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Из данных табл. 1 видно, что степень прибли-
жения к запаху свежего сырья была разной, но доста-
точно высокой в каждом образце. Число аромата име-
ет наибольшее значение в образцах с льняным мас-
лом. При использовании гомогенатов специфический 
запах в льняном масле полностью изменялся, особен-
но при увеличении времени настаивания до 5 часов. 
Кукурузное и льняное масло растворяют ароматиче-
ские компоненты тыквы, болгарского перца лучше, 
чем клубники и томата. Для масла-какао органолепти-
ческие показатели всех образцов одинаково высокие. 
В льняном масле, по сравнению с кукурузным, хуже 
абсорбируются ароматы огурца. Высокая активность 
липоксигеназы в гомогенате, соответствовала высо-
кому числу аромата в масле. Учитывая, что липокси-
геназная активность выше в каждом плодовом гомо-
генате из размороженного сырья, необходимо рас-
смотреть перспективы их использования в ароматиза-
ции масел. 

Для более полного понимания изменений в 
сенсорных характеристиках и уровнях летучих соеди-
нений до и после обработки плодов использовали 
масло растительное с добавлением 5 % свободной 
линоленовой кислоты. Концентрация линоленовой 
кислоты была определена предварительно на модель-
ных растворах. Сравнивали действие гомогенатов с 
различной ферментативной активностью из свежего, 
размороженного и термически обработанного сырья в 
разном количестве масла (табл. 2). 

Таблица 2
Число аромата масел (среднее значение по трем 

 видам), обработанных гомогенатами 

Гомогенаты 
Масло 
расти-
тельное 

Масло с добавлением  
линоленовой кислоты, г 
50 100 150 200 

Ферменты свежего 
сырья 

98 85 80 77 75 

Ферменты  замо-
роженного сырья 

55 67 75 85 80 

Ферменты инакти-
вированные 

20 17 17 - - 

 

Наличие свободных жирных кислот в расти-
тельных маслах и активных липоксигеназ в размо-
роженном сырья обусловливают ароматизацию 
большего количество масла (в 3 раза). Отсутствие 
свободных ПНЖК в растительных маслах, как суб-
страта для ферментативных процессов, негативно 
отразилось на процессе экстрагирования аромата: 
соответствие запаху свежего сырья не превышало 
60 %, число аромата образцов в среднем составляло 
около 55 мл Na2S2O3/100 г. Низкая способность к 

образованию аромата в размороженном сырье без 
дополнительного введения линоленовой кислоты 
может быть объяснена конформацией липидного 
слоя цитоплазматических мембран, появлению 
изомеров полиненасыщенных жирных кислот, один 
из которых 5, 8, 11, 14 – эйкозотетраеновая кислота 
является специфическим ингибитором липоксиге-
назного окисления субстратов [6]. Уменьшение 
числа аромата в образцах масла с линоленовой ки-
слотой обусловлено отсутствием достаточного ко-
личества активных ферментативных систем в гомо-
генатах. Кислотное число в образцах ароматизиро-
ванных масел не изменялось, оставаясь в пределах 
нормы для каждого вида. Стойкость аромата в мас-
лах составляла 5-6 часов, после чего ароматические 
компоненты десорбировались. 

Применять ароматизированные масла целе-
сообразно в процессе приготовления гренок в бу-
тербродницах с двумя греющими поверхностями 
или тостерах. Использованная техника анфлеража 
применяется для извлечения чувствительных даже 
к малейшему нагреванию ароматических компо-
нентов. Растворяясь в масле, носитель аромата не 
разрушается при нагревании некоторое время. Так 
ароматизированные гренки покрытые пленкой мас-
ла с огуречным, клубничным запахом сохраняли 
свежий аромат в пределах часа. Наличие ненасы-
щенных жирных кислот с тремя двойными связями 
обусловливают способность льняного и кукурузно-
го масла к быстрому высыханию. Для уменьшения 
индукционного периода высыхания пленки, хлеб 
после нанесения тонкого слоя ароматизированного 
масла, рекомендовано обдуть горячим воздухом 
несколько минут. Ароматизированные масла мож-
но использовать для заправки салатов, добавлять в 
тесто перед выпечкой. Ароматизированное масло-
какао при охлаждении в течение 4 часов переходит 
в твердое состояние, поэтому перспективным явля-
ется его использование для глазурирования экстру-
дированных продуктов (сухариков, снеков, куку-
рузных палочек).   

