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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 
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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 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 крохмалю кукурудзяного модифікованого 
супроводжується збільшенням загальної стійкості емульсії до 91–
99%. 
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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 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 
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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.

2.3. Ключові слова дисертації соуси, термостабільність, молочна сировина, сироватка,, емульсійні 
системи, стабілізація, органолептичні, структурно-механічні 
показники,, якість, безпечність, безвідходні технології
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Янушкевич О.І. Аналіз технологій соусів гарячих як передумова розроблення інноваційного задуму 
нової продукції.  Sustainable food chain and safety through science, knowledge and business : Scientific 
monograph. Riga, Latvia : Baltija Publishing, 2023. P. 329–341. 

Рік 2023

Ключові слова технологія, соуси, асортимент, розробка та дизайн, інноваційна 
продукція, харчові та функціональні інгредієнти, технологічні 
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Посилання http://baltijapublishing.lv/omp/index.php/bp/catalog/
view/345/9508/19836-1

Ianushkevich O. I., Hrynchenko N.H., Serik M.L. Integration of the HACCP Food Safety Management System 
Into the Technology of Thermostable Sauces. FoodTech and Sustainable Development: Innovative 
Transformation of Food Systems in the ESG Context: Scientific monograph. Riga, Latvia : Baltija Publishing, 
2026. P. 333–354. 

Рік 2026

Ключові слова HACCP, food safety, thermostable sauces, hazard analysis, critical 
control points, technological process, risk assessment, toxicity, control 
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https://zoom.us/ru/signin#/login

4. Разова рада
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Голова разової ради
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Головко Т. М., Жеребкін М. В., Курмакова І. М., Чех О. О., Бондар О. С. Ефективність застосування 
альтернативних видів борошна функціональних стабілізаторів білково-жирових емульсій у складі 
м'ясних паштетів. Прогресивні техніка та технології харчових виробництв ресторанного 
господарства і торгівлі: зб. наук. праць. Харків: ДБТУ, 2025. Вип. 2(38). С. 66-76.
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Prymenko V., Novik G., Holovko M., Holovko T., Sefikhanova K.,  Babich P. Development of the recipe of the 
sausage with protein isolate from vetch seeds and selenium-protein dietary supplement taking into 
account the safety indicator. Journal of Сhemistry and Technologies, DNU, Volume 31 (1), Dnipro 2023, P. 
158-166. 

Рік 2023
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Бордунова О. Г., Самохіна Є. А., Василенко О. О., Головко Т. М., Болгова Н. В., Применко В. Г., 
Коваленко А. І. Сухе молоко А2 в технології низькоглютенових бісквітів із буряком. Вісник Сумського 
національного аграрного університету. Серія «Механізація та автоматизація виробничих процесів». 
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Дейниченко Г.В., Скриннік В. І., Федак Н. В. Дослідження показників якості напівфабрикатів 
десертної продукції на основі УФ-концентратів молочної сировини. Прогресивні техніка та 
технології харчових виробництв ресторанного господарства і торгівлі : зб. наук. пр. Харків : ДБТУ, 
2024. Вип. 1 (35). С. 73–85.

Рік 2024

Ключові слова білково-вуглеводна молочна сировина, ультрафільтрація, 
напівфабрикат, десертна продукція, показники якості

DOI –

ISSN –

Одноосібне авторство ні

Містить державну 
таємницю / службову 
інформацію

ні

Посилання https://repo.btu.kharkov.ua//handle/123456789/58391?
_gl=1*viatxl*_ga*OTU3NjQ5MTUwLjE3NTU3MjE3MzI.*_ga_QTMC9XM
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MA

Дейниченко Г. В., Гузенко В. В., Дмитревський Д. В., Золотухіна І. В., Омельченко О. В. Аналіз питань 
впровадження безвідходного перероблення молочної сировини у промислових умовах. 
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Ресторанний і готельний консалтинг. Інновації. 2023. Т. 6, № 1. С. 81–96. 

Рік 2023

Ключові слова молочна сировина, безвідходна технологія, харчова промисловість, 
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elimination the polarizing layer during the membrane processing of buttermilk. Acta Periodica 
Technologica. 2022. Vol. 53. P. 1–10. 

Рік 2022
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торгівлі : зб. наук. пр. Харків : ДБТУ, 2025. Вип. 2 (38). С. 19–28 

Рік 2025
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