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Шляхом дослідження ринку соусів і заправок визначено, що останній 

демонструє складну конкурентну структуру, що характеризується наявністю як 

глобальних конгломератів, так і регіональних виробників. Успіх на ринку 

соусів і заправок все більше залежить від здатності компаній впроваджувати 

інновації, зберігаючи при цьому операційну ефективність.  

Визначено, що основними драйверами розвитку ринку соусів є 

забезпечення населення територіальних громад в регіонах, на яких тривають 

бойові дії, продовольчими товарами тривалого зберігання; розвиток тренду на 

здорове харчування; зручність використання як запит  на швидкоплинний 

спосіб  життя та  дефіцит часу на приготування їжі; зміна в купівельній 

поведінці споживачів; упровадження ергономічного, недорогого споживчого 

паковання, яке відповідає вимогам екологізації; модернізація виробництва в 

частині раціонального використання енергоресурсів. 

Узагальнено інформаційні джерела щодо інновацій в технології соусів – 

використання харчових інгредієнтів рослинного та тваринного походження як 

емульгаторів та стабілізаторів структури, забезпечення колоїдної стійкості під 

час нагрівання → охолодження → нагрівання, раціонального використання 

сировини (вторинні молочні продукти). 

Обґрунтовано доцільність створення соусів термостабільних 

емульсійного типу, упровадження яких дозволить підвищити ефективність 

технологічних процесів, вивести на ринок соуси багатофункціонального 

призначення з високою харчовою та біологічною цінністю, тривалим строком 

зберігання, розширити асортимент і покращити забезпечення населення 
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України високоякісною кулінарною продукцією.  

Розроблено інноваційний задум нового продукту, згідно якого соуси є 

готовими для подальшого використання (відповідають вимогам концепту Ready-

to-Cook), відрізняються стабільністю властивостей в технологічному потоці 

виробництва і реалізації (забезпечується стабільністю соусів до впливу 

технологічних чинників); технологія є безвідходною (використання вторинних 

молочних продуктів – концентратів молочних чи сироваткових білків); соус має 

широкий спектр технологічного використання – може бути використаний як соус, 

що додається до страви під час її формування, чи використаний як напівфабрикат 

високого ступеня готовності в технології запечених, тушкованих страв. 

Науково обґрунтовано вибір харчових інгредієнтів для одержання 

термостабільних емульсійних систем як основи соусів. Вищеозначеним вимогам 

відповідають концентрати молочних та сироваткових білків (характеризуються 

високим вмістом білків, які є поверхнево-активними речовинами (ПАР), 

термостабільністю, нейтральними органолептичними властивостями). Визначено 

їх емульгувальні властивості та стійкість емульсій. Установлено, що характер змін 

емульгувальної ємності систем різниться між собою: для емульсій з 

використанням концентрату молочних та сироваткових білків спостерігається 

досягнення максимального значення точки інверсії фаз за концентрації 2,5–4,0%. 

Доведено доцільність використання як стабілізатора емульсійних систем 

крохмалю кукурудзяного модифікованого. Оклейстеризовані крохмальні дисперсії 

(ОКД) на його основі мають найвищий показник в’язкості – 1150–1170 у.о.а., 

термооброблення за температур 95,0±0,50С і вище супроводжується поступовим 

зростанням в’язкості як за рН 6,7±0,1, так і рН 5,0±0,1. Коефіцієнти стійкості ОКД 

даного крохмалю є вищими за 1,0 і складають 1,01 і 1,03 відповідно.   

Експериментально підтверджено доцільність двоетапної стабілізації 

емульсійної системи (1 етап – введення жирової дисперсії ксантанової камеді, 2 

етап – введення водної дисперсії крохмалю кукурудзяного модифікованого), що 

призводить до збільшення питомої поверхні дисперсної фази з 580,5 m2/kg до 

670,8 m2/kg і свідчить про формування дрібнодисперсної системи. Сумісне 

використання як стабілізаторів емульсійних систем  ксантанової камеді та 
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крохмалю кукурудзяного модифікованого супроводжується збільшенням 

загальної стійкості емульсії до 91–99%.  

Визначено закономірності формування реологічних та мікроструктурних 

показників емульсійних систем за двоциклічного термооброблення. Таке 

термооброблення емульсійних систем сприяє зменшенню питомої поверхні та 

зростанню значень об’ємно-поверхневого діаметра частинок, що свідчить про 

зміну їх мікроструктурних характеристик. Загальна стійкість емульсійних 

систем після 1 і 2 циклів термооброблення становить 99,0%, що свідчить про 

стабільність емульсійної структури. 

Емульсійні системи є структурованими харчовими системами, які 

демонструють типову неньютонівську поведінку. Всі досліджені зразки 

проявляють здатність до тиксотропного відновлення структури, яка для 

емульсійної системи свіжевиготовленої та після двоциклічного 

термооброблення становить 91,4 %,  97,8 % та 90,3 % відповідно. 

Науково обґрунтовано та розроблено технологію соусів термостабільних 

емульсійного типу. За багатоваріантності рецептурного складу нової продукції 

склад соусів містить 86–94 % соусної основи, 6–14 % наповнювачів рослинного 

(шпінат, печериці, цибуля) та/чи тваринного (філе куряче) походження, 1–2% 

спецій та прянощів. Розроблено шкалу органолептичної та бальної оцінки 

соусів, профілограму  зовнішнього вигляду, консистенції, кольору, запаху, 

смаку як інструментарій для експертної оцінки нової продукції. Доведено, що 

за реалізації розробленої технології соуси термостабільні характеризуються 

високими органолептичними показниками й оцінюються в 4,99 балів. 

Встановлено, що за загального вмісту сухих речовин 30,3% у складі соусів 

масова частка білка складає 5,81%, жиру – 17,9%, вуглеводів загальних – 5,79%, 

мінеральних речовин – 0,7%. Загальна стійкість емульсії (соусної основи) 

коливається в межах 94,7–97,8% залежно від етапу технологічного процесу і є 

достатньою для забезпечення сталої текстури продукту. 

Впровадження розробленого плану НАССР дозволяє забезпечити 

системний і науково обґрунтований підхід до управління безпечністю продукції 

на всіх етапах виробництва. Визначені критичні контрольні точки та операційні 
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передумови разом із встановленими процедурами моніторингу коригувальних 

дій, валідації та верифікації, формують ефективний механізм попередження, 

виявлення та контролю небезпечних факторів.  

Досліджено умови зберігання та терміни придатності соусів шляхом 

визначення їх органолептичних, фізико-хімічних та мікробіологічних 

показників. Доведено, що зберігання соусів термостабільних емульсійного типу 

необхідно здійснювати в споживчому пакованні, придатному для МАР-

пакування, за температури  1–6 °С,  вологості 75,0±0,5% з використанням 

модифікованого газового середовища BIOGON NС 20 протягом 45 діб. 

На основі дослідження загального хімічного складу, показників якості та 

безпечності соусів термостабільних  емульсійного типу встановлено відповідність 

продукції вимогам державної системи харчових продуктів. Результати дослідження 

покладено в основу технічних умов ТУ У 10.8–44234755–001:2024 «Соуси гарячі на 

основі молочної сировини» та технологічної інструкції з їх виробництва. 

Оцінювання ефективності виробництва продукції за розробленої технології 

засвідчило її конкурентоспроможність за ціною, а також забезпечення 

економічного ефекту для виробника. Оцінювання технології з урахуванням 

привабливості ринку та готовності технології засвідчили перспективність її 

впровадження. Розраховані інтегральні показники привабливості ринку соусів 

(0,58) та готовності технології (0,66) підтвердили наявність умов для 

впровадження розробленої технології у практику діяльності харчових виробництв. 

Доведено, що розроблена технологія є економічно ефективною, 

технологічно зрілою та готовою до впровадження. Вона відповідає сучасним 

вимогам споживчого ринку, має потенціал до масштабування та 

комерціалізації, що робить її привабливою для підприємств харчової 

промисловості та закладів ресторанного господарства. 

Ключові слова: соуси, термостабільність, молочна сировина, сироватка, 

емульсійні системи, стабілізація, органолептичні, структурно-механічні 

показники, якість, безпечність, безвідходні технології. 
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ABSTRACT 

 

Ianushkevych O.І. Technology of Thermostable Emulsion-Type Sauces 

Using Dairy Raw Materials. – Qualification scientific work on the rights of the 

manuscript. 

Doctoral dissertation for the degree of Doctor of Philosophy in the specialty 

181 Food Technology, State Biotechnological University, Kharkiv, 2026. 

A study of the sauces and dressings market demonstrated that it is 

characterized by a complex competitive structure involving both global 

conglomerates and regional manufacturers. Success in the sauces and dressings 

market increasingly depends on companies’ ability to introduce innovations while 

maintaining operational efficiency. 

The main drivers of the sauce market development were identified as the 

provision of long-shelf-life food products to communities located in regions affected 

by military operations; the growing trend toward healthy eating; convenience as a 

response to fast-paced lifestyles and limited time available for meal preparation; 

changes in consumer purchasing behavior; the introduction of ergonomic and 

affordable packaging that meets environmental requirements; and the modernization 

of production processes aimed at the rational use of energy resources. 

Information sources concerning innovations in sauce technology were 

summarized, including the use of plant- and animal-based ingredients as emulsifiers 

and structure stabilizers, the achievement of colloidal stability under heating–

cooling–reheating conditions, and the efficient utilization of raw materials, 

particularly secondary dairy products. 

The feasibility of developing thermally stable sauces with predetermined 

technological properties was substantiated. Their implementation will increase the 

efficiency of technological processes, enable the production of multifunctional sauces 

with high nutritional and biological value and extended shelf life, expand the product 

range, and improve the supply of high-quality culinary products to the population of 

Ukraine. 
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An innovative product concept was developed according to which the sauces 

are ready for further use (Ready-to-Cook concept), exhibit stable properties 

throughout production and distribution due to resistance to technological factors, are 

produced using a resource-efficient process involving secondary dairy products (milk 

and whey protein concentrates), and possess broad technological applicability. The 

sauces can be used either as ingredients incorporated during dish preparation or as 

highly prepared semi-finished products in baked and stewed dishes. 

The selection of food ingredients for obtaining thermally stable emulsion 

systems as the basis for sauces was scientifically substantiated. Milk and whey 

protein concentrates were identified as meeting the required criteria due to their high 

protein content, surface-active properties, thermal stability, and neutral sensory 

characteristics. Their emulsifying properties and emulsion stability were determined. 

The emulsifying capacity of systems containing milk and whey protein concentrates 

reached maximum phase inversion values at concentrations of 2.5–4.0%. 

The feasibility of using modified corn starch as a stabilizer for emulsion 

systems was demonstrated. Systems based on this starch exhibited the highest 

viscosity values (1150–1170 conventional units). Heat treatment at 95.0±0.5 °C and 

above resulted in a gradual increase in viscosity at both pH 6.7±0.1 and pH 5.0±0.1. 

Stability coefficients exceeded 1.0 and amounted to 1.01 and 1.03, respectively. 

The effectiveness of a two-stage stabilization approach was experimentally 

confirmed. At the first stage, a xanthan gum fat dispersion was incorporated, while at 

the second stage, an aqueous dispersion of modified corn starch was introduced. This 

approach increased the specific surface area of the dispersed phase from 580.5 m²/kg 

to 670.8 m²/kg, indicating the formation of a finely dispersed system. The combined 

use of xanthan gum and modified corn starch increased overall emulsion stability to 

91–99%. 

Regularities in the formation of rheological and microstructural characteristics 

of emulsion systems subjected to double-cycle heat treatment were established. Heat 

treatment reduced the specific surface area and increased the volume-surface particle 

diameter, indicating changes in microstructure. The overall stability of emulsion 
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systems after the first and second heat-treatment cycles remained at 99.0%, 

confirming the stability of the emulsion structure. 

The emulsion systems were shown to be structured food systems exhibiting 

typical non-Newtonian behavior. All samples demonstrated thixotropic recovery, 

amounting to 91.4%, 97.8%, and 90.3% for freshly prepared systems and systems 

after one and two heat-treatment cycles, respectively. 

A technology for thermally stable sauces was scientifically substantiated and 

developed. Depending on the formulation, the sauces contained 86–94% sauce base, 

6–14% plant-based (spinach, mushrooms, onion) and/or animal-based (chicken fillet) 

fillers, and 1–2% spices and seasonings. A sensory evaluation scale and profile chart 

covering appearance, consistency, color, aroma, and taste were developed as tools for 

expert assessment. The sauces demonstrated excellent sensory characteristics and 

received a score of 4.99 points. 

At a total dry matter content of 30.3%, the sauces contained 5.81% protein, 

17.9% fat, 5.79% total carbohydrates, and 0.70% minerals. The overall stability of 

the sauce-base emulsion ranged from 94.7% to 97.8% depending on the processing 

stage, ensuring stable product texture. 

Implementation of the developed HACCP plan provides a systematic and 

scientifically grounded approach to food safety management throughout production. 

The identified critical control points and operational prerequisite programs, together 

with monitoring, corrective action, validation, and verification procedures, constitute 

an effective mechanism for preventing, detecting, and controlling hazards. 

Storage conditions and shelf life were determined based on sensory, 

physicochemical, and microbiological analyses. Thermally stable sauces should be 

stored in consumer packaging suitable for modified atmosphere packaging (MAP) at 

1–6°C and relative humidity of 75.0±0.5%, using BIOGON NC 20 modified 

atmosphere, for up to 45 days. 

Based on the analysis of chemical composition and quality and safety 

indicators, the developed products were found to comply with national food safety 

requirements. The results formed the basis for Technical Specifications  
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TU U 10.8–44234755–001:2024 «Hot Sauces Based on Dairy Raw Materials» and 

the corresponding technological instruction. 

Assessment of production efficiency confirmed the competitiveness of the 

developed products in terms of price and demonstrated economic benefits for 

manufacturers. Evaluation of market attractiveness and technology readiness 

confirmed favorable conditions for implementation. The calculated integrated indices 

of market attractiveness (0.58) and technology readiness (0.66) indicated significant 

potential for practical application in food production. 

The developed technology was proven to be economically efficient, 

technologically mature, and ready for implementation. It meets current market 

requirements, possesses significant potential for scaling and commercialization, and 

is therefore attractive for food industry enterprises and food service establishments. 

Keywords: sauces, thermal stability, dairy raw materials, whey, emulsion 

systems, stabilization, sensory properties, structural and mechanical characteristics, 

quality, safety, waste-free technologies.  
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рамках Всесвiтнього дня науки в iм'я миру та розвитку за участi 

керiвництва Мiністерства освiти i науки України та Харкiвської 

обласної вiйськової адмiнiстрацiї, що вiдбулася 20 листопада 2024 року 

у Харкiвському нацiональному академiчному театрi опери та балету 

iменi М. В. Лисенка ХАТОБ в м. Харковi (20.11.2024 р.) 
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Додаток Л Акти впровадження результатів науково-дослідних 

робіт у виробництво 
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Додаток Л.1 Акт впровадження науково-дослідної роботи в 

ТОВ «Тайфун-2000» від 30.10.2020 р. 

 

248 

Додаток Л.2 Акт впровадження науково-дослідної роботи в 

ГТК «КСЕНІЯ» від 12.05.2021 р. 
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Додаток Л.3 Акт впровадження науково-дослідної роботи в 

ТОВ «АРКАДА БІЧ» від 09.06.2021 р. 
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Додаток Л.4 Акт впровадження науково-дослідної роботи в 

ТОВ «ФУД ДЕВЕЛОПЕР» від 01.12.2021 р. 
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Додаток Л.5 Акт впровадження науково-дослідної роботи в ФОП 

Лозова В.Є. (шоу-ресторан «АльтБір») від 13.09.2023 р. 
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Додаток М Акти впровадження результатів науково-дослідних 

робіт в освітній процес 
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Додаток М.1 Акт впровадження науково-дослідної роботи в 

освітній процес від 14.12.2020 р. 
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Додаток М.2 Акт впровадження науково-дослідної роботи в 

освітній процес від 22.12.2021 р. 
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Додаток М.3 Акт впровадження науково-дослідної роботи в  
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освітній процес від 13.09.2023 р. 262 

Додаток М.4 Акт впровадження науково-дослідної роботи в 

освітній процес від 20.11.2024 р. 
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Додаток М.4 Акт впровадження науково-дослідної роботи в 

освітній процес від 11.05.2026 р. 
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ПЕРЕЛІК СКОРОЧЕНЬ ТА УМОВНИХ ПОЗНАЧЕНЬ  

 

ЄС – Європейський Союз 

ПАР – поверхнево-активні речовини 

Convenience Food – харчові продукти підвищеного ступеня готовності 

НАССР – Hazard Analysis and Critical Control Points 

HLB – гідрофільно-ліпофільний баланс 

HoReCa – готель, ресторан, кафе 

O/W, W/O, O/O – емульсії олія/вода, вода/олія, олія/олія відповідно 

Privat Label (PL) – власна торгова марка 

RTC – Ready-to-Сook – харчові продукти,  попередньо 

приготовлені, здебільшого упаковані, потребують 

додаткового приготування чи розігрівання перед 

вживаннм 

RTE – Ready-to-Еat – харчові продукти, попередньо 

приготовлені, здебільшого упаковані та готові до 

споживання без попередньої підготовки або 

приготування 

КБМ – концентрат білків молочних 

КБС – концентрат білків сироваткових 

ОКД – оклейстеризована крохмальна дисперсія  

ПАР – поверхнево-активна речовина 

СПС – стійка продовольча система 
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ВСТУП 

 

Актуальність теми. Розвиток харчової промисловості в умовах 

сьогодення є важливою складовою реалізації національної стратегії 

продовольчої безпеки нашої держави [1, 2]. Практика адаптації підприємств 

галузі до змінних умов бізнес-середовища під час воєнного конфлікту, зокрема, 

вихід на нові ринки, оцінка інвестиційної привабливості нових технологій 

сприяють диверсифікації виробництв. Обумовлена російським воєнним 

вторгненням соціально-економічна та гуманітарна криза вимагає вирішення 

багатьох насущних питань, одне з яких – забезпечення громадянам України 

стійкої продовольчої безпеки.  

Воєнні дії, глобалізація економіки суттєво вплинули на харчову 

промисловість та ресторанну індустрію. Змінилися не тільки умови їх 

функціонування, а й структура взаємодії споживачів з продовольчою системою 

щодо придбання, виробництва і споживання харчової продукції. Це спонукає 

підприємства харчової промисловості та ресторанної індустрії розробляти та 

упроваджувати інноваційні харчові продукти, відмінними рисами яких є 

безпечність, корисність, зручність використання.  

Серед широкого асортименту харчової продукції одними із поширених є 

соуси, інгредієнтний склад, технологія виробництва, харчова та біологічна 

цінність, терміни придатності яких перманентно змінюються відповідно вимог 

сьогодення. Зростання сегмента Convenience Food (харчові продукти 

підвищеного ступеня готовності), до якого входять продукти Ready-To-Cook – 

RTC (потребують додаткового приготування чи розігрівання перед вживанням), 

суттєво впливає на розвиток технологій соусів.  Використання готових соусів в 

ресторанній індустрії забезпечує низку технологічних, економічних та 

організаційних переваг: стандартизація смаку, консистенції та якості страв, що 

є критично важливим для мережевих ресторанів, де необхідно гарантувати 

ідентичність продукції в різних локаціях; скорочення виробничого часу, 

оскільки виробництво продукту не потребує тривалих технологічних операцій; 
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оптимізація  витрат підприємства,  в тому числі за рахунок подовжених 

термінів зберігання соусів, стабільної якості та безпечності; розширення 

асортименту та оновлення меню шляхом упровадження нових гастрономічних 

концепцій; забезпечення безпечності харчової продукції, оскільки виробництво 

соусів здійснюється відповідно до принципів HACCP та вимог стандарту ISO 

22000 та інших міжнародних стандартів. 

Соуси вважаються структурованими харчовими системами, які залежно від 

складу та технології виробництва представляють собою суспензії, емульсії чи є 

поліфазними дисперсними системами. Незважаючи на накопичений досвід з їх 

виробництва, технологічні аспекти забезпечення стабільності емульсійної 

структури в широкому діапазоні температур не набули достатнього висвітлення. 

У роботах Юдіної Т.І., Гніцевич В.А., Кравченка М.Ф., DJ McClements, Eric 

Dickinson, Chen Tan, E.A. Decker, Talita A. Comunian, Samantha C. Pinho та інших 

висвітлено наукові та практичні основи одержання емульсійних систем, в тому 

числі з використанням молочної сировини, які одержано переважно холодним 

емульгуванням. Питанням створення термостійких харчових систем присвячено 

роботи  Горальчука А.Б., Changhua Su, Yujie Li, DongXiang, Wuchao Ma, Akhtar 

M., Al-Hakkak J. та інших.  

Водночас виявлено відсутність науково обґрунтованих рекомендацій з 

виробництва соусів термостабільних емульсійного типу з використанням 

молочної сировини, не розроблено технологію та не визначено основні 

технологічні параметри їх одержання за неодноразового термічного 

оброблення, відсутні рекомендації з їх використання у складі кулінарної 

продукції. Вищезазначене свідчить про актуальність наукового обґрунтування 

та розроблення технології соусів термостабільних емульсійного типу. 

Упровадження нової технології дозволить підвищити ефективність 

технологічних процесів, вивести на ринок соуси багатофункціонального 

призначення з високою харчовою та біологічною цінністю, тривалим строком 

зберігання, розширити асортимент і покращити забезпечення населення 

України високоякісною кулінарною продукцією. Інтеграція харчової 

https://scholar.google.com/citations?user=80jf-tkAAAAJ&hl=ru&oi=sra
https://aocs.onlinelibrary.wiley.com/authored-by/Comunian/Talita+A.
https://aocs.onlinelibrary.wiley.com/authored-by/Pinho/Samantha+C.
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промисловості, ресторанної індустрії, продуктового рітейлу та суміжних 

галузей, спрямованих на продовольче забезпечення населення, дозволить 

створити продукти, які також можуть бути використані у складі продовольчих 

наборів для соціально незахищених верств населення, в межах реалізації 

програм для самозабезпечення територіальних громад харчовими продуктами. 

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

Кваліфікаційну наукову роботу виконано відповідно до основних 

напрямів наукових досліджень Державного біотехнологічного університету, 

зокрема за науково-дослідними темами № 0120U100683 «Наукові та прикладні 

основи виробництва напівфабрикатів та кулінарної продукції в ресторанній 

індустрії»; № 0120U105080 «Наукове обґрунтування, розроблення технологій 

харчової продукції та систем менеджменту харчової безпечності для закладів 

ресторанної індустрії сучасних форматів»; № 0123U101616 «Технології 

харчової продукції з регульованим нутрієнтним складом для забезпечення 

стійкості продовольчої системи»; а також госпдоговірними темами № 16-23 Д 

«Дослідження показників якості та безпечності соусів гарячих термостабільних 

для сегменту HoReCa»; № 30-24 Д «Науково-практичні рекомендації щодо 

постановки на виробництво соусів на основі сировини рослинного та 

тваринного походження». 

Мета і завдання дослідження. Метою кваліфікаційної роботи є розроблення 

технології соусів термостабільних емульсійного типу з використанням молочної 

сировини. 

Для досягнення поставленої мети необхідно вирішити такі завдання: 

− з урахуванням сучасних тенденцій розвитку суспільства та 

продовольчого ринку країни визначити передумови та довести об’єктивну 

необхідність розвитку категорії соусів; 

− науково обґрунтувати компонентний склад термостабільних 

емульсійних систем, дослідити вплив технологічних чинників на 

емульгувальну ємність та стабільність емульсій; 
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− дослідити закономірності формування реологічних та 

мікроструктурних показників термостійких емульсійних систем в 

технологічному потоці їх виробництва; 

− науково обґрунтувати і розробити модель технологічної системи 

виробництва соусів термостабільних, визначити раціональні параметри її 

функціонування;  

− науково обґрунтувати рецептурний склад та технологічні параметри 

соусів термостабільних, дослідити показники якості та безпечності, харчову та 

біологічну цінність, обґрунтувати умови зберігання та строк придатності; 

− ідентифікувати потенційні небезпеки та критичні контрольні точки, 

розробити план НАССР, спрямований на забезпечення безпечності та якості 

готової продукції; 

− розробити рекомендації з використання соусів термостабільних в 

технології  харчової продукції; 

− здійснити комплекс організаційно-технологічних заходів із 

упровадження результатів дослідження у виробництво та освітній процес, 

оцінити результати й ефективність наукового дослідження. 

Об’єкт дослідження – технологія соусів термостабільних емульсійного 

типу з використанням молочної сировини (надалі – соуси термостабільні). 

Предмет дослідження – молочна сировина – концентрат молочних 

білків, концентрат сироваткових білків; жовток яєчний сухий пастеризований 

термостабільний (надалі – жовток яєчний термостабільний); крохмаль 

кукурудзяний емульгуючий, дисперсії крохмалів нативних та модифікованих; 

емульсійні системи, які за складом моделюють соуси термостабільні, базовий 

соус гарячий термостабільний та його похідні.  

Наукова новизна одержаних результатів. На підставі теоретичних та 

експериментальних досліджень науково обґрунтовано технологію соусів 

термостабільних, а саме: 
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Уперше: 

‒ науково обґрунтовано концепцію створення термостабільних соусів 

на основі вторинної молочної сировини як ресурсоефективної технології, що 

відповідає принципам сталого розвитку; 

‒ встановлено закономірності впливу концентратів молочних і 

сироваткових білків, жовтка яєчного термостабільного, крохмалів нативних та 

модифікованих на емульгувальну здатність і стійкість емульсійних систем, що 

стало підгрунтям для обґрунтування компонентний складу термостабільних 

емульсійних систем; 

‒ встановлено закономірності формування та стабілізації емульсійних 

систем на основі концентратів молочних і сироваткових білків, ксантанової 

камеді та крохмалю кукурудзяного модифікованого, які полягають у поєднанні 

адсорбційної стабілізації міжфазної поверхні білковими компонентами та 

структурно-механічної стабілізації безперервної фази системою «ксантанова 

камедь – крохмаль кукурудзяний модифікований»;  

‒ визначено реологічні і мікроструктурні характеристики емульсійних 

систем за двоциклічного термооброблення, що є теоретичним підґрунтям 

конструювання та  реалізації технологій соусів термостабільних; 

‒ комплексно досліджено показники якості (органолептичні, фізичні, 

фізико-хімічні, реологічні, хімічний склад, харчова і біологічна цінність) і 

безпечності (мікробіологічні, токсикологічні) соусів термостабільних. 

Набули подальшого розвитку та узагальнення науково-практичні 

засади:   

‒ формування термостабільних емульсійних систем шляхом 

встановлення взаємозв'язку між інгредієнтним складом, параметрами 

емульгування, їх реологічними і мікроструктурними показниками; 

‒ забезпечення безпечності технології соусів термостабільних шляхом 

ідентифікації небезпечних чинників, визначення критичних контрольних точок 

та розроблення операційних програм-передумов. 

 



27 

Практичне значення отриманих результатів.  

Розроблено технічні умови та технологічна інструкція на соуси 

термостабільні – ТУ У 10.8-44234755-001-2024 «Соуси гарячі на основі 

молочної сировини».  

Одержано патент України на корисну модель Спосіб отримання термостійкої 

емульсійної системи : пат. 162714 Україна  Янушкевич О. І., Гринченко Н. Г., 

Радченко А. Е., Гринченко О. О.; власник Державний біотехнологічний університет. 

Реалізація роботи. Розроблену технологію виробництва соусів 

термостабільних (в асортименті) масштабовано, апробовано та впроваджено на 

виробничих потужностях підприємств харчової промисловості та ресторанної 

індустрії, зокрема ТОВ «Тайфун-2000» (м. Харків, акт від 30.10.2020 р.), ГТК 

«КСЕНІЯ», (м. Кам’янець-Подільський, акт від 12.05.2021 р.), ТОВ «АРКАДА 

БІЧ» (м. Харків, акт від 09.06.2021 р.), ТОВ «ФУД ДЕВЕЛОПЕР» (м. Дергачі, 

акт від 01.12.2021 р.), ФОП Лозова В.Є., шоу-ресторан «АльтБір (м. Харків, акт 

від 13.09.2023 р.) та в освітній процес ХДУХТ та ДБТУ (акти від 14.12.2020 р., 

від 22.12.2021 р., від 13.09.2023 р., від 20.11.2024 р., 11.05.2026 р.).  

Апробація результатів дисертації. Ключові положення кваліфікаційної 

роботи знайшли відображення у доповідях, стали предметом обговорення та 

отримали позитивну оцінку на: Ist International Scientific and Practical Internet 

Conference «Innovative Development of Hotel and Restaurant Industry and Food 

Production» (Prague, 24 April 2020), Міжнародних науково-практичних 

конференціях «Розвиток харчових виробництв, ресторанного та готельного 

господарств і торгівлі: проблеми, перспективи, ефективність» (м. Харків, 14 

травня 2020 р., 18 травня, 2021 р.), IX International Scientific and Practical Internet 

Conference «Food Additives. Healthy Man and Human Patient Diet» (Prague, 23 

October 2020), Х, ХIII Міжнародних науково-технічних конференціях «Наукові 

проблеми харчових технологій та промислової біотехнології в контексті 

Євроінтеграції» (м. Київ, 09–10 листопада 2021 р., 21 листопада 2024 р), 

Міжнародних науково-практичних конференціях «Сталий ланцюг харчування та 

безпека крізь науку, знання та бізнес» (м. Харків, 18 травня 2023 р., 17 травня 
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2025 р., 15 травня 2026 р.), Міжнародній науково-практичній конференції 

«Промисловість та крафт для HoReCa в туризмі: досвід, проблеми, інновації» (м. 

Київ, 23–24 травня 2023 р.), Міжнародній науково-практичній конференції 

здобувачів вищої освіти та молодих вчених «Інноваційні технології розвитку 

харчових виробництв та ресторанної індустрії: наукові пошуки молоді» (м. 

Харків, 26 жовтня 2023 р.), Міжнародній науково-методичній конференції 

«Модернізація вищої освіти та забезпечення якості освітньої діяльності в умовах 

європейської інтеграції» (м. Харків, 18 жовтня 2024 р.), І Міжнародній науково-

практичній конференції «Актуальні проблеми та перспективи розвитку індустрії 

гостинності і крафтових виробництв» (м. Харків, 20 листопада 2025 р.). 

Соуси термостабільні представлено та одержали позитивні відгуки 

експертів в рамках: 24-ої Міжнародної виставки продуктів харчування та напоїв 

World Food 2021, (м. Київ, 02-04.11.2021 р.); виставки, яка проводилася у 

рамках І Міжнародної науково-практичної конференції «Сталий ланцюг 

харчування та безпека крізь науку, знання та бізнес», (м. Харків, 18 травня, 

2023 р.); виставки, яка проводилася у рамках наради щодо перспектив розвитку 

Державного біотехнологічного університету за участі Харківської військової 

адміністрації, Народних депутатів України, (м. Харків, 18 липня, 2023 р.), 

виставки, яка проводилась у рамках Всесвiтнього дня науки в iм'я миру та 

розвитку за участi керiвництва Мiністерства освiти i науки України та 

Харкiвської обласної вiйськової адмiнiстрацiї, (м. Харків, 20.11.2024 р.). 

Нову продукцію «Соуси термостабільні з наповнювачами» відзначено 

дипломами XVIII Міжнародного кулінарного  фестивалю «Pearl of the Sea»  (м. 

Спліт, Хорватія, 28.03-01.04.2023 р.), кулінарного конкурсу в Чорногорії в 

рамках Національного чемпіонату Чорногорії, (м. Будва, Чорногорія 15-

19.04.2024). 

Публікації. За матеріалами дисертаційної роботи опубліковано 21 

наукова праця, у тому числі: 3 розділи у колективних монографіях, 4 статті, 

серед них 2 – у затверджених наукових фахових виданнях України категорії 

«Б», 2 – у виданні, включеному до міжнародної бази Scopus; одержано патент 

України на корисну модель «Спосіб отримання термостійкої емульсійної 
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системи» (патентовласник – ДБТУ); опубліковано 13 тез доповідей та 

матеріалів міжнародних конференцій.  

Структура дисертації. Дисертаційна робота складається із вступу та 

шести розділів, висновків, списку вкористаних джерел, що включає 178 

найменувань, у тому числі 89 закордонних, 8 додатків. Загальний обсяг 

дисертації викладено на 264 сторінках (з них основний зміст друкованого 

тексту складає 172 сторінки). Робота містить 57 таблиць та 29 рисунків 

 



30 

РОЗДІЛ 1 

НАУКОВІ ТА ПРАКТИЧНІ ПЕРЕДУМОВИ СТВОРЕННЯ І 

ВИКОРИСТАННЯ СОУСІВ В ТЕХНОЛОГІЇ ХАРЧОВОЇ ПРОДУКЦІЇ 

(аналітичний огляд інформаційних джерел) 

  

У даному розділі висвітлено сучасний стан та перспективи розвитку 

категорії соусів та готової до споживання їжі, надано кількісну та якісну оцінку 

категорії соусів у світі та Україні, визначено основні драйвери її розвитку. На 

підставі аналізу технологій гарячих соусів та теоретичних  основ забезпечення 

їх термостабільності визначено основні вимоги до розроблення нової продукції. 

Узагальнено інновації в технології соусів, в тому числі з використанням 

молочної сировини.  

 

1.1 Сучасний стан та перспективи розвитку категорії соусів і готової 

до споживання їжі 

 

В світлі сучасних трендів розвитку харчових технологій, основними з 

яких є фокус на безпечність, функціональність, персоналізацію харчування, 

набуває обертів виробництво напівфабрикатів високого ступеня готовності та 

готових до споживання страв. Еволюція сучасного способу життя та 

зростаючий попит на зручність стали рушійними силами і на ринку соусів і 

заправок.  За останні декілька десятиріч індустрія соусів переживає значні 

трансформації, які зумовлено зміною споживчих уподобань, розвитком 

ресторанного бізнесу та роздрібної торгівлі. Сучасні торговельні канали, 

платформи електронної комерції та онлайн-сервіси, розвиток сегменту HoReCa 

визначили нові вимоги до асортименту, харчової цінності, технологічного 

призначення соусів. Все більш затребуваними є готові до споживання соуси, які 

спрощують процес приготування їжі та урізноманітнюють смак та поживну 

цінність страв.  
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За даними [3] ринок соусів і заправок демонструє складну конкурентну 

структуру, що характеризується наявністю як глобальних конгломератів, так і 

регіональних виробників. Для домінування на ринку глобальні гравці 

впроваджують інноваційні розробки, дистриб'юторські мережі та сильні 

портфелі брендів. Регіональні гравці ефективно конкурують між собою, 

використовуючи місцеві смакові уподобання та культурне розуміння цільової 

аудиторії.  

Бар'єри для входу на ринок залишаються значними через потребу в 

інвестиціях у виробничі потужності, дистриб'юторські мережі та побудову 

бренду. Успіх на ринку соусів і заправок все більше залежить від здатності 

компаній впроваджувати інновації, зберігаючи при цьому операційну 

ефективність. Ініціативи цифрової трансформації, включаючи інтеграцію 

електронної комерції та канали прямого зв'язку зі споживачем, стають 

вирішальними для розвитку ринку.  

Задля розуміння перспектив розвитку категорії соусів здійснено кількісну 

оцінку ринку. За даними Zion Market Research світовий ринок соусів оцінюється 

у 46,8 мільярда доларів США у 2023 році, з прогнозами, що до 2032 року він 

досягне 68,48 мільярда доларів США. Очікується, що ринок 

розширюватиметься із сукупним річним темпом зростання (CAGR) 4,4% 

протягом прогнозованого періоду 2024-2032рр. [4]. Світовий ринок соусів і 

приправ очолюють такі гравці, як Unilever PLC, Kraft Heinz Company, 

McCormick & Company і Nestlé SA. Ці лідери галузі стимулюють еволюцію 

ринку завдяки впровадженню постійних інновацій. Операційна досконалість 

досягається завдяки стратегічній оптимізації ланцюга поставок і модернізації 

виробничих потужностей. Компанії розширюють свою географічну присутність 

за рахунок стратегічного партнерства та розширення дистриб'юторської мережі, 

особливо на ринках, що розвиваються. Діджитал-технології впроваджуються 

від виробництва до взаємодії з клієнтами, а зобов'язання щодо сталого розвитку 

стають все більш центральними в корпоративних стратегіях, охоплюючи як 

розроблення продуктів, так і пакувальні рішення. Компанії балансують між 
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глобальним масштабом і кастомізацією місцевого ринку, інвестують в 

екологічне пакування [5].  

Ринок соусів в Україні представлено широким асортиментом вітчизняної 

та імпортної продукції, йому притаманний високий рівень конкуренції, що 

вимагає від операторів ринку постійного розширення та/ чи оновлення 

асортименту і упровадження інновацій. Найчастіше соуси використовують як 

приправу до основної страви чи гарніру, так як вони суттєво впливають на 

органолептичні показники готової продукції, її поживну цінність, є 

інструментом формування асортименту. За даними [6] найпопулярнішими 

соусами індустріального виробництва є майонези, кетчупи, гірчиці, а також 

соуси на майонезній та томатній основах. Щодо закладів ресторанної індустрії, 

то поряд з класичними (а в деяких випадках вже не популярними – соуси 

червоний та його похідні, білий та його похідні, яєчні, молочні та інші) соусами 

широкого розповсюдження набувають такі, як бешамель, карбонаро, альфредо, 

болоньезе, портобелло та інші [7]. 

Частка імпортних соусів в загальному обсязі їх реалізації не перевищує 3-

7 %; їх представлено переважно соусами песто, соєвим, салатними заправками 

на основі оливкової олії, які в Україні виробляються в невеликій кількості. 

Щодо українського ринку, то обсяги виробництва соусів у вартісному 

вираженні відсутні [8]. 

 В період з 2021 р. по 2024 р. за різними категоріями соусів спострегівся 

як спад виробництва, так і приріст. Проте темпи приросту виробництва соусів в 

Україні  у 2023 та 2024 роках склали 11 % і 10 % відповідно. За такими 

категоріями соусів, як майонези, кетчупи, салатні заправки, гірчиця, 

український ринок покривається внутрішнім виробництвом майже на 90-98%. 

Гравці ринку, що зазнали втрат через воєнну агресію, провели релокацію та/або 

налагодили виробництво продукції на потужностях інших виробників. На 

ринку присутні декілька великих виробників, частина з яких виробляє як 

власну продукцію, так і соуси під власними торговими марками Privat Label 

(PL) інших компаній. Такий перерозподіл потужностей дозволяє гравцям ринку 
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розширювати асортимент PL, не обмежуючись соусами одного виду, 

розширюючи свою присутність у інших категоріях продукції [5, 9].  

За узагальненою інформацією, драйверами розвитку українського ринку 

соусів на найближче п’ятирічне стане: 

– задоволення нагальних потреб функціонування держави щодо 

забезпечення населення територіальних громад в регіонах, на території яких 

тривають бойові дії, продовольчими товарами тривалого зберігання; 

– розвиток тренду на здорове харчування, що вимагає  розроблення та 

упровадження соусів з «корисним» складом, що залежно від цільової аудиторії 

повинно відповідати таким мікротрендам, як «чистка етикетка», знижений 

вміст солі, відсутність доданого цукру;  

– зручність використання як запит  на швидкоплинний спосіб  життя та  

дефіцит часу на приготування їжі; більшість споживачів покладаються на 

готові RTE варіанти їжі, оскільки вони вимагають мінімального часу на їх 

оброблення перед вживанням; 

– зміна в купівельній поведінці споживачів, що спонукає виробників 

адаптувати свої формати упаковки та продуктів відповідно до мінливих умов 

роздрібної торгівлі; 

– інтенсивний розвиток сегменту Street Food (вулична їжа, їжа на ходу) –  

салати, сендвічі, бургери та інші, який потребує «адресних»  соусів у різному 

пакованні; 

– посилення конкурентної боротьби на ринку у зв’язку з появою PL; 

– розширення асортименту вже існуючих лінійок (нові смаки, 

наповнювачі тощо) та вихід за межі однієї категорії (білі/червоні соуси, овочі 

консервовані, макаронні вироби); виробники інвестують у дослідження та 

впровадження  смаків ф’южн та крос-культурні продуктові інновації, де 

поєднуються елементи різних кулінарних традицій для створення унікальних 

пропозицій соусів і заправок;  

– упровадження ергономічного, недорогого споживчого паковання, яке 

відповідає вимогам екологізації; 
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– модернізація виробництва – в умовах зростання тарифів на 

енергоресурси перехід на енергоефективні технології, що сприятиме 

зменшенню використання енергоресурсів, є однією з основних тенденцій для 

виробників для збереження рівня собівартості та споживчих цін. 

Світовий ринок соусів сегментується різним чином. Що стосується 

класифікації соусів, то це питання знаходиться у стані перманентного розвитку. 

Існуючі класифікації не охоплюють всього різноманіття соусів, класифікаційні 

ознаки різняться між собою залежно від діючих нормативних документів (в 

Україні це ДСТУ), кулінарної спадщині країн, їх географічного розташування, 

каналів збуту та інш. Так, білими соусами (в ряду ресторанне господарство 

України → торгівельна мережа України та держав ЄС → ресторанний бізнес 

ЄС) називають соуси основні білі та їх похідні → соуси майонез та його похідні 

→ соуси бешамель та його похідні; красними соусами  – відповідно соус 

червний основний та його похідні → соуси томатні (кетчупи) → соус 

еспаньйоль. За підсумками 2024 р. найбільшим попитом серед споживачів 

користувались червоні соуси (кетчупи та соуси на томатній основі), які за 

останні роки представлено новими смаками; зменшилося споживання білих 

соусів (майонез та соуси на майонезній основі), що  пов’язано з асоціаціями 

споживачів з висококалорійними продуктами, які ведуть до збільшення ваги та 

проблем зі здоров’ям [8]. Успішному продажу соусів сприяє не стільки 

асортимент, смакові уподобання споживачів, а й пакування, функціональність 

та ергономічність. Окрім традиційних видів пакувань – дой-пак, на ринку 

набули широкого використання дип-пак, дит-пот, сашет, стик. 

Поряд з холодними соусами, які переважно представлено кетчупами, 

майонезами, соусами-дрессінгами, є запит на соуси гарячі, які споживають у 

розігрітому вигляді. Гарячі соуси не потребують додаткового приготування, 

можуть бути реалізовані як соус чи у складі готових до споживання страв. 

Асортимент страв, у складі яких можуть бути використані соуси, достатньо 

широкий. Це запечені та тушковані страви з овочів, м'яса, птиці, риби, 

макаронних виробів, гарячі закуски. Розуміння того, що в технологічному 
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потоці їх виробництва та використання соус неодноразово піддається 

термічному оброблянню, визначає додаткові вимоги до забезпечення їх 

стабільності.  

Слід зазначити, що розвиток даної категорії соусів є перспективним не 

тільки з огляду на їх використання як допоміжних компонентів в технології 

кулінарної продукції. Сегмент готових страв займає домінуючу частку 

світового ринку зі зростанням споживчого попиту на готові та швидкі страви. 

Відповідно до [10] розрізняють готові до вживання  (RTE – Ready-to-Еeat, 

споживають без подальшого приготування чи розігрівання) та готові до 

приготування (RTC – Ready-to-Сook, потребують додаткого приготування чи 

розігрівання перед вживанням) страви. 

Інтенсивний розвиток ринку готової іжі (охолоджена, пастеризована, в тому 

числі з використанням холодної пастеризації, стерилізована, заморожена) вимагає 

розроблення соусів, які володіють термостабільністю до високих та низьких 

температур, можуть піддаватися одно-, двократним нагріванню-охолодженню, 

стійких до механічного впливу. Сучасні тренди розвитку харчової індустрії – 

снекіфікіція, доставка їжі та розвиток онлайн-сервісів, зростання попиту на 

«зручність» їжі та їжу тривалого зберігання, розвиток коопераційних зв’язків 

«ресторанне господарство – харчова промисловість» сприяють все більшій 

затребуваності гарячих соусів. Що стосується сегменту HoReCa, то вибір соусів 

залежить від типу та спеціалізації закладу, контингенту, формату обслуговування та 

інших чинників. Проте головним критерієм вибору є підвищення ефективності 

функціонування закладів в умовах перманентних змін [5, 11]. 

