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Розроблено рецептурні композиції кизилових соусів. Експериментальними 

дослідженнями встановлено найкраще співвідношення різних компонентів соусу. 
На підставі проведених дегустацій визначено кінцеву рецептуру розробленого соусу з 

кизилом. Показана доцільність внесення обраної суміші прянощів для отримання 

збалансованих органолептичних показників готового продукту. 
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Recipe composition of kizil sauces has been developed. Experimental studies have found the 
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Соуси і приправи промислового виробництва додають до деяких страв і кулінарних соусів 

у процесі приготування їх для поліпшення смаку, а також подають до холодних закусок і 

гарячих страв. Смак і стабільність текстури є провідними факторами, які у найбільшій мірі 

характеризують соуси. Належний науково обґрунтований підхід до формування 

рецептурного складу соусів функціональної спрямованості для різних страв дозволить не 

тільки забезпечити прийнятні органолептичні властивості продукту, але й поліпшити його 

засвоюваність в організмі людини. 

Гострі кисло-солодкі соуси користуються широким попитом серед споживачів, тому 

важливо складати їх рецептуру так, щоб зменшити негативну дію цукрів, шкідливий вплив 

яких приводить до порушення вуглеводного обміну в організмі людини. У зв’язку з цим, 

актуальною проблемою сьогодні є розробка новітніх технологій кисло-солодких соусів, в 

рецептурі яких передбачено використання сировини з високими функціонально-

http://context.reverso.net/%D0%BF%D0%B5%D1%80%D0%B5%D0%B2%D0%BE%D0%B4/%D0%B0%D0%BD%D0%B3%D0%BB%D0%B8%D0%B9%D1%81%D0%BA%D0%B8%D0%B9-%D1%80%D1%83%D1%81%D1%81%D0%BA%D0%B8%D0%B9/Cornelian+cherry
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технологічними властивостями та прийомів, що дозволяють отримати продукт зі зниженою 

енергетичною цінністю.  

Широкий спектр органолептичних властивостей соусів може бути досягнуто в 

результаті підбору рецептури композиційних сумішей у поєднанні з обраною технологією їх 

оброблення. Наповнювачі: овочеві чи фруктові, прянощі, спеції, приправи та інші 

високоцінні у біологічному сенсі продукти визначають органолептичні особливості кожної 

[1]. 

Зміна рецептурного складу соусів дозволяє підібрати їх до будь-якого харчового 

продукту: до риби, м'яса, снеків, салатів овочевих або фруктових і т.п., сформувати 

органолептичні характеристики, збагатити вітамінами, макро- й мікроелементами та іншими 

біологічно активними речовинами, створити різну за плинністю консистенцію.  

Проведені дослідження функціонально-технічних властивостей добавок з природної 

нетрадиційної сировини дозволили визначити рецептурні компоненти соусу з кизилу. 

Матеріали та методи. Відбір проб та підготовку їх до аналізу проводили за ГОСТ 

26313-84 [2]; активну кислотність визначали за допомогою рН-метра. Органолептичні 

показники соусу кизилового визначали методом сенсорного аналізу за 5-ти бальною шкалою 

за методикою Делфі. 

Результати та обговорення. Під час вибору рецептурних компонентів гострого соусу 

з кизилу керувалися натуральністю походження сировини та районування її в Україні, 

ефективністю у формуванні необхідної консистенції та стабілізації БАР (біологічно 

активних речовин) плодової сировини [3, 4]. 

Для розроблення рецептури соусу було взято кизилове та яблучне пюре, яблучний сік, 

цукор, сіль, порошок сочевиці у різних співвідношеннях. 

Під час розроблення рецептури соусу важливу роль відіграє рН середовища, доведення 

цього показника до прийнятих меж (рН = 2,8…3,5) дозволяє стабілізувати біофлавоноїди, 

які відповідають за збереженість натуральності кольору готового продукту. 

У приготовленому соусі була визначена активна кислотність, отримані дані 

знаходяться в межах рН=3,0…3,5 що є прийнятною для плодових систем. 

Термічне оброблення готового продукту проводили в режимі пастеризації (80±3°С), 

яка дозволяє зберегти БАР від окислювального руйнування. 

При підборі рецептури використовували різні співвідношення кизилового і яблучного 

пюре, яблучного соку та спецій для отримання продукту з оптимальними органолептичними 

показниками. 

Розроблено п’ять варіантів соусів на онові кизилу представлені у табл.1. 

Табл. 1. 

