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Анотація. Розробка нових видів соусної продукції з використанням сировини, збагаченої біо-
логічно активними речовинами, є актуальним завданням у виготовленні харчових продуктів. 
Мета роботи полягає в розробці фруктових соусів на основі бананового пюре з використанням 
соку з чорної смородини. Методика дослідження. Для проведення дослідження органолептич-
них і фізико-хімічних показників напівфабрикатів і готової продукції були використані стандартні 
методи. Результати. Проведеними дослідженнями було визначено раціональне співвідношення 
рецептурних компонентів під час виготовлення соусів: вміст соку чорної смородини (СЧС) – 30 %, 
бананового пюре (БП) – 69,9 %, гуарової камеді – 0,1 %. Дослідження ефективної в’язкості ство-
рених композицій підтвердили, що співвідношення рецептурних компонентів підібрані правиль-
но. Висновки. Установлено, що соуси «Екзотик» із соком чорної смородини мають вищий вміст 
титрованих кислот, L-аскорбінової кислоти й фенольних сполук та нижчий моно- і дисахаридів. 
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Постановка проблеми в загальному ви-
гляді та її зв’язок із найважливішими на-
уковими чи практичними завданнями. Со-
уси, топінги та дресінги набувають усе більшої 
популярності серед споживачів десертної про-
дукції. Сьогодні в асортименті соусної продук-
ції України переважають соуси на емульсійній 
і томатній основі й гірчиці. Постійно ведуться 
розробки нових видів емульсійних видів соусів 
багатофункціонального призначення, в основу 
яких можуть бути введені різноманітні компо-
ненти із плодів та овочів [1, 3, 6]. Але сегмент 
плодово-ягідних соусів, незважаючи на розши-
рення за останні роки, усе ще залишається не-
значним.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Традиційно основою соусів із використанням 
плодів та ягід є сировина, яка не забезпечує 
структурно-механічних властивостей готового 
продукту. Для надання необхідної в’язкості со-
усу використовують такі структуроутворювачі, 
як крохмаль, камеді, екстракт полісахаридів 
оболонки насіння льону. Існують також роз-

робки, де в якості згущувачів соусу використо-
вують полісахаридні компоненти (наприклад, 
альгінат натрію, гуаран), а в якості складової 
соусу – овочеві порошки з гарбуза, вичавок об-
ліпихи, дикорослих яблук тощо [2, 8, 10]. Вико-
ристання цих структуроутворювачів зумовлене 
їх властивістю підвищувати в’язкість систем.

Під час розробки рецептур нових соусів і 
топінгів важливим є використання фруктової 
маси як основи для соусу та збагачення готово-
го продукту біологічно активними сполуками. 
З цією метою часто використовують як тради-
ційну фруктову сировину (вишню, чорну смо-
родину), так і нетрадиційну сировину (хурма, 
калина, шипшина, горобина, пюре брусниці, 
порошок топінамбуру, стевію, екстракти пряно-
ароматичної сировини) [2, 7, 9].

До нетрадиційної сировини, яка нині прак-
тично не використовується, належить банан, 
якого все більше стає на ринку України. Ця си-
ровина використовується переважно у свіжому 
вигляді або у фруктових салатах, як добавка у 
оригінальних стравах, тому переробці бананів 
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приділено мало уваги, основний пошук спрямо-
ваний на продовження терміну його зберігання. 
Невелика частка сировини використовується на 
отримання соку або нектару, промислово виго-
товляють сушені банани й бананові чіпси. Є до-
слідження з отримання порошку з бананів для 
використання в желейних видах продукції [5], 
виготовлення пюре для дитячого харчування і в 
якості наповнювача для різноманітної молочної 
продукції [1, 3–4, 10]. 

Одним із напрямів переробки бананів є вико-
ристання їх як складової частини соусу. Банани 
характеризуються високим вмістом вуглеводів, 
зокрема крохмалю, що дозволяє сформувати 
необхідну консистенцію під час виробництва 
соусів, але банани мають низьку кислотність, 
незначний вміст L-аскорбінової кислоти та у 
процесі переробки швидко піддаються потем-
нінню. 

