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В настоящее время, рынок плодоовощной консервированной продукции 

набирает обороты, демонстрируя устойчивую динамику роста и 

конкурентоспособность производимых товаров. Несмотря на то, что доля 

импортной продукции превышает долю отечественной, российские 

производители стремятся укрепить свои позиции на продовольственном рынке, 

создавая собственные сырьевые базы, усиливая производственные мощности и 

поставляя на рынок новые торговые марки [1, 13-16]. 

Поэтому главным направлением развития отрасли должны стать 

разработка и внедрение в производство высококачественных и недорогих 

продуктов питания на основе местного сырья с применением современных 

технологий [2, 6, 8-10]. 

Особое место на потребительском рынке занимают соусы, пользующиеся 

постоянным спросом.  

В основном соусы готовят с использованием бульонов, майонеза, 

томатного пюре и т.д. Такие кулинарные изделия, обладая высокой 

энергетической ценностью, не содержат необходимых для нормального 

развития организма микронутриентов и, следовательно, не являются полезным 

компонентом блюда. 

Сейчас большое внимание уделяется производству функциональных 

продуктов с научно обоснованным составом и направленным действием на 

организм человека. Однако недостаточно внимания уделяется разработке новых 

рецептур и технологий соусов, которые являются неотъемлемой частью 

ежедневного рациона человека. Соусы улучшают химический состав и 

органолептические показатели готового блюда, а также способствуют лучшему 

усвоению пищи [11]. 

Целесообразным является включение в ежедневный рацион человека 

соусов, содержащих широкий спектр биологически активных компонентов 

(витаминов, минеральных веществ, пищевых волокон, полиненасыщенных 

жирных кислот), которые обладают выраженными радиопротекторными, 

антиоксидантными и иммуномодулирующими свойствами [4, 5, 7]. 



Проблема сохранения здоровья и увеличения продолжительности жизни 

является одной из самых важных и актуальных. В определенной степени это 

связано с распространением так называемых алиментарных заболеваний, 

обусловленных длительным дефицитом незаменимых пищевых веществ [12]. 

Повышение пищевой ценности продуктов, расширение их ассортимента 

возможно за счет использования фруктового, овощного и растительного сырья. 

Лечебные свойства фруктов, овощей обусловлены высоким содержанием в них 

биологически активных веществ, которые представлены преимущественно 

фенольными соединениями: антоцианами, лейкоантоцианами, катехинами, 

флавоноидами [3, 11]. 

Приоритетным направлением является использование дикорастущего 

растительного сырья, содержащего в своем составе широкий спектр 

биологически активных веществ, в том числе витаминов, микроэлементов, 

красящих и ароматизирующих веществ. Использование местного растительного 

сырья расширит ассортимент продукции и снизит расходы на его приобретение 

и доставку [7]. 

Нами предложена технология производства фруктово-овощного соуса для 

здорового питания из плодов тернослива, произрастающего в естественных 

условиях Тамбовской области. 

Как известно, плодово-ягодная продукция является главным источником 

различных биологически-активных веществ, особенно витаминов, которые не 

синтезируются организмом человека, а поступают только с пищей.  

Плоды терснослива являются источником флавоноидов и других 

фенольных соединений, которые представлены антоцианами, флавонолами, 

катехинами. 

Витаминный состав плодов тернослива представлен в таблице 1. 

 

 

 

 



Таблица 1 

Содержание витаминов в плодах тернослива 

Показатели Тернослив, произрастающий в 

естественных условиях 

Слива садовая 

Содержание витамина С, мг/100г 17 14 

Содержание Р-активных соединений, 

мг/100г 

174 117 

Антиоксидантная ценность, мг/100г 26 18 

 

Согласно полученным данным, в плодах тернослива содержится                       

17 мг/100 г аскорбиновой кислоты, 174 мг/100 г Р-активных соединений 

(флавонолы. катехины, антоцианы), антиоксидантная ценность плодов 

составила 26 мг/100 г, что превышает количественное значение этих 

показателей у сливы садовой. 

Функциональные свойства плодов тернослива подтверждены высоким 

содержанием антиоксидантов: витамина С, пектиновых и Р-активных веществ, 

обеспечивающих суточную потребность в них на 25 и более процентов. 

Проблемой при переработке растительного сырья является обеспечение 

наиболее полного извлечения и сохранения его ценных компонентов. 

Основной составляющей технологии производства фруктово-овощных 

соусов является подбор и получение пюре из ингредиентов согласно 

разработанной рецептуре. В соусы не добавляются органические кислоты, 

загустители, стабилизаторы, консерванты. Кислотность обеспечивается 

присутствием калинового и яблочного пюре, консистенция - наличием 

пищевых волокон фруктов и овощей. 

Варьируя состав рецептурных смесей, можно добиться определенной 

направленности физиологического воздействия. 



 

Рисунок 1 - Схема производства соуса из плодов тернослива 

 

Таблица 2 

Показатели пищевой и функциональной ценности соуса из тернослива 

Наименование 

продукта, 

состав, % 

Массовая 

доля 

РСВ,  

% 

Массовая 

титруемых 

кислот, 

% 

Содержание БАВ в 100 г 

соуса 
Антиокси-

данты мг/100г 
витамин 

С,  

мг% 

флавоноиды, 

мг% 

Соуса «Терновник» 20,0±0,02 3,6±0,05 85,0±0,04 200,0±0,01 108,0±0,05 

Соус овощной 

Мичуринский 
25,0±0,03 4,0±0,04 6,6±0,03 - 12,2±0,03 

 

Результаты исследований показали, что в соусе из тернослива содержание 

витамина С, флавоноидов и антиоксидантная активность выше, чем в соусе 

Мичуринском, что свидетельствуют о сбалансированной рецептуре и 

улучшенной пищевой ценности нового вида соуса. 

На основе суточной потребности человека в БАВ нами была рассчитана 

значимость разработанного соуса с точки зрения функциональности. Суточная 

Подготовка 
тары 

Плоды тернослива свежего, 
овощей, зелень 

Подготовка: мойка, очистка, 
измельчение, бланширование 

Протирание - получение пюре из терносливы 
и других компонентов 

Дозирование компонентов по рецептуре  

Подогрев, фасование, укупорка 

Пастеризация 

Термостатирование 

Этикетировка, реализация 



потребность взрослого человека в витамине С составляет 75 мг. В 100 г 

полученных соусов содержится 85 мг/100г, т.е. удовлетворение суточной 

потребности более чем на 100%. В этом и заключается преимущество 

технологии получения соуса из тернослива. 

Разработанная технология производства нового вида соуса с 

применением эффективных технологических приемов позволяет сократить 

потери биологически активных веществ конечного продукта. 
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