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Метою роботи було вивчення показників якості розроблених соусів з солодкого перцю. 

При оцінці споживної якості нової продукції використовували комплекс властивостей, який найбільшою 

мірою обумовлює здатність продуктів задовольняти вимоги споживачів. Органолептична оцінка харчових 

продуктів – один з основних способів вивчення їхньої харчової цінності, у вирішальному ступені визначає 

перспективи використання розроблених соусів у практиці харчування. 

Апробація показала, що соуси із солодкого перцю характеризуються високими органолептичними 

показниками якості. Соуси представляють собою однорідну протерту масу з включенням подрібнених прянощів. 

Ароматичні речовини прянощів та листової зелені створюють специфічний ніжний аромат та додають соусам 

нових властивостей. Соуси відрізняються за кольором: червоний, жовтий, зелений, що відповідає природному 

кольору господарсько-ботанічних сортів солодкого перцю, які було використано для виробництва соусів. 

У таблиці представлено результати дослідження хімічного складу соусів із солодкого перцю. 

 

Таблиця – Хімічний склад соусів із солодкого перцю 

 

Показник 
Характеристика досліджуваних зразків 

соус із червоного перцю соус із жовтого перцю соус із зеленого перцю 

Масова частка сухих речовин, % 16,4±0,4 16,3±0,4 19,7±0,4 

Вміст моно- та дицукрів, % 10,2±0,5 10,1±0,5 12,1±0,5 
Вміст крохмалю, % 0,24±0,01 0,24±0,01 0,3±0,01 
Вміст пектинових речовин, % 1,9±0,01 1,85±0,01 2,05±0,01 
Вміст клітковини, % 1,2±0,1 1,2±0,1 1,6±0,1 
Вміст органічних кислот, % 1,07±0,09 1,15±0,09 1,7±0,09 
Вміст зольних елементів, % 1,7±0,1 1,7±0,1 1,9±0,1 
Вміст вітаміну С, 10ˉ³% 130±5 105±5 90±5 

 

Аналізуючи дані таблиці, можна зробити наступні висновки. Всі розроблені зразки соусів із солодкого 

перцю містять приблизно однакові кількість сухих речовин: від 16,3 до 19,7%. Переважна кількість сухих 

речовин складається з вуглеводів, які представлено цурками, крохмалем, клітковиною і пектиновими 

речовинами. 

Загальний вміст цукрів соусах представлено моно- і дицукрами, їх кількість у соусі з жовтого перцю 

досягає 10,1%,  найбільше міститься у соусі із зеленого перцю – 12,1%. 

Нові продукти містять майже однакову кількість клітковини від 1,2% (соуси з червоного та жовтого 

перцю) до 1,6% (сооуси з зеленого перцю). Дуже важливим полісахаридом розроблених соусів є пектинові 

речовини, їх вміст складає 1,85…2,05%. Досить високий вміст пектинових речовин в соусах позитивно впливає 

на формування їх структури, а також підвищує їх дієтичні та профілактичні властивості. Загальна кількість 

органічних кислот складає 1,07…1,7%, що дозволить застосовувати менш жорсткі режими консервування при 

виробництві соусів. Вміст мінеральних речовин складає від 1,7 до 1,9%, що обумовлено введенням до рецептури 

прянощів. Треба відмітити високий вміст вітаміну С в розроблених соусах: від 90·10-3% до 130·10-3%, що 

свідчить про раціональний вибір способу обробки і оптимально обрані термічні режими. 

Таким чином, ґрунтуючись на результатах проведених досліджень, можемо зазначити, що розроблені 

соуси мають не тільки високі органолептичні властивості, але й хімічний склад, який збагачений комплексом 

поживних речовин, що мають функціональні властивості. 
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ДОСЛІДЖЕННЯ МІКРОСТРУКТУРИ ХІТОЗАНОВИХ ПЛІВОК 

В наш час існує зростаюча потреба у виготовленні біологічно розкладувальної упаковки для харчових 

продуктів. Нажаль, потужне виробництво синтетичного пластику і пакування з нього лише погіршує екологічну 

ситуацію в світі. Сьогодні тонни відходів пластикової упаковки неможливо знищити – швидкість переробки 

відходів значно менша швидкості їх накопичення. Тому нагальною потребою є створення упаковки, яка б 

самостійно розкладалася в оточуючому середовищі. 