Рецептури соусів  

при різному співвідношенні кизилового і яблучного пюре та яблучного соку  
 

 І ІІ ІІІ IV V 

Кизилове пюре, кг 455,0 628,0 640,0 700,0 600,0 

Яблучне пюре, кг 452,0 309,0 280,0 - - 

Яблучний сік, кг - - - 200,0 307,0 

Цукор, кг 50,0 - 40,0 60,0 49,0 

Сіль, кг 6,0 23,0 -  4,0 

Порошок сочевиці, кг 40,0 40,0 40,0 40,0 40,0 

рН 3,31 3,14 3,55 3,42 3,33 

СР,% 19 17,5 21,5 19,4 19 

Вихід , кг 1000 1000 1000 1000 1000 
 

Органолептичне оцінювання виконували за такими показниками: смак (Р1), аромат 

(Р2), колір (Р3), консистенція (Р4), зовнішній вигляд (Р5). 

Для визначення комплексного показника якості (К0) визначали коефіцієнти вагомості 

(Мі) кожного із перелічених показників з урахуванням основних принципів кваліметрії 

(табл. 2.) 
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Табл. 2 

Розрахунок коефіцієнтів вагомості органолептичних характеристик 
 

Номер експерта 
Коефіцієнти вагомості Мі показників властивостей 

Р1 Р2 Р3 Р4 Р5 Mi 

1 0,35 0,20 0,25 0,10 0,10 1 

2 0,35 0,25 0,25 0,10 0,05 1 

3 0,35 0,25 0,15 0,10 0,15 1 

4 0,25 0,3 0,20 0,15 0,10 1 

5 0,30 0,3 0,15 0,15 0,10 1 

Середнє значення 0,32 0,26 0,2 0,14 0,11 1 

Результуючий бал 5 5 4 5 4  

 

Розрахунки проводили за формулою:  

К0 = М1
Р1

Р1
б + М2

Р2

Р2
б + М3

Р3

Р3
б + М4

Р4

Р4
б + М5

Р5

Р5
б (1) 

Таким чином комплексний показник якості соусу кизилового становить:   

К0 = 0,325/5+0,26 5/5+0,2 4/5+0,14 5/5+0,11 4/5=0,96 

Якщо комплексний показник якості органолептичних характеристик знаходиться 

в межах 0,90 – 1,00 од., то це свідчить про його високі смакові властивості.  

Органолептичні показники запропонованих рецептур соусів в описовій формі наведено 

в табл. 3. 

Табл. 3 

Органолептичні показники розроблених соусів 
 

Соус 
(зразок) 

Показники 

Зовнішній 
вигляд 

Колір Консистенція Запах та смак 

І 

Однорідна 
пюреподібна 

маса без 
включень 

Однорідний, від 
малинового до 

червоного, 
рівномірний, 
інтенсивний, 

властивий кольору 
кизилу 

Не густа, текуча, 
характеризується 
наявністю легкого 

відчуття тіла 

Виражений кисло-
солодкий смак, без 

стороннього присмаку 
та запаху 

ІІ 

Однорідна 
пюреподібна 

маса без 
включень 

Однорідний, яскраво-
червоний, 

інтенсивний, 
властивий кольору 

кизилу 

Текуча 
консистенція, не 

досить густа 

Виражений кисло-
солоний смак, без 

стороннього присмаку 
та запаху 

ІІІ 

Однорідна 
пюреподібна 

маса без 
включень 

Однорідний, 
червоний, 

інтенсивний, 
властивий кольору 

кизилу 

Середньої густини, 
не густа, текуча, 
характеризується 
наявністю легкого 

відчуття тіла 

Виражений солодкий 
смак,не досить 
приємний, без 

стороннього присмаку 
та запаху 

ІV 

Однорідна 
пюреподібна 

маса без 
включень 

Однорідний, яскраво-
червоний, 

інтенсивний, 
властивий кольору 

кизилу 

Текуча 
консистенція, маса 

розтікається по 
поверхні 

Виражений кислий  
смак, добре виражений 
смак і запах, властиві 

ягодам кизилу 

V 

Однорідна 
пюреподібна 

маса без 
включень 

Однорідний червоний, 
насичений 

Текуча 
консистенція, маса 

розтікається по 
поверхні 

Приємний кисло-
солодкий смак, але 

більш переважає смак 
яблук, запах приємний 

ягідний. 
 

Встановили вагомість кожного показника якості в загальній оцінці розроблених зразків 

відповідно до їх ролі у формуванні якості даного продукту. Оцінили якість розробленого 
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соусу за кожним сенсорним показником за 5-бальною шкалою, результати якого наведені на 

рис.1. 

За результатами органолептичної оцінки (рис. 1) було визначено, що максимальну 

оцінку за смаком, зовнішнім виглядом, кольором отримав зразок соусу, який приготували з 

кизилового і яблучного пюре у співвідношенні 1:1, але аромат і консистенція були оцінені 

дещо нижче. Соуси із соком яблук отримали найнижчу оцінку  за всіма показникими. 

Подальші дослідження проводили з використанням кизилового і яблучного пюре у 

співвідношенні 1:1. 

 
Рис. 1 П’ятикутник органолептичних показників якості соусів з кизилу. 