Аналіз категорії соусів  з фокусом на гарячі в Україні (рис. 1.1) та 

державах ЄС (рис. 1.2) показав наступне. В Україні відсутні гарячі соуси, яки б 

вироблялись індустріальним способом і були призначені для використання у 

технологічних процесах, які передбачають термічне оброблення. Наявні соуси 

мають різну масу нетто, харчову цінність, споживче паковання; ціна на полиці 

маркетів коливається від 27 грн/ 100г до 80грн/ 100г. Декілька компаній 

прагнуть вийти за рамки використання соусів як приправ, проте це 
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задекларовано тільки в назві соусу (наприклад, соус до макаронів) й не 

підкріплено їх властивостями, зокрема, термостабільністю. 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

Рис. 1.1 – Представленість соусів на ринку України у взаємозв’язку ціна 

(грн) – маса (г)  та виду споживчого паковання (соуси гарячі відсутні) 

 

Що стосується європейського ринку (рис. 1.2), то виробники Польщі, 

Італії, Нідердандів, Англії достатньо динамічно формують сегмент гарячих 

соусів, які представлено переважно соусами  на молочній основі – бешамель, 

голандський, карбонаро, сирний  та інші.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 1.2 – Представленість соусів на ринку держав ЄС у взаємозв’язку  

ціна (€) – маса (г) та виду споживчого пакування  
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Ціни на соуси полицях маркетів коливаються від 1,3 €/100г до 1,7€/100 г; 

для пакування використовуються дой-паки, ретор-пакети, стакани з полімерних 

матеріалів, Tetra Pak, скляні банки [3, 12]. Ознакою сьогодення також є 

виробництво гарячих соусів для сегменту HoReCa масою 1,0–5,0 кг, що 

забезпечує низку технологічних, економічних та організаційних переваг. 

Тож на продовольчому ринку України явно прослідковується тенденція, з 

одного боку, збільшення попиту на гарячі соуси як наслідок 

взаємопроникнення (дифузії) кухонь світу одна в одну, а з іншого, – 

виробництво їх у вигляді напівфабрикатів високого ступеня готовності. Так, на 

ринку представлено напівфабрикати соусів у вигляді: сухих сумішей, 

технологія використання яких передбачає відновлення сухих компонентів 

водою, бульйоном чи молоком/вершками, за необхідності – з’єднання з 

наповнювачами та пастеризацію (термін зберігання 6–12 місяців); 

пастеризованих чи стерилізованих концентратів соусів, які з’єднують з рідким 

середовищем з подальшим термічним оброблянням (термін зберігання 6–24 

місяців); готових до споживання соусів, які потребують тільки розігріву перед 

безпосереднім споживанням (термін зберігання – 5–45 діб). 

 

1.2 Аналіз технологій гарячих соусів, теоретичні основи забезпечення 

їх термостабільності 

 

Соуси вважаються структурованими харчовими системами, які залежно 

від складу та технології представляють собою суспензії, емульсії, розчини 

низько- та високомолекулярних сполук, чи є поліфазними дисперсними 

системами. Для більш чіткого розуміння [13, 6] сегментування соусів  вважаємо 

за доцільне визначити основні класифікаційні ознаки соусів: 

‒ за місцем виробництва – соуси індустріального (харчова промисловість) 

та власного (ресторанне господарство) виробництва; 

‒ за місцем реалізації – заклади ресторанної індустрії (HoReCa), 

кейтеринг, доставка, підприємства торгівлі (Rеtаil) ; 
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‒ за вимогами цільової аудиторії: веганські, органічні, без лактози, 

глютену; 

‒ за термінами зберігання – соуси короткочасного (20–120 хв) та 

тривалого зберігання (більш 10 діб) ; 

‒ за ступенем готовності до споживання – соуси, готові до споживання, 

напівфабрикати різного ступеня готовності (концентрати, сухі суміші тощо) ; 

‒ за температурою –  соуси холодні (10–14 ºС) та гарячі (65–70 ºС); 

‒ за типізацією технологічних потоків: базові (основні) та похідні; 

‒ за технологічним призначенням: соуси до основних страв, для 

тушкування, запікання; 

‒ за видом основи – на основі бульйонів (м'ясний, грибний, рибний); 

молочних продуктів (молоко, сметана, вершки, масло вершкове); яєць та/ чи 

яйцепродуктів; рослинні (соняшникова, кукурудзяна, оливкова та інші) олії; 

фруктові (соки, пюре плодово-ягідні); 

‒ за колоїдним станом – соуси, які являють собою суспензії, що здатні до 

розшарування; стабілізовані суспензії, що не розшаровуються на декілька фаз; 

емульсії (висококалорійні – вміст жирової фази > 60%, середньої калорійності – 

вміст жирової фази 40–60 %), низькокалорійні – вміст жирової фази <40%); 

поліфазні системи, які містять жирову й повітряну фази; порошки . 

З огляду на те, що предметом дослідження є соуси гарячі, здійснено 

аналіз рецептурного складу та технологічного процесу виробництва типових 

соусів, що виготовляються в закладах ресторанної індустрії. Встановлено, що 

залежно від колоїдного стану їх можна поділити на соуси, які являють собою 

стабілізовані шляхом використання загусників суспензії; як стабілізатори 

структури переважно використовують борошно пшеничне (3,8–5,0% від маси 

соусу), крохмаль кукурудзяний, картопляний, тапіоки (3,0–5,0% від маси 

соусу). Основними представниками даної групи соусів є соуси червоний, білий 

та їх похідні, для виробництва яких як рідку основу використовують бульйони 

овочевий, грибний, рибний, м’ясний. Процес стабілізації структури соусу 

здійснюється частково за рахунок водорозчинних пектинових речовин, проте 
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більшою мірою за рахунок клейстеризації крохмалю пшеничного борошна, 

наслідком чого є регульоване підвищення в’язкості [14]. 

В групу соусів, які мають емульсійну структуру, входять соуси молочні, 

сметанні, вершкові та яєчно-масляні (типовий представник – соус 

голландський). Виробництво соусів з використанням молочної сировини 

передбачає, що основна сировина (молоко, вершки) є природньою емульсією, і 

в технологічному процесі їх виробництва гомогенізація, яка має за мету 

емульгування жирової фази, відсутня. Під час теплового оброблення до 

рецептурної суміші додаються харчові інгредієнти (борошно пшеничне, 

крохмаль), які підвищують в’язкість системи й формують бажані консистенцію 

та текстуру готового продукту [15, 6]. 

Особливості технології виробництва соусу голландського полягають в 

тому, що функціонально-технологічні речовини жовтка яйця (білкові речовини, 

фосфоліпіди) на першому етапі забезпечують процес емульгування жирової 

фази з одержанням емульсійної системи, стабілізація якої відбувається за 

рахунок підвищення її в’язкості внаслідок денатурації й агрегації білкових 

речовин в інтервалі температур 55–850С. Важливим є дотримання 

вищеозначених температурних режимів, бо за вищих температур має місце 

розшарування емульсії та відділеної жирової фази.  

Незважаючи на накопичений досвід з виробництва соусів, технологічні 

аспекти забезпечення їх термостабільності не набули достатнього висвітлення. 

Термічна стабільність (термостабільність) є критично важливим поняттям у 

технології харчової продукції і трактується як здатність протистояти 

руйнуванню під впливом термічного впливу – зберігати структуру, реологічні 

властивості, консистенцію. В технологічному процесі виробництва соусів 

термостабільність необхідно забезпечити на декількох етапах – виробництво → 

зберігання → споживання. Основними чинниками, які впливають на 

термостабільність, є хімічний склад продукту, колоїдний стан (суспензія, 

емульсія, піна), рН–середовища, активність води, наявність 

структуроутворювачів – емульгаторів, піноутворювачів, стабілізаторів (вид, 
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концентрація, функціонально-технологічні властивості), способи та режими 

термічного обробляння та інші [15, 6] 

У більшості випадків соуси являють собою багатофазні дисперсні 

системи, переважно супензійного та/чи емульсійного типу, які одержують 

шляхом холодного (майонез, масляні суміші та інш.) та/ чи гарячого (соус 

голландський, бешамель, вершковий, сирний) емульгування. Для соусів 

одержання контрольованої текстури є одним із ключових складових 

технологічного процесу. Соуси на молочній основі переважно представляють 

собою емульсійні системи, що визначає доцільність більш ретельно висвітлити 

теоретичні основи їх створення та забезпечення  стабільності. 

Емульсії – це колоїдні дисперсії, створені шляхом змішування двох 

незмішуваних рідких фаз – масляної та водної фази – за присутності емульгатора 

[16]. Емульсії складаються з крапель рідини (дисперсної фази), диспергованих у 

безперервній фазі (дисперсійне середовище). Класифікувати емульсії можна за 

декількова ознаками:  за складом – олія у воді (O/W), вода в олії (W/О), олія в олії 

(O/O); за розмірами крапель – макроемульсії, мікроемульсії та наноемульсії [17]. 

Мікроемульсії є термодинамічно стабільними завдяки низькій міжфазній енергії, 

однак вони виявляють високу чутливість до змін температури та складу [18]. 

Макроемульсії та наноемульсії за своєю природою є термодинамічно 

нестабільними та існують у стані нерівноважності. У всіх типах емульсій 

диспергування фази на краплі збільшує межу розділу фаз, що призводить до 

значного збільшення площі поверхні та енергії.  

Нестійкі емульсії можна стабілізувати за допомогою поверхнево-

активних речовин, які називають емульгаторами. Поверхнево-активні речовини 

можна класифікувати на: низькомолекулярні поверхнево-активні речовини 

(ефір моно- та дигліцеридів діацетилвинної кислоти, Tweens 20 та 80); 

макромолекулярні емульгатори (полісахариди, фосфоліпіди та поверхнево-

активні полімери);  тверді частинки  – відомі як частинки Пікерінга (частинки 

крохмалю, хітозану). Функція емульгатора полягає в зменшенні міжфазного 

натягу між фазами, стійкості крапель до деформації, зменшуючи силу зсуву, 

https://www.mdpi.com/2076-3417/14/3/1069#B2-applsci-14-01069
https://www.mdpi.com/2076-3417/14/3/1069#B26-applsci-14-01069
https://www.mdpi.com/2076-3417/14/3/1069#B27-applsci-14-01069
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необхідну для руйнування крапель [19]. Водночас молекули емульгатора 

адсорбуються на новоутворених поверхнях крапель, створюючи фізичний 

бар’єр між ними, який стабілізує їх і перешкоджає коалесценції [20]. 

Емульгатори з низькою молекулярною масою адсорбуються на поверхні краплі 

швидше, ніж поверхнево-активні речовини з високою молекулярною масою, і 

мають тенденцію створювати одномолекулярний шар на межі розділу олії та 

води. Адсорбцію однієї молекули емульгатора на межі розділу описують 

теоремою адсорбції Гіббса або Ленгмюра. Навпаки, макромолекулярні 

поверхнево-активні речовини утворюють більш товсті шари з більш складною 

морфологією, такі як поперечно-зшиті багатошарові або супрамолекулярні 

структури [21]. 

Стабільність емульсій відноситься до їх здатності протистояти змінам 

фізико-хімічних властивостей і розміру крапель з часом. Існує декілька 

механізмів дестабілізації, включаючи флокуляцію, коалесценцію, дозрівання 

Оствальда [20], седиментацію та кремоутворення, які можуть відбуватися 

одночасно або окремо [22]. 

Одним із ключових механізмів дестабілізації емульсії є коалесценція, яка 

виникає, коли краплі дисперсної фази зливаються, утворюючи більші за 

розміром. Злиття крапель може відбуватися внаслідок броунівського руху, 

зіткнень і сил притяжіння між краплями. В емульсіях, де дисперсна фаза 

частково кристалізована, краплі можуть зазнавати часткової коалесценції 

(також називається зупиненою коалесценцією). 

Іншим важливим механізмом дестабілізації емульсії є флокуляція, за якої  

краплі дисперсної фази групуються разом, утворюючи великі кластери або 

пластівці завдяки силам тяжіння між ними, включаючи сили Ван-дер-Ваальса 

[23]. Зазвичай флокуляція призводить до посиленого кремоутворення (тобто 

руху дисперсної фази до верхнього шару емульсії), оскільки флокулянти 

піднімаються швидше, ніж окремі краплі через їх більший ефективний радіус. 

Полідисперсність посилює флокуляцію, оскільки різниця у швидкості 
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утворення між малими та великими краплями призводить до їхнього зближення 

частіше порівняно з монодисперсними системами.  

Третім процесом, що веде до розділення емульсії, є дозрівання Оствальда, 

який полягає в тому, що менші краплі об’єднуються у більші через різницю 

тиску. В результаті відбувається безперервний перехід дисперсної фази від 

дрібних до великих крапель, що призводить до поступового зростання більших 

крапель і зменшення дрібніших.  

Як зазначено вище, кремоутворення передбачає переміщення дисперсної 

фази до верхнього шару емульсії. Це є результатом різниці густини між 

масляною та водною фазами, що призводить до того, що краплі піднімаються 

на поверхню. Процес поділу, який відбувається через подібний механізм, є 

седиментацією. Осадження зазвичай спостерігається в емульсіях О/W, де більш 

важкі краплі водної фази збираються на дні. Утворення осаду можна запобігти, 

використовуючи безперервну фазу з високою в’язкістю або регулюючи як 

розподіл частинок за розміром, так і щільність дисперсної фази. 

Емульсії також можна стабілізувати за допомогою твердих частинок, 

відомих як частинки Пікерінга. Частинки Пікерінга накопичуються на межі 

розділу W/О та створюють стеричний бар’єр, що запобігає зливанню крапель. 

Вони забезпечують стабільність емульсій, будучи частково змочуваними як 

масляною, так і водною фазами [24]. Утворення емульсії Пікерінга O/W або 

W/O залежить від змочуваності твердих частинок на межі розділу між маслом і 

водою. Варто зазначити, що частинки Пікерінга незворотньо приєднуються до 

межі розділу і таким чином забезпечують більш ефективну стабілізацію 

емульсій, ніж звичайні поверхнево-активні речовини, які адсорбуються на межі 

розділу вода-олія [25]. 

Еволюція властивостей емульсій залежить від багатьох чинників – тип, 

структура і концентрація емульгатора, об’ємне співвідношення водної та 

жирової фаз, полідисперсність та фізико-хімічні характеристики компонентів 

емульсії (в'язкість, щільність, міжфазний натяг) [26]. Під час вибору 

емульгатора ключовим є  його гідрофільно-ліпофільний баланс (HLB), який 
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характеризує  спорідненість емульгатора до масляної та водної фаз. Він 

використовується для прогнозування здатності емульгатора утворювати певний 

тип емульсії [27]. 

На стабільність емульсій істотно впливає концентрація емульгатора [28]. 

У той час, як більш високі концентрації емульгатора зазвичай призводять до 

утворення більш стабільних емульсій, є випадки, коли це через різну взаємодію 

між краплями в різних емульсійних системах це не підтверджується. Крім того, 

існує межа концентрації емульгатора, за якої стабільність емульсії може 

знизитися. Коли концентрація емульгатора перевищує певний поріг, на межі 

розділу фаз з’являється надлишок молекул емульгатора, що призводить до 

відштовхування між цими молекулами. Це в свою чергу порушує утворення 

стабільної міжфазної плівки, що призводить до зниження здатності емульгатора 

зменшувати міжфазний натяг. 

На швидкість дестабілізації емульсії також впливають такі чинники, як 

pH, іонна сила, температура та в’язкість дисперсійного середовища [1, 29]. У 

контексті стабільності емульсії рН та іонна сила відіграють вирішальну роль 

щодо впливу на поверхневу щільність заряду крапель, молекулярну гнучкість 

та електростатичні та стерічні взаємодії. На знак і величину поверхневого 

заряду краплі впливають тип і концентрація молекул, адсорбованих на 

поверхні. 

Іонна сила розчину впливає на ступінь та силу внутрішньо- та 

міжмолекулярних електростатичних взаємодій, впливаючи на структуру та 

товщину міжфазного шару та відштовхування між краплями [30]. На величину 

цього явища впливає концентрація та валентність протиіонів, присутніх у 

розчині. Багатовалентні протиіони, такі як Ca 2+ , Fe 2+ і Fe 3+ , більш суттєво 

впливають на електростатичні сили між краплинами, ніж одновалентні іони, 

такі як Na +, Cl - і K + .  

Зміна температури впливає на різні чинники, включаючи в'язкість фаз, 

міжфазний натяг, адсорбцію ПАВ, розчинність і коефіцієнт дифузії крапель у 

безперервній фазі [31]. Ці зміни опосередковано впливають на стабільність 
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емульсії. Підвищення температури зменшує міжфазний натяг і в'язкість, 

полегшуючи утворення емульсії. Однак високі температури можуть знизити 

стабільність емульсії через підвищену розчинність дисперсної фази в 

дисперсійному середовищі та прискорене дозрівання Оствальда. Різкі перепади 

температури особливо негативно впливають на стабільність емульсії [31]. 

Навпаки, збільшення в’язкості безперервної фази може підвищити стійкість 

емульсії, уповільнити процеси гравітаційного поділу, одночасно зменшуючи 

зіткнення крапель і коалесценцію. 

Стабільність емульсії також можна підвищити шляхом зменшення 

розміру крапель та індексу полідисперсності (PDI). Загалом, емульсії 

виявляють більшу стабільність, коли краплі та PDI невеликі, через зменшення 

тяжіння між краплями та підвищену в’язкість, що призводить до зниження 

коалесценції [32].  

Ключовою характеристикою емульсій, яка визначає їх стабільність і 

фізико-хімічні властивості, є розмір крапель [33]. Розуміння поведінки емульсії 

може бути додатково покращено шляхом мікроскопічного аналізу, який надає 

фундаментальну інформацію про морфологію крапель, їх концентрацію та 

розподіл [34, 35].  

Аналіз реологічних властивостей є ще одним необхідним етапом оцінки 

емульсій з точки зору їх виробничої ефективності [36, 37]. Іншим важливим 

аспектом є теплообмін під час фазових переходів і кристалічних перетворень 

[38]. Ці особливості можна вивчити за допомогою диференціальної скануючої 

калориметрії (DSC), яка є особливо корисною для відстеження процесів 

кристалізації та плавлення в емульсіях, які тісно пов’язані з їх в’язкістю, 

розміром крапель і щільністю [39]. 

Одним із основних напрямів аналізу властивостей емульсій є їх хімічний 

склад. Склад емульсій можна якісно та напівкількісно оцінити за допомогою 

інфрачервоної спектроскопії з перетворенням Фур’є (FTIR) [40]. Цей метод 

дозволяє ідентифікувати функціональні та структурні групи, відповідальні як за 
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хімічне, так і за фізичне старіння, зберігаючи при цьому внутрішню рівновагу 

емульсії.  

Оцінка емульсій з використанням моделей розщеплення in vitro є ще 

одним цінним інструментом для їх характеристики, особливо в харчовому та 

фармацевтичному секторах, де зростає інтерес до розуміння та контролю 

розщеплення емульгованих ліпідів [41]. Моделі in vitro дозволяють оцінювати 

емульсії як системи доставки неполярних ліпідів, вітамінів, та інших сполук у 

певних областях шлунково-кишкового тракту [42, 43]. 

Незважаючи на широке використання емульсій у різних галузях 

промисловості, їх виробництво та зберігання композицій на основі емульсії все 

ще стикаються з проблемами, пов’язаними з окисленням ліпідів. 

Сприйнятливість до окислення посилюється в емульсіях через їх склад та 

збільшену площу поверхні. Для виявлення як первинних, так і вторинних 

продуктів окислення в емульсіях використовуються різні методики, включаючи 

спектрофотометричне вимірювання [44]. 

Незважаючи на великий обсяг досліджень за даним напрямом, теорія та 

практика забезпечення стабільності харчових емульсій постійно доповнюється 

[45]. Так, в роботі [46] досліджено молочні білки (ізоляти сироваткового білка 

та казеїнатів натрію) як природні емульгатори в висококонцентрованих 

харчових емульсіях. Визначено, що стабільну емульсію можна одержати за 

вмісту жирової фази від 68% до 73% олії без додавання додаткових 

емульгаторів та стабілізаторів.  

Науковцями [47] узагальнено результати досліджень зі створення та 

використання емульсійних гелів на основі білків, полісахаридів та змішаних 

емульсійних гелів. Регульовані морфологія та мікроструктура, широкий спектр 

фізико-хімічних, механічних та функціональних властивостей, висока 

стабільність,  контрольоване вивільнення інкапсульованих сполук визначають 

перспективність їх використання для сенсорного сприйняття їжі. 

Авторами [48] розглянуто доцільність використання фосфоліпідів яєчних 

продуктів як альтернативи синтетичним емульгаторам у технології продуктів 
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молоковмісних сирних кисломолочних функціонального призначення. В основу 

розробки покладено удосконалення традиційної технології шляхом 50 % заміни 

молочного жиру на купаж рослинних олій. Встановлено, що стійкість прямих 

емульсії O/W становить 100 % у разі використання жовткового порошку або 

емульгатора «Проттект 01» у кількості 3 %; яєчного порошку або альбуміну – 4 

%. Встановлена залежність між вмістом лецитину та показниками 

жироутримуючої здатності доводить доцільність вибору саме жовткового 

порошку як емульгатора для виробництва нової продукції. 

В роботах [49, 50] зазначено, що поряд с такими чинниками, як тип і 

концентрація ПАР, хімічний склад харчової системи, дисперсність жирової 

фази, об’єми співвідношення фаз та інші, стійкість емульсії, в т.ч. 

термостійкість, визначається наявністю стабілізаторів, властивості яких 

проявляються в підвищені в’язкості водної фази, швидкості адсорбції/десорбції 

ПАР на межі розділу фаз. 

Узагальнення інформаційних джерел [51, 52] дозволяє стверджувати, що 

як стабілізатори емульсій сьогодні широко використовуються гідроколоїди 

полісахаридного та білкового походження, в т.ч. крохмалі та целюлози 

модифіковані, камеді ксантанова, гуарова, ріжкового дерева, пектин тощо. 

Авторами [53] обговорюються шляхи модифікації властивостей 

природнього крохмалю шляхом гідрофобної модифікації або зменшення 

розміру частинок щодо надання йому емульгуючих властивостей. Виявлено, що 

емульгуючі властивості рисового, маніокового та картопляного крохмалів після 

модифікації октенілбурштиновим ангідридом покращено завдяки підвищенню 

гідрофобізації поверхні гранул крохмалю. Емульсійні системи, стабілізовані 

комплексом наноліпосома-картопляний крохмаль (NLPS), оцінювали за 

поверхневим натягом, міжфазним натягом, індексом емульгування, розміром 

краплі та іншими показниками. Одержані результати визначають 

перспективність застосування емульгуючих крохмалів в різних галузях, в тому 

числі харчової промисловості. 

В роботі [54] показано, що забезпечення стабільності емульсійної 
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структури харчової продукції визначають багато чинників. Серед основних – 

природа та концентрація емульгатора, величина його гідрофільно-ліпофільного 

балансу, швидкість адсорбції на межі поділу двох фаз, рН, іонна сила, масова 

частка жирової фази та інші. Але залишилися невирішеними питання, пов'язані 

з термічним обробленням рецептурних сумішей  як складової технологічного 

процесу.  

Науковцями [4] досліджено вплив ксантанової камеді (від 0,01% до 0,2% ) 

на властивості емульсій «олія у воді». Як емульгатор використовували 

крохмаль октенілбурштинового ангідриду (OSA) з концентрацією 10%. 

Показано, що збільшення концентрації ксантанової камеді призводило до 

зменшення середнього діаметра крапель та більш рівномірного розподілу 

крапель за розмірами.  Всі визначені емульсії показали поведінку течії, що 

розріджується при зсуві. Проте одержані результати досліджено на емульсіях з 

масовою часткою жирової фази 5–50%, що обмежує розуміння впливу 

ксантановї камеді на показники більш концентрованих емульсій [55]. 

Перспективи використання модифікованих крохмалів як стабілізаторів 

емульсійних систем обговорюються авторами [56]. Модифікація  крохмалю 

ОSA з утворенням амфіфільного полісахариду дозволяє використовувати його 

як стабілізатор емульсій. Додаткове оброблення крохмальних зерен за 

допомогою кислотного гідролізу, ультразвуку дозволяє одержувати невеликі 

гранули крохмалю, які мають кращі характеристики щодо стабілізації емульсій. 

Відсутність даних щодо впливу рН та іонної сили на стабілізацію емульсійних 

систем є стримуючим чинником щодо його практичного застосування. 

Дослідженню та порівнянню між собою таких показників, як стабільність, 

колір, текстурні, реологічні властивості, поверхневий та міжфазний натяг 

емульсій типу «O/W», стабілізованих прежелатинізованим (PG) та 

гранульованим крохмалями для набухання холодної води (GCWS), присвячено 

роботу [57]. Емульсії продемонстрували псевдопластичну поведінку в 

досліджуваному діапазоні швидкостей зсуву. Псевдопластичність емульсій 

підвищувалась внаслідок збільшення концентрації крохмалю. Значення 
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в'язкості, коефіцієнта консистенції та індексу плинності були вищими для 

емульсій із крохмалем GCWS порівняно з емульсіями, виготовленими з PG. 

Використання крохмалю GCWS дозволило забезпечити стабільність емульсій 

протягом тривалого зберігання. Обмежуючим є той факт, що утворення в’язких 

систем за додавання холодної води до крохмалю не може бути використано в 

багатьох технологічних процесах, які передбачають термічне оброблення.  

В роботі [58] показано, що попередньо желатинізований кукурудзяний 

крохмаль  OSA можна використовувати як емульгатор, так і гелеутворювач для 

приготування емульсійних систем за відсутності додаткових емульгаторів, 

гелеутворювачів або теплового оброблення. Емульсії, отримані за вмісту  

3–10% OSA, продемонстрували розрідження при зсуві. Емульсії з масовою 

часткою  OSA 10%  віднесено до категорії рідин Гершеля-Балклі. Підвищення 

концентрації OSA призвело до збільшення значень модулів накопичення. 

Одержані дані дозволяють одержувати різні за текстурними та реологічними 

показниками емульсії. Проте відсутність даних щодо змін показників емульсій 

протягом зберігання обмежує використання крохмалю в технології харчової 

продукції. 

Авторами [59] досліджено вплив сироваткового протеїну (MWP) на 

стабільність молочних емульсій. Показано, що чинниками впливу стали 

параметри гомогенізації та термічного оброблення суспензій MWP, масова 

частка MWP і полісахаридних камедей, заморожування-розморожування. 

Оцінено вплив харчових інгредієнтів (сіль, цукор, камеді), швидкості 

заморожування на мікроструктуру, стабільність та фізико-хімічні властивості 

емульсійних соусів. Додавання MWP і камедей гуара і ксантата за 

співвідношення 1:1 до емульсій підвищило їх стабільність при заморожуванні-

розморожуванні, зменшило агрегацію білка та крапель. Але залишилися 

невирішеними питання, пов'язані з термічним обробленням утворених 

емульсій, що робить неможливим більш широке використання проведених 

досліджень.  

Незважаючи на наявність численних наукових публікацій щодо 
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забезпечення стабільності емульсій, залишаються відкритими питання щодо 

визначення показників соусів, які за технологічним призначенням піддаються 

додатковому термічному обробленню. Обмеженість опублікованих даних 

обумовлює необхідність проведення додаткових досліджень.  

В роботі [60] досліджено мікроструктуру та діелектричні властивості 

гарячих білих соусів залежно від виду жирів, швидкості емульгування та під 

час заморожування-розморожування. Встановлено, що для свіжевиготовлених 

зразків збільшення швидкості турбіни з 350 об/хв до 1100 об/хв сприяє 

достовірному зменшенню розмірів жирових кульок. Показано, що 

розморожування соусів з подальшим термооброблянням суттєво не впливає на 

розмір і форму жирових кульок. Але залишилися невирішеними питання, 

пов'язані з визначеннями параметрів термічного оброблення соусів в духовій 

шафі та мікрохвильовій печі. Наслідком цього можуть бути об'єктивні 

труднощі із запровадженням даної технології. 

Досліджено [61] формування структурованої матриці соусу на рослиній 

основі. Усі зразки мали неньютонівську псевдопластичну поведінку. Показник 

консистенції соусів після термічного обробляння достовірно знизився. Проте 

наявні експериментальні дані стосуються соусів на рослинній основі. То 

залишилися невирішеними питання, пов'язані з використанням камедей у 

складі соусів з використанням молочної сировини. 

В роботі [62] наведено результати дослідження стабільності білих соусів, 

в яких крохмаль замінено трьома видами харчових волокон – яблучні, 

картопляні та мікрокристалічною целюлозою. Досліджено стабільність білих 

соусів під час заморожування/розморожування за фізико-хімічними 

реологічними і сенсорними показниками. Показано, що властивості білого 

соусу з мікрокристалічною целюлозою максимально наближені до 

контрольного зразка. Соус характеризувався високими показниками 

термостабільності, кремовою текстурою та гомогенністю після термічного 

оброблення. Проте зроблене припущення щодо можливості використання 

харчових волокон у складі пастеризованих страв не одержало підтвердження. 
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Це визначає доцільність проведення додаткових досліджень.  

Аналіз літературних джерел показав, що питання формування 

емульсійної структури гарячих соусів, забезпечення їх стабільності 

залишається не до кінця вирішеними. Враховуючи стабільну динаміку 

зростання ринку соусів, формування сегменту гарячих соусів як складової 

готових до споживання страв індустріального виробництва потребує розвитку.  

 

1.3 Інновації в технології соусів з використанням молочної сировини 

 

Аналіз інформаційних джерел дозволяє стверджувати, що науковцями та 

практиками накопичено достатній досвід в технології виробництва холодних 

соусів. Розроблення та/чи удосконалення технологій, рецептурного складу, 

асортименту соусів гарячих висвітлено значно менше. Узагальнення літературних 

джерел показує, що в останні роки в технології соусів гарячих розроблено та 

запроваджено низку новацій, які більшою мірою лежать в площині раціонального 

використання сировини (вторинні молочні продукти), розширення асортименту. 

Так, авторами [65] науково обґрунтовано доцільність комплексного використання 

овочевої та молочної сировини як джерел функціональних компонентів у 

технології термостабільних емульсійних соусів. Доведено можливість сумісного 

використання модифікованих термічною обробкою в присутності фосфатів натрію 

овочевої пектинвміщуючої та молочної казеїнатвміщуючої сировини для 

отримання стійких прямих емульсій. Встановлено умови та визначено параметри 

стабілізації прямих емульсій шляхом утворення білок-пектинових комплексів у 

дисперсійному середовищі емульсій.  

В роботі [66] висвітлено спосіб виробництва соусу томатного з грибним 

порошком із міцеліальної біомаси грибів гливи, що містить бульйон м’ясний, 

томатну пасту, грибний порошок, а також часник, крохмаль кукурудзяний, 

молочні продукти. Запропонований соус має високі органолептичні показники 

якості, насичений грибний смак. Доведено, що грибні порошки підвищують 

харчову цінність соусної продукції. Розвиток даного напряму реалізовано в 
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роботі [67], в межах якої обґрунтовано рецептурний склад, технологію 

виробництва соусів з грибними порошками печериці, шиїтаке, рейші. 

Науковцями НУХТ [68] теоретично та експериментально обґрунтовано 

технологію молоковмісних продуктів шляхом використання агрегативно 

стійких харчових емульсій прямого типу. Визначено доцільність використання 

емульгатора Т-2 (суміш ефірів полігліциріну і вищих жирних кислот) та 

казеїнату натрію, обґрунтовано синергетичний ефект у разі комплексного їх 

використання.  

В роботі [69] здійснено кількісну оцінку відмінностей в структурі, 

текстурі та флейворі (дисперсність жирової та повітряної фази, вміст 

ароматичних речовин, оцінка кольору поверхні соусу, сенсорні дескриптори) 

масляних соусів залежно від виду механічного оброблення, послідовності 

введення та стану інгредієнтів, температури процесу. Обґрунтовано раціональні 

параметри їх виробництва з урахування автентичності, розвитку національних 

традицій, вимог споживача. 

В роботі [70] наведено критичний огляд найважливіших властивостей 

сирних соусів. Розглянуто роль основних інгредієнтів і добавок, технологій, 

мікробіологічних та сенсорних показників, що є важливим для харчової 

промисловості. Очікується, що споживання таких продуктів буде постійно 

зростати. Проте залишилось невирішеним питання щодо можливостей 

модифікації сенсорних властивостей та харчової цінності соусів відповідно до 

уподобань споживачів.  

В роботі [71] досліджено  вплив  термічного оброблення на фізико-хімічні 

властивості крохмалю модифікованого кукурудзяного, картопляного та з 

тапіоки у складі соусу Альфредо. Встановлено, що у визначеному діапазоні 

температур та часу всі крохмалі продемонстрували збільшення в’язкості: 

кукурудзяний – з 3328 сПз до 13296 сПз,  картопляний – з 1200 сПз до 4656 

сПз, тапіоки – з 3440 сПз до 8176 сПз. Зроблено висновок про високу термічну 

стабільність крохмалів до впливу технологічних чинників та можливість їх 

взаємозаміни.  
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Досліджено [72] вплив в’язкості емульсійних соусів на показники їх 

стабільності, яка досягалось за рахунок введення 0,2 %, 0,5 % та 0,7 % гуарової 

або ксантанової камеді. Показано, що термічне оброблення гуарової камеді 

сприяло її гідратації, зменшенню значень критичної деформації та модуля 

накопичення. Протилежний ефект спостерігався за використання ксантанової 

камеді, яка забезпечувала карамельного кольору. Причиною цього є 

об’єктивний процес меланоїдиноутворення, що є принципово неприйнятним. 

Наведені результати в [73] присвячено дослідженню сенсорних та 

реологічних властивостей полуничних соусів, які загущено вівсяним, 

картопляним і кукурудзяним крохмалем, змішаними з ксантановою камеддю 

(XG). Отримані криві потоку адаптовано до реологічних моделей Гершеля-

Балклі та Оствальда-де Вейле. Показано, що всі соуси є псевдопластичними 

рідинами, властивості яких змінюються з часом. Структура соусів, загущених 

картопляним і кукурудзяним крохмалем, є більш стабільною під час зберігання 

порівняно з соусами, які загущено вівсяним крохмалем.  

Авторами [74] досліджено вплив температурно-часових параметрів 

термічного оброблення на в’язкість томатних соусів. Зокрема,  досліджено  

вплив температури, тривалості нагрівання та охолодження продукту за 

використання чотирьох тестів пастеризації та стерилізації. Показано, що 

референтне значення F (еквівалентний час термообробляння) досягається за 

наступних формул пастеризації (20-10-20/95 хв/ºС) та стерилізації (20-5-20/110 

хв/ºС або 20-5-24/110 хв/ºС). Визначені температурно-часові комбінації 

забезпечують зберігання продукції за сталих показників якості та є підґрунтям 

для визначення критеріїв безпечності та терміну придатності.  

В роботі [75] узагальнено інформацію щодо виробництва та використання 

XG в технології  харчової продукції. За багатовекторності її використання, 

обговорюється перспективи використання ксантанової камеді у складі соусів, 

салатних заправок для забезпечення текстурного сприйняття продукції в 

ротовій порожнині. Показано, що ксантанова камедь забезпечує стабільність  

структури соусів під час заморожування-розморожування та термічного 
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обробляння. Проте невирішеним залишилось встановлення конкретних 

технологічних параметрів (масова частка ксантанової камеді, спосіб введення, 

температурно-часові параметри термообробляння рецептурної суміші та ін.). 

В роботі [76] обговорюється використання кукурудзяного крохмалю, 

альгінату натрію або гуарової камеді як загусників в технології плавлених 

сирних соусів. Показано, що додавання кукурудзяного крохмалю та сумішей 

альгінату натрію або гуарової камеді до  плавлених сирних соусів по-різному  

впливає на в’язкість та значення індексу відділення олії. Дослідження соусів за 

органолептичними та фізико-хімічними показниками  протягом 1 та 3 місяців 

зберігання за температур 5±2 ºC або 25±2 ºC підтвердили відповідність їх 

встановленим вимогам. Проте використанням окремих інгредієнтів за різного 

вмісту є витратним в організаційному плані.   

В роботі [77] висвітлено роль ксантанової камеді, κ-карагенану, гуарової 

камеді, пектину та альгінату натрію в технології плавлених сирних соусів. 

Показано, що всі соуси порівняно з контрольними зразками (без стабілізаторів) 

мали дещо вищі значення рН та відрізнялись один від одного за показниками 

розчинного азоту,  в’язкості, індексом відділення олії. Найвищі бали протягом 

зберігання 3 місяців мали соуси з  гуаровою камеддю та альгінатом натрію.  

В роботі [78] досліджено здатність до загущення чотирьох ацетильованих 

дикрохмальних адипатів в модельній системі соусу за варіацій температури, 

напруги зсуву та pH. Показано, що стабільність модифікованих крохмалів під 

час термообробляння знижується в порядку: крохмаль воскової кукурудзи 

> крохмаль картопляний амілопектиноий > крохмаль картопляний. Обробляння 

крохмальних гранул спричинило чіткі морфологічні зміни: набряклі гранули 

крохмалю, піддані сильному зсуву, розпадаються на крихітні частинки.  

Поряд з дослідженням харчових добавок як емульгаторів та стабілізаторів 

увагу науковців та практиків привертає використання молочних [79] та 

рослинних білків [80] з огляду на їх функціонально-технологічні властивості. 

Так, в роботі [79] показано доцільність використання сироваткових білків у 

складі гарячих соусів на основі молочної сировини. Дослідження 

https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/sauce
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/modified-starch
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мікроструктурних та реологічних показників соусів підтвердило їх стійкість до 

впливу двоциклічного нагрівання-охолодження. Але невирішеним залишилось 

питання щодо зміни властивостей соусів під час зберігання, що є стримуючим 

чинником щодо їх упровадження.  

Дослідження мікроструктури та реологічних показників емульсійних 

систем на основі аквафаби горохової, які стабілізовано введенням 

прежелатинізованого крохмалю, висвітлено в роботі [80]. Визначено, що за 

таких показників, як середній діаметр крапель жирової фази (D4,3=13,7–16,8 

μm), в’язкість (7,91–8,52 Pa‧s за γ= 40.0 1/s) стійкість емульсій складає 98–99 %. 

Оцінка реологічних показників зразків показала, що вони є харчовими 

системами з високою структурною стабільністю, для них є характерним 

домінування еластичних властивостей над в’язкісними із фізичною стійкістю. 

Проте реалізація одержаних даних розглядається в межах конкретного 

технологічного процесу – виробництва закуски овочевої. Це є стримуючим 

чинником щодо забезпечення стабільності емульсій на основі горохової 

аквафаби в інших технологіях. 

В роботі [81] повідомляється про створення харчової аерованої 

емульсійної системи, яку одержують шляхом поєднання жиру, гідрофільних 

колоїдів, емульгаторів та води. Емульсія піддається механічному 

перемішуванню, в результаті чого утворюється продукт зі складною пінною 

структурою, стабільність якої забезпечується насамперед взаємодією кристалів 

жиру на межі розділу «повітря – рідина». Стабільність емульсії забезпечується 

частковим агрегуванням жирових кульок, оскільки всередині крапель 

утворюються кристали жиру. Для підвищення стабільності емульсійних систем 

застосовуються рослинні білки, які можна модифікувати у наночастинки з 

індивідуально підібраними формами, розмірами та стабільністю. Дослідники 

продемонстрували, що розчинні у спирті наночастинки кукурудзяного білка у 

поєднанні з моноацилгліцеридами можуть стабілізувати емульсії. Це дає значні 

переваги у стабілізації вершкових продуктів.  
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Проведений аналіз літературних джерел показав, що питання формування 

емульсійної структури гарячих соусів, забезпечення їх стабільності в широкому 

діапазоні температур та за впливу неодноразового термооброблення 

залишається не до кінця вирішеними і потребує додаткового дослідження. Це 

дає підстави стверджувати, що доцільним є проведення дослідження, 

присвяченого розробленню та упровадженню технології соусів 

термостабільних.  

 

Висновки за розділом 1 

1. Шляхом дослідження ринку соусів і заправок визначено, що 

останній демонструє складну конкурентну структуру, що характеризується 

наявністю як глобальних конгломератів, так і регіональних виробників. Бар'єри 

для входу на ринок залишаються значними через потребу в інвестиціях у 

виробничі потужності, дистриб'юторські мережі та побудову бренду. Успіх на 

ринку соусів і заправок все більше залежить від здатності компаній 

впроваджувати інновації, зберігаючи при цьому операційну ефективність.  

2. Визначено, що основними драйверами розвитку ринку соусів є 

забезпечення населення територіальних громад в регіонах, на яких тривають 

бойові дії, продовольчими товарами тривалого зберігання; розвиток тренду на 

здорове харчування; зручність використання як запит  на швидкоплинний 

спосіб  життя та  дефіцит часу на приготування їжі; зміна в купівельній 

поведінці споживачів; упровадження ергономічного, недорогого споживчого 

паковання, яке відповідає вимогам екологізації; модернізація виробництва в 

частині раціонального використання енергоресурсів. 

3. Розглянуто наукові та практичні передумови створення соусів з 

емульсійною структурою. Незважаючи на накопичений досвід з їх 

виробництва, технологічні аспекти забезпечення термостабільності не набули 

достатнього висвітлення. Визначено, що в технологічному процесі виробництва 

соусів термостабільність необхідно забезпечити на декількох етапах: 

виробництво → зберігання → споживання. Основними чинниками, які 
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впливають на термостабільність, є хімічний склад продукту, колоїдний стан 

(суспензія, емульсія, піна), рН–середовища, активність води, наявність 

структуроутворювачів – емульгаторів, піноутворювачів, стабілізаторів (вид, 

концентрація, функціонально-технологічні властивості), способи та режими 

термічного обробляння та інші 

4. Узагальнено інформаційні джерела щодо інновацій в технології 

соусів – використання харчових інгредієнтів рослинного та тваринного 

походження як емульгаторів та стабілізаторів структури, забезпечення 

колоїдної стійкості під час нагрівання → охолодження → нагрівання,  

раціонального використання сировини (вторинні молочні продукти) 

5. Показано, що ключовими характеристиками емульсій, які 

визначають їх стабільність і фізико-хімічні властивості в технологічному 

потоці, є розмір крапель дисперсної фази, реологічні показники,  хімічний 

склад, сприйнятливість до окислення жирової фази з накопиченням первинних і 

вторинних продуктів окислення, оцінка емульсій з використанням моделей 

розщеплення in vitro. 

6. Обґрунтовано доцільність створення соусів термостабільних з 

заданими технологічними властивостями, упровадження яких дозволить 

підвищити ефективність технологічних процесів, вивести на ринок соуси 

багатофункціонального призначення з високою харчовою та біологічною 

цінністю, тривалим строком зберігання, розширити асортимент і покращити 

забезпечення населення України високоякісною кулінарною продукцією.  
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РОЗДІЛ 2 

ОРГАНІЗАЦІЯ, ПРЕДМЕТИ, МАТЕРІАЛИ ТА МЕТОДИ 

ДОСЛІДЖЕННЯ 

 

У даному розділі наведено план аналітичних та експериментальних 

досліджень з розроблення технології соусів термостабільних; визначено 

предмети, матеріали та методи дослідження фізичних, фізико-хімічних, 

реологічних (структурно-механічних), органолептичних, мікробіологічних, 

токсикологічних показників предметів дослідження, а також планування 

експерименту.  
 

2.1 Організація, предмети та матеріали дослідження 

 

Відповідно до мети та завдань дослідження розроблено програму  

аналітичних та експериментальних робіт, який спрямовано на розроблення та 

наукове обґрунтування технології соусів термостабільних (рис. 2.1). 