Для виключення внесення в рецептуру со-
усів штучних органічних кислот бажано ви-
користати як інгредієнт соусів сировину з ви-
сокою кислотністю. Одним із перспективних 
видів вітчизняної сировини, яка має підвищену 
кислотність, є ягоди, зокрема чорної смороди-
ни, які вважаються цінним джерелом феноль-
них речовин та вітаміну С, мають привабливий 
зовнішній вигляд.

Композиційне поєднання бананів і соку з 
чорної смородини під час виробництва соусів 
дозволить підвищити кислотність готового про-

дукту, виключити використання цукру, мінімі-
зувати вміст структуроутворювача та збагатити 
соуси життєво необхідними біологічно актив-
ними речовинами, що підкреслює актуальність 
дослідження.

Формування цілей статті (постановка за-
вдання). Мета роботи полягає в розробці фрук-
тових соусів на основі бананового пюре з вико-
ристанням соку з чорної смородини. 

Об’єктом дослідження є технологія фрукто-
вих соусів. Предмет дослідження – банан, ба-
нанове пюре, чорна смородина, сік чорної смо-
родини. 

Органолептичні й фізико-хімічні показники 
пюре визначали за стандартними методиками: 
вміст сухих речовин у напівфабрикатах – за 
ГОСТ 28561-90, масову частку титрованих кис-
лот (у перерахунку на яблучну кислоту) – мето-
дом об’ємного титрування за ДСТУ ЕN 12147-
2003; загальний вміст фенольних речовин – ме-
тодом Фоліна-Чокальтеу в перерахунку на гало-
ву кислоту за ДСТУ 3845-99; вміст вітаміну С 
– йодометричним методом за ГОСТ 245556-89; 
вміст пектинових речовин – Са-пектатним ме-
тодом; органолептичну оцінку готових виробів 
– ДСТУ 7044:2009); в’язкість – методом рота-
ційної віскозиметрії. 

Виклад основного матеріалу дослідження 
з повним обґрунтуванням наукових резуль-
татів. На першому етапі було проаналізовано 
хімічний склад вихідної сировини (табл. 1).

Таблиця 1

Хімічний склад ягід чорної смородини та бананів (n=3, р≤0,05)

Показники Чорна смородина Банани
Сухі речовини, % 19,7 21,1
Цукри, % 9,2 19,3
Пектинові речовини, % 0,9 Не визначали
Крохмаль, % Не виявлено 1,4
Титровані кислоти, % 3,5 0,3
L-аскорбінова кислота, 10-3 % 225,5 14,0
Фенольні речовини, 10-3 % 674,0 Не визначали

Аналіз хімічного складу ягід чорної смо-
родини показав, що вони характеризуються 
високим вмістом фенольних сполук, які зна-
ходяться, переважно, у шкірці та зумовлюють 
насичений темно-синій або темно-фіолетовий 

колір ягід, а також L-аскорбінової кислоти. 
Аскорбінова кислота й фенольні сполуки, зо-
крема, флавоноїди, є синергістами. Флавоно-
їди здатні блокувати іони важких металів, які 
каталізують окислення аскорбінової кислоти з 
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утворенням міцних хелатних комплексів. 
Основою для приготування фруктових со-

усів було пюре з бананів, саме воно визнача-
ло органолептичні показники соусу. М’якоть 
подрібнених бананів має світлий, майже сіру-
ватий, непривабливий колір і у процесі його 
отримання негативною ознакою є потемніння 
пюре, тому виникає необхідність поліпшення 
його зовнішнього вигляду. 

Відповідно соки чорної смородини, збага-
чені фенольним комплексом сировини, стали 
другим рецептурним компонентом плодово-
ягідного соусу.

Використання бананів і соків чорної сморо-
дини в якості складових для виробництва пло-
дово-ягідних соусів дозволить отримати прин-
ципово новий продукт із підвищеним вмістом 
таких БАР, як фенольні сполуки, аскорбінова 
кислота і життєво необхідних мінеральних ре-
човин – калію, магнію, фосфору. Крім того, ви-
користання соку з ягід надасть продукту при-
ємного кольору, який формує органолептичні 
властивості соусу, а наявність у складі бананів 
крохмалю дасть можливість мінімізувати ви-
користання стабілізатора консистенції, і забез-
печить необхідними структурно-механічними 
властивостями, не знижуючи при цьому хар-
чову цінність продукту. 

