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The article demonstrates the research results on modeling 
the consumer properties of green sauces using sensory 
qualitative data analysis. An ideal organoleptic profile of a 
green sauce was created based on consumer evaluations of 
the intensity of sensory descriptors and on the results of 
organoleptic SWOT-analysis of green sauce versions. 
Taking into account wishes of the target group of 
consumers, the recipe of a green sauce with specified 
organoleptic properties was modified and its quality was 
evaluated. 
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МОДЕЛЮВАННЯ РЕЦЕПТУР ЗЕЛЕНИХ СОУСІВ ІЗ 
ЗАДАНИМИ СПОЖИВЧИМИ ВЛАСТИВОСТЯМИ 

К.А. Науменко, Ю.Л. Любцова 
Національний університет харчових технологій 

У статті наведено результати дослідження моделювання споживчих власти-
востей зелених соусів із застосуванням профільно-дескрипторного методу 
сенсорного аналізу. Створено «ідеальний» органолептичний профіль зеленого 
соусу на основі споживчої оцінки інтенсивності дескрипторів та органо-
лептичного SWOT-аналізу аналогів зеленого соусу. З урахуванням побажань 
цільової групи споживачів відкориговано рецептуру зеленого соусу із заданими 
органолептичними властивостями й оцінено показники його якості.  

Ключові слова: зелений соус, дескриптор, профільний метод, сенсорний аналіз, 
пряно-ароматична сировина. 

Постановка проблеми. Соуси є важливою складовою раціону харчування 
людини через простоту і зручність їх у використанні, а також тривале 
зберігання. З огляду на тенденції здорового способу життя та харчування 
популярності у споживача набувають так звані зелені соуси, які складаються 
з зелених овочів, прянощів, спецій з додаванням олії, горіхів тощо. На ринку 
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України найвідомішим з цієї групи товарів є зелений соус песто, що містить 
оливкову олію, базилік, сир, а також інші ароматичні інгредієнти. Аналогом 
зеленим соусам, який виробляють українські виробники, є пряно-ароматичні 
суміші, такі як «Колхідська» червона з додаванням томатної основи та зелена 
на основі пряно-ароматичних трав. Але даний продукт не здобув популяр-
ності на українському ринку через неприйнятні органолептичні властивості, 
тому розроблення товарів цієї групи є актуальним пріоритетом для україн-
ських виробників [1]. 

Проінформованість про переваги і вимоги споживачів щодо нової 
продукції є вагомим інструментом, який дозволяє виробнику виробляти 
продукцію, що гарантовано буде мати попит на ринку [2]. Для формування 
конкурентоспроможності нових зелених соусів і виходу їх на ринок 
необхідно першочергово враховувати їхні споживчі властивості, які мають 
задовольняти вимоги та побажання споживача: мати насичені смак та аромат, 
гармонійно поєднуватись з іншими стравами, бути натуральними без 
додавання харчових добавок [3]. 

Для забезпечення відповідності споживчих властивостей нових соусів 
вимогам споживача при розробці рецептур актуальності набуває застосуван-
ня методів сенсорного аналізу, які дозволяють дослідити реакцію споживачів 
на новий харчовий продукт.  

У 1970-ті рр. вчені компанії «Tragon» (США) запатентували метод 
якісного профільно-дескрипторного аналізу (ПДМ), названого ними Quali-
tative Data Analysis (QDA ™) [4]. ПДМ на сьогодні застосовується багатьма 
передовими виробниками харчової продукції з метою оцінки якості продукту 
та його конкурентоспроможності; коригування профілю флейвору продукту; 
розробки, модифікації й оптимізації продукту-новинки; дослідження спожив-
чого ринку та поведінки споживачів продукції тощо [5].  

Розробка нового продукту з використанням ПДМ дозволяє сформувати 
наочну модель його органолептичних характеристик — органолептичний 
профіль. Індивідуальна органолептична характеристика, притаманна тільки 
конкретному продукту, називається дескриптором [6]. ПДМ передбачає 
кількісне відображення дескрипторів у вигляді графічних профілограм. 

Метою дослідження є формування бажаних споживчих властивостей 
зеленого соусу із застосуванням ПДМ методу сенсорного аналізу й оцінка 
показників якості розробленого соусу. 

Матеріали і методи. Реалізація ПДМ при розробці нової рецептури 
зеленого соусу наведена у вигляді схеми на рис. 1. 