Теоретичні та експериментальні дослідження за дисертаційною роботою 

виконувалися в науково-дослідній лабораторії Food Research and Development 

Lab (R&D Lab) кафедри харчових технологій в ресторанній індустрії ДБТУ, 

центрі колективного користування науковим обладнанням «Лабораторія 

біобезпеки, якості харчової продукції та безпеки харчування» на базі 

Проблемної науково-дослідної лабораторії Національного університету 

харчових технологій, лабораторії інноваційних технологій та експертизи 

харчової продукції ТОВ «Тайфун-2000», дослідній лабораторії ТОВ «КУК 

УКРАЇНА»,  лабораторії ДП «Харківстандартметрологія». 

Об’єктом дослідження є технологія соусів термостабільних на основі  

молочної сировини. Предметами експериментальних досліджень були харчові 

інгредієнти – концентрат молочних білків, концентрат сироваткових білків, 

жовток яєчний термостабільний, крохмаль кукурудзяний емульгуючий, 

дисперсії крохмалів нативних та модифікованих; емульсійні системи, які за 

складом моделюють соуси термостабільні, базовий соус гарячий 

термостабільний та його похідні. Основні характеристики харчових 
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інгредієнтів, які використано під час розроблення технології, наведено в 

Додатку А. 
 

Аналіз технологій гарячих 

соусів, основні шляхи 

забезпечення їх 

технологічної стабільності

Теоретичні основи створення 

харчових дисперсних систем з 

емульсійною структурою та 

забезпечення їх термостабільності 

Інновації в технології 

термостабільних соусів на 

основі молочної сировини

Визначення об єкту, предмету, матеріалів та методи дослідження 

Наукове та експериментальне обгрунтування технологічних параметрів виробництва соусів 

термостабільних на основі молочної сировини

Формулювання мети та завдань дослідження, визначення інноваційної стратегії

Створення інноваційного 

задуму соусів 

термостабільних на основі 

молочної сировини

Наукове обґрунтування 

технологічних параметрів одержання 

термостабільних емульсійних систем 

на основі молочної сировини

Визначення раціональних 

параметрів одержання 

термостабільних емульсійних 

систем 

Розроблення моделі технологічної системи виробництва соусів термостабільних

Технологічні основи виробництва соусів  термостабільних

Розроблення рецептурного 

складу та технологічної 

схеми виробництва соусів 

термостабільних

Дослідження показників якості 

та безпечності  соусів 

термостабільних

Інтеграція системи управління 

безпечністю (НАССР) у 

технологію  соусів 

термостабільних

Обґрунтування умов та терміну придатності соусів термостабільних, рекомендації з використання 

в технології кулінарної продукції

Обґрунтування умов та терміну 

придатності соусів термостабільних

Розроблення рекомендацій з використання соусів 

термостабільних в технології кулінарної продукції

Практична реалізація розробленої технології

Оцінка результатів та ефективності наукового 

дослідження

Впровадження результатів дослідження в практику                       

та освітній процес

Наукові та практичні передумови створення і використання соусів термостабільних в технології  

харчової продукції 

 

Рис. 2.1 – Програма аналітичних та експериментальних робіт з 

розроблення технології соусів термостабільних 
 

Сировина та матеріали, які використовували під час дослідження, 

відповідали вимогам чинних нормативно-правових документів України щодо 
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показників якості та безпечності харчових продуктів, пакування, маркування, 

транспортування, приймання і зберігання відповідно табл.2.1. 

Таблиця 2.1 

Характеристика сировини та матеріалів дослідження 

Найменування 

сировини 

Найменування 

підприємства-виробника, 

його місцезнаходження 

Нормативна та / або 

інша документація, що 

регламентує показники 

якості і безпечності 

Вода питна ‒ ДСанПіН 2.2.4-171 [82] 

Олія соняшникова 

рафінована 

дезодорована 

ТОВ «САН ОЙЛ», 

с. Таранівка, Україна 
ДСТУ 4492 [83] 

Масло вершкове 
ТДВ «Яготинський 

маслозавод» 
ДСТУ 4399 [84] 

Концентрат молочних 

білків 
ТОВ POLSERO, Польща Декларація виробника 

Концентрат 

сироваткових білків 

Polmlek Sp.z.o.o./ Poland / 

Звенигородський 

сироробний комбінат 

Декларація виробника 

Вершки сухі 
Звенигородський 

сироробний комбінат 

ДСТУ 7519, 

ДСТУ 8131, 

ДСТУ 4273 [85-87], 

Жовток яєчний сухий 

пастеризований 

термостабільний 

ТОВ «Овостар», Україна ДСТУ 8719 [88] 

Крохмаль 

кукурудзяний 

модифікований 

Ingredion Germany / ТОВ 

«Кук Україна», Україна 

ПАТ «Дніпровський 

крохмало-патоковий 

комбінат» 

Декларація виробника 

Цукор 
ТОВ «Олександрівський 

цукровий завод», Україна 
ДСТУ 4623 [98] 

Сіль кухонна 
Salinen Austria AG / ТОВ 

«Профхім», Україна 
ДСТУ 3583 [90] 

Камідь ксантанова 
Вeosen Biohemikal, Китай 

/ ТОВ «Єдвайс» 
Декларація виробника 

МГС Biogon NC-20 
ТОВ «Linde Gas», 

м. Дніпро, Україна 
Специфікація продукту 

 

Виготовлення соусів в лабораторних умовах здійснювали на 

універсальному кухонному приладі Thermomix (Vorwerk, модель TM6, 
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Німеччина). Технологічний процес здійснювався в наступній послідовності: в 

чашу термомікса додавали воду питну, сухі рецептурні компоненти (сіль 

кухонна, цукор білий, концентрат сироваткових білків та інші), за постійного 

перемішування суміш нагрівали до температури 40‒450С. Надалі, не зупиняючи 

нагрівання, вводили олію соняшникову та емульгували систему за обертів 

турбіни 1500–3000 об/хв. Для забезпечення стабільності емульсій вводили 

жирову та водну суспензію полісахаридів, суміш нагрівали до температури 90‒

920С і пастеризували протягом (10,0±1,0)·60 с. Надалі соус розфасовували в 

споживчу тару, охолоджували до температури 20,0±0,50С. Як споживчу тару 

використовували реторт пакети, які герметично укупорювались на конвеєрному 

зварювачі  FR 900V, та споживче пакування з полімерних матеріалів, яке згідно 

специфікацій виробника може бути використано для харчової продукції в 

діапазоні температур 95–980С. 

Двоциклічне нагрівання-охолодження соусів здійснювали шляхом 

термічного оброблення продукту до досягнення температури 87–900С с 

подальшим охолодженням до температури 20,0±0,5 0С.  

Під час обґрунтування умов та строку придатності соусів термостабільних 

застосовували технології пакування МАР в модифікованих газових середовищах 

(BIOGON NC 20), які вироблено компанією Linde-Gas, м. Дніпро. 

 

2.2 Методи дослідження 

 

Відбір проб та підготовку зразків для дослідження здійснювали за ДСТУ 

4834 [91]. Масову частку вологи у зразках визначали за ДСТУ 8552 [92], вміст 

загального білка – методом К'єльдаля за ДСТУ ISO 8968-1 [93], масову частку 

жиру – методом Сокслета, вуглеводів – за загальноприйнятими методами. 

Масову частку золи визначали спалюванням наважки дослідного зразка з 

пропіканням мінерального залишку в муфельній печі за температури 750–800 

°С. 

Поверхневий натяг розчинів  визначали на приладі П.О. Ребіндера методом 

визначення тиску, необхідного для відриву бульбашки повітря від кінця капіляра. 

https://www.google.com/search?q=%D0%94%D0%A1%D0%A2%D0%A3+ISO+8968-1%3A2005&sca_esv=02577cfd3aace2eb&sxsrf=AE3TifMS04z1EqIV7K05FjPLB-T6IDfxJQ%3A1764579801404&ei=2VktaeS1GMej3QPnjLDZDw&ved=2ahUKEwiq8MeWhJyRAxUlGhAIHYZPCV8QgK4QegQIARAB&uact=5&oq=%D0%94%D0%A1%D0%A2%D0%A3+%D0%B2%D0%BC%D1%96%D1%81%D1%82+%D0%B1%D1%96%D0%BB%D0%BA%D0%B0+%D1%83+%D0%BC%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D1%87%D0%BD%D0%B8%D1%85+%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B4%D1%83%D0%BA%D1%82%D0%B0%D1%85&gs_lp=Egxnd3Mtd2l6LXNlcnAiRdCU0KHQotCjINCy0LzRltGB0YIg0LHRltC70LrQsCDRgyDQvNC-0LvQvtGH0L3QuNGFINC_0YDQvtC00YPQutGC0LDRhTIFECEYoAFIsEZQuAtYukRwAngAkAEAmAGVAaAB1R2qAQUxMS4yM7gBA8gBAPgBAZgCI6AC0x3CAgoQABiwAxjWBBhHwgIKECMYgAQYJxiKBcICChAAGIAEGBQYhwLCAgUQABiABMICCBAAGIAEGKIEwgIFEAAY7wXCAgcQIRigARgKwgIFECEYnwXCAgQQIRgVmAMAiAYBkAYIkgcEOS4yNqAH7JgBsgcENy4yNrgHxx3CBwYwLjI5LjbIB0g&sclient=gws-wiz-serp&mstk=AUtExfBLo-dMfhuLf48zIdryo3Wki4vbLrK45MpaGKqJfLZjqn_HOvxTtYsadI7CuU1m34AbW_OViemtTImkxVJ1eiQcM8HwSs3MLzKh4uK1r8G8UzJHJ2NE08Tb4mhv_4wmFw4Yki6inL2K4_o46ssLnJEJlxZC8LjTokLf4Z1SpwNBNxa0mhySL7qK5SXACcyoMzI5BcvG03ef3rsnc9uoqszCCFwn97W_6del3rLzA_AxUz7AUM82EoAQue1sIzcSWc7fqv8s82cjI2qTq3PX0HDBHwCSKRcLBEvoniwCD8RfoY9rcIIhwP7nw85tDjipCgXLsaCGdnYvDjVSNGFNjtZhRgyu0xK_B8pCl9O1jv8V_AU8R9XD4n5bdTy2nA3SnAMCVv4pbD4HdSTU5PaDfw&csui=3
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Емульгуючу ємність харчових систем визначали як точку інверсії фаз– 

жирової та водної [94]. Емульгування здійснювали на лабораторному 

емульсітаторі, швидкість обертів валу регулювалась в діапазоні 40–50 с-1. В 

хімічну склянку місткістю 100–150 см3 уміщували зразок, що досліджується, 

об’ємом 10 см3, надалі за допомогою розділювальної воронки додавали олію зі 

швидкістю 80-100 крапель/60 с до наставання інверсії фаз. Тип емульсії 

визначали методом розбавлення. Об’єм олії, що вилився з розділювальної 

воронки, відповідав значенню точки інверсії фаз.  

Стійкість емульсій визначали за ДСТУ 4560 [95], фіксуючи об’єми фаз, 

які відділилися після центрифугування зі швидкістю обертання ротора 25 c-1 

протягом 560 с. Після центрифугування зразок поміщали на водяну баню за 

температури 80–85 °С, витримували 360 с та знову центрифугували протягом 

560 с. Величину кінетичної стійкості емульсії визначали як співвідношення 

об’єму води, що відділилася після центрифугування, до загального об’єму 

емульсії. Агрегативну стійкість емульсії визначали як відношення об’єму олії, 

що відділилася після центрифугування, до загального об’єму емульсії. Загальну 

стійкість емульсій визначали як відношення незруйнованої емульсії, яка 

зберіглася після центрифугування, до загального її об’єму за формулою: 

. .
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     (2.1) 

де Сзаг. – загальна стійкість емульсії, %; 

Vн.ем. – об’єм незруйнованої емульсії після центрифугування, см3; 

Vем. – об’єм незруйнованої емульсії до центрифугування, см3. 

Визначення в'язкості крохмальних дисперсій за температури, що постійно 

змінюється, здійснювали на амілографі Брабендера. Початкова температура 

дисперсій становила 21,0±0,3°С, збільшення температури нагріву – 1,5°С за 

хвилину. Результати дослідження представляли на стрічці самописця у вигляді 

кривих зміни в’язкості та температури. В'язкість дисперсій виражали в умовних 

одиницях амілографа (у.о.а.) від 0 до 1200. 
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Максимальну в'язкість ОКД, в'язкість за t=95,0±0,3°С та в'язкість за 

t=95,0±0,3°С і термостатування протягом 1060 с визначали за амілограмами. 

Коефіцієнт стійкості систем (k) до зовнішнього впливу (термоліз, рН) 

визначали розрахунковим шляхом за формулою: 

k=min /max,                                                                             (2.2) 

де min  – мінімальна  в'язкість ОКД; 

max. – максимальна в'язкість ОКД. 

Математично-статистичну обробку результатів досліджень здійснювали 

за допомогою програмного пакета Microsoft Excel.  

Визначення плинності ОКД та соусів термостабільних  здійснювали шляхом 

вимірювання відстані протікання зразків під впливом власної маси за певний 

проміжок часу (30 с) на консистометрі Боствика. Консистометр складається з 

жолоба, розділеного на дві секції заслонкою. Мала секція є накопичувальною і 

призначена для завантаження зразка, який тестується. Дно великої секції має 

градуювання з дискретністю в 0,5 см загальною довжиною 22 мм. Об’єм зразка 

для тестування складає 75 мл. Зразок поміщали в накопичувач, вирівнювали 

поверхню, надалі відкривали заслонку, одночасно включаючи секундомер. В кінці 

обраного періоду часу визначали, на яку відстань зразок розтікався в жолобі. Для 

одержання кінцевого результату брали максимальне одержане  значення в центрі 

жолоба, мінімальне значення по сторонах жолоба і визначали середнє значення. 

Дисперсний аналіз соусів термостабільних здійснювали за використання 

аналізатора розмірів частинок Mastersizer 3000 (Malvern Panalytical Ltd, 

Великобританія), діапазон розмірів частинок сладав 0,01–3500 µm, точність 

вимірів 0,6%. Отримані експериментальні дані оброблялись за допомогою 

програмного забезпечення Mastersizer v3.17. Індекс SPAN розраховували за 

формулою [96]: 

 

SPAN = (D90 − D10)/D50,                                      (2.3) 

де D10 – діаметр частинок за 10 % сукупного розподілу розмірів відповідно; 

D50 – діаметр частинок за 50 % сукупного розподілу розмірів відповідно; 

https://spectrolab.com.ua/g9864929-vremya
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D90 – діаметр частинок за 90 % сукупного розподілу розмірів відповідно. 

Розміри частинок  в об’ємному середньому діаметрі D4,3 (розподіл 

розмірів за об'ємом (або середнє значення за Де Брукером)) визначали за 

формулою [96]:  
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                                                 (2.4) 

Об’ємно-поверхневий діаметр крапель, діаметр Заутера  D3,2 (середнє 

значення з урахуванням поверхні) визначали за формулою: 

𝐷3,2 =
∑𝑛𝑖𝐷𝑖

3

∑𝑛𝑖𝐷𝑖
2  .                                                  (2.5) 

Реологічні характеристики соусів вимірювали на ротаційному реометрі 

Kinexus Pro+ (Malvern Instruments Ltd, Велика Британія). Для дослідження 

використовували верхню геометрію – C25 DIN L0142 SS, яка є циліндром, та 

нижню геометрію – PC25 DIN C0350 AL. Криві в'язкості та течії отримували 

шляхом зміни швидкості зсуву в межах 0,1–100 1/s із проведенням 10 

вимірювань на декаду. Осциляційні дослідження здійснювали за 0,5 % 

комплексної деформації зсуву  в діапазоні частот 10.0-0.1 Гц [97–99].  

Релаксаційні характеристики дослідних зразків визначали за 

залежностями напруги зсуву та деформації зсуву від часу релаксації протягом 5 

хвилин [100]. Для апроксимації отриманих експериментальних даних обрано 

cтепеневу (2.4) та Гершеля-Балклі (2.5) моделі, які описують залежність 

напруги зсуву від швидкості зсуву: 

,nK                                                        (2.6) 

0 ,nK                                                      (2.7) 

де τ – напруга зсуву, Pa; 

τ0 – межа текучості при зсуві, Pa; 

γ – швидкість зсуву, 1/s; 

K – коефіцієнт консистенції, Pa‧sn ;  

n – індекс поведінки потоку. 

Куткову частоту ω [рад/с] або [1/с] визначали за формулою [101]: 
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ω= 2π ⋅ f,                                                     (2.8) 

де π=3,141…; 

f ‒ лінійна частота, f [Гц]/ або [1/с] .   

Комплексний модуль, G*, [Па] визначали за формулою [101]: 
 

|G*| = √(G’)2 + (G’’)2,                                         (2.9) 

де G’ ‒ модуль накопичення, [Па]; 

G’’ ‒ модуль втрат, [Па].  

Коефіцієнт втрат tanδ визначали за формулою [101]: 
 

tanδ = G’’/G’.                                                  (2.10) 

Комплексну в'язкість, η*, [Па‧с] визначали за формулою [101]:  

 

|η*| = |G*|/ω.                                                      (2.11) 

Математично-статистичне оброблення результатів реологічних досліджень 

здійснювали за допомогою програмних пакетів SigmaPlot 14 та OriginPro. Для 

оцінки надійності отриманих результатів використано розрахунок коефіцієнтів 

Стьюдента (tST) для прийнятого рівня залежності Р0,05 і відповідного (n - 1) числа 

ступенів свобод. Похибка в дослідженнях становила σ=3–5 %, кількість повторених 

експериментів – n=5, ймовірність – p≥0,95. 

Оцінку мікроструктури крохмальних зерен  проводили за допомогою 

світлового мікроскопу з цифровою фотонасадкою за збільшення 40 разів. Для 

приготування препаратів 5,0 г зразків петлею рівномірно наносили на 

предметне скло і мікроскопіювали, випадково обираючи поля зору за всією 

поверхнею препарата для отримання об’єктивних, статистично достовірних 

результатів та фотографували.  

Аналіз зразків методом електронної мікроскопії виконували з 

використанням растрового електронного мікроскопа Jeol (Японія). Ключовим 

інформаційним показником цього методу є сигнал, що генерується в результаті 

взаємодії потоку заряджених частинок із поверхнею дослідного зразка. Для 

підготовки зразків їх поверхню покривали шаром золота товщиною 50‒100 Å за 

допомогою іонного напилення у вакуумній камері зі ступенем розрідження 0,10 
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Па. Площа дослідних зразків – 1‒2 мм². 

Активність води в соусах термостабільних визначали за допомогою 

аналізатора активності води Rotronic HygroLab–2 за кімнатної температури в 

діапазоні вимірювань 0‒1 aw (0‒100 % відносної вологості). Дослідну пробу 

відбирали у контейнер і поміщали у вимірювальну камеру. Датчик активності 

води встановлювали зверху. Цикл вимірювання тривав протягом (3–5)‧60 c, 

після чого на дисплеї відображалося значення активності води та температури 

для кожного зонда [102]. 

Дослідження форм зв’язку вологи в зразках продукції  здійснювали 

методом динамічної термогравіметрії. Вимірювали температуру дослідного 

зразка, втрати йоого маси, швидкість зміни маси та ентальпію  одночасно. 

Дослідження проводили за допомогою дериватографа Q–1000 (MOM, 

Угорщина) на повітрі в діапазоні температур 15–800 °С зі швидкістю 

нагрівання зразка та еталону (прожарений AI2O3) – 10 °C/хв. 

Фізико-хімічні показники соусів визначали загальноприйнятими 

стандартними методами. Масову частку білка визначали за методом К'єльдаля 

згідно з [93], коефіцієнт перерахунку загального азоту на білок дорівнював 

6,25. Масову частку жиру визначали згідно з ДСТУ 4560 [95], масову частку 

крохмалю – поляриметричним методом згідно з ДСТУ 4953 [103] на 

автоматичному поляриметрі AP‒300 (ATAGO, Японія). Масову частку золи 

визначали шляхом спалювання наважки зразка в муфельній печі 

(прожарювання за температури 525‒575 °С) згідно з ДСТУ ISO 928 [104]. 

Визначення жирнокислотного складу жиру та мінерального складу соусів 

термостабільних здійснювали розрахунковим методом з урахуванням розроблених 

рецептур та даних щодо хімічного складу рецептурних компонентів. 

Калорійність та енергетичну цінність продукції визначали розрахунковим 

методом за коефіцієнтами Атвотера, прийнявши, що енергетична цінність 1 г 

білка дорівнює 4,0 ккал (16,7 кДж), 1 г жиру – 9,0 ккал (37,7 кДж), 1 г 

вуглеводів – 3,75 ккал (15,7 кДж) [105]. 
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У соусах визначали пероксидне число за ДСТУ 4570 [106], яке ґрунтується 

на реакції взаємодії продуктів окиснення ліпідів (пероксидів і гідропероксидів) із 

йодистим калієм у розчині оцтової кислоти та хлороформу й подальшим 

визначенням кількісного виділення йоду розчином тіосульфату натрію. Кислотне 

число визначали шляхом розчинення проби в суміші розчинників із наступним 

титруванням вільних жирних кислот водним або спиртовим розчином 

гідроксиду калію або натрію за ДСТУ 4350 [107].  

Відбір проб для мікробіологічного аналізу проводили за ДСТУ 8051 

[108], підготовку проб – за ДСТУ 7963 [109]. Мікробіологічні показники соусів 

термостабільних визначали: КМАФАМ – за ДСТУ 8446 [110], дріжджі та 

плісняві гриби – за ДСТУ 8447 [111], Staphylococcus aureus – за ДСТУ EN ISO 

6888-1, ДСТУ EN ISO 6888-2 [112, 113], L. Monocytogenes – за ДСТУ ISO 

11290-1, ДСТУ EN ISO 11290-2, МВ 10.10.2.2.-132 [114–116], БГКП – за ДСТУ 

ISO 4832 [117], патогенні мікроорганізми, у т. ч. бактерії роду Salmonella – за 

ДСТУ EN 12824 [118].  

Визначення вмісту токсичних елементів та солей важких металів у складі 

соусів термостабільнх здійснювали за ДСТУ ISO 12193 [119], ДСТУ EN 14082 

[120], ДСТУ ISO 15774 [121], МВ 6.6.1-10.10.1.7.158 [122]. 

Органолептичну оцінку готової продукції здійснювали згідно з ДСТУ ISO 

3972, ДСТУ ISO 6658 [123, 124], за п’ятибальною шкалою з використанням 

коефіцієнтів вагомості. Профільний метод аналізу здійснили згідно з ДСТУ ISO 

6564:1985, ISO 11035:19 [125, 126]. Він полягав у використанні набору описових 

термінів (дескрипторів) для оцінювання окремих органолептичних показників 

продукту (зовнішній вигляд та консистенція, запах, смак) за схемою: визначення 

характерних ознак показників, ступеня їх інтенсивності, порядку виявлення.  

Розроблення рецептури та технології соусів гарячих проводили згідно з 

ДСТУ 3946:2018 «Система розроблення і поставлення продукції на 

виробництво. Продукція харчова. Настанови щодо розроблення і поставлення 

на виробництво нових та новітніх харчових продуктів» [127]. 
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Під час розроблення плану НАССР для соусів термостабільних 

використовували комплекс підходів, спрямованих на послідовне виявлення та 

оцінювання можливих небезпек, а також визначення способів їх контролю на 

кожному етапі технологічного процесу. Опиралися на чинні міжнародні та 

національні стандарти, нормативно-правові документи з безпечності харчових 

продуктів [128‒131]. 

Для оцінки надійності отриманих результатів використали розрахунок 

коефіцієнтів Стьюдента (tST) для прийнятого рівня залежності Р  0,05 і 

відповідного (n‒1) числа ступенів свобод. 

Економічну ефективність визначали за чинними в галузі методиками 

розрахунків [132, 133]. 

 

Висновки за розділом 2 

 

1. Відповідно до мети та завдань дослідження наведено програму 

аналітичних та експериментальних робот з розроблення технології соусів 

термостабільних, реалізовано системний підхід до організації дослідження ‒ від 

теоретичного аналізу модельних систем до практичної валідації розробленої 

технології. 

2. Визначено предмети та матеріали дослідження – концентрати білків 

молочних та сироваткових, жовток яєчний термостабільний, крохмалі нативні та 

модифіковані, модельні емульсійні системи, соуси термостабільні; обґрунтовано 

вибір споживчого пакування для нової продукції. 

3. Обґрунтовано вибір методів дослідження фізичних, фізико-хімічних, 

реологічних, органолептичних, мікробіологічних та інших  показників 

предметів дослідження. Комплексна оцінка показників якості та безпечності 

соусів термостабільних є підґрунтям достовірної інтерпретації їх змін під час 

термооброблення та зберігання, гарантує високий рівень відтворюваності та 

валідності результатів, що є критично важливим для обґрунтування 

технологічних рішень.  
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РОЗДІЛ 3 

НАУКОВЕ ТА ЕКСПЕРИМЕНТАЛЬНЕ ОБГРУНТУВАННЯ  

ТЕХНОЛОГІЧНИХ ПАРАМЕТРІВ ВИРОБНИЦТВА СОУСІВ 

ТЕРМОСТАБІЛЬНИХ З ВИКОРИСТАННЯМ МОЛОЧНОЇ СИРОВИНИ 

 

У даному розділі на основі теоретичних та експериментальних 

досліджень розроблено інноваційний задум нової продукції, обґрунтано вибір 

харчових інгредієнтів для одержання термостабільних емульсійних систем як 

основи соусів; досліджено вплив технологічних чинників на емульгувальну 

здатність інгредієнтів білкової і полісахаридної природи та в’язкість 

оклейстеризованих крохмальних дисперсій; визначено закономірності 

формування реологічних та мікроструктурних показників емульсійних систем; 

встановлено раціональні параметри одержання термостабільних емульсійних 

систем; розроблено модель технологічної системи виробництва нової продукції  

з використанням молочної сировини. 

 

3.1 Інноваційний задум соусів термостабільних  

 

З урахуванням стратегічних пріоритетів України щодо підвищення якості 

життя населення основним завданням інноваційної діяльності в сфері харчової 

індустрії є підвищення рівня доступності та споживання харчових продуктів, 

забезпечення їх якості та безпечності, розроблення та запровадження 

конкурентоспроможних ресурсозберігаючих технологій. Щодо останнього, то 

їх реалізація лежить в площині максимальної реалізації технологічних 

властивостей сировини, використання напівфабрикатів високого ступеня 

готовності, технічного переоснащення підприємств галузі. 

Суттєвий вплив на розвиток харчової індустрії чинять споживчі тренди, 

серед яких одними з поширених є снекіфікація (продукція для швидкого перекусу 

між основними  прийомами їжі), фітнефікація (поживна некалорійна продукція 

переважно для жінок), спортифікація (поживна з високим вмістом протеїнів 

продукція переважно для чоловіків), преміумізація (продукція сегменту преміум з 
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унікальною пропозицією щодо натуральності, корисності та інш.), які є дієвим 

важелем удосконалення існуючої та впровадження нової продукції. 

Протягом останніх років потреба у запровадженні інновацій, розробленні 

нових технологій стала нагальною через виникнення та загострення низки 

проблем – зміна клімату, криза енергоресурсів, проблеми харчових відходів, 

забруднення пластиком, а також нестача кваліфікованого персоналу в харчовій 

промисловості через спалах збройних конфліктів та пандемій [134]. Тож харчова 

індустрія в умовах сьогодення розглядається не просто як бізнес, це складова 

сталого розвитку та продовольчої безпеки держави.  

На сьогоднішній день розроблення нової продукції здійснюється кріз 

призму можливостей та обмежень (табл. 3.1), при цьому як можливості, так  і 

обмеження повинні бути враховані в концепції нового продукту. Узагальнення 

інформаційних ресурсів [134-136] дозволяє визначити, що порушення 

логістичних ланцюгів між виробниками сільськогосподарської продукції, 

харчової промисловості та ресторанним бізнесом, дефіцит продовольчої 

сировини, енергетична нестабільність, нестача професійних кадрів у галузі як 

чинник міграції населення країни, зниження купівельної спроможності 

населення та мікро-тренди суттєво впливають на формування продовольчого 

ринку та упровадження інновацій.  

Таблиця 3.1 

Обмеження, що впливають на формування продовольчого ринку та 

упровадження інновацій 
 

Найменування Характеристика 

1 2 

Логістичні та 

транспортні 

обмеження 

порушення логістичних ланцюгів між виробниками 

сільськогосподарської продукції, харчової 

промисловості та ресторанним бізнесом; зростання 

вартості логістики; обмежений доступ до міжнародних 

ринків 

Дефіцит та/чи 

подорожчання 

сировини 

погіршення доступності сировинних ресурсів (зернові, 

молочна і м’ясна продукція); зростання цін на сировину; 

коливання курсу валюти (особливо уразливим є сегмент 

імпортних інгредієнтів та добавок) 
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Продовження табл. 3.1 

1 2 

Енергетична 

нестабільність 

перебої з електропостачанням, газом, водою; високі 

витрати на енергоносії 

Кадрові проблеми 

нестача лінійного та управлінського персоналу; 

упровадження  дистанційних / гібридних форматів 

управління виробництвом 

Зниження 

купівельної 

спроможності 

населення 

скорочення реальних доходів населення; необхідність 

оптимізації витрат і собівартості продукції; попит на 

базові продукти економ-сегменту; популярність RTE-

продуктів  

Мікро-тренди 

популярність RTС-продуктів; формування 

патріотичного споживчого запиту («купуй українське»); 

необхідність швидкої доставки їжі у сегменті доставки; 

соціальний кейтеринг (тимчасово переміщені особи, 

тероборона, ЗСУ);  переважання в меню продукції з 

локальної сировини 

 

Розроблення технологій нових продуктів та/чи вдосконалення існуючих є 

серйозним викликом для сучасних харчових компаній, де компетентності 

визначення споживчих вподобань стають більш вагомими. Трансформація 

способу життя населення і пришвидшення його ритму, прагнення до 

раціонального використання часу істотно вплинули на характер споживання 

харчових продуктів. Одним із найбільш чутливих до цих змін є ринок соусів, 

який протягом останніх десятирічь демонструє стійке зростання та якісне 

оновлення. Зміна структури споживчих преференцій, розвиток сервісної 

економіки, посилення ролі HoReCa та роздрібної торгівлі стали каталізаторами 

формування нових вимог до продукції цієї категорії. Сучасні канали реалізації – 

цифрові торговельні платформи, онлайн-сервіси доставки, системи електронної 

комерції – зумовлюють необхідність розширення асортименту, підвищення 

харчової та функціональної цінності соусів, а також їх технологічного 

призначення. Таким чином, розвиток сучасного ринку соусів розглядається не 

лише як відповідь на зміну стилю харчування, але й як інструмент технологічної 

модернізації харчової індустрії, адаптації до нової споживчої поведінки та 

формування інноваційного продуктового портфеля. Зростання попиту на 

функціональні, корисні та зручні у використанні соуси свідчить про формування 
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нової парадигми харчування, у якій готові рішення стають ключовим елементом 

як домашнього, так і професійного ресторанного простору.  

У сучасних умовах соуси виконують не лише кулінарну, але й 

технологічну функцію – вони виступають інструментом стандартизації смаку, 

оптимізації виробничого процесу та диференціації продуктового портфеля 

закладів харчування. 

У той же час попит, який сформувався, визначив і низку завдань, 

пов'язаних із реалізацією готової харчової продукції, а саме: необхідність 

збільшення термінів зберігання, розроблення та впровадження технологічних і 

організаційних принципів, спрямованих на стабілізацію технологічних 

властивостей продукції, організації дилерської та збутової мережі, розширення 

асортименту з метою насичення цього сегмента ринку. Шляхом узагальнення 

існуючих новацій доведено можливість та доцільність створення нової 

продукції у вигляді готових до споживання соусів з широким технологічним 

призначенням, тривалого зберігання, які можуть бути виготовлені на 

індустріальній основі з подальшою реалізацією як в сегменті HoReCa, так і в 

підприємствах торгівлі (Rеtаil).  

На підставі вищезазначеного розроблено інноваційний задум та наукову 

концепцію  продукту (табл. 3.2), згідно яких соуси: 

 є готовими для подальшого використання (відповідає вимогам концепту 

Ready-to-Сook – харчові продукти,  попередньо приготовлені, упаковані та 

готові до споживання без попередньої підготовки або приготування);  

 відрізняються стабільністю властивостей в технологічному потоці 

виробництва і реалізації (забезпечується стабільністю соусів до впливу 

технологічних чинників);  

 технологічний процес виробництва соусів є ресурсозберігаючим 

(використання вторинних молочних продуктів – сироваткових білків та ін.);  

 соус має широкий спектр технологічного використання – може бути 

використаний як соус, що додається до страви під час її формування, чи 
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використаний як напівфабрикат високого ступеня готовності в технології 

запечених, тушкованих страв; 

 характеризується тривалими (порівняно з соусами закладів ресторанної 

індустрії) термінами зберігання (можливість управління ланцюгами постачань);  

 основними каналами збуту соусів є HoReCa (заклади ресторанної 

індустрії різних форматів, в тому числі мережеві; ресторани при готелях та ін.); 

корпоративне харчування – пункти харчування в навчальних закладах, 

промислових підприємствах, Riteal (магазини у дома, супермаркети тощо). 

Реалізація інноваційного задуму нової продукції дозволить підвищити 

ефективність технологічних процесів, запропонувати споживачеві продукцію з 

високою харчовою та біологічною цінністю, тривалим терміном зберігання, 

розширити асортимент та покращити забезпечення населення України 

високоякісною харчовою продукцією [137]. 

Таблиця 3.2 

Інноваційний задум нового продукту – соусів термостабільних 

Найменування  Характеристика 

1 2 

Концепція 

продукту 

Продукт являє собою соус термостабільний з використанням 

молочної сировини, який споживається в гарячому вигляді. До 

складу соусу (залежно від асортименту) можуть входити 

наповнювачі (м'ясо птиці, риби, морепродукти, гриби, овочі). 

Соуси термостабільні представляють собою готовий до 

використання та споживання продукт, який відрізняється 

стабільністю властивостей під час виробництва та за впливу 

технологічних чинників – термообробляння (розігрів) перед 

безпосереднім використанням 

Органолептичні 

показники 

Соус характеризується вершковою легкою текстурою, здатний 

вирішити проблему «сухості» гарніру. Наповнювачі – у вигляді 

шматочків з невеликими розмірними характеристиками. Колір – 

від білого з кремовим відтінком (без наповнювачів) до світло-

сірого, за використання наповнювачів – з наявністю часток 

наповнювача; смак та запах – характерний вершковий, з 

вираженим запахом та смаком наповнювачів (за їх 

використання), без сторонніх присмаків та запахів 

Канали 

просування, 

цільова аудиторія 

В2В: HoReCa (заклади ресторанної індустрії різних форматів, 

в тому числі мережеві; ресторани при готелях та ін.); 

корпоративне харчування та соціальний кейтеринг 

В2С: широкі верстви населення через підприємства оптової та 

роздрібної торгівлі 
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Продовження табл. 3.2 

1 2 

Маса продукту В2В: 3,0–5,0 кг;  В2С: 0,3–0,5 кг 

Конкурентні 

переваги 

Продукт являє собою готовий до споживання соус, має 

широкий спектр технологічного використання – може бути 

використаний як соус, що додається до страви під час її 

формування; як напівфабрикат високого ступеня готовності в 

технології запечених, тушкованих страв. Його використання 

дозволить скоротити тривалість технологічного процесу, 

знизити трудомісткість технологічних процесів, що особливо 

актуально в закладах ресторанного господарства зі 

скороченим технологічним циклом 

Строк придатності 

та умови 

зберігання 

Температура 1–60С, відносна вологість повітря не більше 75%, 

строк придатності 40-60 діб 

 

Поряд з інноваційною стратегією розроблено ідентифікатори розроблення 

нової продукції з урахуванням критерієв-фільтрів  як інструмент R&D, який 

дозволяє швидко відсікати слабкі концепти і концентруватися на комерційно та 

технологічно життєздатних (рис. 3.1). 

Визначено, що технологія соусів  термостабільних відповідає основним 

вимогам визначених критеріїв-фільтрів: лежить в площині сучасних трендів 

розвитку галузі, інтегрується в сформований сегмент соусів, має споживчу 

цінність через економію часу, функціональність. Прогнозується високий рівень 

інноваційної привабливості шляхом реалізації принципів відповідального 

виробництва; технологія соусів термостабільних передбачає використання 

регіональної сировини, в тому числі вторинних молочних продуктів, 

технологічний процес виробництва у взаємозв’язку з пакуванням дозволить 

забезпечити тривалі терміни зберігання. Під час розроблення нової технології 

будуть враховані вимоги чинних законодавчих та нормативних документів, 

систем менеджменту безпечності (НАССР).  

Проте розроблення нових харчових продуктів – не лише комерційне 

завдання, надзвичайно важливе для компаній з точки створення конкурентного 

ринкового середовища, а й наукове. Тож під час конструювання нової продукції 

важливим етапом є обґрунтований вибір харчових інгредієнтів, реалізація 

функціонально-технологічних властивостей яких дозволить сформувати задану 
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структуру продукту (в нашому випадку емульсійну) та забезпечити її стабільність в 

технологічному потоці виробництва, зберігання та споживання  (рис. 3.2).  

З даних рис. 3.2 видно, що термостабільність соусів в технологічному 

потоці необхідно забезпечити щонайменше на трьох етапах: I етап – 

виробництво соусу (одержання емульсійної системи під час безпосередньо 

емульгування та внесення наповнювачів, пастеризації рецептурної суміші за 

температури 90–920С, проходження через продуктопроводи, дозування), 

охолодження; II етап – зберігання (за температури 1–60С протягом 40–60 діб), 

III етап – термооброблення (розігрів безпосередньо перед споживанням чи 

термооброблення у складі різних страв (наприклад, запечених). 
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Рис. 3.1. Структурована багаторівнева модель  ідентифікаторів розроблення соусів термостабільних  з урахуванням 

критерієв-фільтрів  

 

 

Рис. 3.2. Прогнозуємий технологічний потік соусів термостабільних  
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На першому етапі конструювання соусів термостабільних необхідно  

обґрунтувати вибір емульгаторів. Основними критеріями вибору 

емульгаторів для термостабільних емульсій є:  

 наявність поверхнево-активних властивостей (прогнозовано, це 

можуть бути емульгатори як  харчові добавки чи харчові інгредієнти, до 

складу яких входять поверхнево-активні речовини); 

 сумісність з іншими інгредієнтами – не взаємодіють чи взаємодіють 

контрольовано з білками, крохмалем, жирами; 

 смакова нейтральність – не впливають на формування смаку та 

аромату соусів, рН; 

 стабільність властивостей до термічного впливу до 95°C; 

 відповідають вимогам щодо безпечності Codex Alimentarius [138].  

З широкого різноманіття харчових інгредієнтів обрано вторинні 

молочні продукти – концентрат молочних білків, концентрат сироваткових 

білків, яєчні продукти термостабільні (жовток яєчний термостабільний), 

крохмаль модифікований емульгуючий. Проте жоден з емульгаторів не 

забезпечить термостабільність харчової системи. То важливим є 

обґрунтований вибір комбінацій емульгатор – стабілізатор, де останній  

повинен забезпечувати стійкість емульсій до розшарування, підвищувати 

в’язкість водної фази емульсії, бути стійким до температурного та 

механічного оброблення, формувати бажану текстуру. В інформаційних 

джерелах [139-141] достатньо прикладів стабілізаційних систем для 

молочних та вершкових соусів – лецитин + ГМЦ 

(гідроксипропілметилцелюлоза) + крохмаль модифікований;  полісорбат 80 + 

цитрат натрію + ксантан + протеїн гороху; аквафаба + ксантанова камідь + 

крохмаль модифікований та інші. 

Щодо стабілізації емульсій, то це інтегрований результат впливу/ 

взаємодії міжфазних, реологічних і колоїдних процесів, які визначають 

здатність системи протистояти коалесценції, флокуляції, кремуванню та 

фазовому розшаруванню. За багатовекторності шляхів забезпечення 
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стабільності емульсій (формування міцних адсорбційних шарів, висока 

дисперсність жирової фази, співвідношення водної та жирової фаз, ζ-

потенціал та інші) об’ємна стабілізація (регулювання в’язкості та 

псевдопластичності) є однією із розповсюджених. Підвищення в’язкості 

водної фази дозволить знизити рух жирових крапель, пригнічуватиме 

процеси кремування та флокуляції. З урахуванням зазначеного як 

стабілізатори емульсійних систем доцільно обрати харчові гідроколоїди, 

лідерами серед яких є камеді (гуарова, ксантанова), модифіковані крохмалі та 

целюлоза, карагінан та інші (табл. 3.3).  Проте вибір стабілізаторів 

емульсійних систем потрібно здійснювати з урахуванням наступного: 

– термо-, механо- та хімічна стійкість до впливу технологічних 

чинників (високотемпературне термооброблення, гомогенізація, 

перекачування насосами, рН системи); 

– варіабельність реологічних показників в широкому діапазоні 

температур, збереження в’язкості після термооброблення, стійкість до циклу 

нагрівання-охолодження; 

– відсутність здатності до гелеутворення як самостійного інгредієнта 

чи як проява синергізму в композиції з інгредієнтами рецептурної суміші); 

– формування однорідної, вершкової, кремової текстури без 

«клейстерності», відсутність відсікання жирової/водної фази під час 

нагрівання, пастеризації, повторного термічного оброблення. 

Аналітично визначено доцільність використання як стабілізаторів 

ксантанової камеді, крохмалю кукурудзяного (амілопектинового та 

модифікованого), їх комбінацій.  
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Таблиця 3.3   

Функціональна матриця обґрунтування вибору стабілізатора емульсійних систем 

Найменування 

технологічного завдання 

Найменування харчових інгредієнтів (емульгатор, 

стабілазатор чи емульгатор+стабілізатор) 
Функція в соусі 

Забезпечення стабільності  

емульсії під час нагрівання 

яєчний жовток, лецитин, молочні білки, модифіковані 

крохмалі емульгувального типу  

стабілізація жирової фази, 

зміцнення міжфазного 

шару 

Збереження в’язкості після 

нагрівання 
ксантанова камедь, гуарова камедь, модифіковані крохмалі 

формування реологічних 

властивостей 

Запобігання синерезису 
ксантанова камедь, гуарова камедь, карбоксиметилцелюлоза, 

модифіковані крохмалі 
водоутримання 

Стійкість емульсії до 

пастеризації / гарячого 

фасування 

ксантанова камедь, ацетильовані/зшиті крохмалі, суміші 

крохмаль + камедь 
термостійкість  

Стійкість емульсії до циклу 

нагрівання- охолодження 

ксантанова камедь, гуарова камедь, модифіковані крохмалі,  

пектин 
стабілізація структури 

Стійкість у кислому 

середовищі 

ксантанова камедь, модифіковані крохмалі, пектин, 

модифіковані целюлози 

стабілізація в системах з 

низьким pH 

Формування кремової 

текстури без 

«клейстерності» 

Ксантанова камедь  у низьких дозах, модифіковані крохмалі, 

комбінації з білками 

вершкова кремова 

текстура 

Стійкість емульсії до 

механічного впливу 

ксантанова камедь, модифіковані крохмалі, комбіновані 

системи 

стабільність до 

навантаження 

Утримання часток 

наповнювачів 

ксантанова камедь, гуарова камедь, геланова камедь, 

модифіковані крохмалі,  пектин 
суспендувальна здатність 

Стійкість емульсії під час  

заморожування/ 

розморожування 

Модифіковані крохмалі (серія freeze-thaw starch), комбіновані 

системи 
кріостабільність 
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В основу наукової концепції покладено положення про можливість 

забезпечення термостабільності харчових емульсій шляхом багаторівневого 

керування їх структурою: формування дисперсної системи за участю 

молочних білків та структурно-механічної стабілізації безперервної фази 

внаслідок послідовного введення ксантанової камеді й модифікованого 

кукурудзяного крохмалю.  

