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УДК 664.5:664.87 
THE STUDY OF QUALITY AND SAFETY INDICATORS OF SAUCES 

WITH HIGH PECTIN CONTENT  
ИССЛЕДОВАНИЕ ПОКАЗАТЕЛЕЙ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ СОУСОВ С 
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Аннотация. В работе определены основные показатели качества и безопасности 

соусов на основе полуфабриката на основе пюре тыквы и плодов облепихи с повышенным 
содержанием пектина. Установлено, что в период установленного срока хранения по 
микробиологическим и физико-химическим показателям разработанные соусы 
соответствуют требованиям стандартов.  

Ключевые слова: полуфабрикат из тыквы и облепихи, повышенное содержание 
пектина, соусы, показатели безопасности, показатели качества. 

Вступление. 
Соусы представляют собой особую группу продуктов, способных 

обогатить основное блюдо минеральными веществами, витаминами и 
пищевыми волокнами, в том числе пектиновыми веществами [1]. Для 
получения соусов с высоким содержанием биологически активных веществ в 
нашей стране и за рубежом используют разнообразное сырье, но особую 
ценность в данном отношении представляют растения с повышенным 
содержанием пектиновых веществ [2], поскольку актуальной проблемой 
является постоянное повышение техногенной нагрузки на организм человека. 
Одним из путей решения этой проблемы является разработка готовых к 
употреблению продуктов с повышенным содержанием пектинов [3], в 
частности, соусов.  

Основной текст.  
Анализ технологии и состава традиционных соусов показал, что продукты 

соответствуют требованиям нормативной документации по качественным 
показателям, при этом внимание на биологической ценности не акцентируется. 
Ее значительно снижает проведение термической обработки, во время которой 
происходит разрушение лабильных биологически активных веществ сырья [4]. 
Следует отметить, что ассортимент таких соусов носит ограниченный характер, 
поэтому ученые предлагают новые технологии соусов, при этом решаются 
задачи создания принципиально новых продуктов профилактического 
назначения с прогнозируемыми свойствами, а также расширение их 
ассортимента [5].  

Нами предложено ресурсосберегающую технологию полуфабриката на 
основе пюре тыквы и плодов облепихи, который позволяет получать продукт с 
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повышенным содержанием низкоэтерифицированных пектинов [6]. 
Разработанный полуфабрикат рекомендован для использования в технологиях 
соусов и топпингов для кондитерских изделий и десертов (соус «Золотинка» 
десертный), а также некоторых мясных и рыбных блюд (соус «Золотинка» 
пряный). 

Специфика сырья и технологии разработанного полуфабриката требуют 
детального исследования показателей безопасности готовых консервированных 
соусов на его основе. Согласно нормативной документации за период хранения 
(до 90 суток в консервированном виде) в продукте не должно происходить 
процессов, которые повлияют на изменение качественных свойств соусов. Для 
установления изменений качества соусов «Золотинка» (десертного и пряного) 
проводились исследования  органолептическим, физико-химическим и 
микробиологическим показателям. Показатели качества определяли до и после 
хранения в течение 90 суток. 

Для определения изменений органолептических показателей соусов при 
хранении было разработано шкалу сенсорной оценки, которая представлена 
графически в виде отдельных дескрипторов на круговых органолептических 
профилях, где величина каждой из составляющих органолептической оценки 
отмечена по 5-балльной шкале. После определения органолептических 
показателей были построены органолептические профили (рис.1) с выделением 
следующих дескрипторов: внешний вид (1 – однородность; 2 – текучесть); 
консистенция (3 – плотность; 4 – вязкость); цвет (5 – интенсивность; 6 – 
чистота; 7 – однородность; 8 – натуральность); запах (9 – чистота; 10 – 
выразительность; 11 – сбалансированность); вкус (12 – сладость; 13 – 
интенсивность; 14 – однородность; 15 – текстура; 16 – натуральность). 

  
Соус «Золотинка» десертный Соус «Золотинка» пряный 

Рис. 1. Органолептические профили соусов:  
- - -  свежеизготовленный соус; ----- соус после хранения. 
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Как свидетельствуют результаты исследования (рис. 1), после 90 суток 
хранения в соусе десертном было отмечено незначительное снижение 
выраженности запаха, а также интенсивности и натуральности вкуса облепихи, 
а в соусе пряном снизились гладкость поверхности, блеск и выраженность 
запаха пряностей. 

