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Колір

Білий з 
кремовим 
відтінком,
однорідний 
по всій масі

Жовтуватий з 
кремовим 
відтінком, 
однорідний 
по всій масі

Білий з 
кремовим 
відтінком, 
однорідний 
по всій масі

Жовтуватий з 
кремовим 
відтінком, 
однорідний 
по всій масі

Масовая 
частка жиру, 
%

2,5±0,05 2,5±0,05 9,0±0,1 9,0±0,1

Масова частка 
білку, % 2,9±0,1 2,9±0,1 16,5±0,1 16,5±0,1

Активна 
кислотність, 
од. рН

4,6±0,01 4,5±0,01 5,1±0,01 4,9±0,01

Титрована 
кислотність, 
ºТ

86±1 92±1 137±1 146±1

Вʼязкість, с 86±1 88±1 – –
Фосфотаза відсутня відсутня відсутня відсутня
Пероксидаза відсутня відсутня – –
БГКП в 0,1 
см³/ 0,1 г 
продукту

відсутні відсутні відсутні відсутні

Патогенні 
мікроорганізм
и, у т.ч. 
сальмонели, в 
25 г продукту

відсутні відсутні відсутні відсутні

Переробка виноградних вичавок частково вирішує проблему використання вторинної 
сировини у виноробстві і приносить додатковий прибуток.

ОБГРУНТУВАННЯ РЕЦЕПТУРНОГО СКЛАДУ МАЙОНЕЗНИХ 
СОУСІВ, ЗБАГАЧЕНИХ БІОКОРЕКТОРАМИ

Маковська Т.В., асистент 
Одеська національна академія харчових технологій

Їжа є одним з найважливіших факторів, які впливають на здоров'я, працездатність, 
розумовий і фізичний розвитку, а також на тривалість життя людини. Відомий фізіолог 
Павлов І.П. говорив, що їжа має пріоритет над усіма іншими факторами, що визначають 
повноцінність здоров'я і життя людини. 

Одним із перспективних напрямків олійно-жирової галузі є розробка емульсійних 
продуктів, збагачених натуральними біологічно активними речовинами, що гарантують 
безпеку продукту та надають йому корисних властивостей. Введення до рецептури 
майонезних соусів біокоректорів не тільки поліпшує харчову та біологічну цінність, але й 
стабілізує емульсію.

Метою представленої роботи є підбір компонентів та оптимізація рецептурного 
складу майонезного соусу для забезпечення пребіотичних властивостей готовому продукту.

Важливим напрямком при розробці нових видів майонезних соусів є зниження їх 
калорійності. Оскільки калорійність раціону людини в наш час на 30-35 % забезпечується 
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жирами, то зниження жирності є однією із вимог для створення дієтичних та оздоровчих 
емульсійних продуктів. 

Основним компонентом майонезних соусів є рослинна олія, яка є цінним джерелом 
незамінних поліненасичених жирних кислот. За рекомендацією Інституту харчування 
співвідношення ПНЖК сімейства ω-6/ω-3 в жирових системах має становити (5-10):1 для 
харчування здорових людей. Для отримання жирової основи майонезного соусу зі 
збалансованим співвідношенням ПНЖК ω-6/ω-3 використовували рафіновані дезодоровані 
соняшникову та соєву олії, вибір яких обумовлено попитом споживачів та об’ємом 
виробництва. Шляхом розрахунку отримано суміш з вмістом рафінованої дезодорованої 
соняшникової олій 44 % та соєвої 56 %, що дозволило досягнути співвідношення ПНЖК 
сімейства ω-6/ω-3 10:1. 

Наступним етапом було збагачення майонезного соусу харчовими волокнами та вибір 
стабілізаційної системи для забезпечення високих реологічних властивостей готовому 
продукту. В якості харчових волокон обрано концентрат топінамбура «Нотео», корисні 
властивості якого обумовлені високим вмістом резервних полісахаридів (інуліну, 
олігосахаридів), пектинових речовин, вітамінів та мінеральних речовин, а саме калію, 
кремнію, фосфатів, заліза і цинку. Для досягнення довгострокової стійкості емульсії і 
запобігання розшаруванню в рецептуру введено стабілізаційну систему «Хамульсіон QNA», 
основним компонентом якої є желатин. Проведено оптимізацію рецептурного складу 
майонезного соусу та отримані оптимальні масові частки концентрату топінамбура «Нотео» 
та стабілізаційної системи «Хамульсіон QNA» 10,06 % та 0,42 % відповідно.

Для забезпечення високої біологічної цінності в рецептурі майонезного соусу 
замінено сухе знежирене молоко на концентрат сироваткових білків, чим досягнення 
відсутність лімітації незамінних амінокислот. 

Для покращення сенсорних показників в рецептурі замінено оцтову кислоту на 
молочну та цукор на фруктозу, що надає готовому продукту приємний смак та запах. Заміна 
цих компонентів в розробленій рецептурі дозволяє готовий продукт збагатити попередньо 
активізованими в сирній сироватці біфідобактеріями за рахунок підвищення кислотності 
готового продукту до 4,6 од. рН молочною кислотою та присутністю фруктози. 

В результаті виконаної роботи отримано рецептури та технологія виробництва 
майонезних соусів, збагачених біокоректорами. Виробництво розроблених майонезних 
соусів дозволить отримати низку продуктів для здорового харчування і тим самим позбавити 
вітчизняний ринок від імпортних поставок збагачених соусів.

СЕКЦІЯ «ХІМІЯ, ТЕХНОЛОГІЯ ТА БЕЗПЕКА ХАРЧОВИХ 
ПРОДУКТІВ» 

THE CALCIUM COMPLEXES WITH METABOLITES AND DEGRADATION 
PRODUCTS OF THE LACTIC ACID BACTERIA CELL WALLS 

Kapustyan AI, Ph.D., Associate Professor, Cherno NK, Doctor of Engineering, professor
Odessa National Academy of Food Technologies 

The deficient and the unbalanced food provoke the emergence of a number of diseases due 
to a lack of essential food components. These, in particular, are minor components – biometals (Fe, 
Cu, Ca, Mg, Zn, etc.) [1].

The creation of biometals organic compounds is topical, because these complexes are close 
to the natural coordination compounds of metals in structure and physiological effect. The use of 
organic acids, amino acids and other compounds as a complexing agent is appropriate. These agents 
are donors to the formation of different types of chemical bonds [2]. 
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