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АНОТАЦІЯ 

 

Кожемякин О.О. Удосконалення технології виробництва обліпихового  

соусу. – Кваліфікаційна робота. Кафедра харчових технологій та готельно-

ресторанної справи. – Запоріжжя, Таврійський державний агротехнологічний 

університет імені Дмитра Моторного, 2025р. 

Текст викладений на 46 сторінках, містить 6 розділів, 8 таблиці, 4 рис., 36 

літературних джерела. 

У роботі, проведено аналіз сучасних способів виготовлення ягідних со-

усів та розглянуто асортимент продукції, проаналізовано хімічний склад та біо-

логічну цінність обліпихи та спецій, розглянуто особливості технологічного 

процесу виготовлення ягідних соусів та обгрунтовано асортимент. 

Досліжено оргaнолептичні, енергетичні економічні покaзники дослідної 

партії обліпихового пряного соусу виготовленого за удосконаленою техно-

логією. Зa фізико-хімічними тa оргaнолептичними покaзникaми зрaзки 

відповідaли вимогaм стaндaртів.  

 

Ключові слова: обліпиха, базилік, цебрець, технологія, органолептичні 

показники , соус, ягоди, харчова цінність, стерилізація. 
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ВСТУП 

 

Актуальність теми. Забезпечення населення якісними продуктами харчу-

вання є ключовим аспектом соціально-економічного розвитку будь-якої країни. 

Одним із пріоритетних способів вирішення цього завдання є збільшення частки 

плодів, ягід та продуктів їх переробки в раціоні. Серед продукції харчової про-

мисловості й ресторанного господарства важливу роль відіграють соуси, які ма-

ють значення як у приготуванні, так і в споживанні багатьох страв.  

Варто відзначити, що сьогодні асортимент соусів для страв з м'яса, риби, 

птиці та дичини обмежений білими, червоними основними, грибними та іншими 

традиційними соусами, які відзначаються низьким вмістом біологічно активних 

речовин. Проте останнім часом набуває популярності використання нетрадицій-

них смакових поєднань, а саме соуси на основі їх різноманітних складових, со-

ковитих ягід, спецій та духмяних трав. Тому виникає необхідність удосконален-

ня й розробки соусів на основі ягідної сировини з метою розширення асортимен-

ту та підвищення вмісту біологічно активних речовин і поживної цінності про-

дуктів [1]. 

Дикорослі та культивовані ягоди, якими багата Україна, є справжнім дже-

релом біологічно активних речовин і мають позитивний вплив на організм лю-

дини. Сучасні дослідження показують, що не лише вітаміни С, Е та β-каротин 

запобігають розвитку вікових хвороб, а й інші фітохімічні сполуки з антиокси-

дантними властивостями, зокрема поліфеноли, флавоноли, флавони й антоціані-

дини [2]. Дикорослі ягоди містять найбільш активний комплекс цих речовин, що 

робить розробку технологій соусів із дикорослих і культивованих ягід актуаль-

ним напрямком. 

Зв’язок роботи з науковими програмами, планами, темами. Робота ви-

конана у рамках наукової теми 3.9 «Шляхи підвищення якості товарів та послуг 

харчової індустрії  у  Підпрограма  НДІ  АТЕ  ТДАТУ   «Розроблення інновацій-

них технологій харчової та кулінарної продукції» (№0121U110200 )  на  2021-

2026 рр. Керівник підпрограми: к.с.-г.н., доцент Кюрчева Л.М. 
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Мета роботи: метою роботи є удосконалення та розробка технології облі-

пихового соусу збагаченого духмяними травами.  

Для досягнення поставленої мети визначено такі завдання: 

- на підставі аналізу теоретичних даних обґрунтувати доцільність ви-

користання ягід обліпихи разом із духмяними травами 

- визначити особливості технологічного процесу виготовлення ягідних 

соусів підвищеної харчової цінності 

- дослідити органолептичні та фізико–хімічні показники якості соусу.  

Об’єкт дослідження – технологія ягідних соусів. 

