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Розроблення нових видів овочевих соусів на основі профільно-
дескрипторного методу сенсорного аналізу дає можливість визначити 
модель їх бажаних органолептичних характеристик – смаку, аромату, 
консистенції, зовнішнього вигляду, кольору тощо.  

Розроблення нових рецептур овочевих соусів з використанням 
профільного методу сенсорного аналізу  наведено на рисунку. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рисунок – Методологічна схема розроблення рецептури нового  
овочевого соусу 

 
Отже, наведений підхід до розроблення рецептур дозволить 

максимально задовольнити очікування та вимоги  споживачів до 
органолептичних показників якості харчової продукції. 

1. Прогнозування попиту нового продукту для цільової аудиторії 
споживачів  

2. Фокус-дегустація нового соусу споживачами 

4. Формування панелі дескрипторів смаку, запаху, консистенції, 
кольору та підбір їх еталонів 

5. Побудова профілю “ідеального овочевого соусу” з урахуванням  
коефіцієнтів вагомості дескрипторів 

6. Моделювання варіантів рецептур у відповідності з профілем 
“ідеального овочевого соусу” 

8. Дегустація споживачами розробленого нового соусу (Hall-тест) 

3. Сенсорний SWOT-аналіз аналогів соусу: переваги та недоліки 
соусів виробників-конкурентів 

7. Дегустація зразків овочевих соусів та коригування рецептури 