Для виробництва нового зеленого соусу обрана така сировина: кінза, 
базилік, зелень петрушки, кріп, зелена цибуля, нерафінована соняшникова 
олія, грецький горіх, часник, лимон. 

Згідно зі схемою (рис. 1) спочатку було сформовано панель дескрипторів 
на основі ряду фокус-дегустацій і обговорень. Після оцінки органолептичних 
характеристик існуючих аналогів соусу песто і пряно-ароматичної суміші 
«Колхідська», а також сировини, яка входитиме до складу нового соусу, був 
підібраний набір дескрипторів, який представлений на рис. 2. 
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Формування панелі дескрипторів
смаку, аромату, консистенції і кольору

Сенсорний -аналіз
аналогів зеленого соусу:

переваги і недоліки продукції
виробників-конкурентів

SWOT

Підбір еталонів дескрипторів і
складання їх шкали інтенсивності

Побудова «ідеального» органолептичного профілю зеленого соусу

Моделювання рецептур зеленого соусу

Дегустація зразків зелених соусів і коригування рецептури

Оцінка якості нового зеленого соусу

Рис. 1. Схема моделювання рецептури зеленого соусу із заданими органолептичними 
властивостями 
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Рис. 2. Дескриптори органолептичного профілю зеленого соусу 

Для оцінки бажаних рівнів інтенсивності дескрипторів обрано характерні 
еталони дескрипторів і розроблено шкали концентрацій еталонних речовин за 
зростанням їх інтенсивності. Кожен бал інтенсивності дескриптора відповідав 
зразку-еталону певної концентрації у воді. 

Таблиця 1. Панель дескрипторів смаку зелених соусів 
Дескриптор і відповідний 

компонент-еталон Шкала інтенсивності, бали Концентрація компонента-
еталона у воді, об. % 

1 2 3 
Кислий смак — лимонна 

кислота 1…5 0,1±0,01; 0,2±0,01; 0,3±0,01; 
0,4±0,01; 0,5±0,01 мас% 

Гіркий смак — водно-спиртовий 
екстракт полину гіркого  

(СР=7,5 %) 
1…5 

0,05±0,005; 0,10±0,005; 
0,15±0,005; 0,20±0,005; 

0,25±0,005 об% 

Солодкий смак — сахароза 1…5 0,5±0,05; 1±0,05; 1,5±0,05; 
2±0,05; 2,5±0,05 мас% 

Солоний смак — кухонна сіль 1…5 
0,05±0,005; 0,1±0,005; 
0,15±0,005; 0,2±0,005; 

0,25±0,005 мас% 
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Продовження табл. 1 
1 2 3 

Пекучий смак — водний 
екстракт червоного перцю 

(вміст СР=1,5 %) 
1…5 2,0±0,1; 3,5±0,1; 5,0±0,1; 

6,5±0,1; 8,0±0,1 об%; 

Терпкий смак — водний настій 
чорного чаю (вміст СР=2,5 %) 1…5 5±0,5; 10±0,5; 15±0,5; 20±0,5; 

25±0,5 об%. 

Таблиця 2. Панель дескрипторів аромату зелених соусів 
Дескриптор і відповідний компонент-

еталон 
Шкала інтенсив-

ності,бали 
Концентрація компонента-

еталона, об % 
Пряний запах — водно-спиртовий розчин 

ефірної олії кропу (1г/100мл) 1…5 1,0±0,05; 2,0±0,05; 3,0±0,05; 
4,0±0,05; 5,0±0,05 

Трав’яний запах — водно-спиртовий розчин 
ефірної олії м’яти котячої (1г/100мл) 1…5 1,0±0,05; 2,0±0,05; 3,0±0,05; 

4,0±0,05; 5,0±0,05 

Гострий запах — оцтова кислота 9 % 1…5 1,0±0,05; 2,0±0,05; 3,0±0,05; 
4,0±0,05; 5,0±0,05 

Маслянистий запах —нерафінована 
соняшникова олія 1…5 20,0±1; 40,0±1; 60,0±1; 

80,0±1; 100,0±1 
Перцевий запах — екстракт червоного 

перцю (вміст СР=1,5%) 1…5 10,0±0,5; 20,0±0,5; 30,0±0,5; 
40,0±0,5; 50,0±0,5 

Лимонний запах — водно-спиртовий 
розчин ефірної олії лимону (1г/100мл) 1…5 1,0±0,05; 2,0±0,05; 3,0±0,05; 