Нами було обрано хітозан як складову нової упаковки. Дослідження показали високі плівкоутворюючі та 

бактерицидні властивості плівок на основі хітозану. Але невід‘ємним недоліком такого матеріалу є його 

розчинність у воді, що звужує можливість його використання. 

Метою досліджень   було   вивчення   впливу   модифікації   хітозанової   плівки   на   її   мікроструктуру. 

Модифікацію проводили шляхом сульфатування хітозанових плівок. 

Дослідження мікроструктури плівкового матеріалу проводили на растровому електронному мікроскопі 

РЕММА-101А в режимі вторинних електронів, при прискорювальній напрузі 30 КВ. Роздільна здатність 

мікроскопа - 6,0 нм. 
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Результати досліджень наведено на рис. 1, 2. 

 

а б в 
Рисунок – Морфологічний стан поверхні немодифікованої плівки (а) і структура поперечного зрізу плівки (б, в) на 

різних ділянках при різному збільшенні 
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Рисунок 2 – Морфологічний стан поверхні модифікованої плівки (а) і структура поперечного зрізу плівки (б, в) на 

різних ділянках при різному збільшенні 

 

Зміни, яких набуває новий плівковий матеріал під час модифікації, проявляються і у змінах 

мікровластивостей поверхні. В результаті аналізу мікрознімків виявлено суттєві відмінності у мікроструктурі 

плівок. Топографія поверхні плівок показує, що характер їх мікрорельєфу залежить від модифікації. Так, 

сформована плівка на основі хітозану (немодифікована) (рис. 1, а) має більш рівномірну структуру і меншу 

шорсткість. Поверхня немодифікованої плівки майже гомогенна, без надривів та здимання. 

Топографія поверхні модифікованої плівки показує нерівномірну структуру (рис. 2, а). Рельєф поверхні 

характеризується значною шорсткістю, на поверхні з‘являються нерівності, що може свідчити про утворення 

певних комплексів при модифікації  плівок. 

Аналізуючи структуру зрізів зразків плівкових матеріалів видно, що вони суттєво відрізняються один 

від одного. Так, немодифікований плівковий матеріал більш щільний та більш структурований. (рис. 1, б, в). 

Що стосується модифікованої хітозанової плівки, то її зріз (рис. 2, б, в) менш структурований і щільний. 

Топографія плівок показує також наявність порожнин у структурі модифікованої плівки, що є негативним 

наслідком модифікації. 

Хітозанова плівка є еластичною, має незначний коефіцієнт розтягування, але легко розчиняється у воді. 

Модифікація плівки дозволила стабілізувати її водостійкість, але призвела до інших небажаних результатів. 

Наявність порожнин у мікроструктурі модифікованої плівки підтверджується її властивостями – після 

модифікації плівка стає нееластичною, крихкою, легко руйнується, не розтягується. Отже, можна констатувати, 

що при взаємодії з сульфатною кислотою хітозан частково втрачає свої полімерні властивості. 
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ДОСЛІДЖЕННЯ НАКОПИЧЕННЯ НІТРАТІВ АРАХІСОМ РІЗНИХ СОРТІВ 

 

Здавна горіхи вважалися корисними ласощами й цінувалися дуже високо. У деяких країнах їх називали 

не інакше як їжа богатирів. Цінуються горіхи за дуже високий вміст у ядрі жирів (45-77%), білка (16-21%), 

вітамінів, мікроелементів. 

Арахіс, як його ще називають, земляний горіх, широко використовується головним чином у 

кондитерській промисловості, а також у вигляді підсолених або підсолоджених горішків. 

Завдяки великій кількості антиоксидантів (представлених в основному поліфенолами), що входять до 

складу арахісу, він є відмінною профілактикою захворювань серцево-судинної системи, утворення злоякісних 


