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ЗАСТОСУВАННЯ МЕТОДУ КОМП’ЮТЕРНОЇ КОЛОРИМЕТРІЇ 
ДЛЯ ОЦІНКИ КОЛЬОРУ МАЙОНЕЗУ 

Пугаєва С.А., студентка ОКР «Магістр» ін-ту ННІХТ 

Національний університет харчових технологій, м. Київ 

Діючий нормативний документ на майонез та майонезні соуси [1] надає широкі 
можливості виробникам у виборі складових компонентів та застосуванні харчових до-
бавок. Додаткові інгредієнти вносять задля покращення органолептичних характерис-
тик, стабілізації фізичко-хімічних показників і подовження строку придатності. 

Одним із таких показників є колір продукту, що слугує критерієм оцінки скла-
дових компонентів, належної виробничої практики та ряду додаткових факторів. Тра-
диційно колір майонезу та майонезних соусів встановлюють сенсорним аналізом і опи-
сую словесно про зміну кольору, яка для даної групи товарів знаходиться в межах від 
білого до жовтувато-кремового. Інструментальний метод оцінки забарвлення даного 
продукту відсутній. 

Інтенсивний рівень розвитку цифрової техніки дозволив використати її можли-
вості у оцінці забарвлення харчових продуктів зумовивши появи такого методу, як 
комп’ютерної колориметрії, яка відомий ще під назвою – сенсорна система типу «елек-
тронне око». 

Метод комп'ютерної колориметрії – полягає в розрахунку колірних характерис-
тик аналізованого об'єкта на основі наявних спектральних параметрів, дозволяє як роз-
різнити спектрально близькі речовини, так і отримує додаткові відомості про них. По-
рядок виконання даної методики полягає у отриманні цифрового зображення досліджу-
ваного зразку з наступним аналізом закодованої інформації кожного пікселя такого зо-
браження. У якості детектора використовують фото-, відеокамери та планшетні скане-
ри [2-4]. 

Для отримання інформації про колірні характеристики досліджуваного об’єкту 
був обраний планшетний сканер, який при використання боксу для проб (який виклю-
чає вплив зовнішніх факторів на якість отриманого цифрового зображення) дозволяє 
отримати сигнал про інтенсивність фотонів, що відбились від продукту при його освіт-
ленні. Досліджуваний зразок поміщали у кювету, далі таку кювету розміщували у бок-
сі, який попередньо був встановлений на планшетному сканері Epson Perfection V370 
Photo. Для отримання цифрового зображення продукту вибирали режим звичайного 
сканування непрозорих об'єктів. Закодований сигнал надходить на персональний ком-
п'ютер у вигляді цифрового зображення з розширенням JPG. 

Слід зазначити, що широкий перелік прикладних комп'ютерних програм (напри-
клад Сolorlab, Microsoft Word 97-2003, Epson Scan – програма яка додається до сканера, 
CorelDraw та ін.) має в своєму складі функціональну можливість для зчитування колір-
них координат в тій чи іншій системах. 
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На першому етапі досліджень вирішено дослідити вплив окремих інгредієнтів на 
формування кольору для майонезу класичної рецептуру «Провансаль» із жирністю 
67 %. Тому необхідно обрати показник, що найбільш повно буде характеризувати заба-
рвлення продукту. Оскільки, як зазначалось вище, колір може змінювати свої парамет-
ри від білого до жовтувато-кремового, з відомих колірних характеристик обрано два 
показники: індекс жовтизни та індекс білизни [3]. На рис. 1. представлені залежності 
таких колірних характеристик в залежності від зразків (при підвищенні номеру зразку 
зростає інтенсивність кольору майонезу).  

\ 

Рис. 1 – Залежність колірних характеристик (індекс жовтизни  
та індекс білизни) для оцінки майонезу 

 

З рис. 1. видно, що кут нахилу кривої зміни індексу жовтизни більший у порів-
нянні із кривою – індексу білизни, що визначає більшу чутливість до найменшої зміни 
відтінку продукту. Це в свою чергу надає переваги даному показнику при оцінці уза-
гальненого забарвлення майонезі та майонезних соусів. 

У подальшій роботі, також планується встановити залежності зміни колірних 
характеристик від окремих компонентів (що впливають на формування кольору) та ви-
значити можливість ідентифікації. 

 
Науковий керівник – к.т.н. Петруша О.О. 
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