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АНОТАЦІЯ 

Маковська Т.В. Розробка технологій майонезних соусів, збагачених              

біокоректорами. – Кваліфікаційна наукова праця на правах рукопису. 

Дисертація на здобуття наукового ступеня кандидата технічних наук за 

спеціальністю 05.18.16 – технологія харчової продукції. – Одеська національна 

академія харчових технологій Міністерства освіти і науки України, Одеса, 2019. 

Дисертаційна робота присвячена розробленню технологій нових майоне-

зних соусів, збагачених біокоректорами, зі збалансованим співвідношенням 

ПНЖК ω-6:ω-3, з синбіотичними властивостями із використанням харчових во-

локон, бакконцентратів біфідобактерій безпосереднього внесення та біфідоген-

них факторів. 

Проведено аналіз ринку продуктів здорового харчування та визначено ак-

туальну тенденцію для розширення продукції олійно-жирової галузі та мережі 

закладів ресторанного господарства. Встановлено доцільність розробки рецеп-

тур та технологій майонезних соусів, збагачених біокоректорами зі збалансова-

ним співвідношення ПНЖК. 

Розглянуті основні принципи створення збагачених майонезів та майоне-

зних соусів, відображені критерії якості та безпечності емульсійних продуктів. 

Представлена класифікація інгредієнтів для збагачення емульсійних продуктів, 

яка відображає їх індивідуальні характеристики, функції та оздоровчі властиво-

сті. Вивчено властивості та ефективність натуральних біокоректорів, перспек-

тивні напрямки їх використання для виробництва емульсійних продуктів хар-

чування з синбіотичними властивостями. Представлені теоретичні положення 

основних тенденцій виробництва емульсійних продуктів з нетрадиційними ор-

ганолептичними характеристиками. 

Проаналізовано ринок емульсійних продуктів в Україні, рецептури і тех-

нології майонезних соусів. Наведені основні етапи та загальні схеми виробниц-

тва майонезних соусів гарячим способом із застосуванням обладнання періоди-

чної та безперервної дії. 



 

 

Проведено системний аналіз інноваційних розробок вітчизняних та іно-

земних вчених щодо виробництва збагачених майонезів та майонезних соусів з 

покращеними показниками якості готового продукту, споживчими та реологіч-

ними властивостями. 

Наведено характеристику сировини, використаної у роботі; сучасні стан-

дартизовані методики, які дозволили визначити якість, фізико-хімічні, мікробі-

ологічні, біохімічні та структурно-механічні властивості сировини та готового 

продукту, оптимізувати рецептурний склад майонезних соусів, збагачених біо-

коректорами, встановити зміни, які мають місце в ході технологічного процесу 

виробництва майонезних соусів, збагачених біокоректорами, визначити харчо-

ву, біологічну та енергетичну цінність продукту.  

Проведено маркетингове дослідження споживацьких мотивацій і переваг 

при виборі нових видів майонезів і майонезних соусів та встановлено, що асор-

тимент ринку та мережі закладів ресторанного господарства майонезної продук-

ції не задовольняє потреби споживачів. Встановлено, що майонези і майонезні 

соуси є продуктами масового споживання і користуються попитом у різних верст 

населення, що асортимент споживчого ринку та мережі закладів ресторанного 

господарства майонезних соусів не задовольняє потреби споживачів. На ринку та 

у закладах ресторанного господарства не вистачає майонезних соусів з корисни-

ми, натуральними добавками оздоровчого призначання. Тому розробка нового 

майонезного соусу, збагаченого біокоректорами, є доцільною й актуальною. 

Проведено аналіз жирнокислотного складу соняшникової, соєвої, лляної 

та ріпакової олій; доведено доцільність застосування суміші соняшникової та 

соєвої рафінованих дезодорованих олій для підвищення біологічної ефективно-

сті емульсій. В результаті оптимізації визначено, що оптимальне співвідношен-

ня поліненасичених жирних кислот ω-6: ω-3 – 10,07:1,00 досягається при спів-

відношенні соняшникової та соєвої рафінованих дезодорованих олій 11:14. 

Обґрунтовано доцільність заміни оцтової кислоти на молочну, цукру піс-

ку на фруктозу у рецептурі майонезних соусів для створення сприятливих умов 

для збереження життєздатних клітин біфідобактерій; сухого знежиреного моло-



 

 

ка – на концентрат сироваткових білків, отриманий ультрафільтрацією – для 

покращення органолептичних показників та підвищення біологічної цінності 

готового продукту. 

Експериментально визначено та науково обґрунтовано параметри активі-

зації монокультур B. animalis Bb-12 – температура 36...38 ºС, тривалість 12 год.; 

змішаних культур B. bifidum BB 03 +  B. longum BL 03 + B. adolescentis BA 03 та 

змішаних культур B. bifidum BB 03 + B. longum BL 03 + B. breve BR 03 – темпе-

ратура 36...38 ºС, тривалість 8 год., – у збагаченій фруктозою сирній пастеризо-

ваній сироватці. Доведено, що внесення на етапі приготування «грубої» емульсії 

до майонезного соусу 10% сироватки, ферментованої монокультурами або змі-

шаними культурами біфідобактерій, забезпечує високі пробіотичні властивості 

цільового продукту та тривалий термін зберігання. 

Оптимізовано компонентний склад майонезного соусу, збагаченого ком-

плексом харчових волокон. В якості критеріїв оптимізації рецептурного складу 

майонезних соусів обрано його ефективну в’язкість, органолептичну оцінку та 

комплексний показник якості, який враховує сукупний вплив ефективної 

в’язкості, органолептичної оцінки, стійкості емульсії із врахуванням коефіцієн-

тів вагомості. Встановлено масові частки сухого концентрату топінамбура та 

стабілізаційної системи – 10,06 та 0,42  % відповідно, для отримання продуктів 

з високими органолептичними і нормованими реологічними показниками. За 

цих умов вміст інуліну в емульсійних жирових системах складає 7,55 %. При 

вживанні 20...30 г продукту з масовою часткою жиру 30 %, виробленого на    

основі такої емульсійної жирової системи, організм людини отримає 

15,1...22,6 % від добової потреби в інуліні. 

Перевірено ефективність теплового та механічного оброблення майонез-

ної пасти та «грубої» емульсії. Експериментально підтверджено достатню ефе-

ктивність обраних режимів теплового оброблення сировини – температура 

60...65 °С, витримка 20...25 хв. для розчину яєчного порошку і стабілізатора 

«Hamulsion QNA», температура 70...75 °С, витримка 20...25 хв. для розчину 

концентрату сироваткових білків, отриманих ультрафільтрацією, фруктози, 



 

 

концентрату топінамбура «Нотео» і соди харчової при застосуванні обладнання 

періодичної дії; температура 60...65 °С, витримка 20...25 хв. при застосуванні 

обладнання безперервної дії. Проведені дослідження свідчать, що режими теп-

лового оброблення розчинів сухих компонентів у існуючих технологіях майо-

незних соусів не потребують корегування. Експериментально доведено, що го-

могенізація «грубої» емульсії за традиційним для майонезних соусів із масовою 

часткою жиру 30 % режимом (тиск 0,9...1,1 МПа, температура 25...30 °С) забез-

печує отримання стійкої емульсії з високим ступенем дисперсності жирових 

кульок (35,3%), при цьому рівномірність дисперсності складає 96,3 %, агломе-

рація у дослідному зразку майонезного соусу – 26 %. 

Досліджено показники якості розроблених майонезних соусів, збагачених 

біокоректорами – органолептичні: смак та запах, консистенцію і зовнішній ви-

гляд, колір; фізико-хімічні: кислотність, стійкість емульсії; мікробіологічні: кі-

лькість біфідобактерій у 1 см
3
 та наявність бактерій групи кишкової палички в 

0,1 см
3
. Показано, що усі досліджені показники якості нових емульсійних про-

дуктів відповідають вимогам нормативних документів, а високий вміст життє-

здатних клітин біфідобактерій ((3,0...5,1)×10
7
 КУО/см

3
) забезпечує їх пробіоти-

чні властивості. Встановлено граничний термін зберігання майонезних соусів, 

збагачених біокоректорами, вироблених на підприємствах олійно-жирової галу-

зі, який становить 90 діб за температури (4±2) °С та відносної вологості повітря 

85...90 %; соуси, вироблені в умовах закладу ресторанного господарства збері-

гаються не більше 7 діб за температури (4±2) °С. 

Розроблено науково-обґрунтовані рецептури та технологію майонезних 

соусів із масовою часткою жиру 30 %, збагачених біокоректорами, із застосу-

ванням обладнання періодичної дії для закладів ресторанного господарства та 

дві технології емульсійних продуктів для підприємств олійно-жирової галузі на 

обладнанні періодичної та безперервної дії. Розроблені технології майонезного 

соусу, збагаченого біокоректорами, з масовою часткою жиру 30 % пройшли ви-

робничу апробацію у двох закладах ресторанного господарства та на одному 

підприємстві олійно-жирової галузі. На продукт розроблено нормативну доку-



 

 

ментацію – технологічні картки, ТУ 10.8-02071062-003:2016 та ТІ, отримано 

патент України на винахід і 4 патенти України на корисну модель. 