Основним показником, який визначає 
якість соусів, є консистенція, коефіцієнт якої 

знаходиться в межах 7…12 Па·сn, індекс пли-
ну n=0,35…0,40, ефективна в’язкість соусів за 
швидкості зсуву 200 с-1 знаходиться в ме жах 
0,22…0,50 Па·с [235, 236]. Саме ці показники, 
які характеризують консистенцію як плинну, 
середньої густини, ураховували під час роз-
робки рецептур соусів.

Висока в’язкість (η) подрібненої м’якоті 
бананів – 2,9…3,1 Па·с, імовірно, зумовлена 
наявністю цукрів і крохмалю у високій кон-
центрації. Крохмаль під час термічної оброб-
ки клейстеризується за рахунок руйнування 
крохмальних зерен та їх набрякання під дією 
температури. 

Для отримання композиції з необхідними 
структурними показниками проводили ку-
пажування бананового пюре із соком чорної 
смородини. З цією метою частину банано-
вого пюре замінювали соком, який додавали 
в кількості 20…40 % з інтервалом у 10 %, і 
проводили визначення залежності ефективної 
в’язкості (ŋ) від швидкості зсуву (γ) отриманої 
суміші за температури 25 °С (рис. 1). 

У якості контрольного зразка (СЧК) вико-
ристовували чорносмородиновий соус, виго-
товлений за традиційною технологією [4]. 

Отримані залежності ефективної в’язкості 
композицій від швидкості зсуву за постійної 
кількості СЧС та БП мають нелінійний харак-
тер (рис. 1).

Рис. 1. Залежність ефективної в’язкості (ŋ) від швидкості зсуву (γ) за температури 25 оС:
1 – СЧК; співвідношення СЧС та БП: 2 –20:80; 3–30:70; 4–40:60
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Рис. 2. Залежність ефективної в’язкості (ŋ) від швидкості зсуву (γ)
композицій із співвідношенням компонентів СЧС : БП 30:70 за температури:

1 – 25 оС; 2 – 45 оС; 3 – 65 оС; 4 – 85 оС

Установлена пряма залежність в’язкості 
композицій СЧС:БП зі співвідношенням ком-
понентів 30:70 від температури: із її підвищен-
ням в’язкість зменшується. Найінтенсивніше 
зниження в’язкості спостерігається за швид-
кості зсуву в межах 40,5…100,0 с-1, у разі по-
дальшого її збільшення в’язкість композицій 
продовжує зменшуватися, однак, менш інтен-
сивно.

Проведені дослідження ефективної в’яз-
кості створених композицій підтвердили, що 
співвідношення рецептурних компонентів пі-
дібрані правильно. 

Для запобігання потемнінню м’якоті бана-
нів і максимального збереження природного 
забарвлення бананового пюре використовува-
ли водний екстракт вичавок чорної смородини.

Під час складання композицій керувалися 
органолептичними властивостями отриманого 
бананового пюре з екстрактом вичавок чорної 
смородини (БПЕ) та структурно-механічними 
властивостями отриманої композиції. Для ви-
значення оптимального вмісту екстракту його 
вносили до композиції в кількості 5,0…15,0 % 
і визначали зміну в’язкості від швидкості зсу-
ву (рис. 3).
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Зміна ефективної в’язкості від градієнта 
швидкості спостерігається в усьому діапазоні 
вимірювання – від 40,5 до 218,7 с-1. Зі збіль-
шенням швидкості зсуву в’язкість зменшуєть-
ся. Найінтенсивніше зниження в’язкості спо-
стерігається за швидкості зсуву до 100 с-1. У 
разі подальшого збільшення швидкості зсуву 
темп зниження ефективної в’язкості зменшу-
ється. Композиція зі співвідношенням 30:70 
(СЧС:БП), в’язкість якої знаходиться в межах 
0,22…0,50 Па·с за швидкості зсуву 200 с-1, має 
найкращий показник консистенції і відповідає 
значенням контрольного зразка . 

