сировина, харчові продукти та напівфабрикати, що 

використовуються для приготування страви мають відповідати вимогам 

чинних нормативних документів, мати супровідні документи, що 

підтверджують їхню безпеку та якість (сертифікат відповідності, санітарно-

епідеміологічний висновок, посвідчення безпеки та якості тощо). 

 

3. Рецептура 

 

№ 

п/п 

Найменування сировини  Витрати сировини, г 

Маса брутто Маса нетто  

1 Олія соняшникова рафінована 

дезодорована виморожена 

582,0 582,0 

2 Напій ультрапастеризований 

вівсяний, збагачений кальцієм 

203,0 203,0 

3 Яйця курячі харчові столові 2 ½ шт 163,0 

4 Оцет столовий 9% 16,0 16,0 

5 Цукор білий кристалічний 15,0 15,0 

6 Сіль кухонна  9,1 9,1 

7 Насіння гірчиці  8,9 8,9 

8 Кріп сушений 3,0 3,0 

 Вихід   1000,0 

 

4. Технологічний процес 

У сирі яйця курячі з сіллю, цукром, насінням гірчиці та сушеним кропом за 

постійного перемішування поступово малими порціями додають олію 

соняшникову. Коли олія з’єднається з яйцями і суміш перетвориться на густу 

однорідну масу додають оцет. Після введення оцту проводять остаточне 

емульгування протягом 1…2 хв. В емульгований продукт додають напій 

вівсяний та змішують протягом 1…2 хв. 

 

5. Вимоги до оформлення, реалізації та зберігання 

Подача: страву готують на замовлення споживача, використовують згідно з 

рецептурою основної страви, подають за температури 12…14°С. Термін 

зберігання та реалізації: у закритій місткості зберігають в холодильниках за 

температури 4…7°С не довше, ніж 3 доби; у відкритій місткості зберігають в 

холодильниках за температури 4…7°С не довше, ніж 1 добу.    
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6. Показники якості і безпеки 

Органолептичні показники якості: 

Зовнішній вигляд – однорідний сметаноподібний продукт з поодинокими 

бульбашками повітря та частинками насіння гірчиці та кропу сушеного. 

Колір – від білого до біло-кремового з сіруватим відтінком, а також з 

вкрапленнями кольорів (жовтий, коричневий, темно-зелений) сировини, яка 

використовувалася в рецептурі. 

Смак і запах – ніжний солодкуватий смак із легким присмаком гірчиці та 

кропу; ледь відчутний кислуватий запах, що притаманний майонезам, з 

легким ароматом гірчиці та кропу. 

Мікробіологічні та фізико-хімічні показники: 

За мікробіологічними та фізико-хімічними показниками ця страва відповідає 

вимогам ДСТУ 4487:2015 «Майонез та майонезні соуси. Загальні технічні 

умови». 

 

7. Харчова та енергетична цінність (на 100 г страви)  

 

Калорійність  565,2 ккал 

Білки  2,3 г 

Жири  60,2 г 

Вуглеводи  2,7 г 

 

 

 

Автор фірмової страви Ігор ДУДАРЄВ 

Карту склав Ігор ДУДАРЄВ 
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Додаток Г 

Апаратурно-технологічна схема виробництва соусу  

за типом «майонез» з «вівсяним молоком» 
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Додаток Д 

Аналіз небезпечних чинників на етапах приготування соусу за типом 

«майонез» з «вівсяним молоком» 

Таблиця Д.1 

Аналіз небезпечних чинників на етапах приготування соусу  

Етапи процесу Небезпечні чинники  Оцінювання 

небезпечних 

чинників  

Запропоновані регулювальні 

дії щодо запобігання, 

усунення або зменшення 

ступеня ризику 

небезпечного чинника 
№ 

 

Найменування  Позна-

чення  

Причина появи  В С К 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1 Закупівля 

сировини 

Б Розвиток патогенних 

мікроорганізмів 

внаслідок 

недотримання 

температурних 

режимів 

транспортування 

0,2 2 0,4 ПП щодо специфікацій 

(вимог) до сировини та 

контролю за 

постачальниками; ПП щодо 

зберігання та 

транспортування; ПП щодо 

здоров’я та гігієна 

персоналу; сертифікати 

відповідності для сировини 
Х Залишки 

миючих/дезінфі-

куючих засобів у 

транспорті 

0,1 2 0,2 

Ф Потрапляння 

сторонніх включень 

під час 

транспортування 

 