Досліджено хімічний склад, визначено енергетичну цінність розроблених 

майонезних соусів – для майонезного соусу, збагаченого харчовими волокна- 

ми – 310,9 ккал; для майонезного соусу, збагаченого харчовими волокнами та 

пробіотиками – 312,9 ккал. Для людей, які мають надлишкову масу тіла, серце-

во-судинні та інші системні захворювання рекомендовано 20...30 г/добу (як для 

високожирних майонезів), а для здорових людей рекомендована доза майонез-

ного соусу може бути збільшена до 63,9...64,3 г/добу. Проведені розрахунки сві-

дчать, що при вживанні 30 г соусів добова потреба у жирах забезпечується на 

11,98 %, у білках – на 1,50...1,52 %, у засвоюваних вуглеводах – на 0,63...0,80 %, 

у мінеральних речовинах – на 0,0005...0,0008 %. При вживанні 30 г розроблених 

майонезних соусів людина покриває 22,7 % від добової потреби у інуліні, 0,60 та 

1,21  % – у клітковині та пектині відповідно.  

При вживанні 63,9...64,3 г майонезного соусу, збагаченого біокоректорами 

– кількості, яка забезпечує 10 % добової калорійності раціону здорової дорослої 

людини, ступінь задоволення організму людини у жирах, білках, засвоюваних 

вуглеводах та мінеральних речовинах складає 25,54...25,66; 3,22...3,25; 1,34...1,70 

та 0,012...0,018 % відповідно. Ступінь задоволення організму людини у незасво-

юваних вуглеводах – інуліні, клітковині та пектині при вживанні розроблених 

майонезних соусів, збагачених біокоректорами, у кількості 63,9...64,3 г збільшу-

ється до 48,30...48,55; 1,28...1,29 та 2,58...2,60 % відповідно, що позитивно позна-

чатиметься на роботі шлунково-кишкового тракту.  

Розроблено «карту позиціонування» майонезного соусу, збагаченого біо-

коректорами, згідно якої рекомендовано позиціонувати його як корисний і не-

дорогий продукт. Оцінка маркетингової ефективності виведення на ринок майо-

незного соусу, збагаченого біокоректорами, характеризує ступінь задоволеності 

потреб споживача, рівень якого визначається рівнем цін на запропоновану проду-

кцію, в порівнянні з конкурентами, смаковими властивостями, зручністю упаков-

ки і т.д. Найбільший маркетинговий ефект від виведення на ринок майонезного 



 

 

соусу, збагаченого біокоректорами, буде отриманий, якщо орієнтувати продукцію 

на вікову категорію від 46 до 50 років, а також категорію старше 51 року. Вікові 

категорії від 26 до 30 років та від 31 до 45 років знаходяться на другому місці, що 

свідчить про приблизно однакові споживчі потреби зазначених вікових категорій 

респондентів, тому доцільним буде в подальшому об’єднати ці вікові категорії для 

розробки єдиної маркетингової стратегії виведення на ринок майонезного соусу, 

збагаченого біокоректорами. Розрахунок комплексних оцінок показників марке-

тингової ефективності виведення на ринок розробленого майонезного соусу 

свідчить про необхідність підвищення рівня ефективності для вікової категорії 

громадян від 18 до 25 років шляхом проведення роз’яснювальної інформаційної 

кампанії про користь нового продукту, його споживчі переваги в порівнянні з 

існуючими зразками майонезної продукції, проведення точкових презентацій і 

дегустацій нового продукту у мережі закладів ресторанного господарства.  

Розраховано основні економічні показники розроблених майонезних соу-

сів, збагачених біокоректорами. Доведено, що продукція є конкурентоспромо-

жною внаслідок оптової ціни 17,0-17,1 грн за упаковку місткістю 200 гр, що дає 

підстави розраховувати на значний попит на дані види продукції. Економічний 

ефект від впровадження у виробництво олійно-жирових підприємств розробле-

них технологій майонезних соусів складає 4790,06...4834,12 грн на 1 т продукції 

та 142731,7 грн. за рік від впровадження у заклади ресторанного господарства.  

Медико-біологічними дослідженнями доведено доцільність та перспекти-

вність використання розроблених майонезних соусів у щоденному харчуванні, 

як доброякісних олійно-жирових продуктів, які володіють пробіотичною дією 

та нормалізують кишкову мікрофлору. Отримано виражені позитивні зрушення 

в мікрофлорі кишечника щурів в разі застосування майонезного соусу з вико-

ристанням бакконцентратів Liobac BIFI і Liobac 3BIFIDI. Спостерігалось швид-

ке відновлення ваги і апетиту тварин пов’язане з нормалізацією травних функ-

цій шлунково-кишкового тракту, інтенсивними процесами руйнування і виве-

дення антибактеріальних препаратів в результаті використання майонезного 

соусу, збагаченого біокоректорами, вироблених з використанням бакконцент-



 

 

ратів Liobac BIFI і Liobac 3BIFIDI, FD DVS Bb-12 і концентрату топінамбура 

«Нотео», як джерела інуліну, клітковини і пектину. Це дозволяє віднести роз-

роблені майонезні соуси до категорії продуктів оздоровчого призначення та ре-

комендувати проведення клінічних випробувань. 

Ключові слова: майонезний соус, біокоректори, інулін, біфідобактерії, 

поліненасичені жирні кислоти, технологія, «груба» емульсія, пастеризація,     

гомогенізація, зберігання. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ABSTRACT 

T.V. Makovska. Development of technologies for mayonnaise sauces en-

riched with biocorrectors. – Qualifying scientific work as a manuscript. 

Thesis for the degree of PhD in Engineering Science, major 05.18.16 – food 

technology.– Odessa National Academy of Food Technologies of Ministry of Educa-

tion and Science of Ukraine, Odessa, 2019. 

The thesis is devoted to the development of technologies for new mayonnaise 

sauces enriched with a biocorrectors, with a balanced PUFAratio of ω-6 ω-3, with 

synbiotic properties using dietary fiber, direct bifidobacteria bacterial concentrate and 

bifidogenic factors. 

Analysis of the market of healthy food products has been carried out and sub-

sequently the current trend to expand the production of oil and fat industry and a net-

work of restaurant facilities has been determined. The expediency of developing reci-

pes and technologies for mayonnaise sauces enriched with biocorrectors with a bal-

anced PUFA ratio has been established. 

The basic principles of creating enriched mayonnaise and mayonnaise sauces 

were considered, as well as criteria for the quality and safety of emulsion products 

were reflected. The work presented classification of ingredients for enrichment of 

emulsion products, which reflects their individual characteristics, functions and 

health properties. The natural biocorrectors properties and effectiveness, together 

with the promising areas of their application for the production of emulsion food 

products with synbiotic properties, were studied. Theoretical provisions of main 

trends in the production of emulsion products with non-traditional organoleptic char-

acteristics were presented. 

The market of emulsion products in Ukraine, recipes and technology of may-

onnaise sauces are analyzed. The work also presented main stages and general 

schemes for the production of hot mayonnaise sauces using batch-type and continu-

ous equipment. 

A system-oriented analysis of innovative developments of national and foreign 

scientists as to the production of enriched mayonnaise and mayonnaise sauces with 



 

 

the improved quality indicators of the finished product, consumer and rheological 

properties was carried out. 

The characteristic of raw materials, used in the work, as well as modern stand-

ardized methods, which allowed to determine the quality, physico-chemical, microbi-

ological, biochemical and structural-mechanical properties of raw materials and the 

finished product, to optimize the recipe composition of mayonnaise sauces enriched 

with biocorrectors, to establish changes that exist during the production process of 

mayonnaise sauces enriched with biocorrectors, to determine the nutritional, biologi-

cal and energy value of products, were given.  

A marketing study of consumer motivations and preferences when choosing 

new types of mayonnaise and mayonnaise sauces was performed and it was found 

that the mayonnaise products rangein the market and the network of restaurant estab-

lishments does not satisfy needs of consumers. It has also been established that may-

onnaises and mayonnaise sauces are mass consumption products and are in demand 

among various segments of the population, that the consumer market assortment of 

mayonnaise sauces do not satisfy the needs of consumers and the restaurant chain. 

There are not enough mayonnaise sauces on the market with healthy natural additives 

for health purposes, so developing new types of mayonnaise sauces enriched with 

natural additive is relevant and well-timed. 