Відповідно до основних складових інноваційного задуму нового 

продукту – концепція, конкурентні переваги, канали просування, технічні 

характеристики  (органолептичні показники, маса споживчого паковання, 

строки придатності та умови зберігання) визначено основні завдання 

аналітичного та експериментального характеру, які потребують вирішення 

для обґрунтування технологічних параметрів виробництва нової продукції: 

 шляхом дослідження поверхневого натягу та емульгувальних 

властивостей обґрунтувати вибір харчових інгредієнтів для одержання 

термостабільних емульсійних систем;  

 шляхом дослідження реологічних властивостей  за впливу 

технологічних чинників обґрунтувати вибір стабілізаторів емульсійних систем; 

 визначити закономірності формування реологічних та 

мікроструктурних  показників термостабільних емульсійних систем;  

 науково обґрунтувати раціональні параметри одержання 

термостабільних емульсійних систем. 

 

3.2 Наукове обґрунтування технологічних параметрів одержання 

термостабільних емульсійних систем  

 

3.2.1 Обґрунтування вибору харчових інгредієнтів для одержання 

термостабільних емульсійних систем як основи соусів 

 

На етапі аналітичного обґрунтування визначено доцільність 

використання як емульгаторів харчових інгредієнтів, яким притаманні 
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поверхнево-активні властивості. Критеріями вибору стали: високий вміст 

ПАР, за реалізації властивостей яких може бути утворена емульсійна 

система; товарна форма, яка забезпечить стабільність властивостей; 

сировинна достатність та доступність на продовольчому ринку України.  

Вищеозначеним вимогам відповідають концентрат молочних білків, 

концентрат сироваткових білків (характеризуються високим вмістом білків –

85,5% і 80,0% відповідно), які є ПАР, термостабільністю, нейтральними 

органолептичними властивостями), жовток яєчний термостабільний (містить 

білкові речовини та фосфоліпіди, є термостабільним до впливу високих 

температур, органічно доповнює смакові властивості соусів) та крохмаль 

модифікований емульгуючий з ліпофільним замісником, який також  є ПАР, 

стабільний до впливу технологічних чинників, має нейтральні 

органолептичні показники) [141]. 

На першому етапі досліджено  поверхневий натяг харчових систем  

залежно від масової частки інгредієнтів (табл. 3.4).  

Таблиця 3.4  

Поверхневий натяг харчових систем  залежно від масової частки  

інгредієнтів   

(n = 5, P ≥ 0,95) 
 

Масова 

частка, % 

Поверхневий натяг, мН/м 

Концентрат 

молочних 

білків 

Концентрат 

сироваткових 

білків 

Жовток яєчний 

термостабільний 

Крохмаль 

модифікований 

емульгуючий 

0 72,6 72,6 72,6 72,6 

0,3 63,5 60,5 59,4 61,2 

0,5 56,5 53,5 50,5 55,0 

1,0 49,5 46,7 45,5 53,5 

2,0 45,5 43,5 40,5 45,5 

4,0 46,5 42,5 40,0 44,7 

6,0 47,0 44,0 42,0 45,0 

8,0 47,5 45,5 43,0 45,0 

10,0 47,0 45,5 43,5 45,0 

 

Встановлено чіткий вплив виду інгредієнтів та їх масової частки на 

значення поверхневого натягу. Для всіх досліджених інгредієнтів – 
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концентрат молочних білків, концентрат сироваткових білків, жовток яєчний 

термостабільний та крохмаль модифікований емульгуючий – спостерігається 

тенденція до зниження поверхневого натягу зі зростанням концентрації до 2–

4 %. Після «насичення» міжфазного адсорбційного шару подальше 

збільшення концентрації мало впливає на поверхневий натяг. Існує критична 

концентрація насичення – 4,0–6,0%; після цієї  межі поверхневий натяг 

змінюється несуттєво (режим плато). Занадто високий вміст інгредієнтів не 

призводить до зменшення поверхневого натягу, супроводжується 

підвищенням в’язкості систем внаслідок збільшення масової частки сухих 

речовин. 

Найбільш виражене зменшення поверхневого натягу відбувається за 

вмісту інгредієнтів у межах 0,3–2,0 %, після чого має місце повільне 

затухання процесу. Зокрема, початкове значення поверхневого натягу 

(72,6±0,3мН/м) для концентрів молочного та сироваткового білка знижується 

до 45,5±0,3 мН/м та 43,5±0,3 мН/м, жовтка яєчного термостабільного до 

40,5±0,3 мН/м, крохмалю модифікованого емульгуючого до 45,5±0,3 мН/м 

відповідно. Подальше підвищення масової частки інгредієнтів (4–10 %) не 

супроводжувалося істотним зниженням поверхневого натягу, що свідчить 

про досягнення граничної насиченості поверхні активними компонентами. 

Найнижчі значення поверхневого натягу у всьому діапазоні концентрацій 

спостерігалися для жовтка яєчного термостабільного, що свідчить про високу 

поверхнево-активну здатність його компонентів. Концентрат сироваткових 

білків продемонстрував ефективне зниження поверхневого натягу, дещо 

переважаючи за цим показником концентрат молочних білків. Крохмаль 

модифікований емульгуючий мав помірну здатність до зниження 

поверхневого натягу порівняно з білковими інгредієнтами. Отримані 

результати підтверджують ефективність обраних інгредієнтів як джерела 

природних поверхнево-активних речовин, що здатні значно знижувати 

поверхневий натяг у водних дисперсних системах. 
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Досліджено емульгувальну ємність (рис. 3.3) харчових інгредієнтів та 

стійкість емульсій на їх основі (рис. 3.4) в інтервалі концентрацій 0,5–5,0% 

[143]. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Рис. 3.3. Точка інверсії фаз емульсійних систем залежно від 

концентрації інгредієнтів, %: 1 ‒ концентрат молочних білків, 2 ‒ концентрат 

сироваткових білків; 3 ‒ жовток яєчний термостабільний, 4 ‒ крохмаль 

модифікований емульгуючий 

 

Установлено, що характер змін емульгувальної ємності систем 

різниться між собою. Так, для емульсій з використанням концентрату 

молочних білків (рис. 3.3, крива 1) спостерігається досягнення 

максимального значення точки інверсії фаз за концентрації 3,0% (56±2 см3 

олії), концентрату сироваткових білків – 4,0% ( 68±2 см3 олії). Подальше 

підвищення вмісту концентратів білків призводить до поступового зниження 

показника, значення якого за концентрації 5,0% становить 41±1 см3 і 65±2 

см3 відповідно. Слід зазначити за емульгувальна ємність систем з 

використанням концентрату сироваткових білків для всіх 

еквіконцентрованих систем є вищою порівняно з концентратом молочних 

білків. 

Декілька інші закономірності спостерігаються за використання жовтка 

яєчного термостабільного та крохмалю емульгуючого (рис. 3.3, криві 3, 4). 

Загальною тенденцією є підвищення значення показника точки інверсії фаз з 

підвищенням концентрації інгредієнтів; досягнення максимальних значень 
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точки інверсії фаз спостерігається за концентрації останніх 4,0–5,0% і 

становить 69±1 см3 і 80±2 см3 олії відповідно. Слід зазначити, що, 

незважаючи на різний характер зміни емульгувальної ємності систем, їх 

використання дозволяє одержувати емульсії зі вмістом жирової фази 20–80%. 

Дослідження стійкості одержаних емульсійних систем (рис. 3.4) 

показало, що системи є нестійкими й розшаровуються на три фази – жирову 

(верхній шар), незруйновану емульсію (середній шар) та водну (нижній шар). 

Для всіх систем, що досліджувались, характерним є більш виражена 

кінетична стійкість порівняно з агрегативною. За показником загальної 

стійкості інгредієнти можна розташувати наступним чином: концентрат 

сироваткових білків > жовток яєчний термостабільний > концентрат 

молочних білків > крохмаль модифікований емульгуючий. 

Рис. 3.4. Діаграми стабільності емульсійних систем залежно від вмісту 

інгредієнтів, %: 1 ‒ концентрат молочних білків, 2 ‒ концентрат 

сироваткових білків; 3 ‒ жовток яєчний термостабільний, 4 ‒ крохмаль 

модифікований емульгуючий  
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Масова частка незруйнованої емульсії для систем з вмістом 

інгредієнтів 3,0% становить 74±2%, 75±2%, 67±1% і 56±1% відповідно, 5,0% 

– 80±2%, 76±2%, 70±1%, 66±1% відповідно. За загальної тенденції 

збільшення стійкості емульсійних систем з підвищенням концентрації 

інгредієнтів системи термодинамічно й кінетично нестійкі і потребують 

стабілізації. 

Для одержання термостабільних емульсійних систем як основи соусів 

термостабільних рекомендовано використовувати концентрати молочних 

(3,0‒5,0%) та сироваткових (2,5–3,5%) білків (як емульгатор). Незважаючи на 

наявну стабільність емульсій з використанням жовтка яєчного 

пастеризованого, його не рекомендовано до використання у складі соусів 

внаслідок наявності вираженої гіркоти [143]. 

Проте для одержання стійких емульсій емульгатори повинні мати 

одночасно поверхневу активність і здатність утворювати структуровані 

колоїдно-адсорбційні шари. ПАР тільки знижують поверхневий натяг на 

межі розділу фаз, але не створюють колоїдно-адсорбційних шарів 

драглеподібної структури. За багатовекторності вирішення даного завдання, 

стабілізація може бути досягнута шляхом введення гідроколоїдів, здатних 

підвищувати в’язкість міжфазних адсорбційних шарів. 

 

3.2.2 Дослідження впливу технологічних чинників на в’язкість 

оклейстеризованих дисперсій нативних та модифікованих крохмалів 

 

Жоден з харчових інгредієнтів не може конкурувати з крохмалем щодо 

універсальності, багатофункціональності та ефективності  використання у 

складі харчової продукції. Оклейстеризовані крохмальні дисперсії (ОКД) 

чинять істотний вплив на текстурні характеристики продуктів з емульсійною, 

гелеподібною та пінною структурою. Такі процеси, як клейстеризація, 

гелеутоврення, ретроградація та інші, мають місце в технологічному потоці 

виробництва харчової продукції протягом певного часу. 



85 

Властивості ОКД досліджено у великій кількості експериментальних 

робіт та аналітичних оглядів [144-147]. Сформульовані теоретичні 

положення про властивості та стан крохмалю ґрунтуються на властивостях та 

стану складових його полісахаридів – амілози та амілопектину у 

взаємозв’язку з сорбційними процесами та поверхневими явищами, які 

мають місце під час клейстеризації, гелеутворення, ретроградації. Проте 

багатоваріантність харчових систем, способів їх одержання та використання 

сприяють розвиненню базових даних щодо впливу таких інгредієнтів, як солі, 

вуглеводи, спирти, поверхнево-активні речовини та інші на клейстеризацію 

та ретроградацію крохмалю з точки зору температури клейстеризації, 

кристалічності, в’язкості, набухання, прозорості та текстури. 

Використання крохмалів як стабілізаторів та текстураторів у складі 

соусів термостабільних висуває ряд вимог до харчових систем на їх основі. 

Основні з них [148]: 

– типові технологічні параметри застосування крохмалів в 

технологічному процесі –  внесення крохмалю у вигляді водної дисперсії в 

ємність з перемішуванням та нагріванням до температур 90–95оС з 

наступною пастеризацією за визначених температур протягом (10–15)*60 с; 

температура желатинізації крохмалю 60–67oC з поступовим наростанням 

в'язкості, за рахунок чого забезпечується оптимальна теплопровідність та 

скорочується час заварювання; 

– стабільність в’язкості ОКД за впливу технологічних чинників – 

термообробляння в інтервалі температур 90–950С, механічна дія (в тому 

числі гомогенізація), рН в діапазоні 5,0–7,0; 

– відсутність вираженої схильності до гелеутворення, сумісність з 

молочними білками, жирами, формування кремоподібної вершкової текстури 

для харчових систем з  вмістом жирової фази до 20,0%; 

– органолептичні показники – нейтральний смак, блиск, коротка 

кремова текстура, що надає привабливого зовнішнього вигляду кінцевому 

продукту, створює наповнене, вершкове відчуття. 
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З урахуванням вимог обрано чотири види крохмалів – крохмаль 

кукурудзяний нативний, крохмаль кукурудзяний амілопектиновий, крохмаль 

кукурудзяний модифікований та крохмаль воскової кукурудзи серії Novaton (табл. 

3.5). На рис. 3.5 наведено амілограми зміни в’язкості 5,0% дисперсій крохмалів 

нативних (а, б, г) та модифікованого (в) за різних значень рН. 

 

Таблиця 3.5 

Основні характеристики крохмалів нативних та модифікованих  

(n = 5, P ≥ 0,95) 

Найменування харчових інгредієнтів, 

 виробника 

Масова 

частка 

сухих 

речовин, % 

рН 

водних 

диспер-

сій 

Масова 

частка 

амілопек-

тину, % * 

Крохмаль кукурудзяний, ПАТ 

«Дніпровський крохмало-патоковий 

комбінат» 

12,0 6,8 73,8 

Крохмаль кукурудзяний 

амілопектиновий, ПАТ «Дніпровський 

крохмало-патоковий комбінат» 

12,6 6,1 99,3 

Крохмаль кукурудзяний модифікований, 

Ingredion, Німеччина 
12,9 6,7 98,9 

Крохмаль воскової кукурудзи серії 

Novaton, Ingredion, Німеччина 
12,4 6,4 96,5 

*Примітка: масову частку амілопектину наведено за даними виробника 

 

Одержані результати дослідження дозволили виявити наступні 

закономірності. Так, незалежно від виду крохмалів на початкових етапах 

термооброблення в’язкість не змінюється, так як гідратація крохмальних 

полісахаридів відбувається всередині крохмального зерна. На цьому етапі 

гідратація та набухання є процесами зворотними. За досягнення початкової 

температури клейстеризації (для обраних зразків крохмалів вона коливалась в 

межах 61–650С) має місце різке підвищення в’язкості; структурні зміни, що 

відбуваються у складі крохмального зерна, мають незворотній характер. 

Початкові температури клейстеризації несуттєво, проте різняться між собою. 

Це, вірогідно, пояснюється вмістом чи співвідношенням амілози і 

амілопектину та різною доступністю крохмальних полісахаридів у зерні до 
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гідратації. Подальше термічне оброблення супроводжується досягненням 

максимальної в’язкості з подальшим її зменшенням (за винятком крохмалю 

кукурудзяного модифікованого) за рахунок руйнування крохмального зерна, а 

за низького рН – гідролізу крохмальних полісахаридів. Тож ОКД є 

в'язкопластичними тиксотропними рідинами, для яких тиксотропність 

проявляється в наявності локальних максимуму та мінімуму в'язкості, 

відношення величин яких визначає коефіцієнт стійкості систем (k=min /max) 

до зовнішніх впливів – термолізу, рН [148]. 

 

 
 

а – крохмаль кукурудзяний    

 

рН: 1 – 6,8±0,1; 2 – 5,0±0,1 

б – крохмаль кукурудзяний  

амілопектиновий 

рН: 1 – 6,1±0,1; 2 – 5,0±0,1 

 
 

в – крохмаль кукурудзяний  

модифікований  

рН: 1 – 6,7±0,1; 2 – 5,0±0,1 

г – крохмаль воскової кукурудзи 

серії Novaton  

рН: 1 – 6,4±0,1; 2 – 5,0±0,1 
 

Рис. 3.5. Амілограми 5,0% дисперсій крохмалів нативних (а, б, г) та 

модифікованого (в) за різного значення рН 
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Амілограми крохмалю кукурудзяного нативного (рис. 3.5, а), зміни 

в’язкості ОКД (табл. 3.6) та визначені коефіцієнти стійкості (табл. 3.7) 

ілюструють певні обмеження щодо використання його у складі соусів. Так, 

коефіцієнти стійкості ОКД за температури 95,0±0,5°С складають 0,97 і 0,94 

для крохмальних дисперсій з рН 6,8±0,1 і 5,0±0,1 відповідно, за температури 

95,0±0,5°С і термостатування протягом (10*60) с – 0,85 і 0,66 відповідно. Тож 

суттєве зниження в’язкості за термооброблеяння, здатність до утворення 

гелевої текстури після охолодження до температур 20,0±0,5 0С 

унеможливлює його використання у складі соусів. 

Дослідження впливу технологічних чинників на зміну в’язкості ОКД 

крохмалю кукурудзяного амілопектинового (рис. 3,5, б) показують, що він є 

більш стабільнішим до термолізу та низького рН – коефіціенти стійкості для 

цих систем становлять 0,98 і 0,81 (рН 6,1±0,1) та 0,97 і 0,74 (рН 5,0±0,1) 

відповідно. 

Таблиця 3.7  

В'язкість ОКД  крохмалів нативних та модифікованого  

(n = 5, P ≥ 0,95) 

Найменування 

показника 

В'язкість (у.о.а) крохмальних дисперсій за значень рН 

Крохмаль  

кукурудзяний  

Крохмаль  

кукурудзяний 

амілопекти-

новий 

Крохмаль 

кукурудзяний 

модифіко-

ваний  

Крохмаль 

воскової  

кукурудзи 

серії Novaton 

6,8 5,0 6,1 5,0 6,7 5,0 6,4 5,0 

Максимальна 

в'язкість 
920 890 1000 990 1150 1170 910 890 

В'язкість за  

t = 95,0+0,5°С 
890 840 980 970 1150 1170 890 840 

В'язкість за 

 t = 95,0+0,5°С,  

термостатування 

1060 с 

780 590 810 730 1160 1200 800 790 

 

Визначеним до стабілізаторів вимогам максимально відповідає 

кукурудзяний крохмаль модифікований (рис. 3.5, в). ОКД за еквівалентних 

концентрацій мають найвищий показник в’язкості – 1150–1170 у.о.а., 

термооброблення за температур 95,0±0,50С і вище супроводжується 



89 

поступовим зростанням в’язкості як за рН 6,7±0,1, так і рН 5,0±0,1. 

Коефіцієнти стійкості ОКД даного крохмалю є вищими за 1,0 і складають 

1,01 і 1,03 відповідно.  

Таблиця 3.8  

Коефіцієнт стійкості ОКД  крохмалів нативних та модифікованого 

(n = 5, P ≥ 0,95) 

Найменування 

показника 

Коефіцієнт стійкості  ОКД за значень рН 

Крохмаль  

кукурудзяний    

Крохмаль  

кукурудзяний 

амілопекти-

новий 

Крохмаль  

кукурудзяний 

модифіко-

ваний 

Крохмаль 

воскової  

кукурудзи 

серії Novaton 

6,8 5,0 6,1 5,0 6,7 5,0 6,4 5,0 

Коефіціент  

стійкості за 

t=95,0±0,5°С 

0,97 0,94 0,98 0,97 1,0 1,0 0,97 0,94 

Коефіціент  

стійкості за 

t=95,0±0,5°С та 

термостатування 

1060 с 

0,85 0,66 0,81 0,74 1,01 1,03 0,88 0,88 

 

Щодо коефіціентів стійкості ОКД, то їх можна розташувати в 

наступній послідовності: крохмаль кукурудзяний < крохмаль кукурудзяний 

амілопектиновий < крохмаль воскової кукурудзи серії Novaton  < крохмаль 

кукурудзяний модифікований. 

Характер зміни в’язкості ОКД крохмалю кукурудзяного воскової 

кукурудзи серії Novaton (рис. 3.5, г) схожий зі зразком ОКД крохмалю 

кукурудзяного модифікованого (рис. 3.5, в), проте є більш стійким до впливу 

технологічних чинників, зокрема, рН. Порівняльний аналіз 

експериментальних даних, наведених на рис. 3.5, та в табл. 3.7, 3.8, показує, 

що крохмаль кукурудзяний модифікований відповідає вимогам з огляду на 

використання його у складі соусів термостабільних. 

Проте важливим є не тільки забезпечити стабільність до розшарування 

емульсійних систем, а й ще забезпечити їх текстурні властивості – «коротку» 

текстуру, відсутність липкості, плинність.  Плинність ОКД оцінювали за 
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довжиною потоку у стандартних умовах (30 с) за  різних pH (табл. 3.9). 

Отримані результати свідчать про істотну залежність плинності від типу 

крохмалю та кислотності середовища. 

Таблиця 3.9   

Плинність ОКД  

(n = 5, P ≥ 0,95) 

Найменування зразка рН 
Довжина потоку  

за 30 с, *10-3 м 

Характеристика 

консистенції 

Крохмаль кукурудзяний 
6,8 156 висока плинність, 

довга текстура 5,0 184 

Крохмаль кукурудзяний  

амілопектиновий 

6,1 138 середня плинність, 

коротка текстура 5,0 160 

Крохмаль кукурудзяний  

модифікований 

6,7 104 легка плинність, 

коротка текстура 5,0 110 

Крохмаль воскової  

кукурудзи серії Novaton 

6,4 132 середня плинність, 

коротка текстура 5,0 148 

 

Найбільшу довжину потоку, що свідчить про найвищу плинність, 

продемонстрував зразок з використанням крохмалю кукурудзяного за pH 5,0 – 

184×10⁻³ м. За нейтрального  pH 6,8 плинність знижувалася до 156×10⁻³ м, що 

вказує на помірну чутливість до зниження кислотності. Консистенція таких 

зразків характеризувалася як високоплинна з довгою (тягучою) текстурою. 

Амілопектиновий кукурудзяний крохмаль мав меншу плинність: 

довжина потоку становить 138×10⁻³ м за pH 6,1 та 160×10⁻³ м за pH 5,0. Така 

поведінка вказує на середню плинність системи та характерну коротку 

текстуру з обмеженим розтіканням. Аналогічну тенденцію продемонстрували 

зразки ОКД на основі крохмалю  воскової кукурудзи серії Novaton – довжина 

потоку 132×10⁻³ м за pH 6,4 і 148 × 10⁻³ м за pH 5,0. 

Найменшу плинність серед усіх зразків мав крохмаль кукурудзяний 

модифікований: довжина потоку не перевищувала 110 × 10⁻³ м за обох значень 

pH. Така поведінка вказує на легку плинність і коротку, вершкову текстуру без 

ознак «клейстерності», що свідчить про вищу структурованість системи. 
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На рис. 3.6 представлено фотомоніторинг зерен чотирьох типів 

кукурудзяного крохмалю до та після термічного оброблення, який дозволив 

виявити характерні морфологічні зміни, що відбуваються в структурі 

крохмальних зерен під дією температури. До термічного оброблення усі 

зразки характеризувалися типовою для відповідного сорту морфологією: 

щільною, цілісною структурою зерен із чіткими контурами, переважно 

округлої або овальної форми. Найбільш однорідну та компактну форму 

демонстрували зерна амілопектинового крохмалю та крохмалю 

кукурудзяного модифікованого.  

Після термічного оброблення спостерігалося явне набухання зерен, 

втрата чітких контурів та часткове руйнування структури, що свідчить про 

початок процесу желатинізації. Найбільш виражені зміни зафіксовано у 

зразках кукурудзяного крохмалю – зерна втратили цілісність, набували 

аморфної форми з розмитими межами. У крохмалю кукурудзяному 

модифікованому процеси набухання були менш інтенсивними, цілісність 

зерен висока, що узгоджується з вищою термостабільністю даного типу 

крохмалю. 

Крохмаль воскової кукурудзи серії Novaton продемонстрував помірні 

зміни: зберіг часткову структурованість навіть після оброблення, що свідчить 

про стабільність до термічного навантаження внаслідок хімічної модифікації. 

Амілопектиновий крохмаль виявив середню чутливість: зерна помітно 

набухли, але не відбулось їх повного руйнування. 
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Крохмаль кукурудзяний 

  
1 2 

Крохмаль кукурудзяний амілопектиновий 

 

 

1 2 

Крохмаль кукурудзяний модифікований 

  
1 2 

Крохмаль воскової кукурудзи серії Novaton 

  
1 2 

 

Рис. 3.6. Фотомоніторинг крохмальних зерен до (1) та після термічного 

оброблення (2) (збільшення в 400 разів) 
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За результатами досліджень як стабілізатор емульсійної структури 

обрано крохмаль кукурудзяний модифікований, SEM фотографії якого 

наведено на рис. 3.7. 

 

   
а) гранули крохмалю б) гранули крохмалю після термооброблення  

   

Рис. 3.7. SEM-фотографії крохмалю кукурудзяного модифікованого  

 

На мікрофотографіях (рис. 3.7, а) зображено нативні гранули крохмалю 

кукурудзяного модифікованого: вони мають переважно округлу або овальну 

форму з чіткими, добре вираженими контурами. Поверхня зерен гладенька, 

структура – компактна та щільна. Це свідчить про цілісність кристалічної 

області крохмалю та відсутність гідратаційних або термодеструктивних змін. 

Після термічного оброблення (рис. 3.7, б) помітні характерні трансформації: 

гранули крохмалю набухли, проте мають чіткість меж, незруйновані. Такі 

зміни свідчать про процес желатинізації – руйнування кристалічної структури 

під дією температури та переходу крохмалю у клейстероподібний стан.  

Узагальнення одержаних результатів, дозволяє дійти до висновку про 

доцільність використання у складі соусів термостабільних крохмалю 

кукурудзяного модифікованого, коефіціенти стійкості ОКД якого більше 1,0. 

ОКД крохмалю кукурудзяного модифікованого мають нейтральний смак, 

коротку кремову вершкову текстуру, що є важливим з точки зору показників 

якості готової продукції. 



94 

Тож проведеними дослідженнями доведено доцільність використання у 

складі соусів термостабільних крохмалю кукурудзяного модифікованого, 

який характеризується термо- та кислотостійкістю, формує вершкову 

кремову текстуру продукту без ознак «клейстерності».  

Стійкість емульсійних систем з використанням як стабілізатора 

крохмалю кукурудзяного модифікованого наведено на рис. 3.8. 

Рис. 3.8. Діаграми стабільності емульсійних систем залежно від вмісту 

інгредієнтів, %: 1 ‒ концентрат молочних білків, 2 ‒ концентрат 

сироваткових білків; 3 ‒ жовток яєчний термостабільний, 4 ‒ крохмаль 

модифікований емульгуючий (як стабілізатор емульсійних систем 

використано крохмаль кукурудзяний модифікований за концентрації 4,5%) 

 

З даних, наведених на рис. 3.8, видно, що підвищення в’язкості систем 

за рахунок введення крохмалю призводить до зростання агрегативної, 

кінетичної і загальної стійкості емульсій. Так, загальна стійкість емульсій з 

використанням білків сироватки (рис. 3.8, діаграма 2) за концентрації 
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останніх 3,0–5,0% становить 97–98%, жовтка яєчного термостабільного (рис. 

3.8, діаграма 3) – 90–94%. Емульсійні системи з використанням концентрату 

молочних білків та крохмалю модифікованого емульгуючого мають суттєво 

нижчі показники загальної стійкості (рис. 3.8, діаграми 1, 4) – 80–86% і 64–

75% відповідно, що робить їх використання в технології соусів гарячих 

недоцільним [143]. 

Незважаючи на обґрунтованість прийнятих рішень щодо вибору 

емульгатора (концентрат молочних білків, концентрат сироваткових білків) 

та стабілізатора (крохмаль кукурудзяний модифікований) емульсійних 

систем, стійких до впливу технологічних чинників, питання не можна 

вважати вирішеним. В межах технології, що розробляється, процеси 

одержання емульсійної системи та її стабілізація є динамічними, які в 

інтервалі температур 20-950С супроводжується фізичними, фізико-хімічними 

та колоїдними процесами. Так, процес утворення емульсійної структури 

здійснюється за введення жирової фази в інтервалі температур 40-500С, 

процес стабілізації емульсії внаслідок підвищення в’язкості за рахунок 

клейстеризації крохмалю кукурудзяного – 65‒850С. Тож в інтервалі 

температур 50-650С система є некерованою, в межах якої може мати місце 

десорбція емульгатора та  зменшення міцності адсорбційних шарів, 

зменшення в’язкості водної фази, коалесценція (злиття жирових крапель) і, 

як наслідок, збільшення середнього діаметра жирових крапель.  

Оцінювання вищеозначених змін здійснено шляхом порівняння 

мікроструктурних показників емульсійних систем (табл. 3.10), виготовлених 

з / без  додаткової стабілізації емульсії ксантановою камеддю (рис. 3.9).  
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Таблиця 3.10 

Розподіл частинок за розміром емульсійних систем  

(n = 5, P ≥ 0,95) 

Найменування  

емульсійних систем 
SPAN 

Питома 

поверхня, 

m2/kg 

D3,2, 

μm 

D4,3, 

μm 

D10, 

μm 

D50, 

μm 

D90, 

μm 

Емульсійна система, 

стабілізована крохмалем 

кукурудзяним 

модифікованим (рис. 3.9, а) 

1,65 580,5 9,6 26,6 3,7 28,5 49,8 

Емульсійна система, 

стабілізована ксантановою 

камеддю та крохмалем 

кукурудзяним 

модифікованим (рис. 3.9, б) 

1,62 670,8 8,5 24,7 3,1 24,7 46,0 

 

Експериментально підтверджено, що за поетапної стабілізації 

емульсійної структури (1 етап – введення жирової дисперсії ксантанової 

камеді, 2 етап – введення водної дисперсії крохмалю кукурудзяного 

модифікованого) має місце збільшення питомої поверхні дисперсної фази з 

580,5 m2/kg  до  670,8 m2/kg. Це свідчить про зменшення середнього діаметра 

частинок і формування дрібнодисперсної системи. Індекс SPAN знаходиться 

в діапазоні 1,62–1,65 і відображає помірну полідисперсність дослідних 

систем. Підвищення питомої поверхні є індикатором ефективного 

диспергування та потенційного зростання стабільності емульсії. 

З урахуванням проведених досліджень визначено стабільність, 

плинність емульсійних систем за використання обґрунтованих рецептурних 

компонентів (табл. 3.11). 
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Концентрат білків 

молочних чи 

сироваткових

Вода питна

Жирова фаза

Водна суспензія 

крохмалю 

модифікованого

Нагрівання 

(термооброблення суміші)

Відновлення концентратів, 

t=20-40
o
C за постійного 

перемішування  

Емульгування жирової фази, 

t=40-50oC 

Стабілізаія емульсійної 

системи, t=65-85oC, 

клейстеризація крохмалю

Пастеризація емульсійної 

системи, t=90-92
o
C

Охолодження, t=20,0+0,5oC

Емульсійна система

Не керований процес 

стабілізації, t=50-65
o
C

 

Концентрат білків 

молочних чи 

сироваткових

Вода питна

Жирова фаза

Водна суспензія крохмалю 

модифікованого

Нагрівання (термооброблення 

суміші)

Відновлення концентратів, 

t=20-40
o
C за постійного 

перемішування  

Емульгування жирової фази, 

t=40-50oC з

Стабілізаія емульсійної 

системи, t=65-85oC, 

клейстеризація крохмалю

Пастеризація емульсійної 

системи, t=90-92
o
C

Охолодження, t=20,0+0,5oC

Емульсійна система

Стабілізаія емульсійної 

системи, t=50-65oC, 

клейстеризація крохмалю

Жирова суспензія 

ксантанової камеді

 

а б 

Рис. 3.9. Структурна схема технологічної послідовності введення стабілізаторів емульсійної системи
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Таблиця 3.11 

Плинність ОКД 

(n = 5, P ≥ 0,95) 

Склад та вміст (%) емульсійних систем 
Фізико-хімічні показники 

емульсійних систем 

Концентрат 

молочних 

білків 

Концентрат 

сироваткових 

білків 

Ксантанова 

камедь 

Крохмаль 

кукурудзяний 

модифікований 

Загальна 

стійкість, % 

Довжина 

потоку за 30 с, 

*10-3 м  

3,0 – – 4,5 85,0 90 

3,0 – 0,1 4,5 91,0 87 

4,0 – 0,1 4,5 95,0 82 

5,0 – 0,1 4,5 97,0 78 

– 2,5 – 4,5 97,0 85 

– 2,5 0,1 4,5 99,0 80 

– 3,0 0,1 4,5 99,0 78 

– 3,5 0,1 4,5 99,0 75 

3,0 – 0,2 5,0 95,0 83 

4,0 – 0,2 5,0 97,0 79 

5,0 – 0,2 5,0 99,0 75 

– 2,5 0,2 5,0 99,0 79 

– 3,0 0,2 5,0 99,0 74 

– 3,5 0,2 5,0 99,0 71 

 

Видно, що у всіх випадках збільшення масової частки стабілізаторів 

супроводжується підвищенням загальної стійкості емульсійних систем, яка за 

використання крохмалю кукурудзяного модифікованого коливається в межах 

85,0–97,0%, за сумісного використання ксантанової камеді та крохмалю 

кукурудзяного модифікованого – 91–99%. Тож раціональний вміст рецептурних 

компонентів прийнято: масова частка концентрату молочних білків – 3,0–5,0% 

чи концентрату сироваткових білків 2,5–3,5%, камеді ксантанової – 0,1–0,2%, 

крохмалю кукурудзяного модифікованого – 4,5–5,0%. Саме за визначеного 

компонентного складу емульсійних систем (на основі концентратів молочних і 

сироваткових білків, ксантанової камеді та крохмалю кукурудзяного 

модифікованого) забезпечується їх термостабіліьність, механізм якої полягає у 

поєднанні адсорбційної стабілізації міжфазної поверхні білковими 

компонентами та структурно-механічної стабілізації безперервної фази 

системою «ксантанова камедь – крохмаль кукурудзяний модифікований».  
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3.2.3 Закономірності формування реологічних та мікроструктурних  

показників термостабільних емульсійних систем 

 

Концептуально соуси термостабільні є готовими до використання та 

споживання. Вони можуть бути використані у складі других страв традиційного 

чи індустріального (тривалий термін зберігання, який досягається за рахунок 

пастеризації) виробництва. Вищеозначене потребує дослідження їх показників 

за впливу термічного оброблення. На рис. 3.10 візуалізовано технологічний 

ланцюг виробництва та використання соусів термостабільних із зазначенням 

прогнозованих циклів термооброблення. З рис. 3.10 зрозуміло, що соус може 

бути використаний за двома напрямами. Перший – використання соусів як 

базових у складі кулінарної продукції (наприклад, у складі запечених страв з 

овочів, м'яса, грибів, макаронних виробів та ін). За цих умов соус піддається 2 

циклам термооброблення: на етапі приготування страви та на етапі її 

споживання. Другий – використання соусів безпосередньо після їх розігріву (1 

цикл термооброблення) [149]. 

  
 

Рис. 3.10. Технологічний ланцюг виробництва та використання соусів 

термостабільних із зазначенням прогнозованих циклів термічного оброблення 

 

З метою визначення закономірностей формування реологічних та 
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мікроструктурних показників емульсійних систем за впливу технологічних 

чинників досліджено їх мікроструктурні показники відразу після виготовлення, 

а також після першого (1) та другого (2) циклів термооброблення (рис. 3.11, 

табл. 3.12). 

 
 

Рис. 3.11. Розподіл частинок за розміром емульсійних систем: 1 –

свіжевиготовлена; 2 – після 1 циклу термооброблення; 3 – після 2 циклу 

термооброблення  

Таблиця 3.12 

Розподіл частинок за розміром емульсійних систем  

(n = 5, P ≥ 0,95) 

Найменування 

емульсійних 

систем 

Кон-

центра-

ція, % 

SPA

N 

Питома 

поверхня, 

m2/kg 

D3,2, 

μm 

D4,3, 

μm 

D10, 

μm 

D50, 

μm 

D90, 

μm 

Свіжевиготовл

ена  
0,0033 1,72 711,6 8,4 24,1 2,8 25,0 45,7 

Після 1 циклу 

термооброблен

ня 

0,0035 1,62 695,3 8,63 23,6 2,7 24,7 42,8 

Після 2 циклу 

термооброблен

ня 

0,0040 1,62 574,5 10,4 26,7 3,2 27,2 47,2 

 

 

Індекс SPAN 1,62–1,72 свідчить про формування відносно вузького 

розподілу жирових частинок та високу однорідність емульсійної системи. 
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Такий підхід моделює технологічний процес виробництва соусів та їх 

подальшого використання, дозволяє оцінити мікроструктурні показники соусів 

на конкретних етапах і зробити висновки щодо можливості їх використання в 

технології харчової продукції. 

Дослідження мікроструктури емульсійних систем (рис. 3.11), яка 

описується кривими розподілу, демонструють бімодальний характер розподілу 

частинок, які є дотичними одна до одної. Перший, менш виражений пік, 

спостерігається в діапазоні 2,42–4,03 µm. Він відповідає значенню D10 – 

діаметру частинок, менших за цю величину, і складає 10 % загальної кількості. 

Другий, основний виражений пік, знаходиться в діапазоні 31,10–36,30 µm, при 

цьому 50 % частинок у дослідних зразках мають діаметр частинок D50, менший 

за 24,7–27,2 µm. Максимальні розміри частинок D90 у системі знаходиться в 

межах 42,8–47,2 µm. Індекс SPAN знаходиться в діапазоні 1,62–1,72, 

відображає помірну полідисперсність дослідних систем (табл. 3.12). 

Дослідження впливу 1 та 2 циклу термооброблення впливає на об’ємно-

зважений діаметр D4,3, який зростає з 23,6 µm до 26,7 µm після 2 циклу 

термооброблення соусу. Аналогічно зростає значення об’ємно-поверхневого 

діаметра крапель D2,3 – з 8,43 µm до 10,40 µm, що свідчить про певний вплив 

термічного оброблення на мікроструктурні характеристики соусів (табл. 3.12).  

Зменшення питомої поверхні та розмірних характеристик частинок після 

двоциклічного термооброблення свідчить про наявність невираженого процесу 

коалесценції дисперсної фази. Проте незначне злиття жирових крапель не 

призводить до втрати системою седиментаційної стійкості і її розшаровування. 

Стійкість емульсійних систем свіжевиготовлених та після 1 і 2 циклів 

нагрівання – охолодження становить 98,5±0, %, 99,0±0,5 % та 99,0±0,5 % 

відповідно [149]. Одночасно з цим наявні зміни можуть вказувати на перебіг 

процесів, які впливатимуть на реологічні показники та загальну стабільність 

соусів, що визначає необхідність дослідження даних показників . 

На рис. 3.12 наведено в’язкості зсуву емульсійних систем залежно від 

швидкості зсуву у режимі прямого (рис. 3.12, а), прямого та зворотнього ходу 
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(рис. 3.12, б). Емульсійні системи є структурованими харчовими системами, які 

характеризуються тим, що у визначеному діапазоні зміни швидкості зсуву, яка 

перевищує істинну межу плинності, в'язкість системи стрибкоподібно падає до 

мінімуму (рис. 3.12, а). Дослідні зразки демонструють типову поведінку 

неньютонівської рідини, для яких характерне зниження ефективної в’язкості зі 

зростанням швидкості зсуву (псевдопластична поведінка). В режимі прямого 

ходу в’язкість соусів в області невисоких значень швидкості (до 10,0 с-1) 

різниться, починаючи зі швидкості зсуву 10,0 с-1 різниця суттєво менша. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

а                                                                б 

 

Рис. 3.12. В’язкість зсуву емульсійних систем від швидкості зсуву в 

режимі: а – прямого ходу; б – прямого та зворотнього ходу ( 1, 4 – свіже 

виготовлена; 2, 5 – після 1 циклу термооброблення; 3, 6 – після 2 циклу 

термооброблення) 

 

В табл. 3.13 наведено параметри постійних математичного рівняння 

реологічних моделей Herschel-Bulkley та Power Law, які дозволили надати 

характеристику дослідних зразків. 
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Таблиця 3.13 

Параметри апроксимації залежності швидкості зсуву та напруження зсуву 

реологічними моделями Herschel-Bulkley та Power Law   

(n = 5, P ≥ 0,95) 

Найменування 

показника 
Одиниц

я виміру 

Значення показників емульсійних систем 

Свіжевиготовлена 

після 1 циклу 

термооброблен

ня 

після 2 циклу 

термообробленн

я 

модель Гершеля-Балклі 

Напруга зсуву 

(Yield shear stress), 

0 

Pa 
0,5794 

 
1,1867  5,5273 

Коефіцієнт 

консистенці, K 
Pa‧sn 3,1950 10,7235 30,3613 

Індекс поведінки 

потоку (flow 

behavior index), n 

– 0,3698 0,3351  0,2883 

Коефіцієнт 

кореляції, R2 
– 0,9999 0,9998 0,9999 

Стандартна 

похибка, SE 
– 0,0490 0,1524 0,1744 

Ступенева модель 

Коефіцієнт 

консистенції, K 
Pa‧sn 3,7912 11,9609 36,0361 

Індекс поведінки 

потоку (flow 

behavior index), n 

– 0,2982 0,2986 0,2407 

Коефіцієнт 

кореляції, R2 
– 0,9997 0,9997 0,9999 

Стандартна 

похибка, SE 
– 0,0695 0,1589 0,2327 

 

Обрані реологічні моделі мають високі коефіцієнти кореляції (R2=0,9997–

0,9999), що свідчить про їх високу апроксимаційну здатність. Після 1 та 2 

циклів термооброблення зростають значення напруги зсуву та коефіцієнтів 

консистенції, що свідчить про структурну стабільність. Як зазначено в роботі 

[150], це може бути результатом взаємодії крохмальних полісахаридів, 

внаслідок чого має місце утворення за температури 20,0±0,5 °С гелеподібної 

структури. Збільшення коефіцієнта консистенції свідчить про формування 
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більш структурованої системи, здатної утримувати частинки наповнювачів та 

запобігати розшаруванню під час термічного оброблення. 

На рис. 3.13 наведено залежності модулів накопичення (G') та втрат (G'') 

від кутової частоти для емульсійних систем свіжевиготовленої та після 

двоциклічного термооброблення. 

 
 

Рис. 3.13. Модуль накопичення (G') та модуль втрат (G'') емульсійних 

систем від кутової частоти [ω, rad/s] де: 1', 1'' – свіжевиготовлена; 2', 2'' – після 1 

циклу термооброблення; 3', 3'' – після 2 циклу термооброблення 

 

Модуль накопичення (G') описує частку пружних властивостей і відповідає 

частині енергії, яка зберігається. Модуль втрат (G'') відповідає в’язким 

властивостям і визначає частину енергії, яка втрачається під час синусоїдальної 

деформації. З даних, наведених на рис. 3.13, видно, що після 1 та 2 циклу 

нагрівання – охолодження модулі накопичення та втрат зростають. Розташування 

прямих 1', 2', 3' та 1'', 2'', 3'' свідчать про типовість перебігу процесу наростання 

пружних властивостей. 

Після кожного циклу термооброблення значення комплексної в’язкості 

зростають. Водночас комплексна в’язкість знижується зі збільшенням кутової 

частоти, що є характерною ознакою псевдопластичної поведінки дослідних 

зразків [149].  
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Модулі накопичення (G') та втрат (G'') апроксимовано використанням 

степеневої моделі, коефіцієнти кореляції лінійної регресії (R2) вище 0,99, що 

підтверджує адекватність використання обраної моделі. Отримані значення 

параметрів зведено в табл. 3.14. 

Таблиця 3.14 

Параметри ступеневої моделі, призначені для кривих частотної розгортки 

досліджуваних соусів  

(n = 5, P ≥ 0,95) 

Найменування 

емульсійних систем 

G' G'' 

K', Pa‧sn n' R2 K'', Pa‧sn n'' R2 

Свіжевиготовлена  7,807 0,2402 0,9800 3,5067 0,3497 0,9918 

Після 1 циклу 

термооброблення 

40,668 0,2062 0,9927 13,403 0,3612 0,9964 

Після 2 циклу 

термооброблення 

114,49 0,1856 0,9971 33,503 0,2711 0,9928 

 

 

Під час двоциклічного термооброблення значення індексу поведінки 

потоку (n' та n'') знижуються, а значення коефіцієнтів консистенції (K' та  K'') 

зростають. При цьому значення n'' та K′ залишаються домінуючими у всіх 

зразках, що вказує на в'язкоеластичні властивості дослідних зразків. 

Наявність внутрішньої структури емульсійних систем, яку утворено 

крохмальними полісахаридами та ксантановою камеддю, підтверджується 

розбіжністю кривих прямого та зворотного ходу (як у свіжевиготовлених 

зразках, так й тих, що піддавались 1 та 2 циклам термооброблення) (рис. 3.12, а, 

б). Під час циклічного термооброблення має місце підвищення в’язкості в ряду 

«емульсійна система свіжевиготовлена  після 1 циклу термооброблення  

після 2 циклу термооброблення». Це пов'язано, з одного боку, з виникненням 

тривимірної сітки водневих зв'язків, донорами та акцепторами яких є 

крохмальні полісахариди, а, з іншого, – високою стійкістю оклейстеризованих 

крохмальних дисперсій до термолізу [151].  