Одними из важных характеристик качества готовых соусов являются его 
физико-химические показатели, в том числе содержание пектиновых веществ и 
β-каротина, которые обуславливают их физиологически функциональную 
ценность (табл. 1). 

Таблица 1 
Физико-химические показатели качества соусов (n=3, ≤0,05) 

Наименование 
продукта 

Массовая часть, % 
Пектиновые 

вещества, 
% 

β-каротин, 
10-3 % 

сухие 
раствори

мые 
вещества 

моно- и 
дисахари

ды 

титрован-
ные 

кислоты 

Соус «Золотинка» (десертный) 
свежеизготовл. 50,7 19,8 0,7 5,52 68,24 
после хранения 

51,2 19,9 0,7 5,47 68,22 
Соус «Золотинка» (пряный) 

свежеизготовл. 
51,4 19,6 0,7 5,50 70,15 

после хранения 
52,0 19,7 0,7 5,44 69,12 

 
Установлено, что во время хранения в течение 90 суток в соусах 

«Золотинка» наблюдается незначительное снижение содержания сухих 
веществ. Содержание пектина в соусе десертном уменьшается на 8,9 %, в 
пряном – на 13,4 %; содержание β-каротина также снижается соответственно на 
14,0 % и 16,8 % по сравнению со свежеизготовленными соусами. В целом, 
полученные данные свидетельствуют, что даже при максимальном сроке 
хранения (90 суток) соусы являются безопасными, а потери биологически 
активних веществ незначительны. 

Для определения уровня безопасности проводились исследования 
микробиологических показателей и сравнивались со стандартно допустимими 
нормами согласно стандарту Украины (ДСТУ 6087:2009 Консерви. Соуси 
фруктові. Технічні умови), результаты приведены в табл. 2. 

Установлено, что во время хранения в течение 90 суток в соусах 
«Золотинка» содержание БГКП, молочнокислых микроорганизмов и дрожжей 
не обнаружено, количество мезофильных аэробных и факультативно 
анаэробных микроорганизмов и плесневых грибов возрастает, но эти 
показатели находятся ниже допустимого уровня. Таким образом, во время 
хранения соусов органолептические, физико-химические и 
микробиологические показатели обеспечивают качество и безопасность 
готового продукта. 
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Таблица 2 
Микробиологические показатели соусов (n=3, ≤0,05) 

Наимено-
вание 

продукта 

Показатель 

КМАФАМ, 
КУО  

в 1,0 г,  
не больше 

БГКП (коли-
формы), в 

дм3 

Молочно-
кислые 

микроорга-
низмы, КУО 

в 1,0 г 

Дрожжи, 
КУО в 1,0 г 

Плесне-
вые 

грибы, 
КУО в 
1,0 г 

Допусти-
мый 
уровень 

5,0×103 не 
допускается 

не 
допускается 

не 
допускается 

не более 
5,0 

Соус «Золотинка» (десертный) 
свежеизго-
товленный 1×103 не 

обнаружено 
не 

обнаружено 
не 

обнаружено 1,0 

после 
хранения 2×103 не 

обнаружено 
не 

обнаружено 
не 

обнаружено 3,0 

Соус «Золотинка» (пряный) 
свежеизго
-
товленны
й 

1×103 не 
обнаружено 

не 
обнаружено 

не 
обнаружено 1,0 

после 
хранения 2×103 не 

обнаружено 
не 

обнаружено 
не 

обнаружено 3,0 

 
Заключение и выводы. 
Были определены основные показатели качества и безопасности соусов 

десертного и пряного «Золотинка» на основе полуфабриката из тыквы и плодов 
облепихи. Установлено, что в период установленного срока хранения в 
консервированном виде в течение 90 суток по микробиологическим и физико-
химическим показателям разработанные соусы соответствуют требованиям 
стандартов, а органолептические показатели в целом остаются стабильными 
весь период хранения. 
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Abstract. Identified key indicators of quality and safety of sauces «Zolotinka» (sweet and 

spicy) on the basis of the semi-finished product of pumpkin and sea-buckthorn fruits. It is 
established that in the period of an established period of storage in canned form within 90 days for 
microbiological and physico-chemical indicators of the developed sauces meet the requirements of 
the standards and organoleptic characteristics remain broadly stable for the entire storage period. 

Key words: semifinished product from pumpkin and sea buckthorn, the high content of pectin, 
sauces, safety indicators, quality indicators. 
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