The analysis of the fatty acid composition for sunflower, soybean, flax-seed 

and rape-seed oils was carried out; the applicability of using a sunflower and soybean 

refined deodorized oilsmixture to increase the biological effectiveness of emulsions 

was proved. As a result of optimization, it was determined that the optimal polyun-

saturated fatty acids (PUFA) ratio of ω-6 ω-3 - 10.07:1.00 is achieved when the ratio 

of sunflower and soybean refined deodorized oils is 11:14. 

The feasibility of replacing acetic acid with milk, sand sugar with fructose in 

the formulation of mayonnaise sauces aimed at creating favorable conditions for 

bifidobacteria has been substantiated; as well as the skimmed milk powder – to whey 

protein concentrate obtained by ultrafiltration in order to improve organoleptic char-

acteristics and to increase the biological value of the finished product. 



 

 

Parameters for activation of monocultures B. animalis Bb-12 – temperature 

36...38 °C, maturation 12 hours; mixed cultures B. bifidum BB 03 +  B. longum BL 03 

+ B. adolescentis BA 03 and mixed cultures B. bifidum BB 03 + B. longum BL 03 + 

B. breve BR 03 – temperature 36...38 °C, maturation 12 hours, – in fructose-enriched 

cheese pasteurized whey were experimentally determined and scientifically substan-

tiated. It has been proved that the introduction of a 10% serum fermented with mono-

cultures or mixed bifidobacteria cultures to mayonnaise sauces at the stage of the 

“crude” emulsion preparation provides high probiotic properties of the target product 

and a long shelf life.  

The elements composition of mayonnaise sauce enriched with a complex of di-

etary fiber has been optimized. The following were chosen as the criteria for optimiz-

ing the recipe composition of mayonnaise sauces: its effective viscosity, organoleptic 

evaluation and a comprehensive quality indicator that considers the combined effect 

of the effective viscosity, organoleptic evaluation, emulsion stability in view of 

weighting factors. The mass fractions of a dry topinambur concentrate and the stabili-

zation system were found to be 10.06 and 0.42 %, respectively, to obtain products 

with high organoleptic and normalized rheological indices. Under these terms, the in-

ulin content in emulsion fat systems makes 7.55 %. When consuming 20...30 g of a 

product with a mass fraction of 30 % fat produced based on such an emulsion fat sys-

tem, the human body receives 15.1...22.6 % of the daily inulindemand. 

The efficiency of a thermal and mechanical treatment of mayonnaise paste and 

"crude" emulsion was checked. Sufficient efficiency of the selected modes for heat 

treatment of raw materials – temperature 60...65 °C, maturation 20...25 min for the 

solution of egg powder and "Hamulsion QNA" stabilizer, temperature 70...75 °C, 

maturation 20...25 min for the solution of whey proteins concentrate obtained by ul-

trafiltration, fructose, "Noteo" topinambur concentrate and baking soda when using 

periodic action equipment; temperature 60...65 °C, maturation 20...25 min when us-

ing continuous action equipment. The performed studies testified to the fact that the 

heat treatment modesfor dry component solutions in existing mayonnaise sauce tech-

nologies do not require adjustments. It is experimentally proved that homogenization 



 

 

of "crude" emulsion according to the traditional modefor mayonnaise sauces with a 

mass fraction of  30 % fat (pressure 0.9...1.1 MPa, temperature 25...30 °C) provides a 

stable emulsion with a high dispersion degree of fat globules (35.3 %); herewith, the 

uniformity of dispersion is 96.3 %, agglomeration is 26 % in the experimental sample 

of mayonnaise sauce. 

Quality indicators of the developed mayonnaise sauces enriched with a biocor-

rectors – organoleptic: taste and smell, texture and appearance, color; – physico-

chemical: acidity, emulsion stability; – microbiological: the number of bifidobacteria 

in 1 cm
3
 and the presence of bacteria of the Escherichia coli group in 0.1 cm

3
. It was 

shown that all the studied quality indicators of new emulsion products meet require-

ments of regulatory documents, and the high viable bifidobacteria cells content        

((3.0...5.1) × 10
7
 CFU/cm

3
) provides their probiotic properties. The storage period for 

mayonnaise sauces enriched with biocorrectors produced at enterprises of the oil and 

fat industry, which is 90 days at a temperature of (4±2) °C and a relative humidity of 

85...90%, was established; sauces made in conditions of restaurant business facilities 

are stored for no more than 7 days at a temperature of (4±2) °С. 

Scientifically based recipes and the technology of mayonnaise sauces with a fat 

mass fraction of 30 % enriched with biocorrectors, using periodic equipment for res-

taurant establishments and two emulsion product technologies for oil and fat industry 

enterprises, using periodic and continuous equipment, have been developed. The de-

veloped technologies for the mayonnaise sauce enriched with biocorrectors, with a 

mass fraction of 30 % fat, have been field tested in restaurant establishments and en-

terprises of the oil and fat industry. Specifications have been developed for the prod-

uct – TU 10.8-02071062-003:2016 and TSI, a patent of Ukraine for an invention and 

4 patents of Ukraine for a utility model were obtained. 

The chemical composition was studied, the energy value of the developed may-

onnaise sauces was determined: for a mayonnaise sauce enriched with dietary         fiber 

– 310.9 kcal; for a mayonnaise sauce enriched in dietary fiber and probiotics – 

312.9 kcal. For the overweightpeople, and those with cardiovascular and other systemic 

diseases, it is recommended to consume 20...30 g/day (as for high-fat mayonnaise), and 



 

 

for healthy people, the recommended dose of mayonnaise sauce can be increased up to 

63.9...64.3 g per day. The performed calculations testifies to the following: when us-

ing 30 g of sauces, the daily need for fats is provided by 11.98 %, in proteins – by 

1.50...1.52 %, in digestible carbohydrates – by 0.63...0.80 %, in minerals – by 

0.0005...0.0008 %. When 30 g of the developed mayonnaise sauces are consumed, a 

person covers 22.7 % of the daily need for inulin, 0.60 and 1.21 % in fiber and pectin, 

respectively. 

When using 63.9...64.3 g of mayonnaise sauce enriched with biocorrectors: an 

amount that provides 10% of the daily calorie intake of a healthy adult's diet, the de-

gree of a human body satisfaction in fats, proteins, digestible carbohydrates and min-

erals is 25.54...25.66; 3.22...3.25; 1.34...1.70 and 0.012...0.018 %, respectively. The 

degree of a human body satisfaction in non-digestible carbohydrates - inulin, fiber 

and pectin when using developed mayonnaise sauces enriched with biocorrectors in 

the amount of 63.9...64.3 g, increases to 48.30...48.55; 1.28...1.29 and 2.58...2.60 %, 

respectively, which positively affects the gastrointestinal tract performance.  

A "perceptual map" for mayonnaise sauce enriched with biocorrectors has been 

developed, according to which it is recommended to position it as a useful and inex-

pensive product. Evaluation of the marketing effectiveness from introducing  the 

mayonnaise sauce enriched with biocorrectors in the market characterizes the degree 

of consumer needs satisfaction, the level of which is determined by the level of prices 

for products offered, compared with competitors, as well as by taste, convenience of 

packaging, etc. The greatest marketing effect from introducing the mayonnaise sauce 

enriched with biocorrectors will be obtained by targeting the product to the age cate-

gory of 46 to 50, as well as the age category over 51. Age categories from 26 to 30 

and from 31 to 45 take the second place, which indicates about the same consumer 

needs of these age categories of respondents. So it would be advisable to further 

combine these age categories to develop a unified marketing strategy for the mayon-

naise sauce enriched with biocorrectors. The calculation of complex estimates of 

marketing effectiveness indicators for introducing the developed mayonnaise sauce 

indicates the need to improve the level of efficiency for the age group of citizens 



 

 

from 18 to 25 by conducting an awareness campaign about benefits of the new prod-

uct, its consumption priorities compared to existing mayonnaise samples, to hold spot 

presentations and tastings of a new product in the restaurant facilities network.   

The basic economic indicators of the developed mayonnaise sauces enriched 

with biocorrectors are calculated. It has been proved that products are competitive 

due to the wholesale price of 17.0...17.1 UAH for 200 gr packing, which gives reason 

to expect significant demand for these type of products. The economic effect of intro-

ducing the developed technologies of mayonnaise sauces into the production makes 

4,790.06...4,834.12 UAH per ton of product and 142,731.7 UAH for a year after being 

introduced into the restaurant industry facilities. 

Biomedical studies proved the feasibility and perspective of using the devel-

oped mayonnaise sauces in the daily diet as benign oil-fat products having a probiotic 

effect and normalizing the intestinal microflora. Positive changes in the intestinal mi-

croflora of rats were obtained in the case of mayonnaise sauce when using Liobac 

BIFI and Liobac 3BIFIDI bacterial concentrates. Rapid weight and appetite recovery 

of animals was observed related to the normalization of digestive functions of the 

gastrointestinal tract, intensive processes of destruction and elimination of antibacte-

rial preparations as a result of using mayonnaise sauce enriched with biocorrectors 

made using Liobac BIFI and Liobac 3BIFIDI, FD DVS Bb-12 bacterial concentrates, 

and "HOTEO" topinambur concentrate as sources of inulin, fiber and pectin. This 

makes it possible to attribute the developed mayonnaise sauces to the category of 

wellness products and to recommend clinical trials. 

