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ОЦІНКА ПЕРСПЕКТИВНОСТІ ВИКОРИСТАННЯ КУМКВАТА У 

ТЕХНОЛОГІЇ СОУСІВ 

ОЦЕНКА ПЕРСПЕКТИВНОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ КУМКВАТА В 

ТЕХНОЛОГИИ СОУСОВ 

EVALUATION OF THE PROSPECTS OF USING KUMQUAT IN 

SAUCES TECHNOLOGY 

 

Анотація. Досліджено антиоксидантні властивості настоїв із 

кумквата та обґрунтовано доцільність їх застосування при виробництві 

соусів. 

Ключові слова: водно-спиртовий настій, антиоксидантна здатність, 

окисно-відновний потенціал, соус, кумкват. 

 

Аннотация. Исследованы антиоксидантные свойства настоев из 

кумквата и обоснована целесообразность их использования при 

производстве соусов. 

Ключевые слова: водно-спиртовый настой, антиоксидантная 

способность, окислительно-восстановительный потенциал, соус, 

кумкват. 

 

Summary. The antioxidant properties of infusions with kumquat and the 

feasibility of their use in the production of sauces. 

Key words: water-alcohol infusion, antioxidant ability, redox potential, 

sauce, kumquat. 

 

Вступ. На сьогодні у загальному обсязі продукції закладів 
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ресторанного господарства велику частину складають страви, для 

приготування яких використовуються соуси [1-4]. З кожним роком соуси 

стають більш різноманітними за органолептичними показниками, але 

менш збалансованими за складом [1], тому необхідність збільшення якості 

[4-6] соусів за рахунок удосконалення технології виробництва набуває 

особливої актуальності. 

Виробництво соусів характеризується високою трудомісткістю та 

багатостадійністю технологічного процесу [1]. Основними напрямками 

створення нового покоління соусів є: зниження вмісту жирової фази, тому 

що калорійність сьогодні стає одним з найважливіших питань для 

споживача [1; 4]; підвищення біологічної цінності [4] за рахунок введення 

вітамінів, фосфоліпідів, харчових волокон, білкових речовин із 

збалансованим амінокислотним складом [1; 4]; збільшення 

антиоксидантної дії [7-10], за рахунок блокування окислювальних реакцій 

[11-14]; зниження рівня рН [7] соусів, за рахунок перешкоджання 

розмноження мікроорганізмів; збільшення строків зберігання; поліпшення 

органолептичних показників [7]. 

Одним із перспективних напрямків створення соусів є збільшення їх 

антиоксидантної дії, за рахунок внесення природних або ідентичних 

природним з'єднань, активних хімічних сполук, що перешкоджають 

окислення в клітинах організму людини та знижують ризик розвитку 

різних захворювань, у тому числі пов'язаних з дією хімічних, фізичних, 

радіаційних, бактеріологічних та інших чинників довкілля [15-16]. 

Антиоксидантна активність проявляється в здатності з'єднань 

нейтралізувати активність вільних радикалів. Вільні радикали – продукти 

окислювальних процесів в організмі, що відбуваються під впливом 

довкілля (іонізація, дим, забруднення довкілля, наявність токсинів в 

харчових продуктах) [16-17]. 

Антиоксиданти дають можливість продовжити термін зберігання 
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харчової сировини, напівпродуктів і готових продуктів, захищаючи їх від 

псування, викликаного окисленням киснем повітря, наприклад згіркнення 

масел і жирів або жирових компонентів харчових продуктів, біологічно 

цінних речовин, деяких природних барвників [15]. 

Безпосереднє додавання антиоксидантів в соуси призводить до 

уповільнення окислення ненасичених жирних кислот, що входять до 

складу ліпідів [15]. При цьому додавання антиоксидантів не повинно 

призводити до руйнування структури та розшарування соусу. Це має дуже 

складний характер внаслідок того, що в ньому бере участь низка факторів, 

стабілізуюча дія кожного з яких проявляється за певних умов. Отже 

технологічний процес виробництва необхідно реалізувати таким чином, 

щоб речовини, що входять до складу соусу, могли бути активними та 

забезпечували умови підвищення міцності утворенням комплексів. 

Наукове обґрунтування та розробка конкурентоспроможної 

технології соусів з використанням рослинних водно-спиртових настоїв є 

актуальним завданням, розв’язання якого дозволить розширити 

асортимент соусів з підвищеною харчовою, біологічною цінністю та 

антиоксидантною дією. 

Метою роботи є дослідження антиоксидантних властивостей водно-

спиртових настоїв із цитрусових та визначення доцільності застосування їх 

у технології соусів. 

