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В статті обґрунтовано умови та терміни зберігання емульсійних соусів з використанням моркви, сиру фета та сиру кисломолочного.
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In the article terms and expiration of emulsion sauces dates are reasonable with the use of carrot, cheese of feta and curd.
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Галузь ресторанного господарства характеризується стрімким розвитком. Сьогодні активно відкриваються нові заклади, які пропонують широкий спектр страв та послуг. Для привернення уваги відвідувачів власники пропонують нові рецептури страв. В загальному обсязі продукції власного виробництва підприємств харчування велику частину складають страви, для приготування і реалізації яких використовуються соуси. Сьогодні не викликає сумнівів необхідність удосконалення структури харчування, особливу гостроту набуває проблема створення продуктів дієтичного призначення. Одним з можливих шляхів оптимізації жирового балансу є широке впровадження у раціони харчування різних жирових приправ та соусів [2]. Широке розповсюдження отримали продукти, які збагачені харчовими волокнами, амінокислотами, вітамінами і мінеральними речовинами. Вирішенню проблем виробництва соусів може сприяти розробка нових технологій, заснованих на застосуванні високоефективних багатофункціональних харчових добавок, створення на їх основі продукту з функціональними властивостями. Тому, розробка науково обґрунтованої конкурентоспроможної технології виробництва соусів з функціональними добавками для підприємств харчування є актуальною задачею [2, 4, 5].

Актуальним на сьогодні є використання вторинних ресурсів переробки. Науково доведено, що використання моркви як добавки є доцільним за рахунок її багатого хімічного складу. Використання моркви у соусі дозволить істотно підвищити харчову цінність соусів та покращить структуру харчування населення [3]. У ході наукових досліджень були розроблені соуси емульсійні з використанням сиру фета і морквяного пюре –  соус «Фета» та з використанням сиру кисломолочного і морквяного пюре – «Дитячий».
Внесення різноманітних компонентів до рецептур соусів впливає на їх мікробіологічні показники. Так як розроблені соуси відносяться до емульсійних соусів типу майонез з метою санітарно-мікробіологічного контролю виробництва використовувати ДСТУ 4487:2005 «Майонези. Загальні технічні умови» [1] і визначали такі групи мікроорганізмів: загальну кількість мезофільних аеробних і факультативно-анаеробних мікроорганізмів, бактерії групи кишкових паличок (коліформні бактерії), дріжджі, плісняві гриби. 

Отримані результати представлені в таблиці 1.

Таблиця 1
Зміна мікробіологічних показників емульсійних соусів під час зберігання (при температурі  +2°С …+6 °С)
	Назва показників
	Норми
	Соус-аналог
	Соус «Дитячий»
	Соус «Фета»

	
	
	Тривалість зберігання, діб

	
	
	1
	10
	15
	1
	10
	15
	1
	10
	15

	МАФАМ, КУО в 1 г
	1·103
	3,8·102
	7,6·102
	12,5·102
	4·102
	8,2·102
	12,8·102
	3,6·102
	7,4·102
	12,3·102

	Бактерії групи кишкових паличок (коліформи), в 0,01 г
	не дозволено
	не виявлено

	Патогенні мікроорганізми в т. ч. бактерії роду Salmonella, в 25 г
	не дозволено
	не виявлено

	Дріжджі, КУО в 1 см3, не більше ніж
	1·103
	від-сутні
	0,64·103
	0,79·103
	від-сутні
	0,68·103
	0,95·103
	від-сутні
	0,82·103
	0,98·103

	Плісняві гриби, КУО в 1 см3, не більше ніж
	1·10
	від-сутні
	0,50·10
	0,80·10
	від-сутні
	0,62·10
	0,92·10
	від-сутні
	0,58·10
	0,92·10


Зразки соусів зберігались при температурі +2°С …+6 °С, без використання консервантів. Наведені у таблиці 1 дані свідчать, що нові емульсійні соуси є стійкими до мікробіологічного псування під час зберігання, що відповідає показникам нормативного документу [1]. Результати проведених досліджень мікробіологічних показників соусів емульсійних, збагачених різними компонентами рослинного і тваринного походження, дозволяють зробити висновок, що термін їх зберігання при температурі до +6 °С може становити не більше 15 діб. 
Знизити ризик мікробіологічного псування продукції теоретично можна, шляхом підвищення ступеня дисперсності. Середній розмір часток водної фази не повинен бути більше 10 мкм, відомо, що мікробіологічні процеси можуть протікати на поверхні жирових емульсійних систем і в частках дисперсної фази відносно великого розміру [4] тоді вода не буде доступна для розвитку мікроорганізмів, тому що їх розміри перевищують ці значення. При виробництві емульсійних соусів необхідно приділяти велику увагу отриманню тонко-дисперсної стійкої емульсії. Проведені дослідження показали, що жирові емульсії, які мають високий ступінь дисперсності, зокрема їх фракційний склад на 80 % представлений частками з розмірами до 3 мкм мають більшу стійкість до мікроорганізмів [4]. 
Таким чином, за мікробіологічними показниками розроблені соуси «Фета» і «Дитячий» мають термін зберігання 15 діб, що відповідає нормативним документам як і у соусі-аналогу, що пояснюється стійкістю продукту до мікробіологічного обсіменіння. Жирова емульсія соусу-аналога має більшу стійкість до мікроорганізмів у порівнянні з соусами «Фета», «Дитячий», які за рахунок наявності у рецептурі сирів і пюре моркви мають меншу частку дрібнодисперсної фракції.
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