Keywords: mayonnaise sauce, biocorrectors, inulin, bifidobacteria,                         

polyunsaturated fatty acids, technology, crude emulsion, pasteurization,                

homogenization, storage. 
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ВСТУП 

 

В останні роки концепція здорового способу життя, ідея повноцінного 

збалансованого харчування, а також вимоги науки про харчування обумовлю-

ють необхідність нового підходу до вдосконалення складу, властивостей, тех-

нологій харчових продуктів. Такі аспекти способу життя як неправильна струк-

тура харчування, погіршення умов життя та праці, стрес, аутопатогенія є при-

чиною збільшення різних хронічних захворювань. Тому постійно створюються 

нові та розширюються існуючі групи збагачених харчових продуктів, які по-

винні задовольняти потреби організму людини в основних ессенціальних хар-

чових інгредієнтах та енергії, а також сприяти профілактиці захворювань, збе-

рігаючи здоров’я і довголіття. Разом з цим їжа повинна бути різноманітною, 

смачною, безпечною і відповідати національним традиціям і звичкам [1].  

Обґрунтування вибору теми дослідження. Виникнення нових концепцій 

в галузі харчування, направлених на поліпшення стану здоров’я шляхом ство-

рення нових продуктів для здорового харчування, обумовлене зміною відношен-

ня споживачів до повсякденного харчування та його значення [2-4]. Ці продукти 

харчування покращують стан здоров’я людини за рахунок регулювання маси ті-

ла, підвищення імунітету, запобігання виникненню та прогресуванню дисбакте-

ріозів, серцево-судинних та ендокринних захворювань, остеопорозу, впливають 

на розумову та фізичну діяльність і психологічний стан людини [1-6].  

Оптимальним в раціоні здорової людини є співвідношення білків : жирів : 

вуглеводів 1 : 1 : 4. Це співвідношення є сприятливим для максимального задо-

волення як пластичних, так і енергетичних потреб організму людини. Тривале 

обмеження жирів у харчуванні або систематичне використання жирів зі зниже-

ним вмістом необхідних компонентів призводить до відхилень у фізіологічному 

стані організму: порушується діяльність центральної нервової системи, знижу-

ється стійкість організму до інфекцій. Тому в останнє десятиліття приділяється 

особлива увага розробці олійно-жирових продуктів, збагачених вітамінами та 

антиоксидантами, мінеральними речовини, глікозидами та ізопреноїдами, полі-
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ненасиченими жирними кислотами (ПНЖК), харчовими волокнами, олігосаха-

ридами, які не засвоюються, амінокислотами і пептидами, ферментами, пробіо-

тичними мікроорганізмами тощо [4, 7-9]. 

Емульсійні жирові продукти типу майонезних соусів заслуговують на осо-

бливу увагу серед продуктів олійно-жирової галузі та мережі закладів ресто-

ранного господарства (ЗРГ) з оздоровчими властивостями. Основними критері-

ями для забезпечення оздоровчого ефекту емульсійних жирових продуктів при-

йняті: знижена калорійність, відсутність або знижений вміст холестерину, зба-

лансовані жирнокислотний склад та співвідношення ПНЖК сімейств ω-3 і ω-6, 

наявність вітамінів антиоксидантного ряду тощо [8-10]. 

Майонези та майонезні соуси займають одне з провідних місць на спожи-

вчому ринку України та у мережі ЗРГ. Вони представлені кількома асортимент-

ними групами та мають стабільний попит серед населення. Загострення конку-

рентної боротьби поміж фірмами-виробниками, торговими організаціями та 

ЗРГ змушує їх шукати нові засоби впливу на рішення та мотивації споживачів 

при виборі емульсійних продуктів. Одним із шляхів вирішення даної проблеми 

є розширення асортименту емульсійних продуктів, впровадження у виробницт-

во майонезних соусів, збагачених корисними, натуральними добавками оздоро-

вчого призначення, що сприятиме не тільки задоволенню попиту та смаків 

споживачів, але й забезпеченню здорового харчування нації. Тому розробка ре-

цептур та технологій майонезних соусів, збагачених біокоректорами, є актуаль-

ним завданням сьогодення [11-13]. 

Зв’язок роботи з науковими програмами, темами, планами. Наукові 

дослідження виконувалися згідно з тематикою держбюджетних досліджень ка-

федри технології молочних, олійно-жирових продуктів і косметики Одеської 

національної академії харчових технологій 5.1–2017 «Розробка технології ма-

йонезу функціонального призначення». 

Мета і завдання дослідження. Мета роботи – науково-практичне обґрун-

тування технологій майонезних соусів, збагачених біокоректорами, зі збалансо-

ваним співвідношенням ПНЖК. 
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Для досягнення поставленої мети були сформульовані та вирішені насту-

пні завдання: 

– провести маркетингові дослідження потреб споживачів ринку України 

та клієнтів ЗРГ при виборі майонезів і майонезних соусів; 

– здійснити вибір рослинних олій для отримання жирової фази емульсії зі 

збалансованим співвідношенням ПНЖК ω-3 і ω-6 та визначити їх оптимальне 

співвідношення у жировій складовій емульсійних продуктів; 

– довести доцільність виробництва низькожирних майонезних соусів із 

заміною сухого знежиреного молока, цукру та оцтової кислоти на концентрат 

сироваткових білків, отриманий ультрафільтрацією (КСБ-УФ), фруктозу та мо-

лочну кислоту відповідно; 

– обґрунтувати можливість використання біфідобактерій (ББ) як пробіо-

тиків для збагачення майонезного соусу; визначити раціональні технологічні 

параметри активізації монокультур (МК) і змішаних культур (ЗК) ББ у сирній 

сироватці; 

– здійснити оптимізацію компонентного складу харчових волокон у ма-

йонезному соусі; 

– визначити ефективність режимів теплового та механічного оброблення 

майонезної емульсії та встановити граничний термін зберігання майонезних со-

усів, збагачених біокоректорами; 

– розробити рецептури та технології майонезних соусів, збагачених біо-

коректорами, для олійно-жирової галузі та мережі ЗРГ, провести промислову 

апробацію розроблених технологій, визначити економічну ефективність вироб-

ництва майонезних соусів, збагачених біокоректорами; 

– визначити хімічний склад, енергетичну та харчову цінність розроблених 

майонезних соусів, збагачених біокоректорами, надати рекомендації щодо вжи-

вання нових емульсійних продуктів, провести їх медико-біологічні дослідження. 

Об’єкт дослідження – технології майонезних соусів, збагачених біокоректо-

рами. 

Предмет дослідження – рафіновані дезодоровані рослинні олії – соняшни-
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кова, соєва, лляна, ріпакова; КСБ-УФ; концентрат топінамбура «Нотео»; стабілі-

заційна система «Hamulsion QNA»; бакконцентрати (БК) безпосереднього вне-

сення FD DVS Bb-12, Liobac 3BIFIDI та Liobac BIFI; молочна та оцтова кислоти; 

фруктоза та цукор-пісок; яєчний порошок; сухе знежирене молоко (СЗМ); сода 

харчова; гірчичний порошок; вода питна; сироватка сирна та сироватка сирна, зба-

гачена активізованими культурами ББ; груба майонезна емульсія; низькокалорійні 

жирові системи; низькожирні майонезні соуси; хімічний склад і властивості ці-

льових продуктів. 

Методи дослідження – математичного моделювання та оптимізації, загаль-

ноприйняті і спеціальні фізичні, хімічні, біохімічні, мікробіологічні, технологічні, 

органолептичні, медико-біологічні, експериментально-статистичні, аналітичні, 

адаптовані до низькокалорійних жирових систем, із використанням сучасних 

пристроїв і комп’ютерних технологій. 

Наукова новизна отриманих результатів. Вперше:  

– науково обґрунтовано та експериментально доведено можливість виро-

бництва емульсійних жирових продуктів, збагачених життєздатними клітинами 

ББ у некапсульованому вигляді, з високими пробіотичними властивостями і 

тривалим терміном зберігання; 

– встановлено та науково обґрунтовано доцільність застосування активі-

зації ББ у сирній сироватці з подальшою заміною частини води у рецептурі ма-

йонезних соусів на збагачену життєздатними культурами ББ сирну сироватку. 

Розвинуто методологію підвищення пробіотичних властивостей емульсій-

них жирових продуктів, збагачених синбіотиками. 

Поглиблено теоретичні знання щодо застосування пребіотиків та біфідо-

генних факторів у виробництві емульсійних жирових продуктів, збагачених біо-

коректорами. 

