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податки, підтримувати економіку нашої держави, розподіляти 
чистий прибуток на допомогу ЗСУ, тобто робити все, на що ми 
спроможні, кожен на своєму місці. 

Список використаних джерел 

1. https://tourlib.net/statti_ukr/zavadynska3.htm. 
2. https://news.obozrevatel.com/ukr/economics/economy/kafe-ta-restorani-

v-ukraini-pid-chas-vijni-narostili-viruchku-scho-iz-zarplatami.htm. 
3. https://news.finance.ua/ua/news/-/506960/za-2021-rik-v-ukrayini-

vidkrylosya-na-1000-restoraniv-bilshe-nizh-u-2020-mu. 
4. https://bit.ua/2021/12/restoranu-2021/ 
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Пріоритетним напрямком науково-технічної політики в хар-
човій промисловості України, який спрямований на подолання 
негативних наслідків екологічної ситуації, сприяє поліпшенню 
стану здоров’я населення, є розширення асортиментного ряду 
продуктів харчування, що містять у своєму складі фізіологічно 
активні речовини і прогнозоване збільшення масштабів їхнього 
випуску. 

Найбільш повноцінним природним джерелом біологічно 
активних речовин є фруктова сировина і продукти її переробки. 
Значний сегмент ринку харчової продукції на основі цієї 
сировини займають соуси [1].  

Соус є додатковим компонентом страв з напіврідкою консис-
тенцією, його використовують у процесі приготування страви, 
або подають до готової страви для покращення її смаку, аро-
мату, зовнішнього вигляду та/або поживної цінності. Правильно 
підібрані соуси дають змогу підвищити апетит споживачів, уріз-
номанітнити смак і зовнішній вигляд їжі, розширити її асорти-
мент, збалансувати склад страви. 
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Пошук рослинної сировини з високими технологічними влас-
тивостями та можливість використання її у виробництві харчо-
вих продуктів для розширення асортименту, поліпшення орга-
нолептичних, структурно-механічних та функціонально-техно-
логічних показників є актуальним напрямом досліджень. 

До такої сировини можна віднести банани і кизил [2, 3]. Ви-
бір сировини обґрунтовано вмістом в їх складі органічних кис-
лот, пектинових речовин, крохмалю, які позитивно впливати-
муть на структурно-механічні властивості соусів. Наявність  
Р-активних сполук, вміст цукрів, представлених переважно 
моноцукрами, дозволить використовувати їх для виготовлення 
харчових продуктів із підвищеною біологічною цінністю.  

Особливістю соусів для ресторанного господарства є їх рео-
логічні властивості, здатність зберігати термічну стабільність, а 
також не розшаровуватися протягом певного терміну збері-
гання, що вирішується шляхом використання структуроутворю-
вачів, переважно штучних, які понижують харчову цінність 
готового продукту [4].  

Досліджено показники якості вихідної сировини. У складі 
кизилу виявлені цукри (14,50 %), розчинний пектин (0,82 %), 
клітковина (0,68 %). Плоди кизилу характеризуються високою 
кислотністю (2,10 %).  

Однак, кислотність плодів кизилу та загальний рівень пекти-
нових речовин в їх складі не забезпечує високі структуроутво-
рюючі властивості сировини, але при недостатньому вмісті 
пектинових речовин кизил дає однорідну структуру червоного 
забарвлення. 

Окрім того, потрібно враховувати, що кизил у чистому виг-
ляді не рекомендується людям з підвищеною кислотністю, з 
легкозбуджуючою нервовою системою і тому його доцільно 
купажувати з іншою сировиною. До такої сировини можна від-
нести банан.  

Попередніми дослідженнями [3] було встановлено, що для 
приготування фруктових соусів найкраще за хімічним складом 
підходять напівзелені плоди бананів, в складі яких виявлено 
достатньо високий вміст крохмалю, який також виконує роль 
природного загусника.  
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Дослідження хімічного складу отриманих пюре показали, що 
пюре з кизилу має виражений кислий смак, а пюре бананове 
слабокисле, вміст титрованих кислот у його складі нижчий, ніж 
у пюре з кизилу майже в 4,0 рази, але в його складі вищий вміст 
цукрів, що дозволить купажування обраної сировини та отри-
мання продукту з приємним гармонічним кисло-солодким сма-
ком. Крім того, використання кизилу надасть продукту приєм-
ного кольору, який формує органолептичні властивості соусу. 

Для попередження потемніння бананів в процесі подрібнення 
проводили обробку їх 1 % розчином лимонної кислоти. Визна-
чено, що 1 % водний розчин лимонної кислоти володіє пригні-
чуючою дією на фермент поліфенолоксидазу. 

Технологія виробництва соусів передбачає отримання про-
дукту з визначеними властивостями, для чого необхідно вирі-
шити дві основні задачі: забезпечити певні структурно-механіч-
ні властивості та термостабільність структури під час нагрівання 
та зберігання, зберігши при цьому біологічно активні речовини 
у готовому продукті.  

Для отримання нового виду соусу визначили раціональне 
співвідношення пюре банану та пюре кизилу в готовому про-
дукті і дослідили вплив його на структурно-механічні та органо-
лептичні властивості композиції. 

Встановлено, що кращими за структурно-механічними показ-
никами є композиції з вмістом бананового пюре та пюре з кизи-
лу у співвідношенні 50 : 50. Визначено, що і за показником 
ефективної в’язкості цей зразок знаходиться в межах характер-
них для соусної продукції і здатен зберігати термічну стабіль-
ність, однорідність без розшарувань. 

За результатами органолептичних, фізико-хімічних та мікро-
біологічних досліджень фруктовий соус на основі бананового 
пюре і пюре з кизилу відповідає вимогам якості та безпечності і 
може бути рекомендованим як доповнення до солодких страв.  

Таким чином, встановлено доцільність використання пюре з 
кизилу та банану в технології виготовлення фруктових соусів і 
позитивний вплив такого композиційного поєднання на якісні 
показники соусу, а також можливість відмовитися від вико-
ристання структуроутворювачів при їх виробництві. 
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Розвиток виробництва харчових продуктів, збагачених неза-
мінними компонентами, продуктів функціонального призна-
чення, дієтичних харчових продуктів; розроблення та впрова-
дження у харчову промисловість інноваційних технологій – го-
ловне завдання державної політики країни. Вирішити їх можли-
во за рахунок науково-обґрунтованого раціонального викорис-
тання традиційної місцевої рослинної сировини, як джерела 
фізіологічно функціональних харчових інгредієнтів, для розроб-
лення асортименту та технології продуктів харчування покра-
щеної якості [1]. 

Антиоксидантна цінність ягід смородини чорної, обумовлена 
вмістом у них вітаміну С та речовин Р-активної природи, а та-
кож властивістю пектинів, здатних утворювати драглі у присут-
ності цукру та кислоти Тому це дозволяє рекомендувати куль-
туру для використання у харчових технологіях для виробництва 




