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УДОСКОНАЛЕННЯ ПРОЦЕСІВ ВИРОБНИЦТВА СОУСІВ НА 

ОСНОВІ ПЛОДООВОЧЕВОЇ СИРОВИНИ 

 
Сучасний стан харчування населення нашої країни вимагає 

насамперед забезпечення раціону якісними високопоживними продуктами. 

Це пов'язано з тим що раціональне харчування є найважливішою умовою 

збереження здоров'я  українців, у яких в даний час спостерігається 

зниження імунітету внаслідок впливу різних шкідливих факторів. Все це, а 

також різке погіршення екологічної ситуації в Україні після аварії на ЧАЕС 
вимагає створення нових продуктів на основі плодоовочевої сировини з 

високим вмістом біологічно активних речовин, щоденне введення яких в 

раціон харчування нашого населення буде сприяти зміцненню імунітету. 

Тому актуальним є не тільки розробка нових прогресивних способів 

переробки плодоовочевої сировини, а й розробка нових функціональних та 

оздоровчих продуктів, до складу яких увійдуть натуральні біологічно 

активні добавки на основі рослинної сировини, що є джерелом цінних 

біологічно активних речовин. 
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Збагачення традиційних видів консервної продукції біологічно 

активними речовинами надає готовій продукції необхідні властивості 

оздоровчого та профілактичного направлення для використання в 

харчуванні населення, що перебуває в екологічно несприятливих умовах, 

для різних вікових груп, у тому числі і для дітей. 

Однак проблемою залишається збереження біологічно активних 

речовин при переробці рослинної сировини. 

Так було запропоновано деякі технологічні прийоми та процеси, які 
направлені на збереження БАД в плодоовочевій сировині, а також 

запропоновано шляхи удосконалення технології виробництва соусів на 

основі овочів, плодів та ягід. 

На сьогоднішній час соуси займають дуже важливе місце не тільки в 

українській кухні, але і в кухнях багатьох народів світу. Соуси збагачують 

смак багатьох страв, забезпечують їх БАЗ, підвищують органолептичні 

показники, надають особливий смак, аромат, соковитість. Завдяки 

наявності екстрактивних, ароматичних і смакових речовин, збуджують 

секрецію травних залоз, соуси сприяють кращому засвоєнню основних 

компонентів страв. Соуси використовують не тільки з м'ясними, рибними, 

овочевими стравами, а й зі солодкими стравами, десертами. 
Удосконалення процесів виробництва соусів в першу чергу 

направлено на застосування принципів поєднання різних видів овочів, 
плодів, ягід з урахуванням загальної органолептичної оцінки і вмісту 
біологічно активних речовин необхідних для оздоровчого та 
профілактичного харчування, а також поєднання високотехнологічних 
прийомів та процесів, які направлені на збереження і збагачення БАР в 
плодово-овочевій сировині. 
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FEATURES OF THE USE OF IR RADIATION IN THE 

TECHNOLOGY OF DRIED MEAT PRODUCTS 

 

Poultry meat is a source of high quality animal protein, the production 

and processing of which makes a significant contribution to Ukraine’s food 

security. The growing level of production and consumption of poultry meat 

requires manufacturers to develop more modern and promising technological 

approaches, expanding the range and development of technologies of high 