Осуществление ферментативных процессов 
в гомогенатах должно быть учтено в процессе аро-
матизации растительных масел. Наиболее важным 
свойством масел является растворение и защита 
ароматических компонентов от разрушения под 
действием тепла. Использование различных арома-
тов позволяет существенно расширить ассортимент 
пищевых глазурей.  
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НИЗЬКОКАЛОРІЙНІ СОУСИ ДЛЯ ЗАКЛАДІВ  
РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА 

 
Внесення в соуси на основі молочних продуктів наповнювачів 

рослинного походження збагачує їх якісний склад харчовими волок-
нами. Наповнювачі підвищують в’язкість продукту та створюють 
певну консистенцію, яка характеризується стабільністю колоїдної 
системи в готових соусах, а також надають їм  гармонію смаку, при-
вабливість за кольором та ароматом. 

Ключові слова: соуси, молочні продукти, овочеві напов-
нювачі, пряна зелень, стабілізатори структури та структуроут-
ворювачі. 

Adding to the sauces filler for dairy products based on herbal 
enriches them with dietary fiber. Fillers increase the viscosity of the 
product and create a texture which is characterized by stability of 
that colloidal system in the finished sauce. And also gives them a 
harmonious taste, attractiveness of color and flavor. 

Keywords: sauces, dairy products, vegetables, fillers, spicy 
greens, structure and structure-stability. 

 
На початку 21 століття людство зіткнулося з 

глобальною медико-соціальною проблемою – ката-
строфічним зростанням захворюваності на цукро-
вий діабет, великою кількістю людей із підвище-
ною вагою. Все частіше відвідувачі ресторанів ви-
магають від шеф-кухарів змінити склад страви або 
технологію її приготування, з метою обмеження 
кількості інгредієнтів, що надають високої кало-
рійності або підвищують її глікемічний індекс. Ро-
зширення асортименту низькокалорійних страв і 
соусів у меню закладів ресторанного господарства 
є одним із перспективних напрямків у забезпечені 
потреб клієнтів.  

Сьогоднішній клієнт ресторану при виборі 
страви зауважує її корисність для організму, тому 
важливим завданням є створення соусів на основі 
молочних продуктів оздоровчого характеру. 
З’явилися вироби з різними плодово-овочевими 
наповнювачами, пребіотиками та ін.  

Удосконалити склад соусів на основі молоч-
них продуктів, надати їм профілактичного характе-
ру можна за рахунок використання рослинних на-
повнювачів, які збагачують вироби вітамінами, 
мінеральними речовинами, органічними кислота-
ми; підвищують загальний імунітет, мають позити-
вний вплив на функціонування організму людини. 

Використання нових інгредієнтів змінює 

структуру соусу на основі молочних продуктів. 
Технологія приготування соусів  передбачає вико-
ристання речовин, які впливають на їх консистен-
цію – важливого показника якості та регулюють її 
(стабілізатори структури  та структуроутворювачі).  

В даній роботі використовується пряна зе-
лень. Внесення в молочні продукти (йогурт, смета-
ну) наповнювачів рослинного походження збагачує 
їх якісний склад харчовими волокнами, функціона-
льні властивості котрих пов’язані з виведенням із 
організму радіонуклідів, покращенням роботи 
шлунково-кишкового тракту. Внаслідок введення 
до складу соусів наповнювачів пряної зелені під-
вищується вміст мінеральних речовин, котрі також 
приймають участь в важливих процесах, які відбу-
ваються в організмі людини, підвищуючи його 
імунітет до захворювань. 