0,2 2 0,4 

2 Приймання 

сировини 

Б Розвиток патогенних 

мікроорганізмів 

0,2 2 0,4 ПП щодо специфікацій 

(вимог) до сировини та 

контролю за 

постачальниками; ПП щодо 

здоров’я та гігієна 

персоналу 

Х Залишки 

миючих/дезінфі-

куючих засобів, 

засобів профілактики 

та боротьби із 

шкідниками 

0,1 2 0,2 ПП щодо чистоти 

поверхонь, процедур 

прибирання виробничих, 

допоміжних, побутових 

приміщень та інших 

поверхонь; ПП щодо 

контролю за шкідниками, 

визначення виду, 

запобігання їх появі, засоби 

профілактики та боротьби; 

ПП щодо зберігання та 

використання токсичних 

сполук і речовин 

Ф Потрапляння 

сторонніх включень 

0,2 2 0,4 ПП щодо стану приміщень, 

обладнання, проведення 

ремонтних робіт, технічного 

обслуговування обладнання, 

калібрування, а також 

заходів щодо захисту 

харчових продуктів від 

забруднення та сторонніх 

домішок 
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Продовження таблиці Д.1 

1 2 3 4 5 6 7 8 

3 Зберігання  

сировини 

Б Розвиток патогенних 

мікроорганізмів 

внаслідок 

недотримання 

температурних 

режимів і тривалості 

зберігання  

0,2 2 0,4 ПП щодо зберігання та 

транспортування; ПП щодо 

чистоти поверхонь, 

процедур прибирання; ПП 

щодо здоров’я та гігієни 

персоналу 

Х Залишки 

миючих/дезінфі-

куючих засобів, 

засобів профілактики 

та боротьби із 

шкідниками, 

утворення токсинів 

0,2 2 0,4 ПП щодо чистоти 

поверхонь, процедур 

прибирання виробничих, 

допоміжних, побутових 

приміщень та інших 

поверхонь; ПП щодо 

контролю за шкідниками, 

визначення виду, 

запобігання їх появі, засоби 

профілактики та боротьби; 

ПП щодо зберігання та 

використання токсичних 

сполук і речовин 

Ф Потрапляння 

сторонніх включень 

0,2 2 0,4 ПП щодо стану приміщень, 

обладнання, проведення 

ремонтних робіт, технічного 

обслуговування обладнання, 

калібрування, а також 

заходів щодо захисту 

харчових продуктів від 

забруднення та сторонніх 

домішок 

4 Підготовлення  

сировини 

Б Розвиток патогенних 

мікроорганізмів 

0,2 2 0,4 ПП щодо чистоти 

поверхонь, процедур 

прибирання виробничих, 

допоміжних, побутових 

приміщень та інших 

поверхонь; ПП щодо 

здоров’я та гігієна 

персоналу; ПП контроль за 

технологічними процесами 

Х Залишки 

миючих/дезінфі-

куючих засобів, 

засобів профілактики 

та боротьби із 

шкідниками 

0,1 2 0,2 ПП щодо чистоти 

поверхонь, процедур 

прибирання виробничих, 

допоміжних, побутових 

приміщень та інших 

поверхонь; ПП щодо 

контролю за шкідниками, 

визначення виду, 

запобігання їх появі, засоби 

профілактики та боротьби; 

ПП щодо безпечності води, 

льоду, пари, допоміжних 

матеріалів, що контактують 

з харчовими продуктами 

Ф Потрапляння 

сторонніх включень 

0,2 2 0,4 ПП щодо захисту продуктів 

від сторонніх домішок, 

поводження з відходами 

виробництва та сміттям, їх 

збирання та видалення з 

потужності 
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Продовження таблиці Д.1 