Всі дослідні зразки емульсійних систем  проявляють здатність до 

тиксотропного відновлення структури. Так, ступінь відновлення структури 

соусу свіжевиготовленого становить 91,4 %, після 1 циклу термооброблення – 
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97,8 %, після 2 циклу термооброблення – 90,3 %. 

Поряд з в’язкістю важливим реологічним показником є модуль 

накопичення, який характеризує пружні властивості емульсійних систем за 

малих деформацій (рис. 3.13). У дослідних зразках криві модуля накопичення 

(G') домінують над кривими модуля втрат (G'') у всьому діапазоні кутових 

частот, що свідчить про переважання пружних властивостей над в'язкими. У 

свіжевиготовленому зразку в точці кутової частоти (ω) 62,832 rad/s 

спостерігається максимальне наближення кривих, що відповідає точці 

урівноваження пружної і в’язкої складової дослідного зразка. Крім того, 

значення фазового кута зсуву (δ) знаходиться в межах 25,12–40,66°, що 

свідчить про в’язкоеластичність системи. Тангенс кута втрат (tan δ) не 

перевищує одиниці та зростає з 0,4689 до 0,8589, відповідно 0,1 < tan𝛿 < 1, що 

відображає наявність слабкої гелевої структури зразка. Характер кривих 

модулів G' та G'', а також значення комплексної в’язкості (η*) вказують на 

наявність структурної сітки у досліджуваному зразку. 

Значення модуля накопичення (G') та модуля втрат (G'') зростають під час 

двоциклічного термооброблення, що корелює з підвищенням в’язкості 

дослідних зразків. Так, для свіжовиготовленої емульсійної системи значення 

модуля накопичення (G') знаходяться в діапазоні 6,80–18,85 Pa, значення 

модуля втрат (G'') – 3,19–16,19 Pa. Після 1 циклу термооброблення значення 

модуля накопичення (G') зростають до 38,62–99,55 Pa, при цьому модуль втрат 

(G'') зростає до 12,08–63,29 Pa. Після 2 циклу термооброблення значення 

модулів зростають до значень 104,2–251,6 Pa та 30,78–108,5 Pa відповідно. Така 

динаміка свідчить про посилення міжмолекулярних зв’язків, підвищення 

щільності гелевої сітки та структурної стабільності емульсій, що є характерною 

ознакою в’язкоеластичних гелів з високим ступенем молекулярної взаємодії. 

Окрім зазначених змін, спостерігається зниження значень кута зсуву (δ) 

після двоциклічного термооброблення, що свідчить про збільшення 

еластичності зразків. Одночасне збільшення значень модуля накопичення (G') 

може свідчити про перехід від в’язкоеластичної до більш жорсткої структури. 
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Після двоциклічного термооброблення емульсійної системи також 

спостерігається зниження значень тангенса кута втрат (tan δ) та збільшення 

значень модуля зсуву (G*). Це свідчить про посилення міжмолекулярних 

взаємодій, зміцнення полімерної сітки та утворення гелеподібної матриці. 

ступеневих моделей, призначених для кривих частотної розгортки дослідних 

соусів 

Апроксимація реологічними моделями залежності швидкості зсуву від 

напруження зсуву (табл. 3.13) та частотної розгортки (табл. 3.14) 

підтверджують, що двоциклічне термооброблення призводить до збільшення 

значень напруги зсуву та коефіцієнта консистенції за практично незмінних 

значень індексу поведінки потоку. Одержані результати пояснюються 

перерозподілом вологи в системі та додатковим зв’язуванням її крохмальними 

полісахаридами та ксантановою камеддю. Крім того, відома схильність 

крохмальних полісахаридів до утворення водневих зв’язків між ланцюгами 

крохмальних полісахаридів (ретроградація крохмалю), яка посилюється за 

термічного оброблення. Наслідком цього є формування гелеподібної структури 

соусів, яка легко руйнується під впливом напруги зсуву. Індекс поведінки течії, 

який є мірою ступеня неньютонівської поведінки, для всіх зразків є меншим 1 

(n<1) й описує систему, що розріджується при зсуві [149]. 

 

3.3 Раціональні параметри одержання термостабільних емульсійних 

систем та розроблення моделі технологічної системи виробництва соусів 

термостабільних 

 

Узагальнення аналітичних та експериментальних досліджень дозволило 

визначити раціональні параметри функціонування технологічної системи у 

частині рецептурного складу та окремих технологічних операцій (табл. 3.15). За 

результатами дослідження розроблено модель технологічної системи 

виробництва соусів термостабільних (рис. 3. 16). 
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Таблиця 3.15 

Раціональні параметри одержання термостійких емульсійних систем 
 

Найменування параметра 

Одиниці 

вимірюва

ння 

Межові значення 

Утворення емульсійної системи 

Концентрат сироваткових білків % 2,5–3,5  

Концентрат молочних білків  % 3,0–5,0 

Масова частка жирової фази % 25–50 

Параметри 

емульгування 

температура °С 40–50 

тривалість 60 с потребує конкретизації 

для партії визначеної 

маси 
швидкість обертів робочого 

органу емульсітатора 
с-1 

Стабілізація емульсійної системи  

Камідь ксантанова % 0,1–0,2 

Крохмаль кукурудзяний модифікований  % 4,5–5,0 

Послідовність 

введення  

Камідь ксантанова 
У вигляді жирової суспензії, 

t=50–65 °С 

Крохмаль кукурудзяний 

модифікований  

У вигляді водної суспензії,      

t =65–85 °С  
Параметри термічного оброблення емульсійної системи (пастеризація) – 1 цикл 

Температура  °С 90–92 

Тривалість  60 с 5–7 

 

Таблиця 3.16  

Модель рецептурного складу соусів термостабільних  
  

Найменування рецептурних  компонентів 
Вміст, % 

1 2 

Концентрат молочних білків 3,0–5,0 – 

Концентрат сироваткових білків  – 2,5–3,5 

Камідь ксантанова 0,1–0,2 0,1–0,2 

Крохмаль кукурудзяний модифікований 4,5–5,0 4,5–5,0 

Олія соняшникова рафінована дезодорована 10,0–20,0 10,0–20,0 

Молочна сировина – вершки/ масло 

вершкове 

10–15/5,0–10,0 10–15/5,0–10,0 

Вода питна  до 100 до 100 
 

Таким чином, проведені дослідження дозволили науково обґрунтувати 

рецептурний склад та технологічні параметри одержання термостійких 

емульсійних систем.  

  



Технологічні операції з МКО, 

відновлення сухих молочних 

продуктів

Концентрат білків 

сироваткових / 

молочних

Емульгування за постійного нагрівання, 

стабілізація емульсійної системи

С

Вода питна

Олія соняшникова 

рафінована 

дезодорована

Камідь 

ксантанова

Олія соняшникова 

рафінована 

дезодорована

Крохмаль 

кукурудзяний 

модифікований

Вода питна

Технологічні 

операції з МКО

Технологічні операції з МКО, 

перемішування

Технологічні операції з МКО, 

перемішування

D1 D2 D3 D4

Технологічні операції фасування та 

охолодження

В

А

Соуси термостабільні

 
 

 

Рис. 3.14. Модель технологічної схеми виробництва соусів термостабільних   

 

 

109 

 



110 

Висновки за розділом 3 

1. Розроблено інноваційний задум продукту, згідно якого соуси є готовими 

для подальшого використання (відповідають вимогам концепту Ready-to-Cook), 

відрізняються стабільністю властивостей в технологічному потоці виробництва і 

реалізації (забезпечується стабільністю соусів до впливу технологічних чинників); 

технологічний процес виробництва соусів є ресурсозберігаючим (використання 

вторинних молочних продуктів – концентрати молочних чи сироваткових білків) 

та має широкий спектр технологічного використання. В основу наукової 

концепції покладено положення про можливість забезпечення 

термостабільності харчових емульсій шляхом багаторівневого керування їх 

структурою: формування дисперсної системи за участю молочних білків та 

структурно-механічної стабілізації безперервної фази внаслідок послідовного 

введення ксантанової камеді й модифікованого кукурудзяного крохмалю.  

2. Науково обґрунтовано вибір харчових інгредієнтів для одержання 

термостабільних емульсійних систем як основи соусів. Вищеозначеним 

вимогам відповідають концентрати молочних та сироваткових білків. 

Установлено, що характер змін емульгувальної ємності систем різниться між 

собою: для одержання термостабільних емульсійних систем як основи соусів 

термостабільних рекомендовано використовувати концентрати молочних (3,0‒

5,0%) та сироваткових (2,5–3,5%) білків. Подальше підвищення вмісту 

концентратів молочного та сироваткового білків призводить до поступового 

зниження показника, значення якого за концентрації 5,0% становить 41±1 см3 і 

65±2 см3 відповідно. Емульгувальна ємність систем з використанням 

концентрату сироваткових білків для всіх еквіконцентрованих систем є вищою 

порівняно з концентратом молочних білків. 

3. Доведено доцільність використання як стабілізаторів емульсійних 

систем крохмалю кукурудзяного модифікованого. ОКД на його основі мають 

найвищий показник в’язкості – 1150–1170 у.о.а., термооброблення за 

температур 95,0±0,50С і вище супроводжується поступовим зростанням 

в’язкості як за рН 6,7±0,1, так і рН 5,0±0,1. Коефіцієнти стійкості ОКД даного 

крохмалю є вищими за 1,0 і складають 1,01 і 1,03 відповідно.   
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Експериментально підтверджено доцільність двоетапної  стабілізації 

емульсійної системи (1 етап – введення жирової дисперсії ксантанової камеді, 2 

етап – введення водної дисперсії крохмалю кукурудзяного модифікованого), що 

призводить до  збільшення питомої поверхні дисперсної фази з 580,5 m2/kg до 670,8 

m2/kg і свідчить про формування дрібнодисперсної системи. Сумісне використання 

як стабілізаторів емульсійних систем  ксантанової камеді та крохмалю 

кукурудзяного модифікованого супроводжується збільшенням загальної стійкості 

емульсії до 91–99%. Саме за визначеного компонентного складу емульсійних 

систем забезпечується їх термостабіліьність, механізм якої полягає у поєднанні 

адсорбційної стабілізації міжфазної поверхні білковими компонентами та 

структурно-механічної стабілізації безперервної фази системою «ксантанова 

камедь – крохмаль кукурудзяний модифікований».  

4. Визначено закономірності формування реологічних та 

мікроструктурних показників емульсійних систем за двоциклічного 

термооброблення. Дослідження мікроструктури продемонстрували 

бімодальний характер розподілу частинок з двома вираженими піками, які 

знаходяться в діапазоні 2,42–4,03 µm та 31,10–36,30 µm. Термооброблення 

емульсійних систем сприяє зменшенню питомої поверхні та зростанню значень 

об’ємно-поверхневого діаметра частинок, що свідчить про зміну їх 

мікроструктурних характеристик. Загальна стійкість емульсійних систем після 

1 і 2 циклів термооброблення становить 99,0±0,5 % та 99,0±0,5 % відповідно, 

що свідчить про стабільність емульсійної структури. 

5. Емульсійні системи є структурованими харчовими системами, які 

демонструють типову неньютонівську поведінку. Всі дослідні зразки 

проявляють здатність до тиксотропного відновлення структури, яка для 

емульсійної системи свіжевиготовленої та після двоциклічного 

термооброблення становить 91,4 %,  97,8 % та 90,3 % відповідно. Значення 

модуля накопичення (G') та модуля втрат (G'') емульсійних систем зростають 

під час 1 і 2 циклів термооброблення, що свідчить про посилення 

міжмолекулярних взаємодій та зміцнення полімерної сітки.  
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РОЗДІЛ 4 

РОЗРОБЛЕННЯ  ТЕХНОЛОГІЧНОЇ СХЕМИ ВИРОБНИЦТВА 

 ТА РЕЦЕПТУРНОГО СКЛАДУ СОУСІВ ТЕРМОСТАБІЛЬНИХ,  

ДОСЛІДЖЕННЯ ПОКАЗНИКІВ ЯКОСТІ ТА БЕЗПЕЧНОСТІ   

 

У даному розділі наведено технологічну схему виробництва та 

рецептурний склад базового соусу термостабільного та його похідних, 

результати дослідження основних показників якості та безпечності, харчової та 

біологічної цінності; висвітлено алгоритм інтеграції системи управління 

безпечністю НАССР у технологію соусів термостабільних 

 

4.1 Розроблення рецептурного складу та технологічної схеми 

виробництва соусів термостабільних  

 

Узагальнення аналітичних та експериментальних досліджень з 

обґрунтування технологічних параметрів одержання емульсійних систем 

(розділ 3) дозволило розробити модель технологічної системи виробництва 

соусів термостабільних, їх рецептурний склад. Технічна назва нового продукту 

(для маркування, сертифікації) – соус кулінарний; комерційна назва (для 

продажу, брендування) – соус кулінарний Кремельє (Kremelie). 

Модель технологічної системи виробництва соусів термостабільних (рис. 

4.1) представлено як цілісну систему, в межах якої виділено підсистеми D1–D6, 

С, В, А, які  спрямовано на одержання кінцевого результату функціонування 

системи – утворення соусу термостабільного з емульсійною структурою. Мету 

функціонування підсистем наведено в табл. 4.1. 
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Підсистема D1 

«Утворення суміші 

молочно-

вершкової» 

Підсистема D2– D5  

«Утворення проміжних 

напівфабрикатів» 

Підсистема D6 

«Модифіковане 

газове середовище 

BIOGON NC 20» 

Підсистема В, С 
Формування емульсійної 

структури ,  утворення 

напівфабрикату соусу 

термостабільного 

Підсистема А 

Утворення соусу 

термостабільного 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 4.1. Модель технологічної системи виробництва соусів 

термостабільних з визначенням підсистем (А, В, С, D1–D6 – підсистеми) 

 

Таблиця 4.1 

Структура технологічної системи та мета функціонування підсистем 
 

Позначення 

підсистеми 

Найменування  

підсистеми 
Мета функціонування підсистеми 

А 
Утворення соусу  

термостабільного  

Одержання соусу термостабільного з 

визначеними показниками якості та 

безпечності із заданими властивостями та 

складом 

В 

Утворення 

напівфабрикату соусу 

термостабільного, 

готового до фасування  

Одержання напівфабрикату соусу 

термостабільного, який подається на 

фасування, охолодження та зберігання з 

прогнозованими показниками якості та 

безпечності 

С 

Формування 

емульсійної структури  

соусу термостабільного  

Одержання емульсійної структури, стійкої 

до впливу технологічних чинників – 

термічного та механічного оброблення, рН 

D1 

Утворення 

напівфабрикату «суміш 

молочно-вершкова» 

Одержання молочно-вершкової суміші, 

яка містить харчові інгредієнти 

(концентрат сироваткових білків чи 

концентрат молочних білків, вершки), 

білкові речовини яких забезпечують 

формування емульсійної системи 

D2 

Утворення 

напівфабрикату олія 

соняшникова 

Підготовка олії соняшникової (жирова 

фаза) – фільтрування задля видалення 

сторонніх домішок 
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Позначення 

підсистеми 

Найменування  

підсистеми 
Мета функціонування підсистеми 

D3 

Утворення 

напівфабрикату 

«жирова суспензія 

камеді» 

Одержання жирової суспензії ксантанової 

камеді, яка за обґрунтованих параметрів 

введення забезпечує стабілізацію 

емульсійної системи в інтервалі 

температур 50–65 °С   

D4 

Утворення 

напівфабрикату «водна 

суспензія крохмалю» 

Одержання водної суспензії крохмалю 

кукурудзяного модифікованого, який за 

обґрунтованих параметрів введення 

забезпечує стабілізацію емульсійної 

системи в інтервалі температур 65–70 °С 

D5 

Утворення 

напівфабрикату 

«наповнювачі 

рослинного та/або 

тваринного 

походження» 

Утворення проміжних напівфабрикатів, в 

тому числі асортиментоутворюючих 

D6 

Модифіковане газове 

середовище BIOGON 

NC 20 

Функціонування підсистеми спрямовано 

на забезпечення мікробіологічної та 

технологічної стабільності готової 

продукції  
 

 

Рецептурний склад базового та похідних соусів термостабільних наведено  

в табл. 4.2, принципову технологічну схему виробництва – на рис. 4.2. 

Раціональні параметри одержання соусів термостабільних (для партії масою 

100 кг, промислове обладнання – котел-емульсітатор типа Штефан з функцією 

змішування, емульгування, подрібнення, вакуумування, термічного оброблення 

для виробництва кремоподібних продуктів) наведено в табл. 4.3. 
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Концентрат сироваткових 

білків, концентрат молочних 

білків

Сіль кухонна, цукор, вершки 

сухі
Вода питна

Олія соняшникова 

рафінована 

дезодорована

МКО (просіювання, пропускання через магнітоулавлювач)
МКО 

(фільтрування)

Нагрівання за постійного перемішування

Н/ф «Суміш молочно-вершкова»

Емульгування за постійного нагрівання

І етап: одержання емульсійної системи

ІІ етап: стабілізація емульсійної системи

ІІІ етап: стабілізація емульсійної системи

Камедь ксантанова

Н/ф «Жирова суспензія 

камеді»

МКО (просіювання)

Перемішування

Деаерація

Крохмаль кукурудзяний 

модифікований
Вода питна

МКО (просіювання)

Перемішування

Н/ф «Водна суспензія 

крохмалю»

Пастеризація за постійного перемішування

Фасування

Охолодження

Зберігання

Продукт пастеризований

Н/ф «Наповнювачі рослинного та/або 

тваринного походження»

D1 D3 D4

D5
С

В

А

D2

Модифіковане газове середовище 

BIOGON NC 20

D6

 

Рис. 4.2. Технологічна схема виробництва соусів термостабільних (А, В, С, D1–D6 – підсистеми) 
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Таблиця 4.2  

Рецептурний склад соусів термостабільних 

 

Найменування  

компонентів 

Витрати сировини масою нетто на 100 кг продукції, кг 

Соус 

кулінарний  

(базовий) 

Соус 

кулінарний з 

філе 

курячим та 

печерицями 

Соус 

кулінарний  

зі шпінатом 

Соус 

кулінарний 

сирний 

Вода питна 74,85 64,37 64,38 75,10 

Концентрат білків 

сироваткових 3,7 

 

3,18 

 

3,19 

 

3,66 

Камідь ксантанова 0,15 0,13 0,13 0,15 

Олія кукурудзяна 

рафінована 

дезодорована 15,0 

 

 

12,9 

 

 

13,0 

 

 

14,85 

Масло вершкове 1,30 1,12 1,12 1,29 

Вершки сухі 3,20 2,75 2,76 3,17 

Крохмаль 

кукурудзяний 

модифікований 4,7 

 

4,04 

 

4,04 

 

4,65 

Сіль кухонна 1,0 0,86 0,86 0,99 

Цукор білий  0,9 0,77 0,77 0,89 

Горіх мускатний 0,05 0,04 0,04 0,05 

Перець духмяний 0,15 0,13 0,13 0,15 

Сорбат калію 0,1 0,1 0,1 0,1 

Вихід соусу 

термостабільного  – 

 

86,0 

 

86,4 

 

99,1 

Філе куряче 

термооброблене – 

 

10,5 

 

– – 

Печериці 

термооброблені – 

 

8,5 

 

– – 

Шпінат 

термооброблений – – 

 

18,6 – 

Сир твердий – – – 6,0 

Вихід наповнювачів – 19,0 18,6 5,9 

Разом  105,0 105,0 105,0 105,0 

Вихід готового 

продукту 100,0 100,0 100,0 100,0 
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Таблиця 4.3 
 

Раціональні параметри одержання соусів термостабільних  

(для партії масою 100 кг, промислове обладнання – котел-емульсітатор типа 

штефан з функцією змішування, емульгування, подрібнення, вакуумування, 

термічного оброблення для виробництва кремоподібних продуктів) 
 

Найменування параметра Од.вим Межові значення 

Нагрівання суміші сироватково/ молочно-вершкової за постійного 

перемішування  

температура °С 15–40 

тривалість 60 с 10–15 

швидкість обертів робочого органу 

емульсітатора 
об/хв 1500 

Емульгування олій/ суміші жирів  

1 етап – емульгування 

температура °С 40–50 

тривалість 60 с 10-15 

швидкість обертів робочого органу 

емульсітатора 
об/хв 3000 

2 етап – стабілізація емульсійної системи 

температура °С 50–65 

тривалість 60 с 15-20 

швидкість обертів робочого органу 

емульсітатора 
об/хв 1500 

3 етап 

температура °С 65–70 

тривалість 60 с 10-15 

швидкість обертів робочого органу 

емульсітатора 
об/хв 1500 

Пастеризація з деаерацією 

температура °С 90–92 

тривалість 60 с 7-10 

швидкість обертів робочого органу 

емульсітатора 
об/хв – 

Фасування продукту 

Маса продукту  кг 0,2–0,5 

Температура продукту  °С Не менше 85 

Охолодження продукту 

Температура продукту  °С 1–6 

Зберігання продукту  

Температура продукту  °С 1–6 

Термін придатності  діб 45  
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Розроблення технології соусів, які будуть стабільними під час термічного 

оброблення, висуває певні вимоги до їх рецептурного складу та окремих 

технологічних операцій. В технологічному процесі виробництва соусів 

термостабільність забезпечено на декількох етапах їх виробництва. Зокрема, на 

етапі утворення емульсійної структури соусу (40–90°С), його пастеризації (90–92 

°С), зберігання (1–6 °С) та повторного термічного оброблення (75–85 °С).  

В рамках підсистеми D1 обґрунтовано вибір харчових інгредієнтів 

(концентрат сироваткових чи молочних білків) (підрозділи 3.2, 3.3), що 

дозволяє забезпечити утворення емульсійної системи, стабілізація якої 

здійснюється в два етапи – за рахунок камеді ксантанової та крохмалю 

кукурудзяного модифікованого. 

Підсистема D2 передбачає підготовку олії соняшникової рафінованої 

дезодорованої до емульгування шляхом фільтрування задля вилучення 

сторонніх домішок.  

З урахуванням властивостей обраних стабілізаторів емульсійної системи  

(набухання, розчинення, температурний інтервал клейстеризації крохмалю) 

підсистеми D3,  D4 визначають технологічні параметри одержання жирової 

(ксантанова камедь) та водної (крохмаль кукурудзяний модифікований) 

суспензій.  

Підсистему D5 спрямовано на виготовлення наповнювачів, які формують 

асортимент соусів, їх харчову та біологічну цінність. Під час технологічних 

відпрацювань визначено: 

– витрати під час механічного кулінарного та термічного оброблення 

сировини (печериці, філе куряче, шпинат, сир твердий), які зафіксовано в 

технологічній інструкції з виробництва соусів термостабільних; 

‒ фізичні та фізико-хімічні показники окремих напівфабрикатів 

(вологість, хімічний склад, вологовиділяюча здатність, ступінь подрібнення), 

які впливають на реологічні і текстурні показники готової продукції. 

Підсистема D6  передбачає використання модифікованого газового 

середовища BIOGON NC 20 задля підвищення строку зберігання соусів та 



119 

запобігання мікробіологічному псуванню. У складі модифікованого газового 

середовища BIOGON NC 15 вміст азоту та двоокису вуглецю складає 85 % та 

15 % відповідно. Застосування азоту забезпечує видалення залишків кисню, 

пригнічення розвитку аеробних бактерій й окислення жирів. Двоокис вуглецю 

запобігає розвитку мікроорганізмів, забезпечуючи мікробіологічну стабільність 

продукції впродовж зберігання, в тому числі за рахунок зниження рН внаслідок 

утворення вугільної кислоти. 

Результатом функціонування підсистеми С є одержання напівфабрикату 

соусу термостабільного з емульсійною структурою, в межах якої як дисперсійне 

середовище виступає складна колоїдна система, яку представлено розчином 

низько- та високомолекулярних сполук, як дисперсна фаза – олія соняшникова 

рафінована дезодорована чи суміш жирів. На рис. 4.3 наведено моніторинг змін 

гранул крохмалю кукурудзяного модифікованого – до та після термічного 

оброблення (рис. 4.3, а,б), а також соусу термостабільного (рис. 4.3, в).  

 

   
а б в 

 

Рис. 4.3. SЕМ-фотографії: а – гранули крохмалю кукурудзяного 

модифікованого до термооброблення; б – гранули крохмалю кукурудзяного 

модифікованого після термооброблення; в – гранули крохмалю кукурудзяного 

модифікованого в матриці соусу (S – крохмальні гранули; F – жирові кульки; М 

– білково-полісахаридна матриця) 

 

Фотомоніторинг SЕМ-фотографій дозволяє зробити висновки щодо ролі 

крохмалю кукурудзяного модифікованого у забезпеченні стабільності 
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емульсійної структури продукту. Видно, що гранули крохмалю мають 

характерну багатогранну форму, морфологія гранул крохмалю є однорідною за 

розміром. Термічне оброблення крохмальних суспензій з подальшою 

пастеризацією за температур 90–92 °С призводить до поглинання води та 

клейстеризації крохмалю. За цих умов має місце  збільшення розмірів гранул та 

набуття ними еліптичної форми (рис. 4.3, б). Помітною відмінністю є те, що на 

поверхні гранул крохмалю з’явилися видимі пори та невеликі поверхневі 

складки. Всі гранули крохмалю після термооброблення зберегли цілісніcть, 

мають непошкоджену оболонку, що є підтвердження їх термостабільності 

[149]. 

SEM-фотографія соусу термостабільного (рис 4.3, в) свідчить про його 

гетерогенну структуру. На SEM-фотографії розпізнаються крохмальні гранули 

(позначення S), які включено в білково-полісахаридну матрицю (М), пори-

раковини, в яких містяться жирові кульки (F). Гранули крохмалю в соусі мають 

овальну форму, поверхня гранул крохмалю з поверхневими складками, покрита 

білково-полісахаридним шаром. Всі компоненти соусу інтегровані в єдину 

матрицю, що сприяє стабільності кінцевого продукту 

Підсистема В реалізується шляхом виконання послідовних 

технологічних операцій, а саме фасування соусу термостабільного за 

температур, не нижче 85 °С, фасування в пластикові ємності із полімерних 

матеріалів чи дой-паки, чи реторт пакети в модифікованому газовому 

середовищі BIOGON NC 15, маркування. Соуси термостабільні зберігаються за 

температури 1–6 °С та відносній вологості повітря не більше ніж 75 %; строк 

придатності – не більше ніж 45 діб. 

Результатом функціонування підсистеми А  є одержання цільового 

продукту – соусу термостабільного, показники якості та безпечності наведено в 

підрозділі 4.2, 4.3, розділі 5. 

Проведені дослідження покладено в основу технологічної інструкції з 

виробництва соусів термостабільних. 
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4.2 Дослідження показників якості та безпечності соусів 

термостабільних 

 

Розроблені соуси є новими продуктами на споживчому ринку України і 

потребують оцінки основних показників якості (органолептичних, фізико-

хімічних, хімічного складу) та безпечності (мікробіологічних, 

токсикологічних). Науково обґрунтовано та розроблено технологію соусу 

кулінарного базового, а також з філе курячим та печерицями, зі шпінатом, 

сирного. З урахуванням багатоваріантності рецептурного складу нової 

продукції, а також враховуючи, що соуси містять 81–94% соусної основи, 6–

19% наповнювачів рослинного (печериці, шпінат, цибуля) та/чи тваринного 

(філе куряче, сир твердий) походження, 1–2% спецій та прянощів, показники 

безпечності наведено як узагальнені дані для всіх соусів, показники харчової 

цінності –  для соусу кулінарного з філе курячим та печерицями, показники 

біологічної цінності – для базового соусу [152]. 

Дослідження органолептичних показників здійснювали на основі 

розробленої шкали органолептичної (табл. 4.4) та бальної (табл. 4.5) оцінки 

соусів, результати якого представлено графічно у вигляді профілів зовнішнього 

вигляду, консистенції, кольору, запаху, смаку (рис. 4.4). 

 

Таблиця 4.4  

Шкала органолептичної оцінки соусів термостабільних  
 

Наймену-

вання 

показників 

Оцінка (Q) за п’ятибальною шкалою 

відмінно добре задовільно незадовільно 

5,0 ≤Q˂4,5 4,5 ≤Q˂4,0 4,0 ≤Q˂3,0 3,0 ≤Q≤2,0 

1 2 3 4 5 

Зовнішній 

вигляд 

Однорідна маса 

з включеннями 

часточок 

наповнювачів, 

без відділення 

жирової та/чи  

водної фази 

Злегка неод-

норідна маса з 

включеннями 

часточок 

наповнювачів, 

без відділення 

жирової та/чи  

водної фази 

Неоднорідна 

маса, часточки 

наповнювача 

розподілено 

нерівномірно, 

без відділення 

жирової та/чи  

водної фази 

Неоднорідна 

маса, часточки 

наповнювача 

відсутні, 

занадто 

подрібнені, 

відділилася 

жирова та/чи  

водна фаза 
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Продовження табл. 4.4 

1 2 3 4 5 

Консис-

тенція 

Кремоподібна 

вершкова  

пластична  

маса 

Пластична 

вершкова 

мазка маса 

Пластична, 

наявність 

незначної 

крупінчастості 

Неоднорідна, з 

явними ознаками 

розшарування 

емульсійної 

структури соуса 

Колір 

Рівномірний 

за всією 

масою, 

відповідає 

кольору 

наповнювачів,  

що 

використовую

ться 

Нерівномірни

й за всією 

масою, основа 

соусу з сірим 

відтінком 

Нерівномірний 

за всією масою, 

колір 

наповнювачів 

невиражений, 

основа соусу з 

сірим відтінком 

Нерівномірний, 

колір 

наповнювачів 

блідний, 

невиражений, 

основа соусу з 

сірим відтінком 

Запах 

Чистий, 

вершковий,  

без 

сторонього 

запаху 

Чистий, 

вершковий, з 

легким 

запахом олії 

Слабовираже-

ний, з легким 

запахом олії 

Слабовираже-

ний, з вираженим 

запахом олії 

Смак 

Виражений, 

чистий, 

вершковий, 

без сторонніх 

присмаків, 

смак 

відповідає 

наповювачам, 

що 

використовую

ться 

Виражений, 

вершковий, 

смак 

відповідає 

наповювачам, 

що 

використовую

ться, з легким 

смаком олії 

Виражений, 

вершковий, 

смак відповідає 

наповювачам, 

що 

використовуют

ься, з 

вираженим 

смаком олії 

Наявність 

стороннього 

присмаку, 

окиснений, 

прогірклий 

 

Таблиця 4.5  

Бальна оцінка соусів термостабільних  

Найменування 

показника 

Коефі-

ціент  

вагомості 

Оцінка (Q) в балах 

відмінно добре задовільно незадовільно 

Зовнішній  

вигляд 
0,10 0,45–0,50 0,40–0,44 0,30–0,39 0,20–0,29 

Консистенція  0,30 1,35–1,50 1,20–1,34 0,90–1,19 0,60–0,89 

Колір  0,15 0,68–0,75 0,60–0,67 0,45–0,59 0,30–0,44 

Запах 0,15 0,68–0,75 0,60–0,67 0,45–0,59 0,30–0,44 

Смак 0,30 1,35–1,5 1,20–1,34 0,90–1,19 0,60–0,89 

Загальна  

оцінка 
1,00 5,0 ≤Q˂4,5 4,5 ≤Q˂4,0 4,0 ≤Q˂3,0 3,0 ≤Q≤2,0 
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0,49

1,54

0,75

0,73

1,48
Зовнішній вигляд

Консистенція 

Колір 

Запах

Смак

Загальна 

оцінка 4,99 

З огляду на необхідність забезпечити стабільність соусів до розшарування 

на декількох етапах технологічного процесу (нагрівання рецептурної суміші → 

пастеризація → охолодження → нагрівання (перед безпосереднім 

споживанням), найважливішими органолептичними показниками вважаємо 

консистенцію та смак соусів, у зв’язку з цим ці показники мають найвищі 

коефіцієнти вагомості (0,3 та 0,3 відповідно) [152].  

Здійснено експертну оцінку органолептичних показників соусу 

кулінарного з філе курячим та печерицями (табл. 4.6, 4.7, рис. 4.4).  

Таблиця 4.6 

Бальна оцінка соусу кулінарного з філе курячим та печерицями  

(n = 5, P ≥ 0,95) 

Найменування показника Оцінка продукції (бали) 

Зовнішній вигляд 0,49 

Консистенція  1,54 

Колір  0,75 

Запах 0,73 

Смак 1,48 

Загальна оцінка 4,99 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 4.4. Профіль органолептичної оцінки соусів термостабільних  
 

Встановлено, за загальної оцінки 4,99 балів соуси повною мірою відповідають 

встановленим вимогам: характеризуються кремоподібною, пластичною 

консистенцією без відділення жирової та/чи  водної фази (бальна оцінка 1,54) з 

включеннями часточок філе курячого та печериць (бальна оцінка 0,49). Продукт має 
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виражений вершковий смак, смак та запах філе курячого та печериць (бальна оцінка 

1,48 та 0,73 бали відповідно) без сторонніх присмаків [152]. 

Органолептичні показники соусу кулінарний з філе курячим та 

печерицями у табл. 4.7. 

Таблиця 4.7 

Органолептичні показники соусу кулінарного з філе курячим та печерицями 

 

Найменування показників і характеристика 

Зовнішній вигляд і 

консистенція 
Колір Запах і смак 

Кремоподібна, пластична,  

однорідна маса з 

включеннями часточок 

м’яса курки та грибів 

(печериць), без відділення 

жирової та/чи  водної 

фази 

Рівномірний за всією 

масою, від білого до 

світло-кремового, 

шматочки м’яса курки – 

світло-сірого кольору, 

печериць – темно сірого 

кольору 

Виражений м’яса 

курки та грибів 

(печериць), чистий, 

вершковий, без 

сторонніх присмаків 

 

Досліджено хімічний склад та фізико-хімічні показники соусу 

кулінарного з філе курячим та печерицями (табл. 4.8). 

Таблиця 4.8 

 

Хімічний склад соусу кулінарного з філе курячим та печерицями  

(n = 5, P ≥ 0,95) 

Найменування показника 
Значення показника для соусу 

свіже виготовленого  

Масова частка сухих речовин, % 30,30 

Масова частка білка, %  5,81 

Масова частка жиру, %  17,90 

Масова частка вуглеводів, % 5,79 

Масова частка мінеральних речовин, % 0,70 
 

Встановлено, що за загального вмісту сухих речовин  30,20±0,30%  масова 

частка білка складає 5,81±0,10%, жиру – 17,90±0,20%, вуглеводів загальних – 

5,79±0,10%, мінеральних речовин – 0,70±0,03%. Загальна стійкість емульсії (соусної 
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основи) коливається в межах 94,7–97,8% залежно від етапу технологічного процесу і 

є достатньою для забезпечення сталої текстури продукту (табл. 4.9).  

 

Таблиця 4.9 

Фізико-хімічні показники соусу кулінарного з філе курячим та печерицями 

(n = 5, P ≥ 0,95) 

Найменування показника 
Значення показника для 

соусу свіжевиготовленого  

Кислотність титрована, 
о
Т 16,2 

Загальна стійкість емульсії, %:  

     до пастеризації рецептурної суміші 

 

96,5 

     після введення наповнювачів 94,7 

     після пастеризації рецептурної суміші з       

наповнювачами 
97,2 

     після охолодження рецептурної суміші 97,0 

     після зберігання продукції протягом 45 діб 97,8 

після термооброблення готової продукції 

(розігрівання перед споживанням) 
97,5 

 

Безпечність розроблених соусів оцінювали шляхом визначення 

мікробіологічних (табл. 4.10) та токсикологічних (табл. 4.11) показників, вмісту 

радіонуклідів. 

Таблиця 4.10 

Мікробіологічні показники соусу кулінарного з філе курячим та 

печерицями  

(n = 5, P ≥ 0,95) 

Найменування показника Допустимі рівні 
Фактичне 

значення 

Загальна кількість життєздатних 

молочнокислих бактерій, КУО в 1 г 

продукту, не більше 
1106  1105 

Бактерії групи кишкової палички 

(коліформи), в 0,01 г 
не допускається не виявлено 

Патогенні мікроорганізми, у т.ч. 

бактерії роду Sallmonella, в 25 г 
не допускається не виявлено 

Staphylococcus aureus, в 1г не допускається не виявлено 

Дріжджі, КУО в 1 г, не більше 100 20 

Плісняві гриби, КУО в 1 г, не більше 50 не виявлено 

Listeria monocytogenes, в 25 г  не допускається не виявлено 
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За результатами дослідження мікробіологічних показників (табл. 4.10) 

встановлено, що бактерії групи кишкової палички, плісняві гриби, патогенні та 

умовно-патогенні мікроорганізми у соусах не виявлено. 

Таблиця 4.11 

Вміст токсичних елементів  соусу кулінарного з філе курячим та 

печерицями  

(n = 5, P ≥ 0,95) 

Найменування показника 
Допустимі рівні, мг/кг 

не більше 

Фактичне значення, 

мг/кг 

Свинець 0,2 0,1 

Ртуть 0,01 не виявлено 

Кадмій 0,2 не виявлено 

Миш’як 0,2 не виявлено 

Мідь  5,0 1,0 

Цинк  50 10 
 

Доведено, що вміст токсичних елементів у соусах  не перевищує 

допустимих рівнів, встановлених Наказом МОЗ України № 368 від 13.05.2013 

[153].  Вміст радіонуклідів у соусі кулінарному з філе курячим та печерицями 

не перевищував допустимі рівні, що встановлені ДГН 6.6.1.1.-130-2006 

«Допустимі рівні вмісту радіонуклідів цезію-137, стронцію-90 в продуктах 

харчування і питній воді»: 137Сs – 100 Бк/кг,  90Sr – 20 Бк/кг, та складає 80 Бк/кг 

для цезію та 10 Бк/кг для стронцію [154]. 

 

4.3 Дослідження харчової та біологічної цінності соусів 

термостабільних 

 

Окрему увагу приділено дослідженню харчової та біологічної цінності 

соусів термостабільних. З урахуванням того, що до використання у складі 

соусів пропонуються концентрати білків сироваткових (КБС) та молочних 

(КБМ), здійснено порівняльну характеристику їх амінокислотного складу, 

збалансованості незамінних амінокислот за «триптофановим» та «треоніновим» 

індексами.  

Проаналізовано амінокислотний склад білкових компонентів, що входять 

до складу соусів, із визначенням вмісту незамінних і замінних амінокислот. Це 
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дозволило оцінити ступінь збалансованості білкової фракції, встановити 

наявність або відсутність лімітуючих амінокислот та визначити показники 

біологічної цінності білків (табл. 4.12). 

Таблиця 4.12 

Амінокислотний склад білків соусів термостабільних  

Найменування  

амінокислоти 

Кількість амінокислот в білках соусів з використанням 

концентрату білків 

сироваткових молочних  

Кількість 

амінокислот, 

мг/100 г 

Вміст 

амінокислот, 

% 

Кількість 

амінокислот, 

мг/100 г 

Вміст 

амінокислот, 

% 

Незамінні, у т.ч. 1614,68 43,48 804,47 38,97 

Валін 192,80 5,19 109,66 5,31 

Ізолейцин 295,15 7,95 110,57 5,36 

Лейцин 303,06 8,16 193,96 9,40 

Лізин 381,54 10,27 128,85 6,24 

Метіонін 43,54 1,17 49,86 2,42 

Треонін 197,42 5,32 90,48 4,38 

Триптофан 72,08 1,94 25,15 1,22 

Фенілаланін 129,10 3,48 95,96 4,65 

Замінні, у т.ч. 2099,04 56,52 1259,60 61,03 

Аланін 150,60 4,06 64,74 3,14 

Аргінін 171,78 4,63 58,95 2,86 

Аспарагінова 

кислота 

 

309,63 

 

8,34 

 

151,62 

 

7,35 

Гістидин 128,91 3,47 44,55 2,16 

Гліцин 91,94 2,48 40,26 1,95 

Глутамінова 

кислота 
652,28 17,56 430,78 20,87 

Пролін 248,84 6,70 225,59 10,93 

Серин 164,45 4,43 121,04 5,86 

Тирозин 122,69 3,30 104,70 5,07 

Цистин 57,94 1,56 17,39 0,84 

Загальна 

кількість АК 

 

3713,72 

 

100 

 

2064,08 

 

100 

 

Аналіз амінокислотного складу базових соусів дозволяє зробити 

висновок, що рецептурний склад впливає як на кількісні показники білкових 

компонентів, так і на їх якісну характеристику. Порівняння двох соусів ‒ з 
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використанням КБС та КБМ ‒ свідчить про деякі відмінності у загальному 

вмісті амінокислот та співвідношенні їхніх фракцій. Загальна кількість 

амінокислот у соусі, виготовленому з використанням КБС, становить 3713,72 

мг/100 г, що майже в 1,8 раз перевищує відповідний показник для соусу з 

використанням КБМ (2064,08 мг/100 г). Таку різницю закономірно пов’язано з 

більш високим вмістом незамінних АК та більшою часткою 

низькомолекулярних фракцій у сироваткових білках, що характеризуються 

підвищеною біологічною цінністю. 

Показовими є відмінності у фракції незамінних амінокислот. У  соусі з 

використанням КБС їх сумарний вміст становить 1614,68 мг/100 г, що 

відповідає 43,48 % загальної кількості амінокислот, тоді як у зразку з 

використанням КБМ  цей показник становить лише 804,47 мг/100 г (38,97 % 

відповідно). Підвищена частка незамінних амінокислот є важливим 

індикатором біологічної повноцінності білка, оскільки саме ці сполуки не 

синтезуються в організмі людини та повинні надходити з їжею. 

Суттєва різниця простежується і в окремих амінокислотах. Для соусу, 

виготовленого з використанням КБС, характерні значно вищі концентрації 

лізину (381,54 мг/100 г), ізолейцину (295,15 мг/100 г) та лейцину (303,06 мг/100 

г).  Саме ці амінокислоти відіграють ключову роль у білковому обміні, синтезі 

ферментів та формуванні м’язової тканини. Лізин, зокрема, є однією з найбільш 

дефіцитних амінокислот у багатьох харчових продуктах, тому його підвищений 

вміст у соусі з використанням КБС значно підвищує його біологічну цінність. 

У зразку соусу з використанням КБМ дещо вищою є відносна частка 

деяких амінокислот, зокрема лейцину (9,40 %) та метіоніну (2,42 %). Це 

пояснюється особливостями білкового складу казеїнових фракцій молока, які 

характеризуються більшою стабільністю та специфічним амінокислотним 

профілем. Водночас абсолютні концентрації більшості амінокислот у цьому 

варіанті соусу залишаються нижчими. 

Аналіз вмісту замінних амінокислот також свідчить про суттєві 

відмінності між досліджуваними зразками. У соусі з використанням КБС їх 
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сумарний вміст становить 2099,04 мг/100 г, тоді як у соусі з КБМ ‒ 1259,60 

мг/100 г, що у 1,67 раза менше. Серед замінних амінокислот в обох зразках 

переважає глутамінова кислота, вміст якої становить відповідно 652,28 та 

430,78 мг/100 г. Значним є також вміст аспарагінової кислоти ‒ 309,63 та 151,62 

мг/100 г відповідно. У соусі з КБС порівняно із соусом з КБМ спостерігається 

вищий абсолютний вміст усіх досліджених замінних амінокислот, що зумовлює 

вищий загальний вміст цієї групи амінокислот. Для комплексної оцінки 

біологічної цінності білкової складової досліджуваних соусів надалі проведено 

аналіз незамінних амінокислот із використанням референтних амінокислотних 

профілів та оцінювання якості білка (табл. 4.13, 4.14). Такий підхід дозволяє 

більш об’єктивно оцінити не лише амінокислотний склад білка, а й ступінь 

його засвоюваності організмом людини, що є ключовим критерієм визначення 

біологічної повноцінності харчових продуктів. 

