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ДОСЛІДЖЕННЯ ФІЗИКО-ХІМІЧНИХ ПОКАЗНИКІВ  
ФЕРМЕНТОВАНОГО СОУСУ, ОТРИМАНОГО З ЛИМОНІВ 

Ферментовані лимони – це один із інгредієнтів вишуканих страв. Процес, коли лимони 

ферментуються в солі і цукрі, дозволяє їм змінити смак, стати більш м’якими та ароматними. 

Ферментовані лимони додають стравам глибину смаку, кислинку і неповторність.  

Кількість летких кислот, що утворюються в результаті ферментації, включає оцтову, молочну та 

інші органічні кислоти. Запропонований технологічний процес передбачає нарізати лимони – 500 г 

разом із шкірочкою, додати 5 г солі та 5 г цукру для балансу кислотності, 5 г подрібненого розмарину, 

5 г гіркого перцю, 200 г води, в яку додано 0,2 г сухих дріжджів, 5 г амарантової олії. Все добре 

перемішати, через 3 дні в соусі відбудеться ферментація, про яку свідчить поява бульбашок газу на 

поверхні соусу. Після ферментації утворений продукт гомогенізують і зберігають у холодному місці. 

Соус стає більш смачним і ароматним через кілька тижнів. Процес ферментації може зайняти від 

кількох днів до кількох тижнів, в залежності від бажаної інтенсивності смаку. 
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