1 2 3 4 5 6 7 8 

5 Подрібнення  Б Розвиток патогенних 

мікроорганізмів 

0,2 2 0,4 ПП щодо чистоти 

поверхонь, процедур 

прибирання виробничих, 

допоміжних, побутових 

приміщень та інших 

поверхонь; ПП щодо 

здоров’я та гігієна 

персоналу; ПП контроль за 

технологічними процесами 

Х Залишки 

миючих/дезінфі-

куючих засобів 

0,1 2 0,2 ПП щодо чистоти 

поверхонь, процедур 

прибирання виробничих, 

допоміжних, побутових 

приміщень та інших 

поверхонь; ПП щодо 

зберігання та використання 

токсичних сполук і речовин 

Ф Потрапляння 

сторонніх включень 

0,2 2 0,4 ПП щодо захисту продуктів 

від сторонніх домішок, 

поводження з відходами 

виробництва та сміттям, їх 

збирання та видалення з 

потужності; ПП щодо 

здоров’я та гігієна 

персоналу; ПП контроль за 

технологічними процесами 

6, 

8, 

10 

З’єднання   Б Розвиток патогенних 

мікроорганізмів 

0,3 3 0,9 Рецептура, ПП щодо 

чистоти поверхонь, 

процедур прибирання 

виробничих, допоміжних, 

побутових приміщень та 

інших поверхонь; ПП щодо 

здоров’я та гігієна 

персоналу; ПП контроль за 

технологічними процесами 

Х Залишки 

миючих/дезінфі-

куючих засобів, 

засобів профілактики 

та боротьби із 

шкідниками 

0,1 2 0,2 ПП щодо чистоти 

поверхонь, процедур 

прибирання виробничих, 

допоміжних, побутових 

приміщень та інших 

поверхонь; ПП щодо 

зберігання та використання 

токсичних сполук і речовин; 

ПП щодо контролю за 

шкідниками, визначення 

виду, запобігання їх появі, 

засоби профілактики та 

боротьби 

Ф Потрапляння 

сторонніх включень 

0,2 2 0,4 ПП щодо захисту продуктів 

від сторонніх домішок, 

поводження з відходами 

виробництва та сміттям, їх 

збирання та видалення з 

потужності; ПП щодо 

здоров’я та гігієна 

персоналу; ПП контроль за 

технологічними процесами 
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Продовження таблиці Д.1 

1 2 3 4 5 6 7 8 

7, 

9, 

11 

Змішування  Б Розвиток патогенних 

мікроорганізмів 

0,2 2 0,4 ПП щодо чистоти 

поверхонь, процедур 

прибирання виробничих, 

допоміжних, побутових 

приміщень та інших 

поверхонь; ПП щодо 

здоров’я та гігієна 

персоналу; ПП контроль за 

технологічними процесами 

Х Залишки 

миючих/дезінфі-

куючих засобів 

0,1 2 0,2 ПП щодо чистоти 

поверхонь, процедур 

прибирання виробничих, 

допоміжних, побутових 

приміщень та інших 

поверхонь; ПП щодо 

зберігання та використання 

токсичних сполук і речовин 

Ф Потрапляння 

сторонніх включень 

0,2 2 0,4 ПП щодо захисту продуктів 

від сторонніх домішок, 

поводження з відходами 

виробництва та сміттям, їх 

збирання та видалення з 

потужності; ПП щодо 

здоров’я та гігієна 

персоналу; ПП контроль за 

технологічними процесами 

12 Зберігання 

соусу  

Б Розвиток патогенних 

мікроорганізмів 

(внаслідок 

недотримання 

температурних 

режимів та тривалості 

процесів) 

0,2 2 0,4 ПП щодо чистоти 

поверхонь, процедур 

прибирання виробничих, 

допоміжних, побутових 

приміщень та інших 

поверхонь; ПП щодо 

здоров’я та гігієна 

персоналу; ПП контроль за 

технологічними процесами 

Х Залишки 

миючих/дезінфі-

куючих засобів 

0,1 2 0,2 ПП щодо чистоти 

поверхонь, процедур 

прибирання виробничих, 

допоміжних, побутових 

приміщень та інших 

поверхонь; ПП щодо 

зберігання та використання 

токсичних сполук і речовин 

Ф Потрапляння 

сторонніх включень 

0,2 2 0,4 ПП щодо захисту продуктів 

від сторонніх домішок, 

поводження з відходами 

виробництва та сміттям, їх 

збирання та видалення з 

потужності; ПП щодо 

здоров’я та гігієна 

персоналу; ПП контроль за 

технологічними процесами 
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Продовження таблиці Д.1 

1 2 3 4 5 6 7 8 

13 Оформлення та 

подавання  

Б Розвиток патогенних 

мікроорганізмів 

0,2 2 0,4 ПП щодо чистоти 

поверхонь, процедур 

прибирання виробничих, 

допоміжних, побутових 

приміщень та інших 

поверхонь; ПП щодо 

здоров’я та гігієна 

персоналу; ПП контроль за 

технологічними процесами 

Х Залишки 

миючих/дезінфі-

куючих засобів, 

засобів профілактики 

та боротьби із 

шкідниками 

0,1 2 0,2 ПП щодо чистоти 

поверхонь, процедур 

прибирання виробничих, 

допоміжних, побутових 

приміщень та інших 

поверхонь; ПП щодо 

контролю за шкідниками, 

визначення виду, 

запобігання їх появі, засоби 

профілактики та боротьби; 