 

Таблиця 4.13 

Біологічна цінність соусів термостабільних з використанням КБС  

Найменуванн

я амінокислот 

Рекомендо-

ваний вміст 

ФАО/ВООЗ, 

мг/1 г білка 

Фактичн

ий вміст,  

мг/1 г 

білка  

Амінокис-

лотний 

скор 

Коефіцієнти 

ідеальної 

перетрав-

лювальності 

DIAAS (Бал 

засвоюваних 

незамінних 

амінокислот) 

Ізолейцин 30 79,86 266,19 0,97 258,20 

Лейцин 59 82,00 138,98 0,94 130,64 

Лізин 45 103,23 229,40 0,98 224,82 

Метіонін+ 

цистин 
22 27,46 124,80 0,95 118,56 

Фенілаланін+ 

тирозин 
38 68,12 179,27 0,94 168,52 

Треонін 23 53,41 232,23 0,91 211,33 

Триптофан 6 19,50 325,04 0,94 305,53 

Валін 40 52,17 130,41 0,95 123,89 

 

Результати розрахунків свідчать, що соус, виготовлений із використанням 

КБС, характеризується досить високими показниками амінокислотного скору 

для більшості незамінних амінокислот. Зокрема, фактичний вміст ізолейцину 

становить 79,86 мг/г білка при рекомендованому значенні 30 мг/г білка, що 

формує амінокислотний скор на рівні 266,19 %. 
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Таблиця 4.14  

Біологічна цінність соусів термостабільних з використанням КБМ  

 

Найменуван-

ня 

амінокислот 

Рекомендо-

ваний вміст 

ФАО/ВООЗ, 

мг/1 г білка 

Фактич-

ний вміст,  

мг/1 г 

білка  

Амінокис-

лотний 

скор 

Коефіцієнти 

ідеальної 

перетрав-

лювальност

і 

DIAAS (Бал 

засвоюваних 

незамінних 

амінокислот) 

Ізолейцин 30 53,61 178,70 0,97 173,34 

Лейцин 59 94,04 159,39 0,94 149,83 

Лізин 45 62,47 138,82 0,98 136,05 

Метіонін+ 

цистин 
22 32,61 148,21 0,95 140,80 

Фенілаланін+ 

тирозин 
38 97,29 256,02 0,94 240,66 

Треонін 23 43,87 190,72 0,91 173,56 

Триптофан 6 12,19 203,19 0,94 191,00 

Валін 40 53,17 132,92 0,95 126,28 

 

Аналогічна тенденція спостерігається і для інших амінокислот. Так, вміст 

лізину досягає 103,23 мг/г білка, що більш ніж удвічі перевищує референтний 

рівень (45 мг/г білка), а відповідний амінокислотний скор становить 229,40 %. 

Високі значення характерні також для треоніну та триптофану, для яких 

амінокислотний скор становить відповідно 232,23 % та 325,04 %. Такі 

показники свідчать про високу біологічну повноцінність білків сироваткового 

походження, що традиційно вважаються одними з найбільш збалансованих за 

амінокислотним складом. 

Після врахування коефіцієнтів ідеальної перетравлюваності розраховано 

показники DIAAS, які відображають кількість засвоюваних незамінних 

амінокислот. Для соусу з використанням КБС вони залишаються на високому 

рівні. Наприклад, для ізолейцину значення DIAAS становить 258,20, для лізину 

‒ 224,82, а для триптофану 305,53.  

Водночас аналіз біологічної цінності соусу з використанням КБМ 

демонструє дещо іншу картину. Хоча більшість амінокислот також 

перевищують референтні значення ФАО/ВООЗ, їх фактичний вміст є нижчим 

порівняно із соусом з використанням КБС. Так, концентрація ізолейцину 
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становить 53,61 мг/г білка, що формує амінокислотний скор 178,70 %, тоді як 

для лізину цей показник становить 138,82 %.  

Після врахування коефіцієнтів перетравлюваності значення DIAAS для 

цих амінокислот становлять відповідно 173,34 та 136,05. Незважаючи на дещо 

нижчі показники порівняно з варіантом з використанням сироваткових білків, 

отримані значення все ж свідчать про високий рівень біологічної повноцінності 

білкової складової продукту. 

Додаткове оцінювання якості білкової складової розроблених соусів 

термостабільних проведено на основі визначення ступеня збалансованості 

амінокислот за «триптофановим» та «треоніновим» індексами. Використання 

цих показників дозволяє більш детально охарактеризувати співвідношення 

незамінних амінокислот у складі білків продукту та встановити ступінь їх 

відповідності рекомендованим пропорціям, визначеним міжнародними 

експертними організаціями (табл.  4.15, 4.16). 

Таблиця 4.15 

Збалансованість незамінних амінокислот соусу з використанням КБС 

Найменування 

амінокислоти 

Збалансованість за 

«триптофановим» індексом 

Збалансованість за 

«треоніновим» індексом 

Стандартна 

шкала 

ФАО/ВООЗ 

Соус з 

використанням 

КБС 

Стандартна 

шкала 

ФАО/ВООЗ 

Соус з 

використанням 

КБМ 

Треонін  2–3 2,74 1 1,00 

Лізин 3–5 5,29 1,1 1,93 

Валін 4 2,67 1,5 0,98 

Лейцин 4–6 4,20 1,7 1,54 

Ізолейцин 3–4 4,09 1,4 1,50 

Фенілаланін 2–4 1,79 1,1 0,65 

Метіонін  1–4 0,60 0,7 0,22 

Триптофан 1 1,00 0,25 0,37 
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Таблиця 4.16 

Збалансованість незамінних амінокислот соусу з використанням КБМ 

Найменування 

амінокислоти 

Збалансованість за 

«триптофановим» індексом 

Збалансованість за 

«треоніновим» індексом 

Стандартна 

шкала 

ФАО/ВООЗ 

Соус з 

використання 

КБС 

Стандартна 

шкала 

ФАО/ВООЗ 

Соус з 

використання 

КБМ 

Треонін  2–3 3,60 1 1,00 

Лізин 3–5 5,12 1,1 1,42 

Валін 4 4,36 1,5 1,21 

Лейцин 4–6 7,71 1,7 2,14 

Ізолейцин 3–4 4,40 1,4 1,22 

Фенілаланін 2–4 3,82 1,1 1,06 

Метіонін  1–4 1,98 0,7 0,55 

Триптофан 1 1,00 0,25 0,28 

 

Результати аналізу свідчать, що амінокислотний склад соусу з 

використанням КБС характеризується загалом достатньо високим рівнем 

збалансованості відносно еталонних показників. Зокрема, значення 

«триптофанового» індексу для треоніну становить 2,74, що відповідає 

рекомендованому інтервалу 2–3, визначеному стандартною шкалою 

ФАО/ВООЗ. Для лізину цей показник становить 5,29, що перевищує верхню 

межу референтного діапазону (3–5) і свідчить про підвищену забезпеченість 

продукту цією амінокислотою. Водночас для валіну значення індексу становить 

2,67 при нормативному значенні 4, що може вказувати на певну відносну 

обмеженість цієї амінокислоти у співвідношенні з триптофаном. 

Аналогічна тенденція простежується і для окремих інших амінокислот. 

Так, значення індексу для фенілаланіну становить 1,79 при рекомендованому 

інтервалі 2–4, а для метіоніну ‒ лише 0,60 при нормативному діапазоні 1–4  

Саме метіонін у даному випадку можна розглядати як одну з потенційно 

лімітуючих амінокислот у білковій фракції продукту. Водночас такі 

амінокислоти, як лейцин (4,20) та ізолейцин (4,09), перебувають у межах 
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рекомендованих значень, що свідчить про достатньо збалансований характер 

білкового складу. 

Додаткове використання «треонінового» індексу дозволило оцінити 

відносний вміст інших амінокислот порівняно з треоніном як референтною 

амінокислотою. Для соусу з використання КБС значення цього показника для 

лізину становить 1,93 при рекомендованому значенні 1,1, що також свідчить 

про його високий вміст у складі білка. 

Для соусу з використанням КБМ характерною є дещо інша структура 

амінокислотної збалансованості. Так, значення «триптофанового» індексу для 

треоніну становить 3,60, що дещо перевищує верхню межу рекомендованого 

діапазону, тоді як для лізину цей показник становить 5,12. Найбільш високим є 

значення для лейцину ‒ 7,71, що суттєво перевищує референтні значення і 

свідчить про значну перевантаженість цієї амінокислоти у структурі білка 

продукту. Такі особливості є типовими для білків молочного походження, 

зокрема, казеїнових фракцій. 

Разом із тим у цьому зразку спостерігається краща забезпеченість валіном 

та фенілаланіном. Значення «триптофанового» індексу для валіну становить 

4,36, що перевищує рекомендоване значення 4, а для фенілаланіну ‒ 3,82, що 

також знаходиться у межах нормативного інтервалу 2–4. Водночас метіонін 

залишається відносно обмеженою амінокислотою, оскільки значення його 

індексу становить 1,98, що розташоване у нижній частині рекомендованого 

діапазону. 

Показники «треонінового» індексу для соусу з використанням КБМ 

також демонструють дещо іншу картину збалансованості. Так, для лейцину 

значення становить 2,14 при нормативному показнику 1,7, що свідчить про 

його надлишкову частку у співвідношенні з треоніном. Для валіну цей показник 

становить 1,21, що близьке до рекомендованого значення 1,5, тоді як для 

фенілаланіну він досягає 1,06. Найнижчим залишається показник для метіоніну 

(0,55), що підтверджує його роль як однієї з потенційно лімітуючих 

амінокислот у складі білка продукту. 
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Узагальнюючи результати дослідження амінокислотного складу білків та 

показників біологічної цінності розроблених соусів термостабільних, можна 

констатувати, що використання різних білкових компонентів  впливає як на 

кількісні, так і на якісні характеристики білкової фракції продукту. Доведено, 

що використання КБС у складі соусів термостабільних забезпечує підвищення 

загального вмісту амінокислот, покращення показників біологічної цінності 

білка та більш оптимальне співвідношення незамінних амінокислот. Водночас 

застосування КБМ формує інший тип амінокислотного профілю, характерний 

для казеїнових білків, що також може позитивно впливати на технологічні 

властивості продукту. Отримані результати підтверджують доцільність 

використання білків молочного походження у технології соусів як ефективного 

способу забезпечення їхньої харчової та біологічної цінності, а також 

створюють передумови для подальшої оптимізації рецептур з метою 

досягнення максимально збалансованого амінокислотного складу. 

Визначено (розрахунковим шляхом) жирнокислотний склад ліпідів соусу 

термостабільного  (табл. 4.17). 

Таблиця 4.17 

Жирнокислотний склад ліпідів соусу термостабільного 

Найменування жирних 

кислот 

Індекс 

кислоти 

Вміст жирних 

кислот, г/100 г 

Вміст жирних 

кислот, % 

Насичені жирні кислоти 1,13 11,92 

Пальмітинова С16:0 0,62 6,54 

Стеаринова С18:0 0,41 4,32 

Арахінова С20:0 0,03 0,32 

Бегенова С22:0 0,07 0,74 

Мононенасичені жирні кислоти 2,37 25,00 

Олеїнова С18:1 2,37 25,00 

Поліненасичені жирні 

кислоти 

 

5,98 63,08 

Лінолева С18:2 5,98 63,08 

Загальна кількість жирних кислот 9,48 100 
 

 

Встановлено (табл. 4.17), що жирнокислотний склад ліпідів соусу 

термостабільного представлено як насиченими (11,92 %), так і ненасиченими 
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(88,08 %) жирними кислотами. Під час дослідження не виявлено транс-ізомерів 

жирних кислот, що можуть негативно впливати на функціонування різних 

систем організму. Виходячи з сучасних уявлень про фізіологічну роль жирних 

кислот, можна зробити висновок, що розроблений соус є відносно 

збалансованим за жирнокислотним складом, є джерелом поліненасичених 

жирних кислот, що може характеризувати його як продукт з високою харчовою 

цінністю.  

Таблиця 4.18  

Кислотне та пероксидне число жирової складової соусу термостабільного   

(n = 5, P ≥ 0,95) 

Найменування показника Одиниці виміру Вміст 

Кислотне число мг КОН/г 0,23 

Пероксидне число ½ О ммоль/кг 1,40 

 

Кислотне число жирової складової соусів термостабільних, що вказує на 

вміст вільних жирних кислот, становить 0,23 мг КОН/г, пероксидне число, яке 

вказує на вміст продуктів окиснення, становить 1,40 ½ О ммоль/кг. 

Експериментальні дані підтверджують відсутність розпаду тригліцеридів, 

стійкість до окислювальних процесів. 

Визначено (розрахунковим шляхом)  мінеральний склад зольного 

залишку соусу термостабільного  (табл. 4.19).  

Таблиця 4.19 

Мінеральний склад зольного залишку соусу термостабільного  

Найменування мінеральних речовин Вміст у напівфабрикаті, мг% 

Калій 112 

Кальцій 97 

Магній 22 

Натрій 55 

Фосфор 180 

Всього макроелементів 466 

 



136 

Мінеральний склад зольного залишку соусу  термостабільного 

представлено калієм (112%), кальцієм (97%), магнієм (22 %), натрієм (55%), 

фосфором (180 %). 

Одержані результати дослідження загального хімічного складу, показників 

якості та безпечності соусів підтверджують відповідність даної продукції вимогам 

державної системи контролю харчових продуктів, їх покладено в основу 

технічних умов ТУ У 10.8–44234755–001:2024 «Соуси гарячі на основі молочної 

сировини»  та технологічної інструкції з їх виробництва. 

 

4.4 Інтеграція системи управління безпечністю НАССР у технологію  

соусів термостабільних  

 

Забезпечення безпечності харчових продуктів є одним із ключових 

завдань сучасної харчової промисловості, оскільки якість і безпечність 

продукції безпосередньо впливають на стан здоров’я населення та рівень довіри 

споживачів до виробника. У сучасних умовах глобалізації ринку харчових 

продуктів особливого значення набуває впровадження систем управління 

безпечністю, які базуються на науково обґрунтованих методах і міжнародних 

стандартах [131, 155-158]. Однією з найбільш ефективних та загальновизнаних 

систем забезпечення безпечності харчових продуктів є система аналізу 

небезпечних чинників і контролю критичних точок ‒ НАССР (Hazard Analysis 

and Critical Control Points). Система НАССР передбачає превентивний підхід до 

управління ризиками, основною ідеєю якої є ідентифікація потенційних 

небезпечних чинників на всіх етапах технологічного процесу ‒ від надходження 

сировини до виробництва та реалізації готової продукції ‒ та запобігання їх 

виникненню шляхом встановлення контрольних заходів. Такий підхід дозволяє 

значно знизити ризик виникнення небезпечних ситуацій і забезпечити 

стабільну безпечність продукції. 

Особливого значення впровадження системи НАССР набуває у 

виробництві харчової продукції, зокрема соусів, які характеризуються 
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складним рецептурним складом та багатостадійністю технологічного процесу. 

Соуси термостабільні містять різноманітні інгредієнти тваринного та 

рослинного походження, що підвищує ризик виникнення біологічних, хімічних 

і фізичних небезпек. Тому застосування системного підходу до управління 

ризиками є необхідною умовою забезпечення стабільної безпечності такої 

продукції. 

На першому етапі сформовано детальний опис продукції, який включає 

склад, основні фізико-хімічні та мікробіологічні характеристики, умови 

зберігання і термін придатності. Також визначено спосіб застосування, тип 

споживчого пакування, цільовий ринок тощо. Це дозволяє чітко ідентифікувати 

продукт та створює основу для подальшого аналізу небезпек у системі НАССР 

(табл. 4.20.). 

Таблиця 4.20. 

Опис продукції 

Найменування 

розділу / вимоги 
Характеристика продукту 

1 2 

Назва Соуси термостабільні з використання молочної сировини  

(в асортименті) 

Цільовий ринок Підприємства харчової промисловості та HoReCa 

(ресторани, кафе, кейтеринг), а також роздрібні споживачі, 

які використовують соуси термостабільні для швидкого 

приготування та споживання 

Спосіб застосування Продукт готовий до вживання або використовується як 

інгредієнт у стравах; за потреби допускається підігрівання 

без втрати стабільності та якості 

Відомі та потенційно 

можливі випадки 

використання 

продукту не за 

призначення та іх 

можливі небезпечні 

наслідки 

Використання продукту особами з алергією на молочні білки 

(або інші алергени) → алергічні реакції різного ступеня 

тяжкості. 

Застосування не за призначенням (наприклад, у дитячому 

або спеціалізованому харчуванні без оцінки складу) 

→ невідповідність дієтичним вимогам, потенційні ризики 

для здоров’я 

Нормативний 

документ  

ТУ У 10.8-44234755-001-2024 «Соуси гарячі на основі 

молочної сировини» 

Спосіб реалізації Реалізація здійснюється через оптові поставки 

підприємствам харчової промисловості та закладам HoReCa, 

а також через роздрібну торгівлю (мережі супермаркетів, 

магазини) 
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Продовження табл. 4.20 

1 2 

Склад Вода питна підготовлена, олія соняшникова, крохмаль 

кукурудзяний модифікований, концентрат сироваткових 

білків [МОЛОКО], вершки сухі [МОЛОКО], масло 

вершкове (вершки з коров’ячого молока) [МОЛОКО] , 

загущувач камідь ксантанова, сіль кухонна, цукор, перець 

духмяний, горіх мускатний 

Жирним шрифтом визначено алергени 

Фізико-хімічні 

показники 

Масова частка сухих речовин, %  

Масова частка білка, % 

Масова частка жиру, % 

Масова частка вуглеводів, % 

Масова частка мінеральних речовин, % 

Мікробіологічні 

критерії 

Загальна кількість життєздатних молочнокислих бактерій 

Бактерії групи кишкової палички (E.coli) 

Патогенні мікроорганізми 

Staphylococcus aureus 

Listeria monocytogenes 

Дріжджі та пліснява 

Алергени Молоко 

Упаковка Пакети дой-пак, що втримують фасування продукції за 

температури не нижче 92оС 

Маркування / 

Інструкція на 

етикетці 

Назва харчового продукту, спосіб оброблення, найменування  

та місцезнаходження оператора ринку, перелік інгредієнтів, 

кількість певної групи інгредієнтів, кількість харчових 

продуктів в установлених одиницях вимірювання, умови 

зберігання, «вжити до», інформація про поживну цінність на 

100 г харчового продукту, позначення та ідентифікація партії 

L, назва інгредієнтів, що спричиняють алергічну реакцію 

виділена жирним шрифтом 

Термін придатності 45 діб 

Умови зберігання За температури 1–6оС 

Цільовий споживач Широке коло споживачів, включаючи населення різних 

вікових груп та заклади ресторанного господарства. Продукт 

не рекомендований для осіб з алергією на молоко та інші 

компоненти, що входять до його складу 

 

Ідентифікація небезпек є ключовим етапом побудови системи управління 

безпечністю, оскільки дозволяє визначити фактори, що потенційно можуть 

негативно впливати на безпечність і якість готового продукту. Для розроблених 

соусів термостабільних такий аналіз проводився з урахуванням рецептурного 
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складу продукту, особливостей сировини, умов виробництва та зберігання 

продукції.  

Аналіз біологічних небезпечних чинників. До біологічних небезпечних 

чинників належать патогенні та умовно-патогенні мікроорганізми, які можуть 

потрапляти у продукт разом із сировиною, водою або внаслідок порушення 

санітарно-гігієнічних умов виробництва. Найбільш імовірними 

мікробіологічними ризиками для соусів є бактерії родів Salmonella, Listeria 

monocytogenes, Escherichia coli, а також дріжджі та плісняві гриби. 

Визначено, що особливу увагу слід приділяти молочним компонентам 

рецептури ‒ концентрату білків сироваткових/ молочних, вершковому маслу та 

сухим вершкам, оскільки продукти молочного походження можуть бути 

потенційним джерелом мікробіологічного забруднення. Крім того, небезпека 

може виникати при використанні води, якщо вона не відповідає санітарним 

вимогам. Прянощі також можуть містити значну кількість мікроорганізмів, 

оскільки вони є продуктами рослинного походження з природною 

мікрофлорою. Для мінімізації біологічних ризиків у технології виробництва 

термостабільних соусів важливу роль відіграє теплове оброблення продукту, а 

також дотримання належних санітарно-гігієнічних умов виробництва.  

Аналіз хімічних небезпечних чинників. До хімічних небезпечних чинників 

належать залишки мийних і дезінфекційних засобів, токсичні елементи, 

залишки пестицидів у рослинній сировині, а також можливі алергени. У 

випадку виробництва соусів термостабільних одним із основних алергенних 

компонентів є молочні інгредієнти, зокрема КСБ, КМБ, вершки та вершкове 

масло. Крім того, джерелом хімічних небезпек можуть бути прянощі, які 

можуть містити залишкову кількості пестицидів або мікотоксинів. 

Потенційною небезпекою також можуть бути залишки мастильних матеріалів 

обладнання або мийних засобів, що використовуються під час санітарної 

обробки виробничих поверхонь. 

Для контролю хімічних небезпечних чинників необхідно забезпечити 

ретельний контроль якості сировини, використовувати дозволені харчові 
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інгредієнти та добавки, а також дотримуватися вимог щодо використання 

мийних та дезінфекційних засобів.  

Аналіз фізичних небезпечних чинників. Фізичні небезпечні чинники 

пов’язані з можливим потраплянням у продукт сторонніх предметів, таких як 

частинки скла, металу, пластику або інші тверді включення. Такі небезпеки 

можуть виникати як на етапі зберігання сировини, так і під час її перероблення 

або пакування готової продукції. 

Основними джерелами фізичних небезпек можуть бути пошкодження 

обладнання, використання неякісної тари, порушення технологічної дисципліни 

або недостатній контроль виробничого процесу. Для запобігання виникненню 

таких небезпек необхідно впроваджувати систему контролю сторонніх 

предметів, яка передбачає регулярне технічне обслуговування обладнання, 

використання металодетекторів, контроль цілісності тари та дотримання правил 

особистої гігієни персоналу. 

Узагальнений перелік інгредієнтів з визначення потенційних небезпек 

наведено в табл. 4.21. 

Таблиця 4.21 

Узагальнений перелік інгредієнтів з визначення потенційних небезпек 

 

Найменування сировини 

Небезпечний 

чинник 
Нормативний 

документ 
Ф Х Б 

1 2 3 4 5 

Основна сировини 

Вода питна ‒ ++ +++ ДСТУ 7525 

Олія соняшникова рафінована 

дезодорована 
+ ++ ‒ ДСТУ 4492 

Концентрат білків сироваткових ++ ‒ ++ За діючою НД 

Вершки сухі ++ + ++ ДСТУ 4273 

Масло вершкове + + + ДСТУ 4399 

Камедь ксантанова + ‒ ‒ За діючою НД 

Крохмаль кукурудзяний 

модифікований 
+ ‒ + ДСУ 4380 
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Продовження табл. 4.21 

1 2 3 4 5 

Допоміжна сировини 

Сіль кухонна ++ ‒ ‒ ДСТУ 3583 

Цукор  ++ ‒ ‒ ДСТУ 4623 

Горіх мускатний ++ ‒ ++ ДСТУ 7411 

Перець духмяний  ++ ‒ ++ ДСТУ ISO 959-2 

Пакувальні матеріали 

Дой-пак + ++ ‒ За діючою НД 

+++ високий рівень можливості забруднення 

++ середній рівень можливості забруднення 

+ низький рівень можливості забруднення 

‒ рівень забруднення не несе принципових загроз 

 

Після ідентифікації потенційних небезпек здійснено оцінювання ризиків, 

яке базується на визначенні ймовірності виникнення небезпечного чинника та 

тяжкості його можливих наслідків. Під час такого аналізу визначали ті 

небезпеки, які потребують встановлення спеціальних контрольних заходів у 

рамках системи НАССР. Для технології виробництва соусів термостабільних 

найбільш значущими є мікробіологічні небезпеки, пов’язані з використанням 

молочних інгредієнтів та води, а також ризики перехресного забруднення у 

процесі виробництва. Важливими є також алергенні фактори, пов’язані з 

використанням молочних білків. Фізичні небезпеки, хоча й мають меншу 

ймовірність виникнення, також повинні контролюватися в межах програм-

передумов (табл. 4.22). 
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Таблиця 4.22    

Зведені дані  аналізу небезпек для сировини та пакувальних матеріалів 
Найменування сировини Біологічні небезпеки Хімічні небезпеки Фізичні небезпеки Заходи контролю 

Вода питна 
E.coli, Salmonella, Listeria 

monocytogenes, МАФАМ 

Нітрати, важкі метали, 

хлор, CIP-залишки 
Пісок, іржа 

Аналіз води, дезінфекція, 

фільтрація 

Олія соняшникова 

рафінована дезодорована 
‒ 

Пестициди, продукти 

окиснення, розчинники 
Метал, пластик 

Сертифікати, контроль 

якості, умови зберігання 

Концентрат білків 

сироваткових  

Salmonella, Listeria 

monocytogenes, Bacillus 
Антибіотики Метал, грудки 

Сертифікати, умови 

зберігання 

Вершки сухі 
Salmonella, Listeria, спори 

мікроорганізмів 

Продукти окиснення 

жирів, антибіотики 
Грудки, сторонні частки 

Сертифікати, умови 

зберігання 

Масло вершкове 

МАФАМ, Salmonella, 

Listeria monocytogenes, 

БГКП 

Продукти окиснення Сторонні включення 
Сертифікати, зберігання 

за визначених температур 

Камедь ксантанова Спори мікроорганізмів 
Залишки реагентів 

виробництва 
Пил, грудки Сертифікат, просіювання 

Крохмаль кукурудзяний 

модифікований 
Спори (Bacillus) 

Залишки реагентів 

модифікації 

Грудки, сторонні 

домішки 
Сертифікат, просіювання 

Сіль кухонна ‒ 

Домішки 

(антизлежувальні агенти), 

важкі метали 

Камінці, сторонні 

домішки  

Сертифікат, візуальний 

контроль, просіювання 

Цукор 
Осмофільні дріжджі 

(рідко) 
Сульфіти 

Сторонні домішки, нитки 

від мішків 
Сертифікат, просіювання 

Горіх мускатний 
Salmonella, дріжджі та 

пліснява 
Пестициди, мікотоксини Сторонні домішки 

Сертифікат, стерилізація 

спецій (за потреби) 

Сертифікат, стерилізація 

спецій (за потреби) 
Перець духмяний 

Salmonella, дріжджі та 

пліснява 
Пестициди, мікотоксини Сторонні домішки 

Дой-пак (паковання) Вторинне забруднення 
Продукти міграція 

речовин з матеріалу 
Пластик, сторонні частки 

Сертифікат, візуальний 

контроль 
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Таким чином, проведений аналіз небезпечних чинників щодо сировини та 

пакувальних матеріалів дозволяє визначити ключові ризики, характерні для 

технології виробництва соусів термостабільних, і сформувати основу для 

подальшого визначення критичних контрольних точок та розроблення ефективної 

системи НАССР. 

Визначення критичних контрольних точок (ККТ) проводилося із 

застосуванням алгоритму, рекомендованого Codex Alimentarius, який 

передбачає послідовну оцінку кожного етапу технологічного процесу з 

використанням так званого «дерева прийняття рішень». Даний інструмент 

базується на серії запитань щодо наявності небезпеки, можливості її контролю, 

а також ролі конкретного етапу у запобіганні або усуненні ризику. 

Зокрема, алгоритм визначення ККТ передбачає: 

‒ оцінку значущості небезпеки (ймовірність та тяжкість наслідків); 

‒ визначення наявності заходів контролю на конкретному етапі; 

‒ аналіз того, чи може наступний етап усунути або зменшити небезпеку 

до прийнятного рівня; 

‒ встановлення, чи є даний етап критичним для забезпечення безпечності 

продукції. 

Блок-схему виробництва соусів термостабільних з визначенням ККТ та 

ОППУ наведено на рис. 4.5. 

Критична контрольна точка визначалася як етап, на якому контроль є 

необхідним і достатнім для запобігання, усунення або зниження небезпеки до 

прийнятного рівня. У результаті застосування зазначеного алгоритму до ККТ 

було віднесено етап пастеризації, який забезпечує інактивацію патогенної 

мікрофлори. Крім того, етап зберігання готового продукту визначено як ККТ, 

оскільки він забезпечує контроль розвитку залишкової мікрофлори та 

підтримання безпечності продукції протягом усього терміну придатності.  
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Концентрат сироваткових 

білків, концентрат молочних 

білків

Сіль кухонна, цукор, вершки 

сухі
Вода питна

Олія соняшникова 

рафінована 

дезодорована

МКО (просіювання, пропускання через магнітоулавлювач)
МКО 

(фільтрування)

Нагрівання за постійного перемішування

Н/ф «Суміш молочно-вершкова»

Емульгування за постійного нагрівання

І етап: одержання емульсійної системи

ІІ етап: стабілізація емульсійної системи

ІІІ етап: стабілізація емульсійної системи

Камедь ксантанова

Н/ф «Жирова суспензія 

камеді»

МКО (просіювання)

Перемішування

Деаерація

Крохмаль кукурудзяний 

модифікований
Вода питна

МКО (просіювання)

Перемішування

Н/ф «Водна суспензія 

крохмалю»

Пастеризація за постійного перемішування

Фасування

Охолодження

Зберігання

Продукт пастеризований

Н/ф «Наповнювачі 

рослинного та/або 

тваринного 

походження»

ОППУ-1

ККТ-1

ОППУ-2

ККТ-2

 

Рис. 4.5. Блок-схема виробництва соусів термостабільних з визначенням ККТ та ОППУ 
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Водночас, деякі інші етапи технологічного процесу класифіковано як 

операційні програми передумови (ОППУ). Такий підхід відповідає 

рекомендаціям Codex Alimentarius, згідно з якими значна частина небезпек 

може ефективно контролюватися за допомогою програм-передумов, 

включаючи належну виробничу та гігієнічну практику. До ОППУ у даній схемі 

віднесено процеси механічного та термічного оброблення сировини та процес 

фасування, який, хоча і не забезпечує усунення небезпек, є критичним з точки 

зору запобігання вторинному мікробіологічному забрудненню продукту після 

пастеризації.  

Таким чином, застосування алгоритму Codex Alimentarius дозволило 

обґрунтовано диференціювати етапи технологічного процесу на ККТ та ОППУ. 

Критичні контрольні точки забезпечують безпосередній контроль небезпечних 

факторів, тоді як операційні передумови формують системну основу 

управління безпечністю харчових продуктів, спрямовану на попередження їх 

виникнення та поширення у виробничому середовищі. 

На основі проведеного комплексного аналізу небезпечних факторів, що 

можуть виникати на всіх етапах технологічного процесу виробництва соусів 

термостабільних, сформовано план НАССР, спрямований на забезпечення 

належного рівня безпечності та якості готової продукції (табл. 4.22). 
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Таблиця 4.22   

План НАССР 

Етап 

технологіч

ного 

процесу 
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зпеч

ний 

фак

тор 

№
 К

К
Т

/ 

О
П

П
У

 

Критичні 

межі в 

продукті 

Процедури моніторингу 
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(температура, час витримки) процес 

пастеризації негайно зупиняється. 
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ізолюється та підлягає повторному 

просіюванню або відбракуванню. 

Проводиться очищення або заміна 

сит, після чого процес 
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Корегувальні дії: Проводиться аналіз 

причин відхилення (зношення або 

пошкодження сит, неналежне 

обслуговування обладнання, 

порушення технологічних інструкцій 

персоналом). За результатами 

аналізу здійснюється: 

‒ заміна або ремонт сит і 

допоміжного обладнання; 

‒ перегляд графіків технічного 

обслуговування; 

‒ посилення контролю стану 

обладнання перед початком роботи; 

‒ проведення додаткового 

інструктажу персоналу; 

‒ впровадження більш частого 

контролю ефективності просіювання. 
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Першою критичною контрольною точкою є етап пастеризації рецептурної 

суміші, що здійснюється за постійного перемішування. Даний етап є ключовим 

у технологічному процесі, оскільки саме він забезпечує знищення патогенних 

мікроорганізмів, зокрема Salmonella, Listeria monocytogenes та Escherichia coli. 

Критичними межами для цього процесу встановлено температурний режим не 

нижче 90–92°C із витримкою протягом визначеного технологічного часу. 

Контроль здійснюється шляхом безперервного моніторингу температури з 

використанням контрольно-вимірювальних приладів та веденням відповідної 

документації. У разі відхилення від встановлених параметрів процес негайно 

зупиняється, продукція ізолюється, а після встановлення причин порушення 

приймається рішення щодо повторної термічної обробки або вилучення партії. 

Таким чином, пастеризація визначена як основна критична контрольна точка, 

оскільки саме на цьому етапі відбувається усунення біологічних небезпек. 

Другою критичною контрольною точкою визначено етап зберігання 

готового продукту. Після проведення пастеризації та фасування продукт не є 

стерильним, тому за порушення температурного режиму можливий розвиток 

залишкової мікрофлори, що може призвести до зниження безпечності та якості 

продукції. Критичною межею для даного етапу встановлено температуру 

зберігання не вище 6°C протягом усього терміну придатності. Контроль 

здійснюється шляхом регулярного вимірювання температури в холодильному 

обладнанні та ведення журналів обліку або автоматизованих систем реєстрації. 

У разі перевищення допустимих температур проводиться перевірка справності 

холодильного обладнання, оцінка безпечності продукції та прийняття рішення 

щодо подальшого використання або вилучення партії з обігу.  

Механічне кулінарне оброблення сировини (ОППУ-1), що включає 

просіювання сухих компонентів, фільтрування рідких інгредієнтів та 

використання магнітоуловлювачів, спрямовано на усунення фізичних небезпек, 

зокрема металевих часток і сторонніх включень. Ефективність зазначених 

заходів забезпечується належним технічним станом обладнання, його 

регулярним обслуговуванням та контролем працездатності. 
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Особливе значення серед операційних передумов має етап фасування 

(ОППУ-2), який є критичним з точки зору ризику повторного обсіменіння 

продукту після термічної обробки. Управління небезпеками на даному етапі 

базується на дотриманні принципів належної виробничої практики, що 

включають використання чистих пакувальних матеріалів, забезпечення 

належного санітарного стану обладнання, контроль гігієни персоналу та 

параметрів виробничого середовища. Моніторинг здійснюється шляхом 

ведення санітарної документації, проведення візуального контролю та 

періодичних мікробіологічних досліджень. 

 

Висновки за розділом 4 

1. Визначено, що під час розроблення та упровадження інноваційних 

ресурсозберігаючих технологій забезпечення безпечності харчової продукції є 

пріоритетним завданням підприємств харчової промисловості та ресторанної 

індустрії. Науково обґрунтовано та розроблено технологію соусів 

термостабільних. За багатоваріантності рецептурного складу нової продукції 

склад соусів містить 86–94 % соусної основи, 6–14 % наповнювачів рослинного 

(шпінат, печериці, цибуля) та/чи тваринного (філе куряче) походження, 1–2% 

спецій та прянощів. 

2. Розроблено шкалу органолептичної та бальної оцінки соусів 

термостабільних, профілограму  зовнішнього вигляду, консистенції, кольору, 

запаху, смаку як інструментарій для експертної оцінки нової продукції. 

Доведено, що за реалізації розробленої технології соуси характеризуються 

високими органолептичними показниками за п’ятибальною шкалою  й 

оцінюються в 4,99 балів. 

3. Встановлено, що за загального вмісту сухих речовин  30,3%  масова частка 

білка складає 5,81%, жиру – 17,90%, вуглеводів загальних – 5,79%, мінеральних 

речовин – 0,70%. Загальна стійкість емульсії (соусної) коливається в межах 94,7–

97,8% залежно від етапу технологічного процесу і є достатньою для 

забезпечення сталої текстури продукту. 
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4. Дослідження амінокислотного складу білків та показників біологічної 

цінності соусів термостабільних підтвердили, що використання різних білкових 

компонентів  впливає як на кількісні, так і на якісні характеристики білкової 

фракції продукту. Доведено, що використання КБС у складі соусів 

термостабільних забезпечує підвищення загального вмісту амінокислот, 

покращення показників біологічної цінності білка та більш оптимальне 

співвідношення незамінних амінокислот. Водночас застосування КБМ формує 

інший тип амінокислотного профілю, характерний для казеїнових білків, що 

також може позитивно впливати на технологічні властивості продукту.  

5. Впровадження розробленого плану НАССР дозволяє забезпечити 

системний і науково обґрунтований підхід до управління безпечністю продукції 

на всіх етапах виробництва. Визначені критичні контрольні точки та операційні 

передумови, разом із встановленими процедурами моніторингу, коригувальних 

дій, валідації та верифікації, формують ефективний механізм попередження, 

виявлення та контролю небезпечних факторів. Реалізація даної системи 

сприятиме підвищенню рівня безпечності та стабільності якості продукції, 

відповідності вимогам чинного законодавства та зміцненню довіри споживачів 

до виробника. 
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РОЗДІЛ 5 

ОБГРУНТУВАННЯ УМОВ ЗБЕРІГАННЯ ТА ГАРАНТІЙНОГО СТРОКУ 

ПРИДАТНОСТІ СОУСІВ ТЕРМОСТАБІЛЬНИХ, РЕКОМЕНДАЦІЇ З ЇХ 

ВИКОРИСТАННЯ В ТЕХНОЛОГІЇ КУЛІНАРНОЇ ПРОДУКЦІЇ 

 

В даному розділі наведено результати дослідження показників якості та 

безпечності соусів термостабільних протягом гарантійного строку придатності, 

розроблено рекомендації з їх використання в технології кулінарної продукції 

 

5.1 Обґрунтування умов зберігання та гарантійного строку 

придатності соусів термостабільних 

 

Під час розроблення нового продукту важливим є обґрунтування умов 

зберігання та гарантійного строку придатності. В підрозділі 4.2 досліджено 

показники якості та безпечності соусів свіжовиготовлених шляхом визначення 

їх органолептичних, фізико-хімічних та мікробіологічних показників. В даному 

підрозділі дослідження висвітлюють особливості технології соусів у 

взаємозв’язку з їх термогравіметричними і реологічними показниками, в тому 

числі після зберігання. 

Обґрунтування умов зберігання та гарантійного строку придатності 

соусів термостабільних проводили з урахуванням коефіцієнта резерву та 

агравованих температур. Зразки соусів термостабільних зберігали у 

споживчому пакованні з полімерних матеріалів масою 0,2 кг в модифікованому 

газовому середовищі BIOGON NС 20; температура зберігання становила 1–6 °С 

та 8–10 °С (принцип аггравованих температур), строк зберігання – 54 доби, 

вологість – 75,0±0,5%. 
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Таблиця 5.1 

Органолептичні показники соусу кулінарного  з філе курячим та печерицями  

(t=8–10°С) 

Найменування 

показника 

Значення показника соусу протягом зберігання, діб 

Свіжовиготовлений 54 

Зовнішній 

вигляд і 

консистенція 

Кремоподібна, пластична, однорідна маса з включеннями 

часточок філе курячого та печериць, жирова та водна фаза 

не відділяється 

Колір 

Рівномірний за всією масою, світло-кремовий, шматочки 

м’яса курки – світло-сірого кольору, печериць – темно 

сірого кольору  

Запах і смак 
Виражений філе курячого та печериць, чистий, 

вершковий, без сторонніх присмаків та запахів 

 

Аналіз даних результатів органолептичної соусу кулінарного з філе 

курячим та печерицями (табл. 5.1) дозволяє стверджувати, що під час 

зберігання протягом 54 діб органолептичні показники не погіршуються. Соус 

(за t=8–10°С) характеризується кремоподібною пластичною консистенцією з 

включеннями часточок філе курячого та печериць, запах і смак – чистий,  без 

сторонніх, з помірно вираженим запахом філе курячого та смажених печериць. 

Поряд з дослідженням органолептичних властивостей проводили 

дослідження фізико-хімічних показників соусу кулінарного  з філе курячим та 

печерицями, результати якого наведено у табл. 5.2. 

Таблиця 5.2 

Результати дослідження фізико-хімічних показників соусу кулінарного  з філе 

курячим та печерицями протягом зберігання (t=8–10 °С)  

(n=5, P≥0,95) 

Найменування показника 

Значення показника протягом 

зберігання, діб 

Свіжовиготовлений 54 

Масова частка сухих речовин, % 30,30 30,29 

Масова частка білка, %  5,81 5,79 

Масова частка жиру, %  17,90 17,92 

Масова частка вуглеводів, % 5,79 5,80 

Масова частка мінеральних речовин, % 0,70 0,72 

Кислотність титрована, оТ 16,2 18,5 
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Аналіз даних, наведених у табл. 5.2, дозволяє стверджувати, що масова 

частка вологи, білка, жиру та мінеральних речовин соусу кулінарного  з філе 

курячим та печерицями під час зберігання протягом 54 діб практично не 

змінюється (варіювання показників в межах похибки вимірювання). 

Експериментальні дослідження з визначення кислотності титрованої 

демонструють незначне підвищення – з 16,2 оТ до 18,5 оТ.  

Загально відомо, що активність води є одним із ключових чинників, що що 

визначає мікробіологічну стабільність продукту та інтенсивність  фізико-хімічних 

та мікробіологічних процесів протягом зберігання. Результати експериментальних 

досліджень (табл. 5.3) показують, що як в свіжевиготовленому зразку соусу, так і 

після зберігання протягом 54 діб за t=8–10 °С активність води практично не 

змінюється і складає 0,923 і 0,920 відповідно.  

Таблиця 5.3 

Результати дослідження активності води соусу кулінарного  з філе курячим та 

печерицями протягом зберігання (t = 8–10 °С)  

(n = 5, P ≥ 0,95) 

Найменування параметра 
Позначен

ня 

Одиниця 

виміру 

Значення показника 

протягом зберігання, діб 

Свіжовиго-

товлений 
54 

Температура t ºС 19,0 19,1 

Точка роси/інею Dp ºС 17,70 17,80 

Температура по вологому 

термометру 
Tw ºС 18,14 18,25 

Ентальпія H J/g 51,65 52,01 

Концентрація пари Dv g/m3 15,01 15,10 

Питома вологість Q g/kg 12,69 12,77 

Співвідношення 

концентрацій компонентів 

суміші 

R g/kg 12,85 12,94 

Концентрація пари при 

насиченні 
Ds g/m3 16,27 16,40 

Парціальний тиск водяної 

пари 
E hPa 20,24 20,37 

Тиск насиченої пари води Ew hPa 21,93 22,13 

Aw   0,923 0,920 



156 

Такий показник активності води характерний для харчових продуктів з 

нетривалим строком придатності. Проте обґрунтований склад соусів (наявність 

у складі харчових гідроколоїдів з високою вологозв`язувальною здатністю 

(ксантанова камедь), використання як стабілізатора структури крохмалю 

кукурудзяного модифікованого, який містить 98,9% амілопектину і практично 

не підлягає ретроградації) та технологічних параметрів виробництва 

(пастеризація з подальшим фасуванням за t=85–90 °С, використання МАР-

технологій) дозволяють забезпечити тривалі терміни зберігання – до 54 діб. 

Показники активності води розглядалися як один із критеріїв прогнозування 

строку придатності в комплексі з мікробіологічними та технологічними 

показниками 

 Одним із методів оцінки змін продукції під час зберігання є  

використання термогравіметричного аналіза. На рис. 5.1, а, б наведено 

дериватограми свіжовиготовлених соусів та після зберігання. Дериватограми 

містять криві залежності втрати маси зразка від температури (ТГ), 

диференціальної термічної гравіметрії (ДТГ, похідна кривої ТГ за 

температурою) та диференціального термічного аналізу (ДТА, похідна зміни 

температури зразка під час нагрівання [159].  