4,0±0,05; 5,0±0,05 

Каприловий запах — октанова кислота 1…5 0,10±0,01;0,20±0,01; 
0,30±0,01; 0,40±0,01; 0,50±0,01

Таблиця 3. Шкала інтенсивності кольору 

Колір 

Відтінки 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Для побудови «ідеального» органолептичного профілю зеленого соусу було 
проведено споживчу дегустацію для отримання даних щодо рівня бажаності 
інтенсивності дескрипторів за п’ятьма зразками шкали їх інтенсивності. В 
анкетуванні взяло участь 25 осіб віком 19—22 роки, з яких 7 чоловіків, 18 жінок. 
Середнє значення отриманих оцінок рівня бажаності за дескриптором розрахову-
валась за такою формулою: 

ixx n , (1) 

де хі — оцінка рівня бажаності дескриптора і-випробувачем; n — загальна 
кількість випробувачів, які брали участь в анкетуванні. 

За результатами анкетування побудована профілографа «ідеального» органо-
лептичного образу зеленого соусу, яка зображена на рис. 3. 

Для уточнення вимог споживачів проведено порівняльний сенсорний 
SWOT-аналіз продуктів-аналогів — соусу песто та пряно-ароматичної суміші 
«Колхідська», що передбачав визначення недоліків і переваг соусів з 
урахуванням їхніх органолептичних характеристик, особливо зовнішнього 
вигляду та консистенції. Це дало змогу побачити відмінність вимог спожи-
вачів від фактичних показників якості продуктів, які вже існують в торго-
вельних мережах, і надати йому «ідеальних» органолептичних властивостей.  
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Рис. 3. «Ідеальний» органолептичний профіль зеленого соусу 

Анкетуванням було визначено ступінь приємності для споживача інтен-
сивності кожного дескриптора в соусах-аналогах за шкалою від 0 до 5: 0 — 
зовсім не подобається, 5 — дуже подобається. Профілограми, які відобра-
жують ступінь приємності дескрипторів соусу песто та пряно-ароматичної 
суміші «Колхідська», наведені на рис. 4.  
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Рис. 4. Профілограма рівнів приємності дескрипторів зразків соусів 

За отриманими даними профілограм встановлено, що за більшістю дескрип-
торів соус песто має кращу оцінку споживачів, але, з іншого боку. має 
недоліки: низьку інтенсивність перцевого запаху і гострого смаку. Крім того, 
споживачі віддають перевагу соусу з ніжною, дрібнодисперсною консистен-
цією та приємним зеленим кольором. 

З урахуванням побажань споживачів було виготовлено чотири зразки зеле-
ного соусу, рецептури яких наведені в табл. 4. 
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Таблиця 4. Рецептури зеленого соусу 

Інгредієнти Зразок 1 Зразок 2 Зразок 3 Зразок 4 
Вміст, % мас 

Базилік 8 10 14 12 
Кінза 9 8 7 7 

Петрушка 7 8 9 10 
Кріп 14 8,5 6 8 

Зелена цибуля 14 12 9 6 
Часник 8 10 6 7 
Лимон 7 9 12 11 

Волоський горіх 10,5 9 12 11,5 
Соняшникова олія 19 22 22 20 

Цукор 2,5 2 2 3,5 
Сіль 1 1,5 1 2 

 

Для кожного із зразків побудовано органолептичні профілі та порівняно їх 
з «ідеальним» профілем зеленого соусу (рис. 5). 
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Рис. 5. Порівняльна характеристика органолептичних профілів «ідеального» 
зеленого соусу і рецептур зразків 

За органолептичними профілями найбільш подібним до «ідеального» зеле-
ного соусу є рецептура зразка № 3. Але цей зразок відрізняється від «ідеаль-
ного» текстурою, яка корегується при технологічному процесі, часом обробки 
сировини; маслянистістю та маслянистим ароматом, що корегується додаван-
ням соняшникової олії; солоністю, що корегується додавання кухонної солі й 
кислотністю, яка корегується зниженням вмісту лимона в рецептурі. 