 Предмет дослідження: хімічний склад і функціонально–технологічні вла-

стивості культивованих ягід обліпихи, духмяних трав, показники якості, харчо-

вої та біологічної цінності соусу. 

 Методи дослідження: стандартні та спеціальні органолептичні, хімічні, 

аналітичні, фізичні, фізико-хімічні, методи визначення якості вихідної сировини 

і готових соусів; експериментaльні; лaборaторні методи. 

Наукова новизна: визначено органолептичні переваги ягідного пряного 

соусу з обліпихи. 
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РОЗДІЛ I 

АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД НАУКОВО-ТЕХНІЧНОЇ ЛІТЕРАТУРИ  

ЗА ОБРАНОЮ ТЕМОЮ 

 

 

1.1. Актуальність виробництва соусів на рослинній основі 

   

Структура харчування значною мірою впливає на здоров'я людини. Нині в 

повсякденному раціоні багатьох людей спостерігається дефіцит мікронутрієнтів, 

що знижує опірність організму до захворювань. Крім того, під впливом стресо-

вих ситуацій та негативних факторів навколишнього середовища в організмі збі-

льшується кількість вільних радикалів, які пошкоджують клітинні структури 

внутрішніх органів і систем, прискорюючи процеси передчасного старіння. У 

зв’язку з цим, сьогодні особливо актуальним є пошук харчових джерел, здатних 

допомогти в подоланні цих проблем [3].  

Різноманітність плодово-ягідної сировини, характерна для всіх регіонів 

України, створює можливості для розширення асортименту продукції функціо-

нального призначення. Сьогодні на харчових підприємствах України здебільшо-

го використовують традиційні для Європи плоди та ягоди, а також екзотичні ро-

слини. Однак місцеві ягоди, характерні для нашого регіону, поки що мало засто-

совуються у технологіях виробництва харчових продуктів. Більшість з них пере-

важно заморожують і експортують. Наприклад, чорниця є лідером серед замо-

рожених ягід, що йдуть на експорт — протягом останніх трьох років близько 17-

18 тис. тонн щороку постачають за кордон. В цілому Україна експортує близько 

30 тис. тонн заморожених ягід на рік. Ягідні культури вирощують у всіх природ-

но-кліматичних зонах України, і вони швидко починають плодоносити (на дру-

гий або третій рік після посадки), що дозволяє швидко збільшити їхнє спожи-

вання. Крім того, багато ягідних культур дозрівають раніше за інші плодові, що 

робить їх важливим джерелом поповнення харчових ресурсів навесні, коли ін-
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РОЗДІЛ 2 

ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИКA ТA УМОВИ ПРОВЕДЕННЯ  

ДОСЛІДЖЕНЬ  

 

 

2.1 Програма та схема досліджень 

При переробці плодово-ягідної продукції в харчовій промисловості та ре-

сторанній галузі важливе місце належить соусам. Соус з обліпихи можна відне-

сені до поживних соусів, за рахунок того, що він містять різні харчові біологіч-

но активні речовини. 

Соус — це рідка або напіврідка приправа, яка додає смаку, аромату та те-

кстури стравам. Соуси можуть бути солодкими, кислими, пряними, гострими, 

пікантними чи мати будь-які інші смакові відтінки. Основними інгредієнтами 

соусів часто є олія, оцет, спеції, зелень, овочі, плоди, ягоди. Їх можна викорис-

товувати як доповнення до основної страви або як маринад для підсилення сма-

ку м’яса, риби, овочів та інших продуктів [21].  

На рис. 2.1 наведена схема дослідів. 

 

Рис.2.1. Схема досліджень. 

На першому етапі роботи було проведено аналіз літературних джерел, що 

дозволило визначити мету досліджень та  обґрунтувати технологію і 

рецептурний склад ягідного соусу.  

Аналіз лiтeратурних джeрeл 

Складання рецептури 

Проведення дослідження 

Дослід 1. Органолептична оцінка обліпихового соусу 

Дослід 2. Фізико–хімічні показники якості соусу 
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РОЗДІЛ 3 

РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

3.1. Оцінка якості сировини 

 

Ягідний соус має багатий смаковий профіль і приносить не тільки унікаль-

ний смак, але й поживну користь, його додають до приготування страви або по-

дають до готової страви для поліпшення смаку й аромату. 

