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Вступ. Соуси на основі плодової сировини, що користуються попитом у багатьох 

країнах, набувають все більшої популярності і серед вітчизняних споживачів. У 

вітчизняній торговельній роздрібної мережі реалізується досить широкий асортимент 

соусів на основі плодової сировини - аличі, брусниці, журавлини, яблук, кизилу, 
лимона, кокоса, манго та ін., що робить вартість продукції досить високою.  

Останнє диктує необхідність використання сировини місцевого походження [1]. 

Для проведення досліджень в якості плодової сировини використовують ягоди та 

фрукти: сливу,  полуницю, агрус, ялівець, обліпиху, чорну смородину,  та ін. [3]. 

Матеріали і методи. Однією з основних характеристик соусів є текстура, якість 

якої залежить не тільки від основних інгредієнтів, але і від використовуваних 

загущувачів [2, 3, 4]. Також додаткової стабілізації емульсій можна досягти за 

допомогою поверхнево активних речовин (ПАР) та рослинних композитів, що 

дозволяє підвищувати вміст БАР в харчових продуктах.  

Результати. Було розроблено модельні рецептури соусів (таблиця 1). 

Таблиця 1 - Модельні рецептури сливових соусів. 

Рецептура 
№ 

Сливовий оцет, 
% 

Кремнезем, 
% 

Суха 
молочна 

сироватка, % 

Олія рафінована, % 

1 90 1,5 6,5 2,0 

2 60 1,5 6,5 32 

3 90 0,5 6,5 2,0 

4 60 0,5 6,5 32 

        Зі зміною рецептури емульгована фаза в соусі збільшувалась, при вмісті жирової 

основи 32% значення емульгуючої здатності дорівнювало 100%.  Визначено 

органолептичні  показники модельних соусів, після проведення їх теплової обробки. 

Найкращими були соуси виготовлені за рецептурами №2 та №4. Текстура соусів після 

нагрівання  була однорідна, мала приємний смак та аромат, з яскраво вираженими 

нотами сливи.  

Висновки. Проведені дослідження кисло-солодких соусів на основі маринованої 

сливи в поєднанні з жировою основою дозволяють виробляти технологічний 

фабрикат, придатний для використання у виробництві консервованих продуктів, 

виробництво яких передбачає проведення пастеризації.  
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