Падіння в’язкості всіх досліджуваних зраз-

ків у випадку збільшення градієнта швидкості 
пояснюється руйнуванням дисперсної струк-
тури.

Виконання технологічних операцій перед-
бачає проведення теплової обробки, у резуль-
таті якої також може порушуватися структура 
продукту й відбуватися втрати фенольних спо-
лук та L-аскорбінової кислоти.

Для дослідження дії температурного впли-
ву було проведено визначення зміни ефектив-
ної в’язкості композиції від швидкості зсуву за 
температур у діапазоні від 25 до 85 °С з інтер-
валом 20 °С і співвідношенням компонентів 
30:70 (рис. 2).



49

ISSN 2518-7171. Науковий вісник Полтавського університету економіки і торгівлі. 2017. № 1 (83).

©

Рис. 3. Залежність ефективної в’язкості (ŋ) від швидкості зсуву (γ)
в композиціях із вмістом соку чорної смородини 30 % за температури 25 оС
за різних концентрацій екстракту: 1 – без екстракту; 2 – 5,0 % екстракту;  

3 – 10,0 % екстракту; 4 – 15,0 % екстракту

Результати досліджень структурно-механіч-
них показників композицій показали, що під 
час внесення екстракту в кількості до 10,0 % 
відбуваються незначні зміни консистенції, яка 
за швидкості зсуву 200 с -1 залишається в ме-
жах, передбачених для соусів, – 0,22…0,50.

Для визначення структурно-механіч-
них властивостей та мінімально необхід-
ної концентрації гуарової камеді її вносили 
в різних кількостях, починаючи з 0,05 до 
0,3 %, і визначали консистенцію компози-
цій (рис. 4).

Рис. 4. Залежність ефективної в’язкості (ŋ) від швидкості зсуву (γ)
в композиціях за температури 25 оС із вмістом СЧС 30 %, екстракту 10,0 %,

гуарової камеді в кількості: 1 – 0 %; 2 – 0,05 %; 3 – 0,1 %; 4 – 0,2 %; 5 – 0,3 %
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Визначено, що зі збільшенням концентра-
ції гуарової камеді зростає в’язкість систем. 
Гуарова камедь у кількості 0,05…0,2 % суттє-
во не змінює консистенцію систем, криві за-
лежності в’язкості від швидкості зсуву прак-
тично співпадають із кривими плину контр-
олю. 

Проведення органолептичних досліджень 
та зберігання протягом 1 год показали, що, 

незважаючи на високі смакові властивості, 
концентрації 0,05 % для структурування сис-
теми недостатньо, у ній спостерігається легке 
розшаровування. Додавання 0,1 % стабіліза-
тора призвело до утворення стабільної систе-
ми, яка не здатна до седиментації. 

Для підтвердження цінності розроблених 
соусів було проведено фізико-хімічні дослі-
дження, результати яких наведені в табл. 2.

Таблиця 2

Фізико-хімічні показники якості плодово-ягідних соусів (n=3, ≤0,05)

Найменування продукту
Масова частка, % Вміст, 10-3 %

титрованих 
кислот

моно- та 
дисахаридів

L-аскорбінової 
кислоти

фенольних 
сполук

Соус чорносмородиновий 1,02 27,3 64,8 136,2
Соус «Екзотик» із соком чорної 
смородини 1,26 17,5 72,3 153,8

Установлено, що соуси «Екзотик» із соком 
чорної смородини мають вищий вміст титро-
ваних кислот, L-аскорбінової кислоти й фе-
нольних сполук та нижчий моно- і дисахари-
дів. 

Висновки із зазначених проблем і пер-
спективи подальших досліджень у поданому 
напрямі. Отже, проведеними дослідженнями 
було визначено раціональне співвідношення 
рецептурних компонентів під час виготовлен-
ня соусів: вміст соку ЧС – 30 %, БПЕ – 69,9 %, 
гуарова камедь – 0,1 %.