Метою досліджень було: отримати овочеві 
наповнювачі тривалого зберігання на основі пряної 
зелені; визначити вид та дози стабілізаторів струк-
тури в рецептурах соусів на основі кисломолочних 
продуктів різної консистенції, а також визначити 
залежність між вмістом нових інгредієнтів та стру-
ктурно-механічними властивостями продукту. На 
підставі експериментальних даних розробити тех-
нологію отримання овочевих натуральних напов-
нювачів на основі пряної зелені для подальшого їх 
використання при приготуванні соусів на основі 
кисломолочних продуктів. 

Сировиною для отримання наповнювачів ви-
користовували свіжу пряну зелень: петрушку горо-
дню – зелень та білі корені; кріп духмяний – зе-
лень; селеру пахучу – зелень та білі корені. 

При визначенні оптимальних доз внесення 
овочевих наповнювачів досліджували зміну орга-
нолептичних та синеретичних властивостей молоч-
них продуктів на основі сметани та йогурту. Орга-
нолептичні показники визначалися за розробленою 
5-бальною системою оцінювання. Синергетичні 
властивості нових продуктів оцінювали за допомо-
гою визначення ступеню синерезису. Суть методу 
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полягає у вимірюванні кількості сироватки, що ви-
ділилась при центрифугуванні 10 см3 сметани чи 
йогурту протягом 10 хвилин. Об’єм сироватки ви-
ражають в % від об’єму продукту [3]. Відносну 
в’язкість визначали фільтраційним методом на віс-
козиметрі ВЗ-З, в секундах за часом витікання із 
сопла віскозиметра ретельно перемішаного проду-
кту, взятого у кількості 100 см3. Титровану кислот-
ність визначали титрометричним методом згідно 
ГОСТ 25555.0. Активну кислотність визначали 
шляхом вимірювання рН за ГОСТ 26188. Число 
аромату визначали методом Кохонбрекерса. 

Рис. 1. Зміна масової частки розчинних сухих речовин 
в залежності від композиції наповнювачів 

Рис. 2. Зміна масової частки титрованих кислот в 
залежності від композиції наповнювачів 

Рис. 3. Зміна активної кислотності в залежності від 
композиції наповнювачів 

 

Для приготування наповнювачів помиту си-
ровину подрібнювали, до отримання однорідної 
маси з розмірами шматочків до 3 мм, змішували з 
розчином згущувача. Наявність тих чи інших ста-
білізаторів є основним фактором, який визначає 
реологічні властивості кисломолочних продуктів. 
Тому в якості стабілізаційної системи було викори-
стано: RАВВ (суміш желатину, гуарової камеді і 
модифікованого крохмалю).  

RАВВ – порошок  білого кольору, який част-
ково розчинний в холодній воді та повністю при 
температурі вище 95 °С, стандартизований для до-

сягнення постійного 
стабілізуючого ефекту в 
готовій продукції. 

Перед внесенням 
стабілізаційної системи 
здійснювали її підготов-
ку: перемішували стабі-
лізатор з сіллю у кілько-
сті 10 % до маси суміші 
пряної зелені, з відпові-
дною кількістю води, 
залишали для набрякан-
ня на 40-60 хв при тем-
пературі 10-20 °С. Під-

готовлений стабілізатор вносили в подрібнений 
зразок зелені, ретельно 
перемішували, для запо-
бігання утворення гру-
дочок, суміш нагрівали, 
при перемішуванні, до 
температури 98  2 °С, 
витримували при вказа-
ній температурі протя-
гом 2-3 хв, отриманий 
наповнювач фасували в 
підготовлену тару. Тер-
мін зберігання наповню-
вачів складає 2 роки при 
температурі 0 – 20 °С та 

відносній вологості повітря φ  75 %. 
Аналіз фізико-

хімічних показників 
пряної сировини та ком-
позицій наповнювачів 
(рис. 1-4) показав, що 
масова частка титрова-
них кислот змінюється 
несуттєво, активна кис-
лотність зменшується на 
7...14 %.  