Ягідні соуси можуть бути як солодкими, так і кисло-солодкими з легкою 

гірчинкою, залежно від виду ягід. Вони ідеально поєднуються з м’ясними стра-

вами (качкою, індичкою, свининою), сирами, десертами та навіть деякими сала-

тами. 

Ягоди, особливо обліпиха, містять багато антиоксидантів, таких як вітамін 

С, антоціани, поліфеноли, які допомагають боротися з вільними радикалами і 

підтримують здоров’я клітин організму, також вони мають високий вміст вітамі-

нів і мікроелементів: (А, С, К, групи В), а також важливих мікроелементів, таких 

як калій, магній, залізо, цинк, природна фруктоза в соусах забезпечує солодкість, 

що зменшує потребу в додаванні цукру, роблячи його кориснішою альтернати-

вою для десертів і закусок. 

Для оцінки якості сировини провели аналіз біохімічного складу обліпихи, 

базиліку та чебрецю, таблиця 3.1. 

Таблиця 3.1 

Біохімічний склад сировини 

Найменування Вміст у 100 г, % Вміст, мг/100г 

Сухі  

речовини 

Цукри Органічних 

кислот 

Вітамін С Вітамін Р 

Обліпиха 14,7±0,05 4,8±0,05 2,1±0,03 165,0±0,02 8,5±0,02 

Базилік 13,8±0,05 0,3±0,02 0,5±0,01 18,0±0,02 56,0±0,02 

Чебрець 23,0±0,05 23,0±0,02 0,8±0,01 160,0±0,02 105,0±0,02 
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РОЗДІЛ 4 

ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

4.1 Аналіз технологічної схеми виробництва  

При виробництві соусів використовують основну та допоміжну сировину. 

Технологічна схема виробництва ягідного соусу  наведена на рис 4.1. 

 

Рис. 4.1 – Технологічна схема виробництва соусу з обліпихи 

Сік апельсина 

Приймання сировини  

Інспекція 

Підготовка сировини очистка ягід 

Миття  

Гідротермічна обробка t=(96…100) °С τ=(5..7)х60 с 

Соус з обліпихи 

Базилік, чебрець, часник, 

олія 

Перемішування до рівномірного розподілу, 

τ=200…250 с 

Термообробка t=(92…95) °С, τ (10..15)х60 с 

Зберігання t=(1…6) °С, τ= 10 

Подача, реалізація 

Цукор білий 

Просіювання 

d=0,5x10–3 м 

Подрібнення w=170об/с1 , τ=(2…4)х60с 

Пряний  

обліпиховий соус 

Ягідне пюре обліпихи 

                  Охолодження t=(12…16) °С 
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РОЗДІЛ 5  

ЕКОНОМІЧНІ ПОКAЗНИКИ ІННОВAЦІЙНОЇ  ТЕХНОЛОГІЇ  

ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 

 

 

Економічні показники для інноваційної технології виробництва обліпихо-

вого пряного соусу можуть включати кілька ключових елементів, а саме 

собівартість продукції, операційні витрати, рентабельність продукції.  

Аналіз собівартості дозволяє виявити основні статті витрат і зрозуміти, де 

можна скоротити витрати для зниження собівартості. При визначенні собівар-

тості виробництва на одиницю продукції, включаються витрати на сировину 

(обліпиха, спеції, допоміжні інгредієнти), енергетичні ресурси (електроенергія, 

газ), витрати на робочу силу та обладнання. 

Розрахунок економічних показників здійснюється відповідно до вихідних 

даних (табл.5.1). 

Таблиця 5.1. 