Об’єктом дослідження є показники якості настоїв із цитрусових: 

органолептичні показники (колір, запах, смак); фізико-хімічні показники 

(рівень рН, окисно-відновний потенціал – ОВП). 

Предметом дослідження є водно-спиртова суміш, водно-спиртові 

настої із цитрусових, соус червоний із цитрусових. 

Методи дослідження: редоксметрія – визначення антиокислювальної 

здатності водно-спиртових настоїв рослинної сировини; рН-метрія; методики 

визначення органолептичних показників. 
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Результати дослідження. Кумкват (фортунела, кинкан) – це група 

видів рослин, яка відноситься до сімейства рутових, що входить в рід 

цитрусових [18]. Плоди – дрібні, розміром з середню сливу, золотисто-

жовті, помаранчеві або вогняно-помаранчеві; шкірка – гладка, запашна, 

солодко-пряна; м’якоть – соковита, з кислуватим смаком, близьким до 

мандарину, і цитрусовим запахом [19]. У кумкваті є значна кількість 

флавоноїдів, каротиноїдів, лютеїнів та дубильних речовин, які є відомими 

антиоксидантами [20]. 

Порівняльна характеристика харчової та енергетичної цінності 

кумквату по відношенню до апельсину, мандарину представлено у табл. 1. 

Таблиця 1 

Порівняльна характеристика харчової та енергетичної цінності 

кумквату по відношенню до апельсину, мандарину [18-19] 

Нутрієнт 

Кількість у 

100 г 

апельсину 

Кількість у 

100 г 

мандарину 

Кількість 

у 100г 

кумквату 

Кумкват/ 

апельсин, 

+/-, % 

Кумкват/ 

мандарин, 

+/-, % 

Білки, г 0,94 0,81 1,88 50,0 56,9 

Жири, г 0,12 0,1 0,86 86,0 88,4 

Вуглеводи, г: 

- харчові волокна 

- моносахариди 

11,75 

2,4 

9,35 

8,7 

1,2 

7,5 

15,9 

6,5 

9,36 

26,1 

63,1 

0,1 

45,3 

81,5 

19,9 

Калій, мг 181,0 37,0 186,0 2,7 80,1 

Кальцій, мг 40,0 0,0 62,0 35,5 100,0 

Магній, мг 10,0 12,0 20,0 50,0 40,0 

Фосфор, мг 14,0 20,0 19,0 26,3 -5,3 

Натрій, мг 0,0 2,0 10,0 100,0 80,0 

Мідь, мг 0,045 0,0 0,095 52,6 100,0 

Залізо, мг 0,1 0,15 0,86 88,4 82,6 

Цинк, мг 0,07 0,0 0,17 58,8 100,0 

Вітамін С, мг 53,2 26,7 43,9 -21,2 39,2 

Вітамін В1, мг 0,087 0,058 0,037 -135,1 -56,8 

Вітамін В2, мг 0,04 0,036 0,09 55,6 60,0 

Вітамін В3, мг 0,282 0,376 0,429 34,3 12,4 

Вітамін В5, мг 0,25 0,216 0,208 -20,2 -3,8 

Вітамін В6, мг 0,06 0,078 0,036 -66,7 -116,7 

Вітамін А, ме 225,0 0,0 290,0 22,4 100,0 

Вітамін Е, мг 0,018 0,0 0,015 -20,0 100,0 

Енергетична 

цінність, ккал 
47,0 53,0 71,0 33,8 25,4 
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Кумкват на 34 % має більшу калорійність по відношенню до 

апельсину та на 25 % – по відношенню до мандарину. В умовах існуючого 

білкового дефіциту в харчуванні потенційним джерелом білкових речовин 

можна використовувати плоди кумквату, які містять білків на 50,0 % 

більше ніж у апельсину та на 56,9 % – по відношенню до мандарину. По 

відношенню до мандарину та апельсину у кумкваті більший вміст жирів, 

вуглеводів, мінеральних речовин, які виконують пластичні та захисні 

функції, а також впливають на обмін речовин людини. Значно більший 

вміст вітамінів у кумкваті, що запобігають розвитку хвороб та патологій, а 

також покращують загальний стан людини. Винятком є вітаміни В1, В5, В6, 

вміст яких у кумкваті менше ніж в апельсинах та мандаринах, тому 

використання кумквату у рецептурах можливо з неповною заміною на 

апельсин або мандарин. 