ПП щодо зберігання та 

використання токсичних 

сполук і речовин 

Ф Потрапляння 

сторонніх включень 

0,2 2 0,4 ПП щодо стану приміщень, 

обладнання, проведення 

ремонтних робіт, технічного 

обслуговування обладнання, 

калібрування, а також 

заходів щодо захисту 

харчових продуктів від 

забруднення та сторонніх 

домішок; ПП щодо здоров’я 

та гігієна персоналу; ПП 

контроль за технологічними 

процесами 

 

Умовні позначення: Б – біологічні небезпечні чинники; Х – хімічні небезпечні чинники; Ф – фізичні 

небезпечні чинники; В – ймовірність виникнення чинника; С – суттєвість впливу чинника; K – небезпечність 

чинника (ступінь ризику); ПП – програма передумова. 
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Додаток Е 

Запобіжні дії щодо небезпечних чинників на етапах приготування соусу 

за типом «майонез» з «вівсяним молоком» 

Таблиця Е.1 

Ідентифікований небезпечний чинник  Запобіжні дії 

1 2 

Етапи закупівлі та приймання сировини  

Розвиток патогенних мікроорганізмів 

внаслідок недотримання температурних 

режимів та тривалості процесів  

Контроль за дотриманням температурного 

режиму транспортування та цілісністю 

упаковки; наявність та відповідність 

маркування; перевірка залишкового 

терміну придатності; відхилення 

сировини; огляд постачальника; огляд та 

навчання персоналу. 

Залишки миючих/дезінфікуючих засобів, 

засобів профілактики та боротьби із 

шкідниками 

Огляд чистоти поверхонь; дотримання 

процедури прибирання приміщень; 

контроль за засобами профілактики та 

боротьби із шкідниками, а також 

зберіганням та використанням токсичних 

сполук і речовин. 

Потрапляння сторонніх включень Відхилення сировини; огляд 

постачальника; огляд та навчання 

персоналу; контроль за станом приміщень, 

обладнання, проведенням ремонтних 

робіт, технічного обслуговуванням 

технологічного обладнання. 

Етапи зберігання та підготовлення сировини  

Розвиток патогенних мікроорганізмів 

внаслідок недотримання температурних 

режимів та тривалості процесів  

Контроль за дотриманням температурного 

режиму та цілісністю упаковки; перевірка 

залишкового терміну придатності; 

контроль за здоров’ям та гігієною 

персоналу; утилізація небезпечних 

харчових продуктів; контроль безпечності 

води, матеріалів для оброблення харчових 

продуктів, предметів та матеріалів, що 

контактують із харчовими продуктами. 

Залишки миючих/дезінфікуючих засобів, 

засобів профілактики та боротьби із 

шкідниками 

Огляд чистоти поверхонь; дотримання 

процедури прибирання приміщень; 

контроль за засобами профілактики та 

боротьби із шкідниками, а також 

зберіганням та використанням токсичних 

сполук і речовин; утилізація небезпечних 

харчових продуктів. 
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Продовження таблиці Е.1 

1 2 

Потрапляння сторонніх включень Огляд та навчання персоналу; контроль за 

станом приміщень, обладнання, 

проведенням ремонтних робіт, технічним 

обслуговуванням технологічного 

обладнання. 

Етапи подрібнення, з’єднання, змішування, зберігання соусу, оформлення та подавання    

Розвиток патогенних мікроорганізмів 

внаслідок недотримання температурних 

режимів та тривалості процесів  

Контроль за дотриманням температурного 

режиму, тривалості процесу та рецептури; 

контроль за здоров’ям та гігієною 

персоналу; утилізація небезпечних 

харчових продуктів; контроль безпечності 

води, допоміжних матеріалів для 

оброблення харчових продуктів, предметів 

та матеріалів, що контактують із 

харчовими продуктами; чистота 

поверхонь; використання технологічного 

інвентарю за призначенням; зняття проб. 

Залишки миючих/дезінфікуючих засобів, 

засобів профілактики та боротьби із 

шкідниками 

Огляд чистоти поверхонь; дотримання 

процедури прибирання приміщень; 

контроль за засобами профілактики та 

боротьби із шкідниками, а також 

зберіганням та використанням токсичних 

сполук і речовин; утилізація небезпечних 

харчових продуктів. 