Перспективою подальших досліджень є 
апробація розроблених рецептур у закладах 
ресторанного господарства.
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Укоопсоюза «Полтавский университет экономики и торговли»). Разработка технологии 
фруктовых соусов с использованием бананов и черной смородины.

Аннотация. Разработка новых видов соусной продукции с использованием сырья, обо-
гащенного биологически активными веществами, является актуальной задачей при из-
готовлении пищевой продукции. Целью работы была разработка фруктовых соусов на 
основе бананового пюре с использованием сока из черной смородины. Методика исследо-
вания. Для проведения исследования органолептических и физико-химических показате-
лей полуфабрикатов и готовой продукции были использованы стандартные методики. 
Результаты. Проведенными исследованиями было определено рациональное соотношение 
рецептурных компонентов при приготовлении соусов: содержание сока черной смородины 
(СЧС) – 30 %, бананового пюре (БП) – 69,9 %, гуаровой камеди – 0,1 %. Выводы. Исследо-
вание эффективной вязкости разработанных композиций подтвердили, что соотношения 
рецептурных компонентов подобраны правильно. Установлено, что в соусах «Экзотик» с 
соком черной смородины выше содержание титрованных кислот, L-аскорбиновой кислоты, 
фенольных соединений, а моно- и дисахаридов – ниже.

Ключевые слова: банановое пюре, сок черной смородины, камедь гуара, эффективная 
вязкость, флавоноиды, L-аскорбиновая кислота. 

G.  Khomich, Doctor of Technical Sciences, Professor; N.  Tkach, Candidate of Technical Sciences, 
Associate Professor; M. Kirilchenko, Candidate of Technical Sciences, (Polta�a �ni�ersit� of �co-Polta�a �ni�ersit� of �co-
nomics and Trade). Elaboration of fruit sauce technology using bananas and black currant juice.

Sammary. The elaboration of new t�pes of sauce products using raw materials enriched with 
biologicall� acti�e substances is an actual problem in the production of food products. The object of 
this work was the elaboration of fruit sauces based on banana puree with the use of black currant 
juice. Methods of conducting the meeting to conduct a stud� of organoleptic and ph�sicochemical 
parameters of semi-finished products and finished products, standard methods were used. Results. 
Preliminar� determined the chemical composition of the feedstock, which confirmed its high biological 
�alue. The main component of the sauce was banana puree. To pre�ent darkening, it was treated with 
an extract of blackcurrant squeeze after obtaining juice. Research of changes in the effecti�e �iscosit� 
of banana puree showed that adding an extract in an amount of up to 10 % does not significantl� affect 
its �alue. To determine the effect of blackcurrant juice on the effecti�e �iscosit� of a banana sauce, the 
range of its concentration was 20 ... 40 % with an inter�al of 10 %. The determination of the effecti�e 
�iscosit� was execute with relati�el� to rate of fluidit� of the mixture at a temperature of 25 °C. It was 
determined that the best option is the ratio of juice and puree as 30:70. The �iscosit� is in the range 
0,22 ... 0,50 Pa·s at a rate of fluidit� of 200 s-1, which corresponds to the control. The effect of heat 
treatment on the �iscosit� of the sauce was studied and it was determined that the �iscosit� decreases 
with increasing temperature. To pre�ent stratification of sauce, the use of guar gum is suggested. It 
was determined that 0,1 % of it is sufficient to create a stable s�stem. Conclusions.The research of 
the effecti�e �iscosit� of the de�eloped compositions confirmed that the ratios of the formulation com-
ponents were correctl� selected. It has been established that in �xotic sauces with black currant juice 
the content of titrated acids, L-ascorbic acid, phenolic compounds is higher, and mono- and disac-
charides are lower in relation to the control. Thus, the rational ratio between the recipe components in 
the preparation of sauces was determined: the content of blackcurrant juice was 30 %, banana puree 
69.9 %, guar gum 0,1 %.

Keywords: banana puree, black currant juice, guar gum, effecti�e �iscosit�, phenolic compounds, 
L-ascorbic acid.