Розширено наукові положення щодо виробництва майонезів та майонез-

них соусів з підвищеною біологічною цінністю та збалансованим співвідно-

шенням ПНЖК ω-3 і ω-6. 

Комплексними медико-біологічними дослідженнями показано, що майо- 
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незні соуси, вироблені за розробленими технологіями, доброякісні, мають зни-

жену калорійність, збалансоване співвідношення ПНЖК ω-3 і ω-6, нормалізу-

ють кишкову мікрофлору, володіють підвищеними засвоюваністю, біологічною 

цінністю та ефективністю, що дає підстави віднести їх до категорії продуктів 

для здорового харчування. 

Практичне значення отриманих результатів. На підставі експеримен-

тальних і теоретичних досліджень розроблено дві технологічні схеми виробни-

цтва майонезних соусів, збагачених біокоректорами, для підприємств олійно-

жирової галузі та технологічна схема виробництва цільових продуктів для ЗРГ; 

розраховано та оптимізовано рецептурний склад майонезних соусів, збагачених 

біокоректорами; визначено та обґрунтовано основні технологічні параметри 

(режими активізації ББ у сирній сироватці, теплового оброблення розчинів су-

хих компонентів при застосуванні обладнання періодичної та безперервної дії, 

гомогенізації «грубої» емульсії), які забезпечують виробництво продукції висо-

кої якості з пробіотичними властивостями; встановлено граничний термін збе-

рігання готових продуктів; розроблено науково-обґрунтовані рецептури, які за-

безпечують одержання майонезних соусів, збагачених біокоректорами; прове-

дено медико-біологічні дослідження продукту. 

Промислова апробація технологій майонезних соусів, збагачених біоко-

ректорами проведена на підприємстві олійно-жирової галузі ПП «Славія» 

(м. Чернігів) та у двох ЗРГ – кафе «У Макара» ПрАТ «Укрторгстрой матеріали» 

(м. Одеса) і «Столовая 112» НЦТХ ОНАХТ (м. Одеса), лабораторна апробація – 

на кафедрі технології молочних, олійно-жирових продуктів і косметики 

(ТМОЖПіК) у Одеській національній академії харчових технологій (ОНАХТ). 

На виробництво майонезних соусів, збагачених біокоректорами розроблено но-

рмативну документацію (НД) – ТУ У – 10.8-02071062-003:2016, ТІ та тимчасо-

ву технологічну картку. Новизна прийнятих технологічних рішень захищена 

одним патентом України на винахід № 115812 та чотирма патентами України 

на корисну модель № 109015, 109016, 117313, 117314. 

Окрім цього, результати дисертаційної роботи використовуються у нау- 
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ковій роботі та навчальному процесі на кафедрі ТМОЖПіК ОНАХТ при викла-

данні дисципліни «Технологія жирів і жирозамінників з КП». 

Особистий внесок здобувача. Експериментальні дослідження з теми дисер-

таційної роботи, добір та аналіз даних літератури, статистична обробка, теоретичне 

обґрунтування одержаних результатів, їх описання та інтерпретація, підготовка ма-

теріалів досліджень до публікації, розробка рекомендацій для промисловості та 

нормативної документації, промислова апробація розроблених технологій майоне-

зних соусів, збагачених біокоректорами, здійснені здобувачем особисто за методи-

чної та наукової підтримки доктора технічних наук, професора Ткаченко Н.А. 

Апробація результатів дисертації. Основні результати дисертаційної робо-

ти доповідались, обговорювались і отримали позитивну оцінку на VII, VIIІ, ІХ Все-

українській науково-практичній конференції молодих вчених і студентів з міжна-

родною участю «Проблеми формування здорового способу життя у молоді» (м. 

Одеса, 2014 – 2016 рр.), Четвертій міжнародній науково-технічній конференції 

«Перспективи розвитку м’ясної, молочної та олієжирової галузей у контексті євроі-

нтеграції» (м. Київ, 2015 р.), Міжнародній науково-практичній конференції «Инно-

вационные технологии производства продуктов питания функционального назна-

чения» (м. Кутаїсі, 2015 р.), X, ХІ Міжнародній науково-технічній конференції «Те-

хника и технология пищевых производств» (м. Могилів, 2015 р., 2016 р.), Міжнаро-

дній науково-практичній конференції «Інноваційні аспекти розвитку обладнання 

харчової і готельної індустрії в умовах сучасності» (м.м. Харків-Мелітополь, 2015 

р.), 75, 76, 78 науковій конференції викладачів Одеської національної академії хар-

чових технологій (м. Одеса, 2015 р., 2016 р., 2018 р.), ІХ Міжнародній конференції 

«Масложировая отрасль: технологии и рынок» (м. Київ, 2016 р.). 

Публікації. За матеріалами дисертаційної роботи опубліковано 25 науко-

вих праць, зокрема: 5 статей – у фахових виданнях України, 1 з яких – у видан-

ні, що входить до міжнародних наукометричних баз, у т.ч. до бази Scopus, 1 па-

тент України на винахід, 4 патенти України на корисну модель, 2 статті – у 

провідних науково-практичних журналах України та тези 13 доповідей науко-

вих та науково-практичних конференцій різного рівня. 
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РОЗДІЛ 1 

 

СУЧАСНІ ТЕНДЕНЦІЇ У РОЗРОБКАХ НИЗЬКОЖИРНИХ  

ЕМУЛЬСІЙНИХ ПРОДУКТІВ, ЗБАГАЧЕНИХ БІОКОРЕКТОРАМИ 

 

Харчування є одним з найважливіших факторів навколишнього середо-

вища, які впливають на стан здоров’я, працездатність, розумовий і фізичний ро-

звиток, а також на тривалість життя людини. Однак, структура харчування су-

часної людини характеризується негативними тенденціями. Це пов’язано з ак-

тивним вторгненням у життєдіяльність нових технологій, автоматизацією і 

комп’ютеризацією основних виробничих процесів, гігантськими інформацій-

ними потоками, необхідністю мобільного переміщення в часі для прийняття 

оперативних рішень, а також із забрудненням навколишнього середовища [14-16]. 

Концепція здорового харчування, вимоги нутриціології – науки про хар-

чування, передбачають необхідність нового підходу до удосконалення складу, 

властивостей, технологій харчових продуктів шляхом збагачення їх природни-

ми біокоректорами, які повинні не тільки задовольняти потреби організму лю-

дини в основних харчових речовинах і енергії, а й сприяти профілактиці захво-

рювань, зберігаючи здоров’я і забезпечуючи довголіття [17–21]. 

Біокоректори є біологічно активними речовинами рослинного, тваринного, 

мікробного походження, які включають до рецептури харчових продуктів для 

підвищення біологічної цінності і надання їм заданої фізіологічно направленої 

дії. Це досягається шляхом внесення в рецептуру визначених харчових добавок 

або використання сировинних компонентів, багатих на біологічно активні речо-

вини (БАР). Водночас, такі добавки можуть також виконувати й технологічні 

функції, наприклад, текстуро-, смако-, ароматоутворюючі та ін. [22, 23]. 

 

1.1. Роль здорового харчування у життєдіяльності людини  

 

За останні 15 років динаміка стану здоров’я населення України характеризу- 
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ється негативними тенденціями: висока захворюваність та смертність дорослого 

населення, висока дитяча смертність, низька тривалість життя, яка для українців 

становить близько 68 років (для порівняння – у РФ у середньому живуть 69,8 ро-

ку, в Білорусі – до 70 років, в країнах Західної Європи – 75...78 років) [20, 24, 25]. 

Головними факторами, які впливають на здоров’я населення є умови та 

спосіб харчування, екологічне оточення, соціально-економічне положення, біо-

логічні фактори (спадковість) та система охорони здоров’я. Визначити ступінь 

впливу кожного із них складно, тому що всі вони взаємозалежні, але найважли-

віші з них – здоровий спосіб життя та якісне повноцінне харчування, оскільки 

встановлено, що внаслідок саме цих чинників можна запобігти понад 80 % ви-

падків захворювань серцево-судинної системи й цукрового діабету, та на 

30...40 % знизити смертність від онкологічних захворювань [26-29]. 

Харчування виконує дві основні функції: по-перше, забезпечує організм 

пластичним матеріалом для побудови нових клітин (за життєвий цикл організм 

людини повністю оновлюється приблизно сім разів); по-друге, з їжею надхо-

дять біологічно активні речовини, що виконують регуляторну функцію в органі-

змі [30, 31]. Повноцінне харчування характеризується регулярним надходженням 

в організм білків, жирів, вуглеводів, вітамінів, біоелементів, які повинні містити-

ся в їжі в оптимальних співвідношеннях. Саме збалансоване, повноцінне харчу-

вання – запорука гарного настрою і високої працездатності [32, 33]. 