 

 
а                                                                б 

Рис. 5.1. Термогравіметричні дослідження зразків соусу кулінарного  з 

філе курячим та печерицями: а – зразок соусу свіжовиготовленого; б – зразок 

соусу після зберігання  
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Рис. 5.2. Криві залежності втрати маси зразків соусу кулінарного  з філе 

курячим та печерицями  від температури (ТG) та диференціальної термічної 

гравіметрії (DTG): а – криві ТG; б – криві DTG; 1 – зразок соусу 

свіжовиготовленого; 2 – зразок соусу після зберігання 

 

Дослідження термогравіметрічних показників соусів (рис. 5.1, 5.2) 

показало наступне. Криві DTG зразків містять два піки в області від 20,0 °C до  

≈ 150 °C, що супроводжуються ендотермічними ефектами. Наявність таких 

піків відображає перебіг двостадійного процесу видалення води зі зразків. При 

цьому пік за температури 60–64 °C характеризує видалення незв’язаної води, 

тоді як пік при вищій температурі (102–119 °C) – зв’язаної води (що утворює 

водневі зв’язки з –ОН, –СООН, –NH–). Загальна кількість води в зразку при 

зберіганні змінюється не суттєво (65±1 %, рис. 3, а), проте має місце 

перерозподіл кількості вільної та зв’язаної води: із 39 % до 36 % та з 26 % до 

29% відповідно. Крім того, положення більш високотемпературного максимуму 

видалення води зміщується із 102 °C до 119 °C (рис. 5.2, б). Вищенаведені 

зміни в дериватограмах можуть бути інтерпретовані як незначне збільшення 



158 

частки зв’язаної води в зразках протягом їх зберігання Причиною такого 

збільшення може бути додаткова гідратація складових білково+полісахаридної 

матриці.   

Окрім піків видалення води в дериватограмах спостерігаються більш 

високотемпературні піки на кривій DTG, кожен з яких супроводжується 

екзотермічним піком на кривій DTА (рис. 5.2). Такі піки характеризують 

процеси розкладу та горіння органічного компонента, які для зразка до та після 

зберігання починається за температури близько 200 °C. При цьому 

високотемпературний профіль кривих DTG та DTA декілька відрізняється. 

Положення низькотемпературного піку первинного розкладу органічного 

компонента незначно зміщується із 336 °C до 340 °C (рис. 5.2, б), проте його 

інтенсивність знижується майже вдвічі після зберігання зразка. Натомість для 

зразка після зберігання з’являється новий, більш високотемпературний 

екзотермічний пік за температури 391 °C. Широкий асиметричний 

екзотермічний пік з максимумом близько 447 °C трансформується після 

зберігання продукту в чіткий вузький екзотермічний пік в області температур 

460 °C. Вказані зміни відображаються також на кривій ТG (рис. 5.2, а) та 

проявляються у перерозподілі кількості органічної компоненти, що згорає в 

присутності кисню в різних температурних інтервалах.  

Аналізуючи сукупність даних за результатами термічного аналізу, можна 

зробити припущення щодо причини відмінностей, що спостерігаються для 

зразків соусу свіжовиготовленого та після зберігання. Зберігання протягом 54 

діб призводить до зростання вмісту зв’язаної води, більш чіткого розділення 

екзотермічних піків на кривих DTG та DTА та зміщення їх положення в 

високотемпературну область. Такі зміни можуть бути обумовлені високою 

гідратаційною здатністю камеді ксантанової, білків молочної сировини. Проте  

для підтвердження чи заперечення можливості перебігу таких процесів 

необхідні додаткові дослідження іншими фізико-хімічними методами. 

Важливими показниками, які об’єктивно оцінюють зміни структури 

соусів під час зберігання, є реологічні. На рис. 5.3 наведено залежності 
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в’язкості зсуву соусів свіжовиготовленого недегазованого, свіжовиготовленого 

дегазованого та після зберігання від швидкості зсуву у режимі прямого та 

зворотного ходу (досліджувався базовий соус без наповнювачів). 

 
 

Рис. 5.3. Залежність в’язкості зсуву соусів від швидкості зсуву  в режимі 

прямого (1, 2, 3) та зворотнього (4, 5, 6) ходу: 1, 4 – соус свіжевиготовлений 

недегазований; 2, 5 – соус свіжовиготовлений дегазований; 3, 6 – соус після 

зберігання 

 

В табл. 5.4 наведено параметри постійних математичного рівняння 

реологічних моделей Гершеля-Балклі та ступеневої моделі, які дозволили 

надати характеристику дослідних зразків [159]. 

Визначено, що соуси є типовими неньютонівськими системами, в’язкість 

яких залежить від швидкості зсуву. Індекс поведінки потоку (n<1) свідчить про 

псевдопластичну поведінку дослідних систем. Зміни таких показників, як 

напруга зсуву, коефіцієнт консистенції, індекс поведінки потоку вказують на 

зміни, які мають місце під час виробництва та зберігання соусу. 
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Таблиця 5.4 

Параметри апроксимації залежності швидкості зсуву та напруження зсуву 

реологічними моделями Гершеля-Балклі та ступеневої моделі 

(n = 5, P ≥ 0,95) 

Найменування 

показника 

Одиниці 

виміру 

Значення показників соусів 

свіжевиготов-

лений 

недегазований 

свіжевиготов-

лений 

дегазований 

після 

зберігання 

модель Гершеля-Балклі 

Напруга зсуву, Па Pa 0,569 0,579 0,782 

Коефіцієнт 

консистенції, K 
Pa‧sn 3,094 3,195 3,722 

Індекс поведінки 

потоку, n 
– 0,349 0,369 0,364 

Коефіцієнт 

кореляції, R2 
– 0,9999 0,9999 0,9999 

Стандартна похибка, 

SE 
– 0,0381 0,0490 0,0597 

Ступенева модель 

Коефіцієнт 

консистенції, K 
Pa‧sn 

3,796 3,791 4,514 

Індекс поведінки 

потоку, n 
– 0,269 0,298 0,296 

Коефіцієнт 

кореляції, R2 

– 
0,9998 0,9997 0,9998 

Стандартна похибка, 

SE 

– 
0,0532 0,0695 0,0792 

 

На рис. 5.4 наведено залежності модулів накопичення (G') та втрат (G'') 

від кутової частоти для соусів свіжовиготовленого недегазованого, 

свіжовиготовленого дегазованого та після зберігання. Значення фазового кута 

зсуву (δ) для досліджуваних зразків соусів за низьких значень кутової частоти 

(angular frequency, ω) знаходяться в діапазоні 25.1–26.0°, що вказує на їх подібні 

реологічні показники. У  всьому діапазоні вимірювань значення фазового кута 

зсуву (δ) варіюються від 25.1° до 42.1°, що відповідає 0° < δ < 90° та 

підтверджує в’язкоеластичну природу (viscoelastic behavior) дослідних зразків. 
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Рис. 5.4. Залежність модуля накопичення (G') та модуля втрат  (G'') 

зразків соусів від кутової частоти [ω, rad/s]: 1', 1'' – соус свіжовиготовлений 

недегазований; 2', 2'' – соус свіжовиготовлений дегазований; 3', 3'' – соус після 

зберігання 

 

Модулі накопичення (G') та втрат (G'') апроксимовано використанням 

ступеневої моделі, коефіцієнти кореляції лінійної регресії (R2) вище 0,98, що 

підтверджує адекватність використання обраної моделі. Отримані значення 

параметрів зведено в табл. 5.5. 

Таблиця 5.5 

Параметри ступеневих моделей (Power law model), призначених для 

кривих частотної розгортки досліджуваних соусів  

Найменування зразків 

G' G'' 

K', 

 Pa‧sn' 
n' R2 

K'',  

Pa‧sn'' 
n'' R2 

Соус свіжевиготовлений 

недегазований 
6,4606 0,2854 0,9973 3,0994 0,3801 0,9927 

Соус свіжевиготовлений 

дегазований 
7,8068 0,2402 0,9810 3,5067 0,3497 0,9918 

Соус після зберігання 8,1101 0,2642 0,9910 3,8461 0,3775 0,9928 
 

Отримані параметри підтверджують схожість досліджуваних зразків між 

собою, проте збільшення значень коефіцієнтів консистенції K′ та K″ відображає 
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підвищення в’язкісних і еластичних властивостей зразків протягом зберігання 

[159]. 

Дослідження в’язкості соусів в режимі прямого та зворотного ходу 

наведено на рис. 5.3. Криві в’язкості в  логарифмічних координатах мають 

лінійну залежність для трьох  зразків, демонструючи типову неньютонівську 

поведінку. Технологічна операція дегазації спрямована на видалення повітряної 

фази соусу, є важливою для забезпечення його показників якості та 

безпечності. Дегазовані продукти є фізично та хімічно більш стабільні і мають 

більш тривалий термін зберігання. З даних табл. 5.4 видно, що дегазація сприяє 

збільшенню показників напруги зсуву, коефіцієнту консистенції та індексу 

поведінки потоку. Це є цілком природнім, так як видалення повітряної фази 

призводить до формування більш щільного нерозірваного дисперсійного 

середовища і, як наслідок, підвищення його стабільності. Зростання коефіцієнта 

консистенції соусу після зберігання (табл. 5.4) вказує на підвищення в’язкості. 

Зазначене підтверджується і зростанням напруги зсуву, що свідчить про 

необхідність прикладення більшої сили для деформації соусу після зберігання 

порівняно зі свіжовиготовленим зразком. 

Поряд з в’язкістю важливим реологічним показником є модуль 

накопичення, який характеризує пружні властивості соусів за малих 

деформацій (рис. 5.4). Варто зазначити, що для соусу після зберігання за  

максимальної кутової частоти (62.8 rad/s) спостерігається зближення кривих 

модуля накопичення (G') та модуля втрат (G''). При цьому фазовий кут зсуву (δ) 

дорівнює значенню 42,1°, а тангенс кута втрат (tan δ) – 0,91, що максимально 

наближається до довідникових значень δ = 45° та tan δ = 1. Вказане свідчить 

про те, що у цій точці вимірювання спостерігається майже рівне 

співвідношення пружної та в’язкої складових досліджуваних зразків.  

Наближення кривих модуля накопичення (G') та модуля втрат (G'') за високих 

значень кутової частоти може вказувати на наявність зшитих полімерів у 

досліджуваних зразках.  На гелеподібність досліджуваних зразків вказують 

значення тангенсу кута втрат (tan δ), які не перевищують одиниці (tan δ<1). 
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Однак, з урахуванням значень тангенсу кута втрат (tan δ) (0.48–0.74 – соус 

свіжовиготовлений не дегазований, 0.47–0.86 – соус свіжовиготовлений 

дегазований, 0.48–0.91 – соус після зберігання), можна зробити висновок, що 

система у стані спокою проявляє властивості слабкого гелю. Зі збільшенням 

кутової частоти (angular frequency, ω) соуси демонструють поведінку, 

характерну для псевдопластичних систем. Досліджуваний зразок соусу 

недегазованого також характеризується домінуванням значень модуля 

накопичення (G') над модулем втрат (G'') у всьому діапазоні вимірів (рис. 5.4).  

Нахили кривих G' та G'' підтверджують, що соуси мають властивості 

слабких гелів. Зазначене узгоджується із бажаними текстурними 

властивостями: при дозуванні або нанесення на поверхню харчових продуктів 

соус поводитиметься як текучий, в’язкий. Перебуваючи у стані спокою на 

поверхні харчового продукту демонструватиме гелеподібні властивості, 

завдяки чому не стікатиме.  

Підсумовуючи отримані експериментальні дані, слід зазначити, що  

зразки соусів відносяться до в’язкоеластичних гелів, адже спостерігаються 

переважання кривої модуля накопичення (G') над кривою модуля втрат (G''). 

Отримані експериментальні дані частотної розгортки зразків соусів 

апроксимовано використанням ступеневої моделі. Визначені коефіцієнти 

кореляції лінійної регресії (R2) вище 0.98 вказують на адекватність 

використання даної моделі.  

Доказовими щодо строків придатності нової продукції є дослідження її 

мікробіологічних показників протягом зберігання. Аналіз одержаних даних 

дозволяє стверджувати, що під час зберігання протягом 54 діб бактерії групи 

кишкової палички, плісняві гриби, дріжджі й патогенні та умовно-патогенні 

мікроорганізми не виявлено. Таким чином, на підставі дослідження 

органолептичних, фізико-хімічних та мікробіологічних показників 

обґрунтовано умови зберігання  та термін придатності соусів – 45 діб за 

температури 1–6 0С та відносної вологості повітря 75 % в модифікованому 

газовому середовищі BIOGON NС 20.  



164 

5.2 Розроблення рекомендацій з використання соусів 

термостабільних у складі харчової продукції 

 

На підставі аналітичних досліджень спрогнозовано шляхи використання 

соусів термостабільних в технологіях харчової продукції (рис. 5.5). Видно, що 

соуси термостабільні можуть використовуватись у складі других страв – 

тушених, запечених, як складова других страв індустріального виробництва та 

інш. Корегування рецептурного складу може відбуватися шляхом введення 

додаткових компонентів.  Використання соусів термостабільних дозволяє 

спростити технологічний процес виробництва кулінарної продукції. Під час 

технологічних випробувань відпрацьовано рецептурний склад та технологічний 

процес виробництва 6 найменувань кулінарної продукції, які наведено в 

технологічній інструкції (додаток В). Аналоги продукції на ринку України 

відсутні. 

 

Рис. 5.5. Використання соусів термостабільних в технології кулінарної 

продукції 

 

Візуалізацію зовнішнього вигляду соусу термостабільного в споживчому 

пакованні наведено на рис. 5.6.  
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Рис. 5.6. Візуалізація зовнішнього вигляду соусу термостабільного в 

споживчому пакованні 

 

Крім того, наукове обгрунтування  складу та технологічного процесу 

виробництва соусів термостабільних, які витримують повторне термічне 

оброблення, дозволяє використовувати їх значно ширше не шляхом 

розширення асортименту соусів, а шляхом розвитку нових категорій харчової 

продукції – готових до споживання страв з м'яса, риби, морепродуктів та інш, 

гарячих закусок, начинок для бутербродної продукції, борошняних кулінарних 

виробів  (рис. 5.7). 

 

Рис. 5.7. Перспективи використання соусів термостабільних в нових 

категоріях харчової продукції 

Це відкриває певні можливості для використання соусів у складі продукції 

Ready-to-Сook, Ready-to-Еat, що відповідає сучасним трендам розвитку 

харчової індустрії. 
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Висновки за розділом 5 

 

1. Досліджено термогравіметрічні і реологічні показники соусу базового 

та їх зміни протягом зберігання. Наявність піків на кривих ДТГ відображає 

перебіг двостадійного процесу видалення води зі зразків – незв’язаної за 

температури 60–65 °C та зв’язаної за температури 102–119 °C. Під час 

зберігання має місце перерозподіл кількості вільної та зв’язаної води. 

Причиною такого може бути утворення водневих зв’язків між гідрофільними 

групами білків і полісахаридів з молекулами води.  

2. Криві в’язкості соусів в логарифмічних координатах мають лінійну 

залежність для всіх зразків, демонструючи типову неньютонівську поведінку. 

Зберігання соусів впливає на їх  реологічні показники – зростає в’язкість та 

напруга зсуву. Зазначене узгоджується із бажаними текстурними 

властивостями: за використання соусу у складі готових страв він  

поводитиметься як текучий, в’язкий, що не стікає.  

3. Досліджено умови зберігання та терміни придатності соусів шляхом 

визначення їх органолептичних, фізико-хімічних та мікробіологічних 

показників. Доведено, що зберігання соусів необхідно здійснювати в 

споживчому пакованні, придатному для МАР-пакування, за температури  1–6 

°С,  вологості не більше 75,0±0,5%  з використанням модифікованого газового 

середовища BIOGON NС протягом 45 діб. 

4. На основі дослідження загального хімічного складу, показників якості та 

безпечності соусів термостабільних встановлено відповідність продукції діючим у 

галузі вимогам до харчових продуктів. Результати дослідження покладено в основу 

затверджених та діючих технічних умов ТУ У 10.8–44234755–001:2024 «Соуси 

гарячі на основі молочної сировини» та технологічної інструкції з їх виробництва. 

Розроблено рекомендації з використання соусів термостабільних у складі 

кулінарної продукції. Показано можливість їх використання у складі нових 

категорій харчової продукції – готових до споживання закусок, других страв, 

начинок для борошняних кулінарних виробів. 
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РОЗДІЛ 6 

ПРАКТИЧНА РЕАЛІЗАЦІЯ РОЗРОБЛЕНОЇ ТЕХНОЛОГІЇ 

 

В даному розділі визначено ефективність виробництва нової продукції та 

обґрунтовано економічну доцільність її впровадження в підприємствах галузі. Ви-

значено потенціал розробленої технології щодо створення ціннісної пропозиції, 

адаптації та відповідності ринковому попиту.  Узагальнено інформацію з практич-

ної апробації результатів дослідження в підприємствах галузі та закладах вищої 

освіти. 

 

6.1 Оцінка результатів та ефективності наукового дослідження 

 

Впровадження нової технології у практичну діяльність харчових виробництв 

передбачає її оцінювання. Така оцінка допомагає спрогнозувати витрати, потен-

ційні ризики й технічну забезпеченість  виробництва нової продукції. Цілісне ро-

зуміння щодо доцільності впровадження технології дає комплексна її оцінка, кри-

теріями якої у дисертаційній роботі обрано ефективність виробництва продукції та 

перспективність розробленої технології до впровадження. Ефективність виробни-

цтва продукції свідчить про економічну доцільність використання технології; пер-

спективність впровадження відображає можливості масштабування та готовність 

до практичного застосування. Поєднання цих складових дозволяє всебічно оціни-

ти потенціал розробленої технології щодо створення ціннісної пропозиції, адапта-

ції та відповідності ринковому попиту, що забезпечує обґрунтованість рішень та 

знижує ймовірність стратегічних і технічних ризиків під її час впровадження. Для 

формування висновку щодо доцільності впровадження нової технології розрахун-

ки здійснено, враховуючи вказані напрями.  

Економічна ефективність виробництва продукції. Для оцінювання розробле-

ної технології за цим напрямом визначено ціну нової продукції, здійснено порів-
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няння цін на нову продукцію із цінами на продукцію, що вже існує на ринку, ви-

значено економічний ефект для виробника нової продукції. Для визначення ціни 

на нову продукцію використано метод «собівартість +», суть якого полягає у тому, 

що до розрахованої повної собівартості одиниці продукції додається фіксований 

процент прибутку [160]. Розрахунок ціни на продукцію здійснювали за формулою:  

 

Ц С П ПДВ   ,                                              (6.1) 

                            100П С Р   ,                                            (6.2) 

 

де Ц – ціна продукції, грн; 

С – повна собівартість, грн; 

П – прибуток, грн.; 

Р – рентабельність виробництва продукції, %; 

ПДВ – податок на додану вартість, грн. 

  

Дотримання методу «собівартість +» дозволяє встановити ціну, що забезпе-

чує відшкодування витрат на виробництво та реалізацію продукції й формує ці-

льовий рівень її рентабельності.  

Основу повної собівартості продукції  становлять витрати на сировину. Для їх 

визначення  враховано сировинний склад одиниці готової продукції та середні ці-

ни на сировину, що склались на ринку. Розрахунок витрат на сировину для вироб-

ництва одиниці (на прикладі соусу сирного зі шпинатом) продукції наведено у 

табл. 6.1. 
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Таблиця 6.1  

Розрахунок витрат на сировину для виробництва соусу сирного зі шпинатом 

Найменування  компонентів 
Ціна, 

грн/кг 

Витрати сировини 

на 100 кг про-

дукції, кг 

Вирати на 

сировину, грн 

Вода питна 2,00 54,75 110 

Концентрат білків сироваткових 450,00 3,11 1400 

Камідь ксантанова 162,00 0,08 13 

Олія соняшникова рафінована 

дезодорована 50,00 18,6 930 

Масло вершкове 200,00 1,31 262 

Вершки сухі 210,00 3,27 687 

Сир твердий 225,00 3,91 880 

Крохмаль кукурудзяний моди-

фікований 95,00 4,7 447 

Сіль кухонна 5,50 0,95 5 

Горіх мускатний 750,00 0,02 15 

Перець духмяний 788,00 0,05 39 

Шпинат заморожений 67,00 18,6 1246 

Разом – – 6033 

  

Для визначення ціни на нову продукцію враховано витрати на сировину 

(табл. 6.1), структуру витрат і середній рівень рентабельності операційної діяльно-

сті суб’єктів господарювання сфери виробництва харчових продуктів [161]  (табл. 

6.2).  

Таблиця 6.2  

Вихідні дані для розрахунку ціни на соус сирний зі шпинатом 

Найменування показ-

ника  
Опис 

Од. 

виміру 

Зна- 

чення 
1 2 3 4 

Витрати на сировину  Розраховано у прямий спосіб грн/100 кг 6033 

Пакувальні матеріали Для продукції вагою 0,25 кг грн/шт 2,30 

Пакувальні матеріали Для продукції вагою 5,0 кг грн/шт 19,00 

Інші матеріальні витра-

ти  

У відсотках до витрат на сиро-

вину та матеріали % 10,0 
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Продовження табл. 6.2 

1 2 3 4 

Матеріальні витрати  Частка у складі собівартості % 85,3* 

Амортизація  Частка у складі собівартості % 3,6* 

Витрати на оплату пра-

ці 

Частка у складі собівартості 

% 9,0* 

Відрахування на соціа-

льні заходи 

Частка у складі собівартості 

% 1,8* 

Інші витрати  Частка у складі собівартості % 0,3* 

Рентабельність  
У відсотках до собівартості 

продукції % 20,0* 

Податок на додану вар-

тість 

У відсотках до ціни/обсягу 

продажу без ПДВ % 20,0 

*Примітка: узято з [161] 

 

Розрахунок ціни продукції здійснено з урахуванням інноваційного задуму, 

відповідно якого продукція може реалізуватися як кінцевому споживачеві у спо-

живчому пакованні (В2С) масою 0,25 кг, так і підприємствам ресторанної індуст-

рії як напівфабрикат високого ступеня готовності (В2В) для подальшого викорис-

тання у складі харчової продукції масою 5,0 кг. Зведені дані з розрахунку ціни на 

нову продукцію наведено  у таблиці 6.3. 

Таблиця 6.3  

Зведені дані з розрахунку ціни на нову продукцію –  соус сирний зі шпінатом 

№ 

з/п 
Показник 

Одиниця 

вимірювання 

Для продукції масою 

0,25 кг 5,0 кг 
1 2 3 4 5 

1 Витрати на сировину грн на 100 кг продукції  6033 6033 

2 Тара та пакувальні 

матеріали грн на 100 кг продукції  920 380 

3 Інші матеріальні ви-

трати  грн на 100 кг продукції  695 695 

4 Матеріальні витрати  

(р.1+р.2+р.3) грн на 100 кг продукції  7648 7108 

5 Амортизація  грн на 100 кг продукції  323 323 

6 Витрати на оплату 

праці грн на 100 кг продукції  807 807 
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Продовження табл. 6.3 

1 2 3 4 5 

7 Відрахування на соці-

альні заходи грн на 100 кг продукції  161 161 

7 Відрахування на соці-

альні заходи грн на 100 кг продукції  161 161 

8 Інші витрати  грн на 100 кг продукції  27 27 

9 Разом витрати 

(р.4+р.5+р.6+р.7+р.8) грн на 100 кг продукції  8966 8426 

10 Прибуток  грн на 100 кг продукції  1793 1685 

11 Разом продажі  

без ПДВ (р.9+р.10) грн за 100 кг продукції  10759 10111 

12 ПДВ грн на 100 кг продукції  2152 2022 

13 Разом продажі  

з ПДВ (р.11+р.12) грн за 100 кг продукції  12911 12133 

14 Ціна одиниці продук-

ції, грн 

(р.13÷100×0,25) 

грн/одиниця продукції 

вагою 0,25 кг 32,30 – 

15 Ціна одиниці продук-

ції, грн (р.13÷100×5) 

грн/одиниця продукції 

вагою 5,0 кг – 607,00 

 

За розрахунками ціна на нову продукцію – соус сирний зі шпінатом – стано-

витиме: для продукції масою 0,25 кг – 32,30 грн/одиниця, продукції масою 5,0 кг – 

607,0 грн/одиниця. Прибуток, що отримає виробник (оператор ринку) соусу гаря-

чого з використанням молочної сировини за упровадження розробленої технології, 

становитиме від 1,7 до 1,8 тис грн на кожні 100 кг реалізованої продукції залежно 

від ваги одиниці фасованої продукції (табл. 6.4). 

Таблиця 6.4  

Економічний ефект виробництва та реалізації продукції 

Показник Значення 

Прибуток: 

- продукція, що фасована по 0,25 кг;  

- продукція, що фасована по 5,0 кг 

1793 грн на 100 кг продукції 

1685 грн на 100 кг продукції 

 



172 

Порівняння цін на продукцію, що вже реалізується на ринку, із цінами на но-

ву продукцію свідчить про конкурентоспроможність останньої за ціною та мож-

ливості її реалізації на ринку.  Ринкова ціна на продукцію «Соус сирний» масою 

0,25 кг коливається в межах від 25,85 грн [162] до 83,35 грн [163]; масою 5,0 кг – 

від 501,84 грн [164] до 791,70 грн [165]. 

Оцінка розробленої технології за критерієм економічної ефективності свід-

чить про доцільність впровадження її у виробництво.  

Перспективність впровадження технології. Для оцінювання розробленої те-

хнології за цим напрямом використано матричний метод, застосування якого за-

безпечує візуалізацію стратегічної позиції технології, допомагає визначити пріо-

ритети інвестування, рівень ризику та доцільність подальшої реалізації або адап-

тації обраного технологічного рішення. Перспективність впровадження розробле-

ної технології розглянуто з урахуванням характеристик привабливості ринку та 

готовності розробленої технології до реалізацій.  

Для оцінювання привабливості ринку використано модель п’яти сил Портера, 

елементами якої узято такі: інтенсивність конкуренції,  загроза появи нових кон-

курентів, загроза появи товарів-замінників, сила покупців, сила постачальників 

[166]. Для оцінювання готовності розробленої технології до впровадження вико-

ристано матрицю співставлення рівнів готовності технології, яку запропоновано 

Українським національним офісом інтелектуальної власності та інновацій (ІР 

офіс), відповідно до якої готовність технології оцінено за такими складовими: рі-

вень технологічної готовності, рівень виробничої готовності, рівень готовності до 

комерціалізації, рівень готовності до інтеграції, рівень готовності прав інтелектуа-

льної власності [167].  

Враховуючи різнорідність вимірників для ідентифікації перспективності 

впровадження технології, використано метод нечіткої логіки [166, 168], дотриму-

ючись якого привабливість ринку та готовність технології представлено лінгвісти-

чними змінними «рівень привабливості ринку» та «рівень готовності технології» з 
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наступною їх інтегральною оцінкою та ідентифікацією щодо перспективності 

впровадження наукової розробки у матриці «привабливість ринку – готовність те-

хнології до впровадження».  

Лінгвістичні змінні (дуже низький, низький, середній, високий, дуже висо-

кий) за характеристикою «рівень привабливості ринку» сформовано на основі 

опису чинників привабливості галузі [133, 166, 169]  (табл. 6.5).  

Комплексний показник привабливості ринку розраховано за формулою (6.3) 

[168]: 

5

1 1

N

j i ij

j i

MA g r 
 

    ,                        (6.3) 

0,9 0,2 ( 1)jg j    ,                                  (6.4) 

де MA  – показник привабливості ринку, коефіцієнт; 

ir  – ваговий коефіцієнт j-го показника. 

 

Умови ідентифікації привабливості ринку наведено у табл. 6.5. 

Таблиця 6.5 

Умови ідентифікації привабливості ринку 

Діапазон значення коефіцієнта MA Висновок щодо привабливості ринку 

0 <  MA ≤ 0,20 дуже низький 

0,21<  MA ≤  0,40 низький 

0,41 < MA ≤ 0,60 середній 

0,61 < MA ≤ 0,80 високий 

0,81 < MA  ≤ 1,0 дуже високий 

Складено на основі [168] 

 

Характеристики за лінгвістичними змінними «рівень готовності технології» 

розроблено на основі рекомендації щодо готовності технології за етапами її роз-

робки [167] (табл. 6.6).  
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Таблиця 6.6  

Характеристики лінгвістичних змінних для оцінювання привабливості ринку 

Найменування 

чиннику  

Рівень привабливості 

дуже низький низький середній високий дуже високий 

0,1jg   0,3jg   0,5jg   0,7jg   0,9jg   

Інтенсивність 

суперництва 

Високий рівень насиче-

ності ринку, багато кон-

курентів; стагнація або 

зниження обсягу ринку; 

жорстка конкуренція, 

можливості підвищення 

ціни відсутні 

Ринок повільно 

зростає; конкурен-

ція сильна 

Помірна кількість 

конкурентів; ринок 

стабільний або по-

мірно зростає; ди-

ференціація проду-

кції забезпечує пев-

ну конкурентну пе-

ревагу 

Невелика кількість 

конкурентів; є мож-

ливості зростання; 

конкуренція обме-

жена 

Невелика кількість 

конкурентів; ринок 

швидко зростає; є 

можливість підви-

щення ціни для пок-

риття зростання ви-

трат і підвищення 

прибутку 

Загроза появи 

продуктів-

замінників 

Продукти-замінники іс-

нують і займають значну 

частку на ринку 

Існують замінники, 

які сприймаються 

споживачами як 

аналогічні, але 

мають деякі обме-

ження 

Продукти-

замінники присут-

ні, але не мають 

значної ринкової 

частки або не є по-

вноцінними анало-

гами 

Продукти-

замінники мають 

вузьке застосування 

Не існують 

Сила  

покупців 

Більша частка продукції 

реалізується для декіль-

кох груп споживачів; то-

вар не унікальний, існу-

ють аналоги; покупець 

завжди буде переключа-

тись на товар з більш ни-

зькою ціною 

Висока чутливість 

покупців до ціни; 

товар легко замі-

нюється 

Помірна концент-

рація покупців; 

існує конкуренція 

за покупця, але 

ціна не є єдиним 

фактором 

Продукція реалізу-

ється широкому ко-

лу споживачів; є 

група лояльних по-

купців 

Продукція реалізу-

ється для різних груп 

споживачів; товар 

унікальний, аналогів 

немає; покупець не 

чутливий до ціни 

Сила постача-

льників 

Незначна кількість поста-

чальників або монополія; 

обсяги ресурсів, які над-

ходять від постачальників, 

обмежені; витрати на змі-

ну постачальника високі 

Незначна кількість 

постачальників; 

змінити постача-

льника складно 

Баланс інтересів: 

витрати на зміну 

постачальника по-

мірні 

Конкуренція між 

постачальниками; 

гнучкість умов; 

легко змінити пос-

тачальника 

Широкий вибір поста-

чальників; обсяги ресу-

рсів, які находять від 

постачальників, необ-

межені; витрати на змі-

ну постачальника низькі 
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Таблиця 6.7  

Характеристика лінгвістичних змінних для оцінювання готовності технології до впровадження 

Наймену-

вавння еле-

менту 

Рівень готовності 

дуже низький низький середній високий дуже високий 

0,1j   0,3j   0,5j   0,7j   0,9j   

1 2 3 4 5 6 

Технологіч-

на готов-

ність 

Тема розгляну-

та/розглядаєтьс

я, проте базові 

принципи тех-

нології та/або 

технологічні 

рішення не 

сформульовано 

Сформульовано 

базові принципи 

технології 

/Сформульовано 

технологічні рі-

шення 

Проведено першу 

оцінку ефективнос-

ті застосування ідеї 

і технології, конце-

пцію доведено екс-

периментально 

Перевірено прототип в лабо-

раторії, технологію перевірено 

в лабораторії /Перевірено про-

тотип в робочому середовищі 

користувача, технологію пере-

вірено у відповідному робо-

чому середовищі (на виробни-

цтві)/ Здійснено випуск дослі-

дного зразка продукту, вклю-

чаючи тестування в робочому 

середовищі  

Проведено демонстра-

цію пілотного виробни-

цтва на малій партії 

/Виробництво з викори-

станням технології пов-

ністю перевірене, за-

тверджене і готове до 

запуску /Запуск вироб-

ництва з використанням 

технології 

Виробнича 

готовність 

Виробничі за-

вдання/ вироб-

ничі концепції 

розглядаються, 

проте не ви-

значено 

Визначено осно-

вні виробничі 

завдання 

/Визначено ви-

робничі концеп-

ції 

Розроблено вироб-

ниче підтверджен-

ня концепції 

Здатність виробляти техноло-

гію в лабораторних умовах/ 

Здатність виробляти прототи-

пи компонентів у виробничих 

умовах/ Здатність створити 

прототип системи або підсис-

теми у виробничих умовах 

/Здатність виробляти системи, 

підсистеми або компоненти у 

репрезентативному для виро-

бництва середовищі 

Продемонстровано 

спроможність пілотної 

серії; готовність до по-

чатку початкового ви-

робництва з низькими 

темпами 

/Продемонстровано ма-

лосерійне виробництво; 

наявні можливості для 

початку повномасштаб-

ного виробництва 

/Продемонстровано по-

вномасштабне виробни-

цтво та впроваджено 

практики ощадливого 

виробництва 
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Продовження табл. 6.7 

1 2 3 4 5 6 

Готовність 

до комерці-

алізації 

Розуміння ко-

мерційних мо-

жливостей 

/прибутковості/

знань ринку 

відсутні 

Початкове розу-

міння комерцій-

них можливос-

тей та окреслен-

ня потенційної 

прибутковості з 

обмеже-

ним/відсутнім 

знанням ринку 

Початковий аналіз 

ринку. Усвідом-

лення потенційних 

можливостей за-

стосування техно-

логії /Поглиблення 

розуміння ринку, 

обмежень і конку-

руючих технологій/ 

Узгодження харак-

теристик технології 

з потребами ринку. 

Базовий аналіз 

конкурентів 

Розуміння цільових користу-

вачів. Комплексний аналіз 

конкурентів. Встановлення 

початкових контактів з поста-

чальниками, партнерами та 

клієнтами. Розробка бізнес-

моделі / Перетворення визна-

чених потреб на потреби про-

дукту. Залучення тестових 

партнерів/клієнтів. Повне ро-

зуміння всіх сертифікаційних і 

регуляторних вимог 

Залучення пер-

ших/тестових користу-

вачів/ Початкові прода-

жі цільовим клієнтам. 

Розробка стратегії до 

комерціалізації для ма-

сштабування/ Досягнуто 

широкомасштабного 

виробництва 

Готовність 

до інтеграції 

Зв’язок та мо-

жливості взає-

модії між тех-

нологіями не 

визначено 

Визначено 

зв’язок між тех-

нологіями/ Існує 

певний рівень 

взаємодії між 

технологіями 

Існує сумісність 

між технологіями 

для впорядкованої 

та ефективної інте-

грації / Існує доста-

тня деталізація яко-

сті та забезпечення 

інтеграції між тех-

нологіями 

Існує достатній контроль між 

технологіями, необхідний для 

встановлення, управління та 

завершення інтеграції 

/Інтеграційні технології мо-

жуть бути використані для ці-

льового застосування 

Інтеграцію технологій 

перевірено і підтвер-

джено з достатньою де-

талізацією, щоб бути 

дієвою 

Готовність 

прав інтеле-

ктуальної 

власності 

Гіпотези щодо 

об’єктів права 

інтелектуальної 

власності 

(ОПІВ) не сфо-

рмовані 

Сформовано гі-

потези щодо 

ОПІВ 

Ідентифіковано рі-

зні форми можли-

вих ОПІВ в межах 

проєкту /Детальний 

опис можливих 

ключових ОПІВ 

Підтверджено патентоспро-

можність/ Розроблено страте-

гію використання ОПІВ для 

бізнесу. Подано заявку на ре-

єстрацію /ОПІВ зареєстровано 

/ За необхідності зареєстровані 

додаткові ОПІВ 

Реалізація стратегії ви-

користання ОПІВ для 

бізнесу / Підтримка дії 

охоронних документів 
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Комплексний показник готовності розробленої технології до впровадження 

розраховано за формулою (6.5) [9]: 

5

1 1

N

j i ij

j i

P w 
 

    ,                           (6.5) 

                                        0,9 0,2 ( 1)j j     ,                                                   (6.6) 

де P  – показник перспективності впровадження технології, коефіцієнт; 

 
iw – рівень значущості і-ї характеристики для оцінювання;  

Умови ідентифікації готовності технології наведено у табл. 6.8. 

Таблиця 6.8 

Умови ідентифікації готовності технології до впровадження 

Діапазон значення коефіцієнту P Висновок щодо готовності технології 

0 <  P ≤ 0,20 дуже низький 

0,21<  P ≤  0,40 низький 

0,41 < P ≤ 0,60 середній 

0,61 < P ≤ 0,80 високий 

0,81 < P  ≤ 1,0 дуже високий 

 

Спираючись на опубліковані дані [170-172] та об’єктивні дані за розробле-

ною технологією, надамо оцінку привабливості ринку та готовності розробле-

ної  технології до впровадження у розрізі вказаних елементів.   Щодо привабли-

вості ринку соусів в цілому та гарячих соусів у тому числі, відзначимо таке.  

Інтенсивність суперництва. В рамках цієї характеристики визначено тре-

нди ринку соусів та стан конкуренції на ньому. Діагностовано зрілість світово-

го ринку соусів із обсягом його у розмірі 161,3 млрд. дол. США у 2024 р. та 

зростанням на 5,4% у період 2025-2034 рр. [170]. Відзначено позитивні тренди 

на ринку соусів в Україні, зокрема збільшення на 10,0% обсягів його виробниц-

тва у 2024 р. порівняно з 2023 роком [171] (табл. 6.9).  

 

 

 

 

 



178 

Таблиця 6.9 

Обсяг виробництва соусів в Україні у 2021-2024 рр., у натуральному виражен-

ня, тон [171] 

Найменування групи 

соусів 

Обсяг виробництва та темпи приросту за роками 

2021 2022 2023 2024 

Всього, соуси 181,1 129,0 143,0 157,0 

Темп приросту – -29,0% 11,0% 10,0% 

У тому числі : 

Томатні соуси 86,9 60,8 66,9 74,9 

Темп приросту – -30,0% 10,0% 12,0% 

Майонезні соуси 3,7 4,1 4,6 3,5 

Темп приросту – 11,0% 10,0% -22,0% 

Білі соуси 17,5 5,4 5,0 6,1 

Темп приросту – -69,0% -7,0% 23,0% 

Інші 73,1 59,5 66,4 72,3 

Темп приросту – -19,0% 12,0% 9,0% 
 

Щодо конкурентів, то ринок соусів і майонезів в Україні на 90-98% покритий 

продукцією внутрішнього товаровиробника, більшість яких сконцентровано у се-

гменті томатних соусів та майонезів; це продукція під торговими марками ТМ То-

рчин, ТМ Чумак, ТМ Королівський смак,  ТМ Щедро [171,172]. В Україні також 

спостерігається зростання попиту на продукцію формату RTC (готова до приготу-

вання їжа) [174], що сприяє розвитку асортименту гарячих соусів як важливої 

складової таких продуктів, зокрема завдяки зручному фасуванню, універсальності 

застосування та можливості швидкого приготування страв у сегментах фастфуду, 

кейтерингу та роздрібної торгівлі. Рівень привабливості ринку за цим критерієм – 

високий. 

Загроза появи нових конкурентів. Аналіз публікацій свідчить про низькі 

бар’єри для виходу на ринок соусів. Залежно від обсягу виробництва стартовий 

капітал для відкриття бізнесу з виробництва соусів оцінюється на рівні 120,0-

500,0 тис. грн. [175]. Виробництво соусів розглядається у контексті розвитку 

малого бізнесу та організації крафтового виробництва [176, 177], що, в цілому, 

свідчить про значні ризики діяльності на цьому ринку з боку конкурентів (рі-

вень привабливості ринку – низький).   
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Загроза появи продуктів-замінників. Відзначаючи новизну розробленої 

продукції, зазначимо також тенденції щодо розвитку асортименту холодних со-

усів та спецій, зокрема, сегменту веганських товарів. За опублікованими дани-

ми світовий ринок веганських соусів, заправок і спредів швидко зростає. Опи-

тування, проведене Європейською комісією у 2022 році, засвідчило, що 41% 

міських міленіалів у країнах ЄС регулярно обирають соуси та намазки на рос-

линній основі як елемент своєї дієти. Подібну тенденцію відображають дані 

Міністерства охорони здоров’я Канади, згідно з якими 30% канадців віком від 

25 до 40 років надають перевагу веганським приправам [178]. Щодо ринку соу-

сів в Україні, то аналітики  вказують на зростання обсягів виробництва та про-

гнозують подальший розвиток галузі та збільшення частки місцевих виробни-

ків. Враховуючи тенденції у сфері харчування, зокрема, розвиток сегменту ве-

гетаріанських та веганських продуктів, та тенденції на ринку соусів, ризик поя-

ви замінників для гарячих соусів визначено як середній. 

Сила покупців. З приводу сили покупців відзначимо значний їх вплив на ви-

робництво та ціну розробленої продукції, оскільки споживачі можуть легко пере-

ключитися на інший бренд у разі зростання вартості продукції. Водночас можли-

вості виробника щодо створення нової продукції на основі розробленого соусу з 

використанням молочної сировини (базового) дає змогу виробникам формувати 

нову цінність, зменшуючи чутливість покупця до ціни (рівень привабливості рин-

ку – високий).   

Сила постачальників. Основні інгредієнти для виробництва продукції за 

розробленої технології доступні на внутрішньому ринку. Це дозволяє виробни-

кам обирати між постачальниками, що обмежує силу впливу останніх  і знижує 

залежність виробників від окремих постачальників. Рівень привабливості ринку 

за цим критерієм – високий.   

Для визначення перспективності впровадження у практику діяльності роз-

робленої технології гарячих соусів, здійснено оцінювання готовності цієї тех-

нології за такими елементами.  



180 

Технологічна готовність. Розробка пройшла стадії лабораторного моделю-

вання, практичної апробації і досягла рівня, коли її можна інтегрувати в серійне 

виробництво. Рівень готовності – високий 

Виробнича готовність. Технологія супроводжується описом технологічного 

процесу, вимог до обладнання, заходів з безпеки та якості. Вона відповідає вимогам 

харчової безпеки (НАССР, ДСТУ, ISO). Всі компоненти для виробництва продукції 

за розробленої технології доступні на ринку. Рівень готовності – високий. 

Готовність до комерціалізації. Розроблена технологія виробництва гаря-

чого соусу перебуває на високому рівні готовності до впровадження у вироб-

ництво. Технологічний процес апробовано , що підтвердило стабільність показ-

ників якості та безпечності продукції. Виробництво продукції здійснюється з 

використанням інгредієнтів, доступних на ринку, що спрощує організацію та 

масштабування виробництва продукції за розробленої технології. 

Готовність до інтеграції. Технологія може бути інтегрована у діюче виро-

бництво. Впровадження технології не вимагає спеціальної підготовки персоналу. 

У разі необхідності така підготовка може бути здійснена у короткі терміни. 

Готовність прав інтелектуальної власності. Технологія виробництва соу-

сів має високий рівень готовності з точки зору захисту прав інтелектуальної 

власності. Права на технологію виробництва соусів оформлені відповідно дію-

чих вимог (патент України на корисну модель № 162714, Додаток В). 

В узагальненому вигляді результат оцінювання привабливості ринку та го-

товності розробленої технології соусів до впровадження наведено у таблиці 6.10. 