Вихідні дані для розрахунку економічних показників  

Показники Одиниця 

виміру 

Значення  

Тривалість робочої зміни год. 8 

Річна кількість робочих змін змін 1 

Кількість основного працівників чол. 1 

Кількість допоміжних працівників чол. 1 

Годинна тарифна ставка осн. працівника грн./год. 48,0 

Годинна тарифна ставка доп. працівника грн./год. 38,1 

Відсоток нарахувань за заробітну плату  % 22,0 

Вартість 1 кВт  грн. 5,6 

Вартість 1 тони сировини, за видами: 

тис.грн. 
130,0 

обліпиха 

цукор 32,0 
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РОЗДІЛ 6 

  ОХОРОНA ПРAЦI ТА БЕЗПЕКA В  НАДЗВИЧАЙНИХ CИТУАЦІЯХ     

 

6.1. Охорона праці при виробництві соусів 

 

Охорона праці при виробництві соусу — це комплекс заходів, які 

забезпечують безпеку та здоров'я працівників на виробництві. Вона включає в 

себе такі ключові аспекти: 

1. Вимоги до приміщень та обладнання 

Вентиляція та освітлення: Приміщення повинні мати належну вентиляцію, 

щоб забезпечити свіжість повітря та уникати накопичення випарів спецій чи 

соусу, які можуть подразнювати дихальні шляхи. Освітлення має бути достатнім, 

щоб працівники могли безпечно виконувати свої завдання. 

Температурний режим: Приміщення для зберігання сировини та готової 

продукції має підтримувати відповідну температуру, щоб запобігти псуванню. 

Робочі приміщення повинні забезпечувати комфортні умови для працівників. 

Безпека обладнання: Всі машини для переробки сировини та змішування 

соусу повинні бути оснащені захисними огорожами та блокуванням для 

запобігання несанкціонованому доступу під час роботи. Обладнання повинно 

регулярно перевірятися на справність. 

2. Засоби індивідуального захисту (ЗІЗ) 

Працівникам потрібно носити спеціальний одяг, такий як фартухи, халати, 

захисні рукавички, окуляри та маски (особливо при роботі з прянощами, що 

можуть подразнювати органи дихання). 

Взуття має бути антиковзким, щоб уникнути падінь на слизькій підлозі, яка 

може з'явитися під час роботи з рідинами та соусами. 

Використання захисних окулярів та рукавичок обов'язкове під час роботи з 

гарячими компонентами або під час процесів стерилізації. 

3. Пожежна безпека 

У виробничих приміщеннях повинні бути встановлені пожежні 
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ВИСНОВКИ 

 

 

На основі аналізу теоретичних даних обґрунтовано доцільність викорис-

тання обліпихи та духмяних трав для приготування соусу. Ягоди обліпихи є цін-

ним джерелом вітамінів, антиоксидантів і біологічно активних речовин, які зна-

чно підвищують харчову цінність готового продукту. 

Додавання духмяних трав (таких як чебрець, базилік) не лише збагачує 

продукт унікальними ароматичними нотками, але й покращує його антиоксидан-

тні та антимікробні властивості, що подовжує термін придатності продукту. 

Розроблена технологія передбачає збереження максимальної кількості ко-

рисних речовин у процесі обробки ягід обліпихи та духмяних трав, що дозволяє 

зберегти високу харчову цінність продукту. 

Визначено ключові етапи виробництва, які забезпечують оптимальну текс-

туру та смакові властивості соусу.  

Проведений аналіз органолептичних і фізико-хімічних показників якості 

продемонстрував, що розроблений обліпиховий соус має яскраво виражений 

смак, колір і аромат, що робить його привабливим для споживачів та відповідає 

вимогам для продуктів такого типу, що свідчить про стабільність та безпечність 

виробленого соусу. 

Розроблена технологія обліпихового соусу з додаванням духмяних трав 

успішно підвищує харчову та біологічну цінність продукту, зберігаючи високі 

показники якості та привабливі органолептичні властивості. Отримані результа-

ти підтверджують доцільність використання обліпихи та духмяних трав у харчо-

вій промисловості, що відкриває нові можливості для розширення асортименту 

продуктів з натуральним складом та високим вмістом біологічно активних ком-

понентів. 

Проведено економічні розрахунки, встановленно що при реалізації  соусу в 

дрібній тарі по 220г, можна отримати прибуток від реалізації в розрахунку на 

одиницю продукції, 35,7 грн, при рентабельності продукції у 121,8 %.  
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