Водно-спиртові настої отримували екстрагуванням водно-спиртовою 

суміщу (об’ємом 100 мл) з об’ємною часткою спирту етилового 

ректифікованого 40 % рослинної сировини (розміром ≈ 3х3 мм, масою 4 г) 

при двократному настоюванні (мацерації) при звичайній температурі, яка 

складається з наступних операцій: приймання сировини і зважування; 

сортування сировини і видалення відходів; зважування відходів; 

подрібнення сировини; приготування водно-спиртової суміші потрібної 

міцності; завантаження сировини в настійну ємність; залив сировини 

водно-спиртовою сумішшю; настоювання сировини водно-спиртовою 

сумішшю при щоденному перемішуванні на протязі 5 діб в залежності від 

виду сировини; злив і перекачка настою першого зливу в збірники для 

зберігання і вимір одержаного об’єму настою; другий залив сировини 

водно-спиртовою сумішшю; повторне настоювання сировини водно-

спиртовою сумішшю при щоденному перемішуванні на протязі 5 діб; злив, 

перекачка і вимір одержаного об’єму настою першого та другого зливу; 

змішування настоїв першого та другого зливу; вивантаження 
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відпрацьованої сировини з настійної ємкості; випарювання спирту, який 

лишився у відпрацьованої сировині. 

В процесі екстрагування використовується явище дифузії, засноване 

на вирівнюванні концентрацій між розчинником (екстрагентом) і розчином 

речовин, що містяться в рослинній клітині. Це вирівнювання концентрацій 

виражається в поступовому взаємному проникненні двох речовин, що 

граничать одна з одною, та обумовлено хаотичним рухом молекул, їх 

кінетичною енергією. Міра витягання розчинних речовин залежить від 

ступеня подрібнення сировини; співвідношення сировини і водно-

спиртової суміші; концентрації спирту у водно-спиртової суміші; 

тривалості настоювання; числа заливу сировини; частоти перемішування; 

температури. 

Показник активної кислотності (рівень рН) вимірювали на рН-метрі 

«рН-150 МИ» з комбінованим скляним електродом ЭСК-10603. ОВП 

вимірювали в режимі виміру потенціалу з комбінованим редоксметричним 

платиновим електродом ЕРП-105. 

Для неактивованих неорганічних розчинів у рівноважному стані 

справедлива формула, що зв'язує показник активної кислотності рН і ОВП: 

 

ОВПмін = 660 – 60·рН, мВ                                       (1) 

 

де ОВПмін – мінімальне теоретично очікуване значення ОВП; 

рН – активна кислотність досліджуваного розчину. 

 

Набуті значення ОВПмін порівнювали з фактичним вимірами ОВПфакт 

розчину. Зрушення ОВП у бік відновних значень – енергію відновлення 

(ЕВ) визначали за формулою: 

 

ЕВ = ОВПмін – ОВПфакт, мВ                                   (2) 

 

де ЕВ – зрушення ОВП у бік відновних значень (відновна здатність); 
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ОВПмін – мінімальне теоретично очікуване значення ОВП; 

ОВПфакт – фактичний виміряний ОВП. 

 

Для дослідження було обрано зразки плодів цитрусових: кумкват, 

мандарин, апельсин, лимон, грейпфрут, які оцінювали за 

органолептичними та фізико-хімічними показниками (табл. 2). 

Таблиця 2 

Показники окисно-відновної здатності водно-спиртових настоїв із 

цитрусових при t= 20°C 

Сировина 
Org, 

бали 
рН 

ОВПмін, 

мВ 

ОВПфакт, 

мВ 
ЕВ, мВ 

ВСС 40% об. (контроль) 9,680 7,70 198,0 114,0 84,0 

Настій грейпфрута (цедра)  9,651 5,53 328,2 202,0 126,2 

Настій лимона (цедра) 9,659 5,90 306,0 169,0 137,0 

Настій мандарина (цедра)  9,590 5,49 330,6 190,0 140,6 

Настій грейпфрута (м’якоть)  9,573 4,58 385,2 234,0 151,2 

Настій лимона (м’якоть)  9,620 3,50 450,0 298,0 152,0 

Настій апельсина (цедра)  9,597 4,90 366,0 199,0 167,0 

Настій апельсина (м’якоть)  9,583 4,72 376,8 203,0 173,8 

Настій мандарина (м’якоть) 9,540 4,63 382,2 196,0 186,2 

Настій кумквату (м’якоть)  9,645 3,87 427,8 224,0 203,8 

Настій кумквату (цедра) 9,656 5,00 360,0 155,0 205,0 

min 9,540 3,50 198,0 114,0 84,0 

max 9,680 7,70 450,0 298,0 205,0 

 

Отримано мінімальне теоретично очікуване значення ОВПмін характерне 

для контролю та має значення 198,0 мВ, максимальне значення 450,0 мВ (настій 

з м’якоті лимона) характерне для рослинних водно-спиртових настоїв. 

