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Згідно маркетингових даних, холодні соуси на жировій осно-
ві типу «майонез» користуються постійним та повсякденним 
попитом у населення. Вони є відмінними заправками для сала-
тів, підвищуючи їх харчову цінність, їх додають до маринадів 
для м’ясних страв, при приготуванні овочевих гарнірів (зокрема, 
запечених і тушкованих) і навіть до рецептур тіста для борош-
няних кондитерських виробів (печива, кексів, тощо). Тож асор-
тимент продукції майонезної групи продовжує розширюватися, 
з’являються нові смакові добавки та збагачувачі [1, 2]. 

Значна кількість наукових розробок направлена на змен-
шення калорійності майонезів, а також створення дієтичної 
лінійки соусів. Оскільки до складу майонезу за класичною 
технологією крім рослинної олії входить яєчний порошок, дана 
продукція не може споживатися людьми, які мають алергію на 
яйцепродукти або дотримуються принципів вегетаріанського і 
веганського харчування. Тож нами проведено дослідження, 
метою яких було створення рецептур холодних соусів на олійній 
основі без додавання тваринної сировини, що дозволить реко-
мендувати дану продукцію як дієтичну альтернативу майонезу. 
Крім того такий соус може використовуватися в піст. 

Яєчний порошок, який виконує функції емульгатора та 
структуроутворюючого компонента емульсії, запропоновано 
замінити на аквафабу – концентрований розчин білків нуту, 
який утворюється у стерилізованих консервах нутових бобів. У 
рецептуру холодного соусу входила аквафаба, олія соняшникова 
рафінована, цукор, сіль, яблучний оцет, спеції (перець, часник, 
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гірчиця). Результати дослідження якості нових соусів свідчать, 
що вони володіли відмінними органолептичними властивос-
тями, відмінною консистенцією та стабільністю емульсій.  
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Соуси – це невід’ємна частина кулінарії, що додає стравам 
аромату, смаку та пікантності. Їх використовують у кухнях 
усього світу, і їх популярність лише зростає з кожним роком. 
Зростання ринку соусів пов’язане з низкою факторів, таких як: 
збільшення темпу життя та популярність готових страв, зрос-
тання зацікавленості до нових та екзотичних смаків та зростання 
обізнаності про здорове харчування. 

Незважаючи на високу популярність, виробництво соусів 
стикається з низкою проблем, таких як: висока конкуренція на 
ринку, зростання цін на сировину і зростання вимог до без-
печності та якості продуктів харчування. 

Метою досліджень є аналіз методів удосконалення соусів 
емульсійного типу за рахунок використання продуктів пере-
робки молока. 

Технологія промислової переробки молока традиційними 
способами не дозволяє використовувати усі його складові час-
тини при виробництві таких молочних продуктів як вершкове 
масло, кислий сир, сир твердий і ін. При їх виробництві неми-
нуче одержують білково-вуглеводну молочну сировину (БВМС) 
у вигляді знежиреного молока, сколотин і молочної сироватки.  