Для наближення органолептичних показників розробленого соусу до значень 
«ідеального» соусу необхідно оптимізувати рецептурний склад додаванням солі 
та соняшникової олії, а також зниженням кількості лимона в складеній рецепту-
рі. Масу внесення або вилучення необхідного інгредієнта з рецептури соусу 
розраховували за такою формулою: 
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m=M1 – M2 (кг), (2) 
де M1 — маса, яка відповідає бажаній інтенсивності дескриптора, кг; M2 — 
маса інгредієнта за рецептурою, кг. 

Таким чином, рецептура зеленого соусу, змодельована за органолептич-
ними показниками до «ідеального соусу», наведена у табл. 5. 

Таблиця 5. Рецептура зеленого соусу на 1000 кг 

Компоненти Маса інгредієнта, в кг 
Базилік 130 
Кінза 60 

Петрушка 80 
Кріп 80 

Зелена цибуля 70,8 
Часник 50 
Лимон 100 

Волоський горіх 120 
Соняшникова олія 274,2 

Цукор 20 
Сіль 15 

Всього 1000 

Органолептичний профіль розробленого зеленого соусу, побудований на 
основі проведення фокус-дегустації 25 споживачами, наведено на рис. 6. 

Гіркий смак

Солодкий смак

Солоний смак

Пекучий смак

Терпкий смак

Пряний запах
Трав’яний запах

Гострий запах

Маслянистий
запах

Перцевий запах

Лимонний запах

Каприловий запах

Насиченість запаху

5
4
3
2
1
0

оптимізована рецептура
Кислий смак

«ідеальний» профіль

Рис. 6. Порівняльна характеристика органолептичних профілів «ідеального» соусу і 
розробленого зеленого соусу 

За рис. 6 можна зробити висновок, що завдяки корегуванню рецептури за 
допомогою профільно-дескрипторного методу вдалося надати розробленому 
продукту бажаних для цільової групи споживачів органолептичних показників. 

Результати органолептичної оцінки нового зеленого соусу наведені в табл. 6. 
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Таблиця 6. Органолептична оцінка зеленого соусу 

Показник Характеристика 

Зовнішній вигляд, 
консистенція 

Однорідна, в’язка консистенція, ніжна текстура. Наявність 
частинок прянощів, добавок, включень відповідно до рецептури. 

Колір світло-зелений, однорідний 

Смак Приємний солоний з кисло-солодким присмаком, ніжний, без 
післясмаку 

Аромат Пряний, яскраво виражений, приємний з нотками лимона і трав 

Фізико-хімічні показники розробленого соусу наведені у табл. 7. 

Таблиця 7. Фізико-хімічні показники зеленого соусу 

Показник Характеристика 
Масова частка сухих речовин, % 23 

Титрована кислотність (в перерахунку на яблучну кислоту), мг/100г 1,5 
Сторонні домішки Відсутні 

Висновки 
Отже, використання профільно-дескрипторного методу сенсорного аналізу при 

розробці нового харчового продукту дозволяє сформувати його «ідеальний» орга-
нолептичний профіль відповідно до вимог і побажань споживача до його якості. 
«Ідеальний» органолептичний профіль є основою для моделювання рецептури 
нового продукту за рахунок зміни дескрипторів смаку, аромату, консистенції 
залежно від їх бажаної величини для споживача. Такий підхід до створення 
продукції надає можливість виробникам випускати конкурентоспроможну про-
дукцію, а також значно скоротити витрати на її просування на ринку.  
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МОДЕЛИРОВАНИЕ РЕЦЕПТУР ЗЕЛЕНЫХ СОУСОВ С 
ЗАДАННЫМИ ПОТРЕБИТЕЛЬСКИМИ СВОЙСТВАМИ 

К.А. Науменко, Ю.Л. Любцова 
Национальный университет пищевых технологий 

В статье приведены результаты исследования по моделированию потреби-
тельских свойств зеленых соусов с применением профильно-дескрипторного 
метода сенсорного анализа. Создан «идеальный» органолептический профиль 
зеленого соуса на основе потребительской оценки интенсивности дескрип-
торов и органолептического SWOT-анализа аналогов зеленого соуса. С 
учетом пожеланий целевой группы потребителей была откорректирована 
рецептура зеленого соуса с задаными органолептическими свойствами и 
оценены показатели его качества. 

Ключевые слова: зеленый соус, дескриптор, профильный метод, сенсорный 
анализ, пряно-ароматическое сырье. 