Фактичний виміряний ОВПфакт – від 114,0 мВ (контроль) до 298,0 мВ (настій 

м’якоті лимона). При цьому, мінімальна величина відновної здатності (ЕВ) 

дорівнює – 84,0 мВ та характерна для контролю, а найбільше значення 205,0 мВ 

має водно-спиртовий настій з цедри кумквата. Рівень рН для водно-спиртових 

настоїв має значення від 3,50 (настій м’якоті лимона) до 7,70 (контроль), тобто 

екстракти мають кисле середовище окрім значення рН 7,70, яке характеризує 

нейтральне середовище. 
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За результатами досліджень водно-спиртові настої групуються за 

антиокислювальною активністю – за енергією відновлення (ЕВ): екстракти 

з середньою активністю (від 100 до 200 мВ) – настій мандарина, лимона, 

апельсина, грейпфрута; екстракти з високою активністю (від 200 мВ та 

вище) – настій кумквату. 

На рис. 1-2 представлено графічну залежність фізико-хімічних та 

органолептичних показників водно- спиртових настоїв із цитрусових. 

0

50

100
150

200

250

300

350
400

450

500

Г
о
р
іл

к
а 

4
0
%

 о
б
. 

(к
о
н

тр
о
л
ь)

Н
ас

ті
й

 г
р
ей

п
ф

р
у
та

 (
ц

ед
р
а)

 

Н
ас

ті
й

 л
и

м
о
н

а 
(ц

ед
р
а)

Н
ас

ті
й

 м
ан

д
ар

и
н

а 
(ц

ед
р
а)

 

Н
ас

ті
й

 г
р
ей

п
ф

р
у
та

 (
м

’я
к
о
ть

) 

Н
ас

ті
й

 л
и

м
о
н

а 
(м

’я
к
о
ть

) 

Н
ас

ті
й

 а
п

ел
ьс

и
н

а 
(ц

ед
р
а)

 

Н
ас

ті
й

 а
п

ел
ьс

и
н

а 
(м

’я
к
о
ть

) 

Н
ас

ті
й

 м
ан

д
ар

и
н

а 
(м

’я
к
о
ть

)

Н
ас

ті
й

 к
у
м

к
в
ат

у
 (

м
’я

к
о
ть

) 

Н
ас

ті
й

 к
у
м

к
в
ат

у
 (

ц
ед

р
а)

О
В

П
, 

м
В

0

1

2

3

4

5

6

7

8

9

р
Н

рН ОВПмін ОВПфакт ЕВ

Рис. 1. Графічна залежність фізико-хімічних показників водно- спиртових настоїв 

із цитрусових 

 

Експериментально встановлено, що найбільші окисно-відновні 

властивості мають настої із кумквату. Їх доцільно використовувати у 

технології виробництва соусів червоних, на прикладі соусу червоного із 

апельсинів (рецептура 839) [21], з метою підвищення антиоксидантних 

властивостей. 

Рецептурний склад вдосконаленого соусу червоного із апельсинів 

зазначено у табл. 3. 
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Рис. 2. Графічна залежність органолептичних показників та енергії відновлення 

водно-спиротових настоїв із цитрусових 

Таблиця 3 

Склад вдосконаленої рецептури соусу червоного основного із 

апельсинів 

Сировина Вміст, мас. % 

Соус червоний основний рец.824 або рец.825 [21] 64,1-64,5 

Апельсин (м’якоть)  8,01-8,05 

Апельсин (цедра)  2,95-2,85 

Кумкват (м’якоть) 8,01-8,05 

Кумкват (цедра) 2,91-2,85 

Вино червоне сухе 4,37-4,05 

Настій із кумквату  4,45-4,05 

Масло вершкове  5,2-5,6 

 

Додавання рослинних водно-спиртових настоїв з цитрусових у соуси 

регулюють їх кислотність за рахунок зниження рівня рН, що перешкоджає 

розмноженню мікроорганізмів, та збагачують їх вітамінами та 

мікроелементами. 

Висновки. Науково обґрунтовано доцільність використання 

кумквату у соусах. Досліджена антиокислювальна активність водно-
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спиртових настоїв із цитрусових та розроблено раціональні 

співвідношення рецептурного складу соусу червоного. 
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