Неправильне харчування часто є причиною порушення обміну речовин і 

розвитку супутньої патології. Зазвичай, це стійкі порушення вітамінного, міне-

рального та інших видів обміну. Стійкі порушення обміну речовин супрово-

джуються довгостроково поточними, хронічними захворюваннями [34]. 

У сучасних умовах життя і діяльності людини особливе значення набуває 

підвищення біологічної цінності харчування, яке покликане зіграти важливу 

роль не тільки в підвищенні загального рівня здоров’я, але і в попередженні ря-

ду захворювань. Це обумовлено тим, що біологічно активні речовини мають 

провітамінні, антиканцерогені й імуноферментативні властивості. Вони беруть 

участь в механізмах стійкості організму до інфекцій і впливу несприятливих 
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факторів зовнішнього середовища, що представляє особливу актуальність в су-

часних екзогенних умовах життя людини [23, 35, 36]. 

 

1.2. Перспективи розробки емульсійних продуктів із використанням 

нетрадиційної сировини 

 

Збагачені продукти – це продукти зі зміненим хімічним складом, які збе-

рігають традиційний смак певних продуктів і приносять додаткову користь за-

вдяки збагаченню фізіологічними інгредієнтами. Речовини харчових інгредієн-

тів, потрапляючи в організм людини з їжею, забезпечують його пластичним ма-

теріалом і енергією, створюють необхідну фізіологічну і розумову працездат-

ність, визначають здоров’я, активність і тривалість життя людини [37].  

Олійно-жирова промисловість та ЗРГ мають цілий спектр емульсійних 

продуктів і соусів, що мають багатокомпонентні рецептури, які можна варіюва-

ти [38, 39]. Одним з важливих завдань вітчизняних ЗРГ та підприємств олійно-

жирової галузі виробництва є створення високоякісних емульсійних продуктів 

зниженої енергетичної цінності, оскільки калорійність сьогодні є одним з най-

важливіших питань для споживача [38, 40]. 

 

1 . 2 . 1 .  К л а с и ф і к а ц і я  е м у л ь с і й н и х  п р о д у к т і в  в  

У к р а ї н і  т а  с в і т і .  До багатокомпонентних полідисперсних систем відно-

сяться харчові емульсії, які бувають різними за станом (рідкі, тверді, пластичні й 

в’язкопружні) і мають широку різноманітність реологічних характеристик, вияв-

ляючи властивості малов’язких ньютонівських рідин (молоко), аномально в’язких 

(дресінги, жирні вершки) і пластичних мас (вершкове масло, маргарин) [41-43]. 

Емульсії складаються з двох фаз: одна з них знаходиться в подрібненому 

стані (внутрішня), друга – безперервна (зовнішня). В залежності від того, яка 

фаза знаходиться в диспергованому стані, розрізняють два типи емульсій: пря-

ма – «жир у воді», коли олія є  внутрішньою фазою,  і зворотна – «вода у жирі», 

в якій олія служить зовнішнім середовищем [44]. 
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За концентрацією дисперсної фази емульсії ділять на розведені, концент-

ровані й висококонцентровані. До розведених відносять емульсії, що містять до 

2 % дисперсної фази, до концентрованих – емульсії, що містять до 74 % диспе-

рсної фази. Гранично концентровані емульсії можна отримати із вмістом дис-

персної фази до 99 % [45]. 

В даний час згідно діючого ДСТУ 4487:2015 «Майонези та майонезні со-

уси. Загальні технічні умови» емульсійні продукти поділяють на майонез та 

майонезний соус [46]. 

Майонез – дрібнодиперсний однорідний емульсійний продукт із вмістом 

жиру не менше, ніж 50 відсотків, що виготовляють з олії, води, яєчних продук-

тів, з додаванням або без продуктів перероблення молока, харчових добавок та 

інших харчових інгредієнтів (відповідно до рецептури). 

Майонезний соус – дрібнодисперсний емульсійний продукт з вмістом 

жиру не менше ніж 5 відсотків, що виготовляють з олії, води, з додаванням або 

без продуктів перероблення молока, харчових добавок та інших харчових інг-

редієнтів (відповідно до рецептури). 

Моделюючи рецептури майонезів та майонезних соусів, можна отримати 

емульсійні продукти з новими, заданими властивостями [47-49]. В якості жиро-

вої основи майонезних соусів доцільно використовувати суміш рослинних олій, 

що дозволяє поліпшити жирнокислотний склад і не підвищувати суттєво собі-

вартість продукції. 

В останні роки проведено дослідження з розробки композиційного складу 

майонезів із введенням до їх складу спеціально підготовлених природних рос-

линних компонентів, які володіють харчовою і біологічною цінністю (комплек-

сів вітамінів, амінокислот, харчових волокон, макро- і мікроелементів) – шип-

шини, спіруліни, фукуса, ехінацеї [49, 50]. 

Оскільки структура майонезів та майонезних соусів дозволяє збагачувати 

їх жиро- і водорозчинними інгредієнтами, то необхідні комплексні рішення, що 

охоплюють усі можливі напрямки надання майонезам і соусам заданих власти-

востей на рівні жирнокислотного складу, складу і вмісту водо- і жиророзчинних 
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вітамінів, харчових волокон, природних антиоксидантів, підтримки певної кон-

систенції, трансформування смаку і аромату [51, 52]. 

 

1 . 2 . 2 .  А н а л і з  в и м о г  д о  з б а г а ч е н и х  е м у л ь с і й н и х  

п р о д у к т і в .  Жирові продукти – незамінний фактор харчування для задово-

лення потреб організму в жирах і жиророзчинних нутрієнтах [20, 52, 53]. Серед су-

часних тенденцій щодо створення збагачених емульсійних продуктів можна відмі-

тити [54]: зниження вмісту жирової фази та зменшення енергетичної цінності про-

дукту; заміну в рецептурах майонезів і соусів холестериновмісної сировини нетра-

диційними компонентами; підвищення біологічної та харчової цінності введенням 

білкових речовин, вітамінів, фосфоліпідів та інших біологічно цінних речовин; за-

побігання біологічному та окислювальному псуванню за рахунок природних анти-

оксидантів і консервантів, а також проведення пастеризації та вакуумування. 

Важливим напрямком при розробці збагачених продуктів є зниження їх 

калорійності. Оскільки калорійність раціону людини в наш час на 30…35 % за-

безпечується жирами, то зниження жирності є головною із вимог для створення 

збагачених емульсійних продуктів [55, 56]. Співвідношення поліненасичених 

жирних кислот ω-6 і ω-3 повинно складати 10:1 [57, 58]. 

У загальному вигляді перетворення традиційного емульсійного жирового 

продукту у збагачений можна схематично представити як поетапне змінення йо-

го складових (рис. 1.1). 

1 етап – зміна складу жирової фази шляхом підбору збалансованої за кіль-

кістю і співвідношенням ПНЖК жирової основи, зменшенням кількості холесте-

рину. Зниження вмісту жирової фази в емульсійних продуктах неминуче приво-

дить до зменшення агрегатованої стійкості, появи пустого, водянистого смаку 

продукту та робить необхідним застосування синтетичних стабілізаторів та згу-

щувачів, які часто містять шкідливі для організму людини домішки, а також не 

мають харчової цінності. Перспективним шляхом вирішення проблеми є заміна 

жирової складової майонезів та соусів на компоненти з високими фізіологічними 

властивостями [55, 59-61]; 
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Рис. 1.1. Принципи створення збагачених майонезів та майонезних соусів. 

 

2 етап – зміна вмісту і співвідношення в продукті жирової і водної фази. 

Практична задача на цьому етапі полягає у зменшенні жирової фази за рахунок 

збільшення частки водної фази. Таким чином, продукти на основі прямих ему-

льсій можуть перейти із категорії майонезів в категорію соусів і заправок. Но-

вим прийомом зниження частки жирової фази є аерування – введення до емуль-

сії не тільки водної, а й газової фази з метою отримання збитих емульсійних 

продуктів, які характеризуються меншою масою порції продукту при збере-

женні об’єму;  

3 етап – введення в харчову основу інгредієнтів для збагачення за допо-

могою стандартних або оригінальних технологічних процедур. Так, для збага-

чення рослинних олій і жирових продуктів жиророзчинними вітамінами, 

ПНЖК сімейств ω-3 і ω-6, фосфоліпідами, як правило, використовують їх олій-

ні розчини, які вводять в жирову фазу при поступовому механічному перемі-

шуванні. 

У випадку емульсійних продуктів збагачуючі інгредієнти вносять  перед  

стадією отримання емульсії. Спектр збагачуючих інгредієнтів при цьому суттє-

во розширюється, оскільки з жиророзчинними речовинами в емульсію разом із 
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водною фазою можна вносити водорозчинні інгредієнти для збагачення – хар-

чові волокна, водорозчинні вітаміни, мінеральні речовини, пре- і пробіотики.  

