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Анотація. У статті показано, що на сьогоднішній день у закладах громадського харчування (ЗГХ) використовують ве-
лику кількість різноманітних продуктів на емульсійній основі, серед яких особливе місце займає виробництво соусної про-
дукції, яка не тільки поліпшує смак та аромат страв, але й підвищує біологічну цінність продуктів і сприяє їхньому кращо-
му засвоєнню. Зважаючи на постійний ріст та зміну уподобань споживачів, проблема розширення асортименту соусної 
продукції для страв та кулінарних виробів є актуальною і потребує пошуку нових підходів до їх конструювання. 

Встановлено, що на ринку соусів спостерігається тенденція до збільшення споживчого попиту на продукцію з натура-
льної сировини високої якості, без використання штучних компонентів, таким чином, актуальним завданням є розробка і 
впровадження нових соусів. Проаналізовано сучасні напрями розвитку технологій соусної продукції, асортимент емульсій-
них харчових систем, які використовуються при виробництві соусів даної категорії. Обґрунтовано доцільність застосування 
емульсійних систем, як основної складової для виробництва багатофункціональної жирової основи харчових продуктів, ви-
користання якої дає змогу підвищити вміст біологічно активних речовин (БАР) у готовій продукції. Використання жирових 
основ суттєво скорочує час на приготування соусної продукції, підвищує її якість, дозволяє удосконалити існуючі техноло-
гії виробництва продукції на емульсійній основі та розширити асортимент соусів, заправок, паст тощо.  

Ключові слова: соуси, емульсійна основа, соус емульсійного типу, здорові продукти. 
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Аннотация. В статье показано, что на сегодняшний день предприятиями общественного питания используется боль-
шое количество различных продуктов на эмульсионной основе, среди которых особое место занимает производство разно-
образной соусной продукции, которая не только улучшает вкус и аромат блюд, но и повышает биологическую ценность 
продуктов и способствует лучшему их усвоению. Учитывая постоянный рост и изменение предпочтений потребителей, 
проблема расширения ассортимента соусной продукции для различных блюд и кулинарных изделий, является актуальной и 
требует поиска новых подходов к их конструированию. 

Установлено, что на рынке соусов наблюдается тенденция к увеличению потребительского спроса на продукцию из на-
турального сырья высокого качества, без использования искусственных компонентов, таким образом, разработка и внедре-
ние новых соусов являются актуальными. Проанализированы современные направления развития технологий соусной 
продукции, ассортимент эмульсионных пищевых систем, которые используются при производстве соусов данной катего-
рии. Обоснована целесообразность применения эмульсионных систем, как основной составляющей для производства мно-
гофункциональной жировой основы пищевых продуктов, использование которой позволяет повысить содержание биоло-
гически активных веществ в готовой продукции. Использование жировых основ существенно сокращает время на приго-
товление соусной продукции, повышает ее качество, позволяет усовершенствовать существующие технологии производст-
ва продукции на эмульсионной основе и расширить ассортимент соусов, заправок, паст. 

Ключевые слова: соусы, эмульсионная основа, соус эмульсионного типа, здоровые продукты. 
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Вступ 
 

Харчування відноситься до найважливіших факто-
рів, що суттєво впливають на стан здоров`я людини, її 
працездатність, тривалість життя. Дефіцит в раціонах 
харчування основних видів БАР, незбалансованість ха-
рчування, разом з небезпечною екологічною ситуацією 
в Україні, призвели до зниження імунітету населення і 

поширенню аліментарнозалежних захворювань, які 
отримали назву «хвороб цивілізації». 

Основні принципи концепції здорового харчуван-
ня вимагають сучасного підходу до створення нових 
та удосконалення існуючих технологій харчових 
продуктів, які повинні задовольняти потреби органі-
зму людини в основних харчових речовинах і енергії, 
а також сприяти профілактиці захворювань, збере-


