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УДК 637.5

57. НОВИЙ ЕМУЛЬСІЙНИЙ СОУС НА ФРУКТОВІЙ ОСНОВІ ДЛЯ

ПАСТЕРИЗОВАНИХ КОВБАС

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

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна

Сучасні тенденції для створення нових і покращених традиційних 

продуктів передбачають використання у їх складі біологічно активних 

компонентів [1]. Одними з найпопулярніших видів соусів є емульсійні соуси. 

При розрорбці даного виду соусу важливим є зберігання емульсійної здатності 

[2, 3] в умовах проведення пастеризації.

Нами було розроблено рецептури соусів, які використовуються в 

поєднанні з пастеризованими сосисками. Головним завданням було створення 

однорідної емульсії, що може зберегти свою текстуру після проведення 

пастеризації.

Для досліджень емульсійної здатності модельних композицій визначили 

показники стійкості емульсії шляхом вимірювання кількості олії, що 

відділилася після виготовлення емульсії та після експозиційної витримки при
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температурі 85 °С.

Рецептури соусів представлені в таблиці №1. 

_____ Таблиця 1 -  Рецептури соусів_____________
Рецептура Сливовий оцет, Кремнезем, Суха молочна Олія

№ % % сироватка, % рафінована, %

1 80 1,5 6,5 17,0

2 60 1,5 6,5 32

3 80 0,5 6,5 17,0

4 60 0,5 2,5 32

5 90 0,5 2,5 7,0

6 90 1,5 2,5 6,0

Соуси виготовлені за рецептурами описаними вище, після виготовлення 

витримували протягом 15 хв, за кімнатної температури для стабілізації 

дисперсної фази. Вивчався розподіл фаз соусу та визначалася його емульгуюча 

здатність.

Найкращий показник стійкості емульсії до нагрівання показали зразки за 

рецептурами №1 та №2.

Після виготовлення соуси піддали нагріванню, при температурі 85 °С, 

охолоджували та визначили стійкість емульсії.

Характеристики стабільності дисперсних фаз після пастеризації 

емульсійних соусів наведено в табл. 2.

Таблиця 2 -  стабільності дисперсних фаз після пастеризації соусів
Рецептура Водна фаза,% Емульгована 

фаза, %
Жирова фаза, %

1 - 84,9 15,1
2 - 100,0 -
3 - 74,7 25,3
4 - 86,2 13,8
5 - 62,8 37,2
6 - 75,8 24,2

Значення показника стійкості емульсії, для зразка №2 -  не змінювалися і
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складали 100%. Для решти соусів показник емульгуючої здатності 

погіршувались. З даних таблиці 2 видно, що розроблені композиції з високим 

вмістом олії №2 має найвищу емульгуючу здатність і зберігає її після 

пастеризації, що дозволяє рекомендувати даний соус для використання у 

виробництві пастеризованих ковбасних виробів.
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