 

Для розроблення рецептур соусів використовували різні спеції та наповнювачі. На 

основі органолептичної оцінки визначено, що за концентрацій ароматичної сировини вище 

0,5% значно погіршується аромат готового продукту; менше 0,1% – зовсім не відчувається 

аромат добавки. Тому дослідження проводились в межах їхньої концентрації 0,1–0,5%. Слід 

зазначити, що додавання ароматичної сировини у досліджених співвідношеннях дозволяє 

надати продукту приємний специфічний аромат та більш інтенсивний, у порівнянні з 

соусами без добавок, колір [5]. 

Три варіанти кизилового соусу зі спеціями представлено в табл.4. 

Табл. 4 

Рецептури соусів із кизилового та яблучного пюре у співвідношенні 1:1  

за різного вмісту спецій (в кг) 
 

Компоненти І ІІ ІІІ 

Кизилове пюре 443,0 442,8 447,8 

Яблучне пюре 443,0 442,8 447,8 

Цукор 47,4 50,4 40,0 

Порошок сочевиці 40 40 40 

Сіль 6,8 7,2 7,2 

Кардамон 7,8 6,2 - 

Бад’ян 5,4 - 5,6 

Перець чорний 

мелений 

3,6 5,4 5,8 

Лавровий лист 3,0 5,2 5,8 

Вихід 1000 1000 1000 

Вміст сухих речовин 17%,  рН-3,5 

 

Виготовлені три зразки соусу, в які додавали спеції – кардамон, бад’ян, перець чорний 

горошок, лавровий лист, були оцінені органолептично і результати представлено у таблиці 

5. 

Табл. 5 
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Органолептичні показники розроблених соусів 
 

Соус 
(зразок) 

Показники 

Зовнішній вигляд Колір Консистенція Запах та смак 

І Продукт 
однорідний, 

гомогенізована 
маса без 

включень. 

Від яскраво-червоного 
до червоного, 
рівномірний, 
інтенсивний, 

натуральний, чистий 

Середньої густини, 
не густа, текуча, 
характеризується  
наявністю легкого 

відчуття тіла 

Виразні, 
збалансовані, 

стійкі,без 
сторонніх 

присмаків та 
запахів, 

пряний смак, 
властивий 

спеціям 
ІІ Продукт 

однорідний, 
гомогенізована 

маса без 
включень. 

Від яскраво- червоного 
до червоного, 
рівномірний, 
інтенсивний, 

натуральний, чистий 

Середньої густини, 
не густа, текуча, 

характеризується на 
наявність легкого 

відчуття тіла 

Виразні, 
стійкі,без 
сторонніх 

присмаків та 
запахів 

ІІІ Продукт 
однорідний, 

гомогенізована 
маса без 

включень. 

Від яскраво- червоного 
до червоного, 
рівномірний, 
інтенсивний, 

натуральний, чистий 

Середньої густини, 
не густа, текуча, 
характеризується 
наявністю легкого 

відчуття тіла 

Виразні, 
збалансовані, 
без сторонніх 
присмаків та 
запахів, не 

стійкий запах 
спецій 

 

Результати органолептичного оцінювання плодово-ягідних соусів з кизилом дозволили 

визначити саме ту рецептуру, для якої характерне максимальне значення комплексного 

органолептичного показника якості – з додаванням ароматичної сировини (бадь’яну, 

кардамону й інших спецій). Розроблений соус відрізняються багатством смаку та аромату.  

На підставі отриманих результатів органолептичного оцінювання соусів будували 

органолептичну профілограму, що представлена на рис.2. 
 

 
 

Рис.2. Профілограма органолептичних показників якості гострого соусу з кизилу:  

1 – однорідність, консистенція; 2 – текучість, 3 – густина; 4 – «відчуття тіла»;  

5 – рівномірність; 6 – інтенсивність; 7 – натуральність; 8 – чистота, смак;  

9 – виразність; 10 – збалансованість; 11 – запах. 

 

З профілограми на рис.2, видно, що зразок І отримав найвищу оцінку за всіма 

показниками, а ІІ та ІІІ– за густиною, смаком, інтенсивністю, збалансованістю, тощо. 

Висновки із цього дослідження. За технологією приготування соусів сировину варто 

використовувати у вигляді пюре, що визначає його показники якості та реологічні 
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властивості. Саме купажуванням пюре із різної сировини можна розширити асортимент 

соусів, додати неординарного нового смаку та підвищити харчову цінність. 
Експериментальними дослідженнями встановлено оптимальне рецептурне 

співвідношення різних компонентів соусу. На підставі проведених дегустацій визначено 

кінцеву рецептуру розробленого соусу з кизилом. Нею виявилась рецептура варіанту І із 

таблиці 4. 

Застосовані спеції добавки мають високий ступінь зберігання, безсумнівно 

забезпечують високу стабільність, збереженість біологічно активних речовин і дозволяють 

отримати соуси з кизилом з високими органолептичними показниками якості.  
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