Такий підхід до збагачення емульсійних продуктів дуже перспективний з 

точки зору підвищення корисних властивостей продукту, але він пов'язаний зі 

змінами технології і може вплинути на якість і терміни зберігання продукту. 

Тому розробка кожного нового продукту потребує детального вивчення мож-

ливої поведінки додатково введених функціональних інгредієнтів у ході техно-

логічного процесу, а також у продукті при зберіганні;  

4 етап – корекція органолептичних характеристик. При створенні емуль-

сійних жирових продуктів з метою корекції смаку та запаху використовують 

смако-ароматичні речовини, молочні інгредієнти в натуральному або сухому 

вигляді (молоко, вершки, маслянку, молочний жир); при виготовленні низько-

жирних майонезів з метою надання насиченого вершкового смаку використо-

вують гідроколоїди – імітатори жиру. Для часткової заміни жирів широко вико-

ристовуються модифіковані крохмалі, які при розчиненні у воді утворюють 

м’які, схожі на жир, стабільні гелі, що володіють здатністю до намащування. 

Зазвичай такий ефект досягається при необхідній концентрації крохмалю у во-

ді. В останній час функції імітаторів жиру виконують інулін, гуміарабік, які 

більш точно передають конкретні властивості жирів або олій. Розчинні харчові 

волокна з низькою в’язкістю – інулін і гуміарабік – у цьому випадку додаються 

в тих концентраціях, які забезпечують їх корисні властивості розчинних харчо-

вих волокон, з урахуванням добової потреби; 

5 етап – введення добавок, які подовжують термін зберігання жирового 

продукту, попереджують прогіркання і мікробіологічне псування. Антиоксида-

нти є обов’язковими рецептурними компонентами емульсійних продуктів, осо-

бливо тих, до складу яких входять купажовані олії, багаті на ПНЖК, які легко 

окиснюються з утворенням пероксидів. Це може призвести до прогіркання жи-

ру і окиснювального псування харчового продукту. Використання синтетичних 

антиоксидантів у складі корисних для здоров’я продуктів небажане, тому най-

поширенішим антиоксидантом є токоферол або його комбінації з фосфоліпідами.  
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Якість та безпечність жирових емульсійних продуктів визначає ряд кри-

теріїв, представлених на рис. 1.2 [57]. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 1.2. Критерії якості та безпечності емульсійних продуктів. 

 

Таким чином, аналіз досліджень вимог до створення збагачених емуль-

сійних олійно-жирових продуктів показав, що сучасний ринок споживання ви-

магає якісно нових продуктів. Ці дослідження спрямовані на зниження калорій-

ності продуктів, введення купажованих олійно-рослинних сумішей, збалансо-

ваних за жирнокислотним складом, видалення або заміну традиційної сирови-

ни, збагачення БАР натуральної природи. У зв’язку з можливим погіршенням 

споживчих характеристик продукту, необхідно корегувати рецептури введен-

ням різних харчових добавок, у т.ч. з оздоровчими властивостями, і змінювати 

технологічні режими виробництва емульсійних продуктів. 

 

1 . 2 . 3 .  К л а с и ф і к а ц і я  і н г р е д і є н т і в  д л я  з б а г а ч е н н я  

е м у л ь с і й н и х  п р о д у к т і в .  Харчові інгредієнти являють собою речови-

ну або комплекс речовин тваринного, рослинного, мікробіального, мінерально-
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го походження або ідентичні натуральним, а також живі мікроорганізми, що 

входять до складу харчового продукту, які володіють здатністю здійснювати 

сприятливий ефект на одну або кілька фізіологічних функцій, на процеси обмі-

ну речовин в організмі людини при систематичному вживанні у кількостях, що 

складають від 10% до 50% від добової фізіологічної потреби [62]. Такі інгредіє-

нти повинні відповідати наступним вимогам [63, 64]: мати природне походжен-

ня; їх корисні для здоров’я властивості повинні бути науково обґрунтовані, для 

кожного інгредієнта мають бути виявлені фізіологічні ефекти; бути безпечними 

з точки зору збалансованого харчування; бути корисними для здоров’я людини 

(корисні якості повинні бути науково підтверджені, а добові дози ухвалені фа-

хівцями); мати точно визначені фізико-хімічні показники, методи дослідження 

яких відомі та доступні;вживатися перорально, як звичайна їжа; не знижувати 

поживних цінностей харчових продуктів. 

Основними інгредієнтами для створення збагачених продуктів харчуван-

ня олійно-жирової галузі та ЗРГ є: 

– вітаміни і антиоксиданти. Вітаміни – це низькомолекулярні органічні 

сполуки з високою біологічною дією, які необхідні для нормальної життєдіяль-

ності організму в дуже малій кількості. Вони приймають участь в обміні речо-

вин, переважно регулюючи окремі біохімічні і фізіологічні процеси та необхід-

ні для здійснювання механізмів ферментативного каталізу, нормального проті-

кання обміну речовин, біохімічного забезпечення всіх життєвих функцій орга-

нізму [65, 66]. Антиоксиданти – це природні, або ідентичні природним поліфу-

нкціональні речовини, які приймають участь у різних ланках обміну речовин, у 

синтезі та перетворенні біологічно активних метаболітів і, крім того, здатні або 

самі перешкоджають окисненню активних хімічних речовин в клітинах органі-

зму людини, або забезпечують необхідну активність антиоксидантної системи, 

яка контролює рівень вільнорадикальних реакцій окиснення і перешкоджає на-

копиченню токсичних продуктів окиснення [67]; 

– мінеральні речовини необхідні для нормального протікання процесів 

життєдіяльності організму людини. Вони забезпечують нормальний перебіг чи-
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сленних метаболічних та енергетичних процесів, підтримання показників гоме-

остазу, стимулюють нормальне функціонування серцево-судинної, нервової, 

м’язової, кровотворної систем [66]; 

– глікозиди та ізопреноїди. За хімічною природою глікозиди є молекула-

ми моносахаридів, які з’єднані глікозидними зв’язками зі спиртами не вуглево-

дної природи. Фізіологічну активність глікозиди та ізопреноїди проявляють в 

лімітованих мікрокількостях, при перевищенні яких вони можуть проявляти 

токсичні властивості. Глікозиди та ізопреноїди (флавоноїди, ізофлавони, сапо-

ніни) проявляють імуностимулюючу, радіопротекторну та протипухлинну ак-

тивність, мають тонізуючий вплив на організм [68]; 

– амінокислоти і пептиди. Амінокислоти містяться в організмі у вільно-

му стані чи в складі білків. Всього з природних джерел виділено понад 200 амі-

нокислот. В організмі людини міститься близько 60, 20 із яких постійно вхо-

дять до складу білків. Пептиди казеїну молока проявляють імуномодулюючу 

активність, регулюють обмін білків і біосинтез глікогену, також регулюють об-

мін ліпідів і інгібують накопичення жирів [69]; 

– молочна сироватка або концентрати сироваткових білків, отримані 

ультрафільтрацією є цінною білково-вуглеводною сировиною, яка є джерелом 

незамінних амінокислот, основу яких складають бета-лактоглобулін, альфа-

лактальбумін, альбумін сироватки крові, імуноглобуліни та компоненти проте-

озо-пептонної фракції [69]. Амінокислотний склад концентратів сироваткових 

білків має позитивний вплив на функції шлунково-кишкового тракту і його мі-

крофлору, структуру тіла (співвідношення м’язів та жиру), енергетичний мета-

болізм, імунітет, запальні процеси, а також сприяє зниженню маси тіла, підви-

щенню фізичної активності та синтезу білка м’язових тканин [70]. Крім того, 

приблизно 14 % сироваткових білків  є  ініціаторами перетравлювання і  беруть  

участь у синтезі більшості життєво важливих ферментів та гормонів [71]; 

– ферменти є органічними сполуками білкової природи, які утворюються 

в живих організмах, і здатні прискорювати перебіг хімічних реакцій в організмі. 

Від інших каталізаторів ферменти відрізняються тим, що в природі вони зустрі-
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чаються лише в живих організмах, мають високу специфічну каталітичну дію. 

Для ферментів характерним є те, що їх синтез та каталітична активність конт-

ролюються на генетичному рівні, а також за участю цілого ряду сполук-

субстратів або продуктів реакції [72, 73]; 

– пробіотичні мікроорганізми. Класичними визнаними у всьому світі про-

біотиками є лакто- й біфідобактерії. Штами мікроорганізмів лактобактерій та ББ 

повинні бути безпечними; проявляти антагоністичні властивості відносно кон-

курентної, в тому числі патогенної та умовно патогенної мікрофлори; бути 

стійкими до дії антибіотиків. В лікувальних цілях широко використовують різ-

номанітні ліофілізовані препарати пробіотиків [66, 74-82]. 