Число аромату го-
тових наповнювачів ни-
жче в порівняні з чис-
лом аромату свіжої си-

ровини. Зменшення числа аромату пояснюється 
тим, що частина ароматичних речовин при нагрі-
ванні втрачається до 70 %, та завдяки внесенню в 
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наповнювачі камеді бобів рожкового дерева аромат 
зберігається в межах 60...70 %. Стійкість наповню-
вачів складає 95 %, що забезпечує стабільність і 
запобігає синерезису при їх внесенні в кисломоло-
чні продукти (сметану, йогурти та ін.) (табл. 1). 
Розроблені овочеві наповнювачі під час дегустації 
отримали високу позитивну оцінку. 

Відомо, що для сметани, ма-
сової частки жиру 20 %, ступінь 
синерезису складає 35...45 %. 
Застосування стабілізаторів стру-
ктури впливає на цей показник – 
при збільшенні його концентрації 
зменшується ступінь синерезису, 
що свідчить про збільшення во-
логоутримуючої здатності систе-
ми. Це відбувається за рахунок 
водопоглинання структуроутво-
рювачів в результаті чого харчова 
колоїдна система соусу на основі 
кисломолочних продуктів втрачає свою рухливість 

і консистенція продукту змінюється. Аналіз отри-
маних даних  показує, що органолептичні показни-
ки наповнювачів повторюють гармонію кольору, 
запаху та аромату, властивих свіжій сировині. 
Вміст повареної солі забезпечує мікробіологічну 
стабільність при зберіганні готової продукції при 
температурах 0...20 °С.  

Рис. 4. Зміна числа аромату в залежності від  
композиції наповнювачів 

Таблиця 1

Реологічні та органолептичні показники сировини та овочевих наповнювачів 

№ п/п Вид сировини та продукту 
Стійкість 

наповнювача 
(не менше), % 

Органолептичні показники 

1 Кріп 95 Колір і запах 
відповідає свіжій сировині, консис-

тенція однорідна 
2 Наповнювач із кропу 95 
3 Наповнювач із кропу і камеді бобів рожкового дерева 95 
4 Зелень та корінь петрушки 95 Колір і запах 

відповідає свіжій сировині, кон-
систенція неоднорідна зі шматоч-

ками 
не більше 3мм 

5 Наповнювач із петрушки 95 
6 Наповнювач із петрушки і камеді бобів рожкового дерева 95 
7 Зелень та корінь селери 95 
8 Наповнювач із селери 95 
9 Наповнювач із селери і камеді бобів рожкового дерева  95 
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полягає у вимірюванні кількості сироватки, що ви-
ділилась при центрифугуванні 10 см3 сметани чи 
йогурту протягом 10 хвилин. Об’єм сироватки ви-
ражають в % від об’єму продукту [3]. Відносну 
в’язкість визначали фільтраційним методом на віс-
козиметрі ВЗ-З, в секундах за часом витікання із 
сопла віскозиметра ретельно перемішаного проду-
кту, взятого у кількості 100 см3. Титровану кислот-
ність визначали титрометричним методом згідно 
ГОСТ 25555.0. Активну кислотність визначали 
шляхом вимірювання рН за ГОСТ 26188. Число 
аромату визначали методом Кохонбрекерса. 

Рис. 1. Зміна масової частки розчинних сухих речовин 
в залежності від композиції наповнювачів 

Рис. 2. Зміна масової частки титрованих кислот в 
залежності від композиції наповнювачів 

Рис. 3. Зміна активної кислотності в залежності від 
композиції наповнювачів 

 

Для приготування наповнювачів помиту си-
ровину подрібнювали, до отримання однорідної 
маси з розмірами шматочків до 3 мм, змішували з 
розчином згущувача. Наявність тих чи інших ста-
білізаторів є основним фактором, який визначає 
реологічні властивості кисломолочних продуктів. 
Тому в якості стабілізаційної системи було викори-
стано: RАВВ (суміш желатину, гуарової камеді і 
модифікованого крохмалю).  

