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На сьогодні інтерес до біохімічного складу рослинної сировини стрімко посилився 

через попит харчової промисловості на натуральні вітаміни, макро- та мікроелементи, 

ферменти та інші речовини, що підвищують харчову цінність різних продуктів харчування. 

Високі фізіологічні показники хімічних речовин, які знаходяться у складі рослин, 

привертають велику увагу через їх позитивний вплив на харчування та здоров'я людини. 

Існує безліч розробок вчених та доказів на їх основі того, що використання рослинних 

компонентів має потужну оздоровчу дію на живий організм. 

Вітчизняний ринок майонезів та майонезних соусів, як і світовий ринок оздоровчих 

харчових продуктів, розвивається за рахунок впровадження у виробництво нових видів 

продукції, збагаченої корисними компонентами сировини рослинного походження.  

В основі виробництва майонезів та соусів на майонезній основі оздоровчого 

призначення лежить удосконалення класичних рецептур традиційних продуктів, з метою 

підвищення харчової цінності шляхом збільшення корисних компонентів до рівня, що 

відповідає фізіологічним потребам людини.  

Багатокомпонентний склад майонезів надає широкі можливості для створення нових 

оздоровчих продуктів олійно-жирової промисловості. Активно просуваються на світовому 

ринку майонези з оливковою олією, лляною, кукурудзяною, обліпиховою, розторопші, 

кунжутною (сезамовою), олією з виноградних кісточок та інших. Часткова заміна 

соняшникової олії різноманітними оліями рослинного походження у складі майонезу та 

майонезних соусів, підвищить їх харчову та біологічну цінність. А у сукупності з іншими 

компонентами рецептур, вони будуть сприяти покращенню фізичного стану організму 

людини, чинити благотворний вплив на травлення, стан опорно-рухового апарату, серцево-

судинної системи та інших систем організму. 

Для споживачів калорійність майонезів та майонезних соусів має велике значення. У 

виробництві прагнуть знизити вміст жирової фази, а для більшої стійкості в рецептуру 

вводять загусники, наприклад, крохмаль, та стабілізатори – ксантанова та гуарова камедь. 

Численними дослідженнями було виявлена можливість ефективного використання харчових 

волокон для вирішення таких завдань, оскільки вони можуть одночасно виконувати роль 

стабілізаторів і загусників у майонезних продуктах, а також можуть замінювати жири у 

знежирених продуктах, при цьому вони забезпечують тривалу стабільність та пластичність. 

В даний час джерелами харчових волокон широкого поширення є порошкоподібні рослинні 

композиції, одержувані із зовнішнього шару злакових, композицій із різних трав, ягід та з 

вторинної сировини при переробці фруктів та овочів. 



Одеський національний технологічний університет 

 

125 

Збірник наукових праць молодих учених, аспірантів та студентів, 2023 

Відомо про наукові дослідження щодо застосування пектину з плодів айви у 

виробництві майонезу та майонезних соусах. Пектин виконує роль загусника майонезної 

емульсії, регулятора кислотності та сприяє виведенню важких металів з організму людини. 

Встановлено, що заміна оцту у рецептурному складі майонезу на екстракт айви дозволило 

отримати майонез з покращеними органолептичними та фізико-хімічними показниками, 

зниженою кислотністю у перерахунку на оцтову кислоту та більшим процентом 

незруйнованої емульсії. 

Таким чином, використання рослинної сировини доцільно застосовувати при 

виробництві як майонезів, так і харчової продукції на майонезній основі. Сучасні технології 

дозволяють майже повністю зберігати корисні речовини екстрактів, отриманих з рослинної 

сировини, досить тривалий проміжок часу, що відповідно обумовлює перспективність 

застосування такої сировини у свіжому або переробленому вигляді.  

 

Науковий керівник – к.т.н. Маковська Т.В. 
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