Поєднання інформації щодо рівня привабливості ринку та готовності тех-

нології до впровадження у виробництво дає можливість зробити висновок щодо 

перспективності розробленої технології (табл. 6.11).  
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Таблиця 6.10  

Результат оцінювання привабливості ринку та готовності розробленої технології соусів до впровадження на основі  

методу нечітких множин 

Чинники та елементи Вага Характеристики  

Привабливість ринку соусів 

Найменування чинників  
– дуже низька низька середня висока дуже висока 

– 0,1jg   0,3jg   0,5jg   0,7jg   0,9jg   

Інтенсивність суперництва 0,2 0 0 0 1 0 

Загроза появи нових конкурентів 0,2 0 1 0 0 0 

Загроза появи продуктів замінників 0,2 0 0 1 0 0 

Сила покупців 0,2 0 0 0 1 0 

Сила постачальників 0,2 0 0 0 1 0 

Разом 0,58 (0,7×0,2×1,0+0,3×0,2×1,0+0,5×0,2×1,0+0,7×0,2×1,0+0,7×0,2×1,0) 

Висновок Привабливість ринку соусів середня 

Готовність технології до впровадження 

Найменування елементів 
– дуже низька низька середня висока дуже висока 

– 0,1j   0,3j   0,5j   0,7j   0,9j   

Технологічна готовність 0,2 0 0 0 1 0 

Виробнича готовність 0,2 0 0 0 1 0 

Готовність до комерціалізації 0,2 0 0 0 1 0 

Готовність до інтеграції 0,2 0 0 0 1 0 

Готовність прав інтелектуальної 

власності 0,2 0 0 1 0 0 

Разом 
0,66 

(0,7×0,2×1,0+0,7×0,2×1,0+0,7×0,2×1,0+0,7×0,2×1,0+0,5×0,2×1,0) 

Висновок Готовність технології до впровадження висока 
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Таблиця 6.11 

Матриця «привабливість ринку – готовність технології» 
П

р
и

в
аб

л
и

в
іс

ть
 р

и
н

к
а 

Готовність технології 

– дуже низька низька середня висока дуже висока 

дуже низька 
Не рекомендовано 

до впровадження 

Не рекомендовано 

до впровадження 

Доопрацювання 

технології 
Точкове впровадження 

Точкове впроваджен-

ня 

низька 
Не рекомендовано 

до впровадження 

Не рекомендовано 

до впровадження 

Доопрацювання 

технології 
Точкове впровадження 

Точкове впроваджен-

ня 

середня 
Адаптація  

технології 

Адаптація  

технології 

Впровадження з 

подальшим  

масштабуванням 

Перспективність висока. 

Актуально виробництво 

продукції з адаптацією 

до ринку 

Перспективність ви-

сока. Актуально виро-

бництво продукції з 

адаптацією до ринку 

висока 
Доопрацювання 

технології 

Доопрацювання 

технології 

Реалізація  

спільних проєктів 
Висока перспективність 

Висока перспектив-

ність 

дуже висока 
Доопрацювання 

технології 

Доопрацювання 

технології 

Реалізація  

спільних проєктів 
Висока перспективність 

Висока перспектив-

ність 
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Враховуючи інформацію щодо привабливості ринку соусів (середній рі-

вень привабливості) та готовності розробленої технології виробництва соусів 

до впровадження (висока готовність) зроблено висновок про високу перспекти-

вність розробленої технології нової категорії соусів – соусів гарячих з викорис-

танням молочної сировини до впровадження у практичну діяльності підпри-

ємств харчової промисловості та ресторанного господарства. 

 

6.2 Впровадження результатів дослідження у виробництво та  

освітній процес 

 

Практичну значущість результатів дослідження обґрунтовано з огляду на 

перспективи впровадження розроблених технологій у виробничу діяльність 

підприємств харчової промисловості та ресторанної індустрії, економічну доці-

льність запропонованих підходів, можливість забезпечення показників якості та 

безпечності продукції, а також відповідність нової технології сучасним норма-

тивам і стандартам харчової галузі. 

Результати проведених досліджень мають практичну цінність і можуть 

бути використані в діяльності підприємств відповідного профілю, а також у за-

кладах вищої освіти. Отримані наукові положення та практичні рекомендації 

апробовано та впроваджено у виробничу діяльність низки підприємств харчової 

промисловості та ресторанної індустрії, зокрема ТОВ «Тайфун-2000» (м. Хар-

ків), ГТК «КСЕНІЯ» (м. Кам’янець-Подільський), ТОВ «АРКАДА БІЧ» (м. Ха-

рків), ТОВ «ФУД ДЕВЕЛОПЕР» (м. Дергачі), ФОП Лозова В.Є., шоу-ресторан 

«АльтБір (м. Харків), що дозволило адаптувати розроблені технології до реаль-

них виробничих умов, підвищити ефективність технологічних процесів, покра-

щити якісні характеристики продукції та забезпечити відповідність сучасним 

вимогам безпечності (Додаток Л). 

Визначені технологічні підходи використано при розробці нормативної та 

технологічної документації на продукцію, а також у системах контролю якості 

на підприємствах галузі. Зокрема, окремі положення дослідження враховано 
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при розробці технічних умов (ТУ У 10.8-44234755-001-2024 «Соуси гарячі на 

основі молочної сировини»), технологічної інструкції (ТІ до ТУ У 10.8-

44234755-001-2024 «Соуси гарячі на основі молочної сировини»), калькуляцій-

них карт, карт контролю критичних точок, що підтверджується відповідними 

актами впровадження (Додаток Д). 

Результати дослідження інтегровано в освітній процес при підготовці фа-

хівців за спеціальністю 181 та G13 Харчові технології у ХДУХТ та ДБТУ. Осно-

вні теоретичні положення та практичні результати впроваджено в НМКД насту-

пних освітніх компонент «Теоретичні основи харчових технологій», «Харчові 

технології», «НДРС», «Конструювання харчової продукції» тощо (Додаток М). 

Узагальнені результати впровадження технології соусів термостабільних 

у виробництво та освітній процес наведено табл. 6.12. 
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Таблиця 6.12 

Узагальнені результати впровадження розроблених технологій соусів термостабільних з використанням молочної  

сировини у виробництво та освітній процес 

Найменування тем, 

в межах яких здійснено дослі-

дження 

Нормативна та/чи технологічна 

документація, що регламентує 

виробництво продукції 

Назва 

організації, 

в якій здійснено 

впровадження 

Кількість продукції, що випу-

щено, кг / перелік дисциплін 

щодо впровадження 

Документ про 

впровадження 

1 2 3 4 5 

№ 06-20-21 Б (№ 0120U100683) 
«Наукові та прикладні основи 

виробництва напівфабрикатів та 
кулінарної продукції в ресторан-

ній індустрії» 

‒ ТОВ «Тайфун-
2000» 

м. Харків 

Гарячі термостабільні соуси з 
наповнювачами для сегменту 

HoReCa 200 кг 

акт від 
30.10.2020р. 

ТІ та  
ТУ У 10.8-44234755-001 

«Соуси гарячі на основі молоч-
ної сировини» 

ТОВ «ФУД  
ДЕВЕЛОПЕР», 

м. Дергачі 

Гарячі термостабільні соуси з 
наповнювачами для сегменту 

HoReC– 200 кг 

акт від 
01.12.2021р. 

‒ ХДУХТ,  
м. Харків 

НМКД дисциплін «Теоретичні 
основи харчових технологій», 

«Харчові технології» 

акт від 
14.12.2020 р. 

ТІ та  
ТУ У 10.8-44234755-001 

«Соуси гарячі на основі молоч-
ної сировини» 

ДБТУ,  
м. Харків 

НМКД дисциплін «Теоретичні 
основи харчових технологій», 

«НДРС» 

акт від 
22.12.2021 р. 
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Продовження табл.6.12 

1 2 3 4 5 

№ 07-21-22Б (№ 0120U105080) 
«Наукове обгрунтування, розро-
блення технологій харчової про-
дукції  та систем менеджменту 

харчової безпечності для закладів 
ресторанної індустрії сучасних 

форматів» 

ТІ та  
ТУ У 10.8-44234755-001 

«Соуси гарячі на основі молоч-
ної сировини» 

ГТК «КСЕНІЯ», 

м. Кам’янець-
Подільський 

Гарячі термостабільні соуси з 
наповнювачами – 150 кг 

акт від 
12.05.2021 р. 

ТІ та  
ТУ У 10.8-44234755-001 

«Соуси гарячі на основі молоч-
ної сировини» 

ТОВ «АРКАДА 
БІЧ», м. Харків 

Гарячі термостабільні соуси з 
наповнювачами – 150 кг 

акт від 
09.06.2021 р. 

№ 16-23 Д 
«Дослідження показників якості 

та безпечності соусів гарячих 
термостабільних для сегменту 

HoReCa» 

ТІ та  
ТУ У 10.8-44234755-001 

«Соуси гарячі на основі молоч-
ної сировини» 

ФОП Лозова 
В.Є., шоу-

ресторан «Аль-
тБір», м. Харків 

Гарячі термостабільні соуси з 
наповнювачами – 150 кг 

акт від 
13.09.2023 р. 

 

‒ ДБТУ,  
м. Харків 

НМКД з дисциплін «Методо-
логія конструювання харчової 

продукції», «НДРС» 

акт від 
13.09.2023 р. 

№ 30-24 ДП «Науково практичні 
рекомендації щодо постановки 

на виробництво соусів на основі 
сировини рослинного та тварин-

ного походження» 

‒ ДБТУ,  
м. Харків 

НМКД з дисциплін «Констру-
ювання харчової продукції» 

акт від 
20.11.2024р. 

№ 0125U000638 «Технології хар-
чової продукції у виробничих 

системах для досягнення раціо-
нальних моделей споживання і 

виробництва» 

‒ ДБТУ,  
м. Харків 

НМКД з дисциплін «Констру-
ювання харчової продукції» 

11.05.2026 р. 
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6.3  Оцінка практичного значення розробленої технології 

 

Для комплексної оцінки практичного значення запропонованої технології 

важливо врахувати ряд критеріїв, які охоплюють технічні, економічні, якісні, та 

екологічні аспекти, а також критерії безпечності технології. Систематизація цих 

критеріїв дозволяє об’єктивно оцінити ефективність впровадження розробки в 

виробничі процеси підприємств харчової галузі. У табл. 6.13 представлено ана-

ліз основних критеріїв, що використовуються для обґрунтування доцільності 

запровадження нової технології. 

 

Таблиця 6.13 

Аналіз основних критеріїв, що використовуються для обґрунтування  

доцільності запровадження нової технології 

Критерії  

оцінювання  
Показники оцінювання 

Рівень  

критерію 

Інтеграційна 

здатність 

Сумісність із наявним обладнанням; простота ін-

теграції у виробничі лінії; потреба в додаткових 

інвестиціях 

високий 

Економічна 

ефективність 

Зменшення собівартості; економія енергії та си-

ровини; підвищення продуктивності; зростання 

рентабельності 

оптимальний 

Якість 

продукції 

Поліпшення органолептичних характеристик 

(смак, аромат, колір, консистенція); підвищення 

харчової цінності; стабільність під час зберігання 

дуже  

високий 

Безпечність 
Відповідність санітарним нормам і стандартам; 

зниження мікробіологічних ризиків 

дуже  

високий 

Нормативна 

відповідність 

Узгодженість із чинними технічними регламен-

тами, державними стандартами, HACCP, ISO, 

Codex Alimentarius, директивами ЄС 

оптимальний 

Екологічність 
Раціональне використання ресурсів; мінімізація від-

ходів; зменшення негативного впливу на довкілля 
базовий 

Соціальний 

ефект 

Доступність для споживачів; підвищення конку-

рентоспроможності підприємства; відповідність 

сучасним трендам харчування (функціональні 

продукти, eco-friendly, здорове харчування) 

високий 
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При оцінюванні практичного значення нової технології враховували низ-

ку важливих критеріїв, що дозволяють комплексно визначити доцільність її 

упровадження. Одним із ключових параметрів є інтеграційна здатність, що ха-

рактеризує сумісність із наявним обладнанням, легкість адаптації до виробни-

чих процесів та потребу в додаткових інвестиціях. Високий рівень цього крите-

рію свідчить про те, що технологія може бути швидко реалізована у промисло-

вих масштабах без значних організаційних чи фінансових труднощів. 

Не менш важливим показником виступає економічна ефективність, яка 

охоплює зниження собівартості, економію енергії та сировини, підвищення 

продуктивності та зростання рентабельності виробництва. У даному випадку рі-

вень критерію оцінено як оптимальний, що свідчить про наявність помірних 

економічних переваг, які можуть бути посилені шляхом подальшої оптимізації 

процесів. 

Особливу увагу приділено якості продукції, зокрема її органолептичним 

характеристикам, харчовій цінності та стабільності під час зберігання. Дуже ви-

сокий рівень цього критерію підтверджує, що технологія забезпечує суттєве по-

кращення споживчих властивостей готової продукції, що підвищує її конкурен-

тоспроможність на ринку. 

 Безпечність є базовим аспектом будь-якої технологічної інновації, адже 

вона передбачає дотримання санітарних норм, та мінімізацію мікробіологічних 

ризиків. Дуже високий рівень показника свідчить про те, що розглянута техноло-

гія відповідає вимогам харчової безпеки й гарантує захист здоров’я споживачів. 

Не менш значущою є нормативна відповідність, яка визначається узго-

дженістю з чинними технічними регламентами, національними стандартами та 

міжнародними системами контролю (HACCP, ISO, Codex Alimentarius, дирек-

тиви ЄС). Оптимальний рівень критерію підтверджує відсутність бар’єрів для 

використання технології на внутрішньому та зовнішньому ринках в рамках ви-

значеного законодавства. 



189 

Ще одним важливим показником є екологічність, яка характеризує ефек-

тивність використання природних ресурсів, скорочення утворення відходів та 

зменшення негативного впливу на довкілля. Рівень критерію оцінено як базо-

вий, що засвідчує наявність позитивних тенденцій, однак вимагає додаткових 

заходів для підвищення екологічної стійкості. 

Соціальний ефект, який включає доступність продукції для широкого ко-

ла споживачів, зростання конкурентоспроможності підприємства та відповід-

ність сучасним харчовим трендам, оцінено на високому рівні. Це свідчить про 

значний ринковий потенціал та відповідність очікуванням та потребам сучасно-

го ринку. 

Таким чином, комплексний аналіз наведених критеріїв підтверджує, що 

розглянута технологія характеризується високим потенціалом практичної реалі-

зації в умовах сучасного виробництва. Її ключовою перевагою є технічна суміс-

ність із наявними виробничими лініями та відсутність потреби у значних інвес-

тиціях для впровадження, що суттєво підвищує її привабливість для підпри-

ємств різного масштабу. Водночас, технологія забезпечує стабільно високу як-

ість та безпечність кінцевої продукції, відповідаючи запитам сучасного ринку. 

Враховуючи можливі подальші перспективи розвитку екологічних аспектів, її 

загальне практичне значення є вагомим, що робить доцільним її впровадження у 

виробничу діяльність підприємств харчової галузі. 

 

Висновок за розділом 6 

1. Оцінювання ефективності виробництва продукції за розробленої техно-

логії засвідчило конкурентоспроможність нової продукції за ціною, а також за-

безпечення економічного ефекту для виробника. За розрахунками  ціна на соус 

сирний зі шпинатом становить:  за продукцію вагою 0,25 кг – 32,30 грн; за про-

дукцію вагою 5,0 кг – 607,00 грн. що дозволяє покрити витрати на виробництво 
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й реалізацію та отримати прибуток у розмірі 1,7–1,8 тис. грн на кожні 100 кг ре-

алізованого продукту, залежно від варіанта фасування. 

3. Оцінювання технології з урахуванням привабливості ринку засвідчили 

перспективність її впровадження. Розраховані інтегральні показники привабли-

вості ринку соусів (0,58) та готовності технології (0,66) підтвердили готовність 

для впровадження розробленої технології у практику діяльності харчових виро-

бництв. 

4. Доведено, що розроблена технологія є економічно ефективною та тех-

нологічно зрілою. Вона відповідає сучасним вимогам споживчого ринку, має 

потенціал до масштабування та комерціалізації, що робить її привабливою для 

підприємств харчової промисловості та ресторанного господарства. 
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ВИСНОВКИ 

 

1. Обґрунтовано доцільність розроблення соусів термостабільних з 

заданими технологічними властивостями, упровадження яких дозволило 

підвищити ефективність технологічних процесів, вивести на ринок соуси 

багатофункціонального призначення з високою харчовою та біологічною 

цінністю, тривалим строком зберігання, розширити асортимент і забезпечити 

населення України високоякісною кулінарною продукцією. Доведено наукову  

концепцію роботи – забезпечення термостабільності харчових емульсій шляхом 

багаторівневого керування їх структурою: формування дисперсної системи за 

участю молочних білків та структурно-механічної стабілізації безперервної 

фази внаслідок послідовного введення ксантанової камеді й модифікованого 

кукурудзяного крохмалю.  

2. Науково обґрунтовано компонентний склад термостабільних 

емульсійних систем як основи соусів. Для одержання термостабільних 

емульсійних систем рекомендовано використовувати концентрати молочних 

(3,0‒5,0%) та сироваткових (2,5–3,5%) білків. Доведено доцільність 

використання крохмалю кукурудзяного модифікованого як стабілізатора 

емульсійних систем.  ОКД на його основі мають найвищий показник в’язкості – 

1150–1170 у.о.а., термооброблення за температур 95,00С супроводжується 

поступовим зростанням в’язкості. Коефіцієнти стійкості ОКД даного крохмалю 

складають 1,01 і 1,03 відповідно. Для одержання термостабільних емульсійних 

систем як основи соусів термостабільних рекомендовано використовувати 

концентрати молочних (3,0‒5,0%) та сироваткових (2,5–3,5%) білків (як 

емульгатор 

1. Вперше експериментально підтверджено доцільність двоетапної 

стабілізації емульсійних систем, що призводить до  збільшення питомої 

поверхні дисперсної фази з 580,5 m2/kg до 670,8 m2/kg і свідчить про 

формування дрібнодисперсної системи. Сумісне використання як стабілізаторів 

емульсійних систем ксантанової камеді та крохмалю кукурудзяного 



192 

модифікованого супроводжується збільшенням загальної стійкості емульсії до 

91–99%. Саме за визначеного компонентного складу емульсійних систем 

забезпечується їх термостабіліьність, механізм якої полягає у поєднанні 

адсорбційної стабілізації міжфазної поверхні білковими компонентами та 

структурно-механічної стабілізації безперервної фази системою «ксантанова 

камедь – крохмаль кукурудзяний модифікований».  

2. Вперше визначено закономірності формування реологічних та 

мікроструктурних показників емульсійних систем за двоциклічного 

термооброблення. Дослідження мікроструктури продемонстрували 

бімодальний характер розподілу частинок з двома вираженими піками, які 

знаходяться в діапазоні 2,42–4,03 µm та 31,10–36,30 µm.. Загальна стійкість 

емульсійних систем після 1 і 2 циклів термооброблення становить 99,0% та 

99,0% відповідно, що свідчить про стабільність емульсійної структури. Всі 

дослідні зразки проявляють здатність до тиксотропного відновлення структури, 

яка для емульсійної системи свіжевиготовленої та після двоциклічного 

термооброблення становить 91,4%,  97,8% та 90,3% відповідно. 

3. Науково обґрунтовано та розроблено рецептурний склад і 

технологічну схему виробництва соусів термостабільних. За загального вмісту 

у складі соусів сухих речовин 30,3%  масова частка білка складає 5,81%, жиру – 

17,9%, вуглеводів загальних – 5,79%, мінеральних речовин – 0,70%. Загальна 

стійкість соусу термостійкого коливається в межах 94,7–97,8% залежно від 

етапу технологічного процесу і є достатньою для забезпечення сталості 

технологічного процесу. 

4. Дослідження амінокислотного складу білків та показників біологічної 

цінності соусів термостабільних підтвердили, що використання різних білкових 

компонентів  впливає як на кількісні, так і на якісні характеристики білкової 

фракції продукту. Доведено, що використання КБС забезпечує збільшення 

загального вмісту амінокислот, покращення показників біологічної цінності 

білка та більш оптимальне співвідношення незамінних амінокислот. Водночас 

застосування КБМ формує інший тип амінокислотного профілю, характерний 
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для казеїнових білків, що також може позитивно впливати на технологічні 

властивості продукту.  

5. Досліджено показники якості та безпечності соусів термостабільних, 

визначено їх органолептичні, фізичні, фізико-хімічні, мікробіологічні 

показники, харчову та біологічну цінність. Зберігання соусів має здійснюватися 

в споживчому пакованні, придатному для МАР-пакування, за температури 1–

6°С, вологості не більше 75,0±0,5% з використанням модифікованого газового 

середовища BIOGON NС 20 протягом 45 діб. Визначені критичні контрольні 

точки та операційні передумови разом із встановленими процедурами 

моніторингу, коригувальних дій, валідації та верифікації, формують 

ефективний механізм попередження, виявлення та контролю небезпечних 

чинників 

6. Практичне впровадження соусів термостабільних забезпечено 

діючими ТУ У 10.8-44234755-001-2024 «Соуси гарячі на основі молочної 

сировини» та ТІ до ТУ У 10.8-44234755-001-2024. Оцінюванням технології з 

урахуванням привабливості ринку та готовності технології доведено 

перспективність її впровадження. Розраховані інтегральні показники 

привабливості ринку соусів (0,58) та готовності технології (0,66) підтвердили 

наявність умов для впровадження розробленої технології у практику діяльності 

харчових виробництв.  



194 

СПИСОК ВИКОРИСТАНИХ ДЖЕРЕЛ 

 

1. Про схвалення Стратегії продовольчої безпеки України на період до 2027 

року та затвердження операційного плану заходів з її реалізації : розпорядження 

Кабінету Міністрів України від 23.07.2024 № 684-р. База даних «Законодавство 

України» / Верховна Рада України. URL: https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/684-
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ДОДАТКИ 

Додаток А  

Технічні специфікації на основну сировину 

Додаток А.1  

ТЕХНІЧНА СПЕЦИФІКАЦІЯ НА СИРОВИНУ  

Концентрат білку молочного  

№ 
Найменування 

розділу вимог 
Характеристика продукту 

1 

Найменування 

сировини / 

Категорія продукту 

(назва, тип) 

Концентрат білку молочного  

Концентрат молочного білку, 80%  

2 
Походження та способи 

виробництва 

Польща, Виробник ТОВ POLSERO 

Концентрат молочного білку ‒ продукт, який одержують з 

пастеризованого знежиреного коров’ячого молока. Містить 

високоякісний білок з усіма незамінними амінокислотами 

3 
Склад, включно з 

добавками 
Пастеризоване знежирене коров'яче молоко. 

4 Алергени  Молоко та продукти з молока 

5 Статус ГМО Без ГМО  

6 Способи пакування 
Мішок паперовий чотирьох- та п’ятишарові мішки з мішками-

вкладишами з поліетилену. 

7 Нормативний документ  Специфікація якості продукту 

8 

Обов'язкові вимоги 

щодо якості та безпеки 

харчових продуктів 

(хімічні, біологічні, 

фізичні) і допустимі 

відхилення 

Х – Цезій – 137, Бк/кг – не більше 500 

- Стронцію – 90, Бк/кг – не більше 100 

- Масова частка свинцю, мг/кг – не більше 0,020 

- Антибіотики не більше 0,01, мг/кг 

- Меламін, мг/кг – не більше 2,5 

- Естрадіол-17-в, мг/кг – не допускається 

- Діетилстильбестрол, мг/кг – не допускається 

- Афлатоксин MI, мкг/кг – не більше 0,05 

- Діазинон (базудин), мг/кг – не допускається 

- Алдрин, мг/кг – не допускається 

- ТМТД (тирам), мг/кг – не допускається 

- 2,4-Д амінна сіль, мг/кг – не допускається 

- Гексахлорциклогексан (суміш ізомерів), ГХЦГ, мг/кг – не більше 1,25 

Б- listeria monocytogenes в 25 г – не допускається 

- Кількість мезофільно-аеробних і факультативно-

анаеробних мікроорганізмів (МАФАМ) в 1,0 г, КУО – не 

більше 3*105 

- Коагулазопозитивний стафілокок, КУО/г – не допускається 

- Бактерії групи кишкової палички (коліформи) в 0,1 г – не 

допускається 

- Ентеробактерії, КУО/г – не більше 10 

- Патогенні мікроорганізми, зокрема бактерії роду 

сальмонели в 50 г – не допускається. 

Ф – сторонні домішки не допускаються 

9 
Спосіб підготовки до 

використання 

Відкрити мішок, провести дозування. 
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10 
Маркування / 

Інструкція на етикетці 

Загальна назва продукту, маса нетто, дані про харчову та 

енергетичну цінність. 

11 
Умови та термін 

зберігання 
12 місяців за температури не вище 25℃, та вологості не вище 85%. 

12 
Умови 

транспортування 

Транспортують продукт всіма видами транспорту згідно з 

правилами перевезень вантажів та вимогами до транспортування 

молочних продуктів. 
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Додаток А.2  

ТЕХНІЧНА СПЕЦИФІКАЦІЯ НА СИРОВИНУ  

КОНЦЕНТРАТ СИРОВАТКОВИХ БІЛКІВ 

№ 
Найменування 

вимог 
Характеристика продукту 

1 

Найменування 

сировини / 

Категорія продукту  

Сироватковий концентрат протеїну 80 (WPC 80) (Whey Protein 

Concentrate 80 % ‒ WPC 80) 

2 

Походження та 

способи 

виробництва 

Виробник Polmlek Sp. z o.o, Польща / ТОВ «ЮНАТІС», м. Буча, Україна 

За допомогою ультрафільтрації від пастеризованої молочної сироватки 

(побічний продукт виробництва сиру) відокремлюють більшість лактози, 

мінералів і жиру, концентруючи білки. Концентрація білка ‒ досягає 80 

% у сухій речовині. Потім проводиться пастеризація для знищення 

патогенних мікроорганізмів і сушіння розпиленням ‒ отримують сухий 

порошок зі світло-кремовим кольором і молочним ароматом  

3 
Склад, включно з 

добавками 
Концентрат сироваткового білка 80 %   

 Опис продукту 

Концентрат сироваткового білка 80 %  ‒ це порошкоподібний продукт, 

Містить високоякісний білок з усіма незамінними амінокислотами, у 

тому числі з високим вмістом BCAA (лейцин, ізолейцин, валін). 

4 Алергени  Молоко та молоковмісні продукти в тому числі лактоза 

5 Статус ГМО Не містить ГМО 

6 Способи пакування Багатошарові мішки з поліетиленовою вкладкою 15-20 кг. 

7 
Нормативний 

документ  
Сертифікат аналізу, специфікація 

8 

Обов'язкові вимоги 

щодо якості та 

безпеки харчових 

продуктів (хімічні, 

біологічні, фізичні) 

і допустимі 

відхилення 

Ф сторонні домішки не допускаються 

Б 

 

Каліформи  /10г –відсутні, Сальмонелла /10г-відсутні 

Лістерія моноцитогннес /25г-відсутні 

Стафілокок золотистий /25г- відсутні 

Загальна к-ть мікробактерій/г макс.50000 

Х Свинець – 0,02 мг/кг 

Антибіотики відсутні 

9 
Фізико-хімічні 

показники 

Масова частка вологи, % ≤ 5,0  

Масова частка білку в сухому знежиреному залишку, % ≥ 80 

Масова частка молочного жиру, % ≤ 2,0  

Масова частка золи, % ≤ 3,0 

pH ≤ 7,0 

Антибіотики  Не допускається  

10 
Спосіб підготовки 

до використання 

Розкрити мішок, провести дозування 

11 

Маркування / 

Інструкція на 

етикетці 

Країна, найменування фірми-виробника, найменування продукту, номер 

партії, номер серії, дата виробництва, гарантійний термін придатності, 

вага продукту, місто імпортер, інформація про алергени. 

12 
Умови та термін 

зберігання 

12 місяців з дня виготовлення за умов закритої виробничої упаковки, в 

прохолодному  сухому місці. 

13 
Умови 

транспортування 

Перевозити в критих транспортних засобах, за умови дотримання 

правил перевезення, що діють на цьому виді транспорту. 

  

А 
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Додаток А.3  

ТЕХНІЧНА СПЕЦИФІКАЦІЯ НА СИРОВИНУ  

КРОХМАЛЬ КУКУРУДЗЯНИЙ МОДИФІКОВАНИЙ  

№ 
Найменування  

вимоги 
Характеристика продукту 

1 

Найменування 

сировини  

 Категорія продукту  

PURITY HPC Крохмаль модифікований  

 

Е1422- ацетильований дикрахмаладипат 

 

2 

Походження та 

способи 

виробництва 

Німеччина. Гамбург. Ingredion 

Промисловий спосіб виробництва.  

Рослинного походження 

Модифікований крохмаль – продукт багатоступеневого синтезу. На першому 

етапі виробництва нативний крохмаль взаємодіє з біфункціональними 

реагентами (адипінова кислота або її ангідрид). Внаслідок цього утворюється 

дикрахмаладипат. При додатковій обробці вінілацетатом або ангідридом 

оцтової кислоти утворюється ацетильований дикрахмаладипат. 

 

ТОВ "КУК-Україна"/Україна 

3 Опис  

Хімічно модифікований харчовий крохмаль очищений із воскової кукурудзи. 

Білий чи майже білий порошок, гранули або (якщо прежелатиновий) пластівці, 

аморфійний порошок або крупні частинки. 

4 
Склад, включно з 

добавками 
Воскова кукурудза 

5 Алергени  Не задекларовані виробником. 

6 Статус ГМО Без ГМО 

7 Способи пакування Багатошарові паперові мішки, по 25 кг 

8 
Нормативний 

документ  
Сертифікат аналізу 

9 

*Обов'язкові 

вимоги щодо якості 

та безпеки харчових 

продуктів (хімічні, 

біологічні, фізичні) 

і допустимі 

відхилення 

Х  загальна кількість важких металів, мг/кг - 10; мищ'як - 1; свинець - 1; 

кадмій - 0,1, ртуть - 0,05.  

Ф  сторонні домішки не допускаються 

Б  МАФАМ, КУО в 1 г - не більше 1*104   

 пліснява та дріжджі, КУО в 1 г - не більше ніж 50 

 БГКП (коліформи) в 0,1 г не допускаються, 

 S. aureus, в 1,0 г - не допускаються, 

 патогенні мікроорганізми, в т.ч. сальмонели та L. monocytogenes, в 25 

г - не допускаються 

10 
Фізико-хімічні 

показники 

Масова частка сухих речовин, % ≥ 85 

рН 3,0 – 4,5 

В’язкість по Брукфільду (5 % водна суспензія,  

25 °С) мПа·с 
500–700  

11 
Спосіб підготовки 

до використання 

Розкрити мішок, провести дозування. 

12 

 

Маркування / 

Інструкція на 

етикетці 

Зазначають: назву продукту та його декларовану назву, масу нетто, склад, 

номер партії, країну походження, дату виготовлення та кінцеву дату 

використання, термін зберігання, поживну цінність, умови зберігання, знак 

відсутності або наявності "ГМО". 

13 
Умови та термін 

зберігання 

24 місяці, зберігати в чистому сухому приміщенні за кімнатної температури, 

без сторонніх запахів. 

14 
Умови 

транспортування 

Будь-яким видом транспорту, за умови дотримання правил перевезення на 

цьому виді транспорту. 
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Додаток А.4  

ТЕХНІЧНА СПЕЦИФІКАЦІЯ НА СИРОВИНУ  

КАМЕДЬ КСАНТАНОВА  
 

№ Найменування вимог Характеристика продукту 

1 

Найменування сировини 

/ 

Категорія продукту  

Добавка харчова. Загусник Ксантанова камедь Е415 

Хімічна формула: (C₃₅H₄₉O₂₉)ₙ 

CAS номер: 11138-66-2 

2 
Походження та способи 

виробництва 

Вeosen Biohemikal, Китай / ТОВ «Єдвайс» 
 

Мікробіологічне походження 

Продукт отриманий шляхом ферментації бактерією Xanthomonas 

campestris 

3 
Склад, включно з 

добавками 
Камідь ксантана Е415 

4 Опис  

Однорідна, порошкоподібна, допускаються грудочки, що нещільно 

злежались та розсипаються у разі легкого надавлювання. Колір білий з 

коричневим відтінком. Смак та запах властивий компонентам, що 

входять до складу. 

5 Алергени  Продукт може містити сліди алергенів 

6 Статус ГМО Без ГМО 

7 Способи пакування Багатошарові паперові мішки з поліетиленовим вкладанням по 10 кг 

8 Нормативний документ Сертифікат якості 

9 

Обов'язкові вимоги 

щодо якості та безпеки 

харчових продуктів 

(хімічні, біологічні, 

фізичні) і допустимі 

відхилення 

Х  Миш'як- не більше 5,0мг/кг 

 Кадмій- не більше 0,20мг/кг 

 Свинець- не 5,0мг/кг 

 Ртуть-не більше 0,05мг/кг 

 Цезій- не більше 150,0Бк/кг 

 Стронцій90-не більше 50,0Бк/кг 

Ф сторонні домішки не допускаються 

Б 

 
 Кількість МАФАМ,КУО в 1г- не більше 5,0*10₄ 

 Бактерії групи кишкових паличок (коліформи0в 0,01г-не 

дозволено 

 Патогенні мікроорганізми Сальмонелла, в 25г-не дозволено 

 Плісневі гриби,КУО в 1г-не більше 1,0*10₂ 

10 
Фізико-хімічні 

показники 

Масова частка сухих речовин, % ≥ 95 % 

Домішки сторонні відсутні 

рН 5,8…7,2 

11 
Спосіб підготовки до 

використання 

Розкрити мішок, провести дозування. 

12 Маркування  Код партії, декларовану назву і термін зберігання. 

13 
Умови та термін 

зберігання 

Зберігати в сухому та прохолодному приміщенні при температурі не 

більше 25℃ та відносній вологості не більше 75%. Термін придатності 18 

місяців з дати виготовлення при умові зберігання в цілісній оригінальній 

упаковці. Слід зберігати подалі від продуктів, що мають різкий запах. 

14 Умови транспортування 

Перевозити в критих транспортних засобах, за умови дотримання 

правил перевезення, що діють на цьому виді транспорту, термін 

придатності при доставці 15 місяців. 
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Додаток А.5  

ТЕХНІЧНА СПЕЦИФІКАЦІЯ НА СИРОВИНУ  

ОЛІЯ СОНЯШНИКОВА РАФІНОВАНА ДЕЗОДОРОВАНА  
 

№ 
Найменування  

вимоги 
Характеристика продукту 

1 

Найменування 

сировини / 

 Категорія продукту 

(назва, тип) 

Олія соняшникова рафінована дезодорована виморожена марки «П»  

Продукт призначений для вживання в їжу, або як інгредієнт в харчових 

продуктах 

2 
Походження та 

способи виробництва 

ТОВ «САН ОЙЛ», с Таранівка, Україна 

 

Рослинного походження 

 

Одержана з суміші пресової та екстракційної олії 

3 
Склад, включно з 

добавками 

Олія соняшникова 

4 Алергени  Не заявлено виробником 

5 Статус ГМО Без ГМО 

6 Способи пакування Пляшки ПЕТ, масою 4500г 

7 
Нормативний 

документ  
ДСТУ 4492:2017 «Олія соняшникова ТУ»; Сертифікат відповідності 

8 

Обов'язкові вимоги 

щодо якості та безпеки 

харчових продуктів 

(хімічні, біологічні, 

фізичні) і допустимі 

відхилення 

Х 

Токсичні елементи, мг/кг, не більше: 

 свинець - 0,1, кадмій - 0,05, миш'як -0,1, ртуть - 0,03, мідь - 0,5, цинк 

- 5,0, залізо - 5,0. 

Мікотоксинів мг/кг, не більше: афлотоксин В1 - 0,005, зеараленон - 1,0 

Пестицидів мг/кг, не більше:  

 ГХЦГ гама-ізомер (гексахлоран) - 0,05 

 ДДТ і метаболіти - 0,1,  

 гептахлор - не дозволено. 

Кислотне число, мг KOH /г, не більше - 0,25 

Пероксидне число, ½ О ммоль/кг, не більше - 10 

Ф сторонні домішки не допускаються 

Б  МАФАМ, КУО/г, не більше ніж 500;  

 БГКП, в 1г, та коагулопозитивний стафілокок - не допускається 

 патогенні МО, в т.ч. сальмонела, в 25г - не допускається;  

 дріжджі, КУО/г - не допускаються; цвілеві гриби, КУО/г - не 

більше ніж 100. 

9 
Спосіб підготовки до 

використання 
Розкрити пляшку, провести дозування. 

10 
Маркування / 

Інструкція на етикетці 

Назва олії, вид, сорт, назва країни-виробника, адреса і телефон виробника, 

маса нетто в грамах або об'єм у см3, дата розливу, умови зберігання, 

харчова та енергетична цінність, кінцева дата вживання, позначення 

стандарту, штрих-код продукції.  

11 
Умови та термін 

зберігання 

12 місяців, у закритому темному приміщенні за температури +8...+200 С.  

12 
Умови 

транспортування 

Будь-яким видом транспорту, за умови дотримання правил перевезення на 

цьому виді транспорту. 
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Додаток А.6  

ТЕХНІЧНА СПЕЦИФІКАЦІЯ НА СИРОВИНУ  

ВОДА ПИТНА 

№ 
Найменування 

вимоги 
Характеристика 

1 

Найменування 

сировини  

Категорія продукту 

(назва, тип) 

Вода питна підготовлена 

Вода питна, призначена для споживання людиною. 

2 
Походження та 

способи виробництва 
Вода з системи центрального водопостачання 

3 
Склад, включно з 

добавками 
H2O 

4 Способи пакування - 

5 
Нормативний 

документ  

ДСТУ 7525:2014 «Вода питна. Вимоги та методи контролю якості» 

ДСаНПіН 2.2.4.171-10 «Гігієнічні вимоги до води питної, призначеної 

для споживання людиною» 

6 

Обов'язкові вимоги 

щодо якості та 

безпеки харчових 

продуктів (хімічні, 

біологічні, фізичні) і 

допустимі відхилення 

Мікробіологічні показники: загальні коліформи: відсутність у 100 

см³ води, Escherichia coli (E. coli): відсутність у 100 см³ води, 

Ентерококи: відсутність у 100 см³ води, загальне мікробне число: не 

більше 50 колонієутворюючих одиниць (КУО) в 1 см³ води.  

Органолептичні показники: запах при 20°C та 60°C: не більше 2 

балів; у виняткових ситуаціях допускається до 3 балів, смак та присмак: 

не більше 2 балів, каламутність: не більше 0,5 НОК (нефелометричних 

одиниць каламутності), колірність: не більше 15 градусів. 

Фізико-хімічні показники: pH: 6,5–8,5, окиснюваність 

перманганатна: не більше 5,0 мг/дм³, загальна жорсткість: не більше 

7,0 ммоль/дм³, загальна лужність: 1,5–5,5 ммоль/дм³., загальний 

органічний вуглець: не більше 3,0 мг/дм³. 

Токсикологічні показники: 
Нітрати (NO₃⁻): не більше 50 мг/дм³. 

Нітрити (NO₂⁻): не більше 0,5 мг/дм³. 

Амоній (NH₄⁺): не більше 0,5 мг/дм³  

Залізо загальне: не більше 0,2 мг/дм³. 

Марганець: не більше 0,05 мг/дм³. 

Сульфати: не більше 250 мг/дм³. 

Хлориди: не більше 250 мг/дм³. 

Фториди: 0,7–1,5 мг/дм³, Ціаніди: не більше 0,05 мг/дм³. 

Радіологічні показники: 
Радон-222: не більше 100 Бк/дм³.  

Радій-226: не більше 1,0 Бк/дм³. 

Ізотопи урану: не більше 1,0 Бк/дм³ 

7 
Спосіб підготовки до 

використання 

Вода з накопичувальних баків надходить до системи водорозподілу 

підприємства 

8 
Маркування / 

Інструкція на етикетці 
- 

9 
Умови та термін 

зберігання 

В закритій тарі, за температури 5...25°C, у місцях захищених від 

сонячних променів. 

10 
Умови 

транспортування 
- 



223 

Додаток Б 

Патент України на корисну модель 
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Додаток В 

Протокол випробувань соусів гарячих на основі молочної сировини № 

6074 від 01.10.2024 р. щодо визначення мікробіологічних показників 

(Комунальне підприємство «Санепідсервіс») 
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Додаток Д 

Нормативна та технологічна документація  

Додаток Д.1  

Технічні умови ТУ У 10.8–44234755–001:2024  

«Соуси гарячі на основі молочної сировини» 
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Додаток Д.2  

Технологічна інструкція до ТУ У 10.8–44234755–001:2024  

«Соуси гарячі на основі молочної сировини» 
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Додаток Ж Акти дегустацій 

Додаток Ж.1  

Акт дегустації від 30.10.2020 р. (м. Харків, ТОВ «Тайфун-2000») 
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Додаток Ж.2  

Акт дегустації від 13.04.2021 р. (м. Харків, ТОВ «АРКАДА БІЧ») 
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Додаток Ж.3  

Акт дегустації від 12.05.2021 р. (м. Кам’янець-Подільський, ГТК «КСЕНІЯ») 
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Додаток Ж.4  

Sensory testing of food 28.03-01.04.2023  

(Split, Croatia, International culinary festival “Pearl of the Sea”) 
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Додаток Ж.5  

Sensory testing of food 15.04.2024  

(Montenegro, Chef Association of Montenegro) 
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Додаток К 

Довідки про участь у наукових заходах та виставках 
 

Додаток К.1  

Диплом про участь у 24 Міжнародній виставці продуктів харчування та напоїв 

World Food 2021, м. Київ (02-04.11.2021 р.) 
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Додаток К.2  

Довідка про участь у виставці, яка проводилася у рамках І Міжнародної науково-

практичної конференції «СТАЛИЙ ЛАНЦЮГ ХАРЧУВАННЯ ТА БЕЗПЕКА 

КРІЗЬ НАУКУ, ЗНАННЯ ТА БІЗНЕС», м. Харків (18 травня, 2023 р.) 
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Додаток К.3  

Довідка про участь у виставці, яка проводилася у рамках наради щодо перспектив 

розвитку Державного біотехнологічного університету за участі Харківської 

військової адміністрації, Народних депутатів України, м. Харків (18 липня, 2023 р.) 
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Додаток К.4  

Диплом про нагородження продукції «Соуси термостабільні з наповнювачами», 

що приймала участь в XVIII Міжнародному кулінарному фестивалі  

 «Pearl of the Sea», м. Спліт, Хорватія (28.03-01.04.2023 р.) 
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Додаток К.5  

Диплом про нагородження продукції «Соуси термостабільні з наповнювачами», 

що приймала участь  в кулінарному конкурсі Чорногорії 2024 в рамках 

Національного чемпіонату Черногорії, м. Будва (15-19.04.2024 р.) 
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Додаток К.6  

Довідка про участь у виставці, яка проводилась у рамках Всесвiтнього дня 

науки в iм'я миру та розвитку за участi керiвництва Мiністерства освiти i  

науки України та Харкiвської обласної вiйськової адмiнiстрацiї, що вiдбулася 

20 листопада 2024 року у Харкiвському нацiональному академiчному театрi 

опери та балету iменi М. В. Лисенка ХАТОБ в м. Харковi (20.11.2024 р.) 
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Додаток Л 

Акти впровадження результатів науково-дослідних робіт у виробництва 
 

Додаток Л.1  

Акт впровадження науково-дослідної роботи в ТОВ «Тайфун-2000»  

від 30.10.2020 р. 
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Додаток Л.2  

Акт впровадження науково-дослідної роботи в ГТК «КСЕНІЯ» від 12.05.2021 р. 
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Додаток Л.3  

Акт впровадження науково-дослідної роботи в ТОВ «АРКАДА БІЧ»  

від 09.06.2021 р. 

 

 



253 

 

  



254 

Додаток Л.4  

Акт впровадження науково-дослідної роботи в ТОВ «ФУД ДЕВЕЛОПЕР»  

від 01.12.2021 р. 
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Додаток Л.5  

Акт впровадження науково-дослідної роботи в ФОП Лозова В.Є.  

(шоу-ресторан «АльтБір») від 13.09.2023 р. 
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Додаток М 

Акти впровадження результатів науково-дослідних робіт в освітній процес 
 

Додаток М.1 

Акт впровадження науково-дослідної роботи в освітній процес від 14.12.2020 р. 
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Додаток М.2 

Акт впровадження науково-дослідної роботи в освітній процес від 22.12.2021 р. 
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Додаток М.3 

Акт впровадження науково-дослідної роботи в освітній процес від 13.09.2023 р. 
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Додаток М.4  

Акт впровадження науково-дослідної роботи в освітній процес від 20.11.2024 р. 
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Додаток М.5  

Акт впровадження науково-дослідної роботи в освітній процес від 11.05.2026 р. 
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