RАВВ – порошок  білого кольору, який част-
ково розчинний в холодній воді та повністю при 
температурі вище 95 °С, стандартизований для до-

сягнення постійного 
стабілізуючого ефекту в 
готовій продукції. 

Перед внесенням 
стабілізаційної системи 
здійснювали її підготов-
ку: перемішували стабі-
лізатор з сіллю у кілько-
сті 10 % до маси суміші 
пряної зелені, з відпові-
дною кількістю води, 
залишали для набрякан-
ня на 40-60 хв при тем-
пературі 10-20 °С. Під-

готовлений стабілізатор вносили в подрібнений 
зразок зелені, ретельно 
перемішували, для запо-
бігання утворення гру-
дочок, суміш нагрівали, 
при перемішуванні, до 
температури 98  2 °С, 
витримували при вказа-
ній температурі протя-
гом 2-3 хв, отриманий 
наповнювач фасували в 
підготовлену тару. Тер-
мін зберігання наповню-
вачів складає 2 роки при 
температурі 0 – 20 °С та 

відносній вологості повітря φ  75 %. 
Аналіз фізико-

хімічних показників 
пряної сировини та ком-
позицій наповнювачів 
(рис. 1-4) показав, що 
масова частка титрова-
них кислот змінюється 
несуттєво, активна кис-
лотність зменшується на 
7...14 %.  

Число аромату го-
тових наповнювачів ни-
жче в порівняні з чис-
лом аромату свіжої си-

ровини. Зменшення числа аромату пояснюється 
тим, що частина ароматичних речовин при нагрі-
ванні втрачається до 70 %, та завдяки внесенню в 
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наповнювачі камеді бобів рожкового дерева аромат 
зберігається в межах 60...70 %. Стійкість наповню-
вачів складає 95 %, що забезпечує стабільність і 
запобігає синерезису при їх внесенні в кисломоло-
чні продукти (сметану, йогурти та ін.) (табл. 1). 
Розроблені овочеві наповнювачі під час дегустації 
отримали високу позитивну оцінку. 

Відомо, що для сметани, ма-
сової частки жиру 20 %, ступінь 
синерезису складає 35...45 %. 
Застосування стабілізаторів стру-
ктури впливає на цей показник – 
при збільшенні його концентрації 
зменшується ступінь синерезису, 
що свідчить про збільшення во-
логоутримуючої здатності систе-
ми. Це відбувається за рахунок 
водопоглинання структуроутво-
рювачів в результаті чого харчова 
колоїдна система соусу на основі 
кисломолочних продуктів втрачає свою рухливість 

і консистенція продукту змінюється. Аналіз отри-
маних даних  показує, що органолептичні показни-
ки наповнювачів повторюють гармонію кольору, 
запаху та аромату, властивих свіжій сировині. 
Вміст повареної солі забезпечує мікробіологічну 
стабільність при зберіганні готової продукції при 
температурах 0...20 °С.  

Рис. 4. Зміна числа аромату в залежності від  
композиції наповнювачів 

Таблиця 1
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№ п/п Вид сировини та продукту 
Стійкість 

наповнювача 
(не менше), % 

Органолептичні показники 

1 Кріп 95 Колір і запах 
відповідає свіжій сировині, консис-

тенція однорідна 
2 Наповнювач із кропу 95 
3 Наповнювач із кропу і камеді бобів рожкового дерева 95 
4 Зелень та корінь петрушки 95 Колір і запах 

відповідає свіжій сировині, кон-
систенція неоднорідна зі шматоч-

ками 
не більше 3мм 

5 Наповнювач із петрушки 95 
6 Наповнювач із петрушки і камеді бобів рожкового дерева 95 
7 Зелень та корінь селери 95 
8 Наповнювач із селери 95 
9 Наповнювач із селери і камеді бобів рожкового дерева  95 
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