Потрапляння сторонніх включень Огляд та навчання персоналу; контроль за 

станом приміщень, обладнання, 

проведенням ремонтних робіт, технічним 

обслуговуванням обладнання. 
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Додаток Ж 

«Дерево прийняття рішень» для ідентифікації ККТ 
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Додаток К 

Результати ідентифікації ймовірних ККТ 

Таблиця К.1 

Результати ідентифікації ймовірних ККТ 

Номер  

етапу 

процесу 

згідно 

блок-

схеми  

Позначення 

небезпеки  

Найменування 

ідентифікованої 

небезпеки  

Відповіді на запитання 

«дерева прийняття 

рішень» 

Номер 

ККТ 

П. 1 П. 2 П. 3 П. 4 

1 2 3 4 5 6 7 8 

1, 2 Б Розвиток патогенних 

мікроорганізмів  

так ні так так  

Х Залишки 

миючих/дезінфікуючих 

засобів 

так ні ні   

Ф Потрапляння 

сторонніх включень 

так ні ні   

3, 4 Б Розвиток патогенних 

мікроорганізмів 

так ні так так  

Х Залишки 

миючих/дезінфікуючих 

засобів, засобів 

профілактики та 

боротьби із 

шкідниками 

так ні ні   

Ф Потрапляння 

сторонніх включень 

так ні ні   

5, 6, 7 Б Розвиток патогенних 

мікроорганізмів 

так ні так так  

Х Залишки 

миючих/дезінфікуючих 

засобів 

так ні ні   

Ф Потрапляння 

сторонніх включень 

так ні ні   

8  Б Розвиток патогенних 

мікроорганізмів 

так ні так ні 1 

Х Залишки 

миючих/дезінфікуючих 

засобів 

так ні ні   

Ф Потрапляння 

сторонніх включень 

так ні ні   
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Продовження таблиці К.1 

1 2 3 4 5 6 7 8 

9, 10, 11 Б Розвиток патогенних 

мікроорганізмів  

так ні ні   

Х Залишки 

миючих/дезінфікуючих 

засобів, засобів 

профілактики та 

боротьби із 

шкідниками 

так ні ні   

Ф Потрапляння 

сторонніх включень 

так ні ні   

12 Б Розвиток патогенних 

мікроорганізмів 

так ні так ні 2 

Х Залишки 

миючих/дезінфікуючих 

засобів, засобів 

профілактики та 

боротьби із 

шкідниками 

так ні ні   

Ф Потрапляння 

сторонніх включень 

так ні ні   

13 Б Розвиток патогенних 

мікроорганізмів 

так ні ні   

Х Залишки 

миючих/дезінфікуючих 

засобів, засобів 

профілактики та 

боротьби із 

шкідниками 

так ні ні   

Ф Потрапляння 

сторонніх включень 

так ні ні   
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Додаток Л 

Критичні граничні величини та корегувальні дії для етапів з’єднання та 

зберігання соусу за типом «майонез» з «вівсяним молоком» 

Таблиця Л.1 

Критичні граничні величини та корегувальні дії для етапів з’єднання та 

зберігання соусу 

ККТ Сировина/продукт  Критичні граничні величини Коригувальні дії  

1 2 3 4 

1 Розчин оцтової 

кислоти 9% 

Вміст розчину оцтової 

кислоти 9% не менше 1,6% 

(згідно рецептури 1,6 г на 

100 г соусу) 

Дотримання 

співвідношення 

інгредієнтів згідно 

рецептури; розглянути 

чи є продукт 

безпечними для 

вживання; доведення 

вмісту розчину оцтової 

кислоти 9% у соусі до 

рекомендованого 

значення; утилізація 

небезпечного 

харчового продукту; 

навчання персоналу 

 

2 Соус за типом 

«майонез» з 

«вівсяним молоком»  

У закритій місткості 

зберігають в холодильниках 

за температури 4…7°С не 

довше, ніж 3 доби; у 

відкритій місткості 

зберігають в холодильниках 

за температури 4…7°С не 

довше, ніж 1 добу 

Дотримання 

правильних 

температурних 

режимів; 

продовжувати 

охолодження соусу до 

тих пір, поки мета не 

буде досягнута; 

розглянути чи є 

продукт безпечними 

для вживання; 

утилізація небезпечних 

харчових продуктів; 

навчання персоналу 
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Додаток М 

Апробація результатів досліджень  
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