Лактобактерії є обов’язковим компонентом пробіотичних продуктів та 

препаратів, оскільки вони відіграють особливу роль у мікроекології людського 

організму, утворюючи біоплівку на поверхні слизових оболонок. Провідна роль 

лактобактерій у мікробіальних ценозах визначена адгезивністю – здатністю 

прикріплятися до клітин слизової оболонки, від чого залежить склад, стабіль-

ність та захисні властивості мікробіоти організму людини [74, 75]. 

Біфідобактерії – основна група корисних сахаролітичних бактерій товсто-

го кишечника, представники якої складають 25...50 % мікрофлори в дорослих і 

до 95% у немовлят. Біфідобактерії підтримують нормальний баланс кишкової 

мікрофлори. Вони продукують коротколанцюгові жирні кислоти – оцтову, мо-

лочну та мурашину, знижують концентрацію потенційно небезпечного аміаку і 

амінів у крові; пригнічують патогенну та умовно-патогенну мікрофлору у ки-

шечнику; інгібують утворення вторинних жовчних кислот; синтезують вітаміни 

групи В, К; сприяють активізації імунної системи та захисних функцій організ-

му; попереджають розвиток ракових пухлин; здійснюють антиканцерогенний, 

гепапротекторний, антирахітичний, антианемічний та антиатерогенний вплив; 

 полегшують запор, тощо [76-78]. 

В останнє десятиліття широко використовуються закваски безпосеред-

нього внесення, основними виробниками яких є фірми «CHR. Hansen», «DAN-

ISCO» (Данія) та «ALCE MOFIN GROUPPО» (Італія). DVS-культури – це висо-
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коконцентровані та стандартизовані бактеріальні препарати, що забезпечують 

отримання продуктів з подовженим терміном зберігання. Їх випускають двох 

видів – сухі та глибокозаморожені, які виготовлені на чистих або змішаних куль-

турах відповідних видів мікрофлори. Відбору культур залежать смак, аромат, 

консистенція, тривалість зберігання та інші показники продукту [82, 83]; 

– альгінати отримують із бурих морських водоростей виду Laminaria. 

Склад альгінатів обумовлює їх високу здатність зв’язувати важкі метали і ряд 

токсичних елементів і виводити їх із організму. Останні досліди на тваринах 

показали, що альгінати приймають участь у формуванні імунної відповіді на 

вплив на організм бактеріальних інфекцій і випромінювань, а також зміцнюють 

неспецифічний імунітет. З технологічної точки зору альгінати легко використо-

вувати при виробництві майонезів та соусів завдяки їх хорошій розчинності у 

воді з утворенням високов’язких розчинів [84]; 

– ПНЖК. Велику цінність для організму людини представляють ПНЖК, 

які в основному містяться в рослинних оліях (соняшникова, ріпакова, рижико-

ва, кукурудзяна, соєва та ін.). Встановлена стимулююча роль ПНЖК щодо за-

хисних механізмів організму, а саме профілактики захворювань – онкологічних, 

нервових, аутомічних, ниркових, запальних процесів, ожиріння, діабету, артри-

тів, гепатитів, псоріазу та ін. [58, 85]. Перспективним напрямком є можливість 

комбінувати різні рослинні масла і олії між собою для складання рецептур ку-

пажованої жирової основи зі збалансованим жирнокислотним складом за вміс-

том ПНЖК ω-6 та ω-3 [86, 87]. Отримані суміші рослинних масел та олій мо-

жуть безпосередньо використовуватися в жировій основі емульсійних продук-

тів [88-90]; 

– харчові волокна відносяться до групи інгредієнтів для збагачення, важлива 

роль яких у фізіології і біохімії харчування була встановлена відносно недавно 

[91, 92]. До харчових волокон відносяться пектини, інулін, гуміарабік, олігоф-

руктоза, целюлоза, геміцелюлоза та ін. Вони виявляють позитивні фізіологічні 

ефекти: проносний ефект і зменшення вмісту холестерину і глюкози в крові   

[55, 92]. Оздоровчі властивості харчових волокон наведені на рис. 1.3. 
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Рис. 1.3. Оздоровчі властивості харчових волокон. 

 

Крім оздоровчих властивостей харчові волокна володіють досить цікави-

ми технологічними властивостями, дозволяючи отримати продукти з низьким 

вмістом жиру, покращеною текстурою, стабільністю і смаковими властивостя-

ми (рис. 1.4). 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 1.4. Технологічні властивості харчових волокон. 

 

Найбільш важливі функції розчинних харчових волокон обумовлені їх 

пребіотичними властивостями, які пов’язані з участю в формуванні поживного 

середовища для розвитку нормальної кишкової мікрофлори, перш за все біфідо-
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залишків їжі. Позитивна фізіологічна дія волокон на організм людини не обме-

жується ефектами, пов’язаними з функціонуванням травного тракту, вони та-

кож виконують функції ентеросорбентів, зв’язуючи токсичні речовини і радіо-

нукліди і виводячи їх з організму [94, 95]; 

– каротиноїди. В організмі людини деякі каротиноїди можуть перетво-

рюватися на вітамін А [96, 97]. Каротин стимулює імунну систему організму, а 

саме захищає вітамін С в організмі людини від окиснення, що дає можливість 

вітаміну С краще проявляти свої властивості [97, 98]. Основним джерелом ка-

ротину в харчуванні людини є продукти рослинного походження – овочі, пло-

ди, ягоди [99]; 

– токофероли і токотрієноли входять до складу вітаміну Е, джерелом 

якого є рослинні (у більшій кількості) та тваринні жири. Токофероли і токотрі-

єноли – прозорі, світло-жовті, в’язкі субстанції, розчинні в органічних розчин-

никах які руйнуються під дією ультрафіолетових променів [100]. Вітамін Е зда-

тний впливати на процеси вільного радикального окиснення в тканинах живого 

організму та володіє антиоксидантним ефектом [97, 101, 102]; 

– загусники. Наявність структури надає дисперсній системі своєрідні ме-

ханічні властивості: міцність, пружність, пластичність, в’язкість,які залежать 

від хімічної природи речовин, що утворюють систему, визначаються молекуля-

рними силами зчеплення між елементами структури, взаємодією їх із диспер-

сійним середовищем [103–105]. 

Нативні крохмалі добре диспергуються у воді, але не розчиняються. При 

нагріванні до температури 55...85˚С вони набухають, утворюючи клейстер – 

крохмальну пасту. Клейстери з нативних крохмалів недостатньо стійкі, схильні 

до синерезису, чутливі до змін рН і температури [95, 106, 107]. Використання в 

майонезах та майонезних соусах модифікованих крохмалів є вирішальним фак-

тором в досягненні необхідної консистенції і текстури, а також тривалого тер-

міну зберігання [108]. Крім традиційних структуруючих інгредієнтів існують і 

нетрадиційні інгредієнти рослинного походження, які дозволяють збалансувати 

структурно-реологічні властивості майонезів та соусів [109, 110]; 
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– емульгатори. Механізм емульгування полягає в утворенні крапельок 

дисперсної фази в дисперсійному середовищі та їх стабілізації в результаті ад-

сорбції на їх поверхні присутнього в системі емульгатора. Стійкі емульсії мо-

жуть бути отримані, коли адсорбційно-сольватні (міжфазні) шари мають під-

вищені структурно-механічні властивості – міцність, пружність, структурну 

в’язкість. Таким чином, емульгатори повинні володіти одночасно поверхневою 

активністю і здатністю утворювати структуровані колоїдно-адсорбційні шари 

[44, 111, 112]. Основні технологічні функції емульгаторів в харчових системах: 

диспергування, зокрема емульгування і піноутворення; солюбілізація; комплек-

соутворення з крохмалем; взаємодія з білками; зміна в’язкості; модифікація 

кристалів; змочування і змазування. Як емульгатори для виготовлення майоне-

зів і соусів в основному використовують яєчні і молочні продукти [113]. 

 

1 . 2 . 4 .  О с н о в н і  т е н д е н ц і ї  у  в и р о б н и ц т в і  н и з ь к о -

ж и р н и х  е м у л ь с і й н и х  п р о д у к т і в  з  н е т р а д и ц і й н и м и  о р -

г а н о л е п т и ч н и м и  х а р а к т е р и с т и к а м и .  В останні роки на світово-

му ринку харчової промисловості відмічається активний ріст кількості продук-

тів, які можна віднести до категорії «здорові». До них входять продукти органі-

чні й натуральні, з низьким вмістом жиру, цукру і калорій, без штучних добавок 

і консервантів, без трансжирів, глютену, алергенів, а також продукти, збагачені 

різними активними компонентами – харчовими волокнами, вітамінами та міне-

ралами, пре- та пробіотиками, ПНЖК, розчинними стеролами. Як правило, це 

продукти з підвищеною біологічною цінністю, багато з яких є харчовими ему-

льсіями: майонези, соуси, олія, маргарин, дресінги, топінги та ін. [66, 68]. 

Збут харчових продуктів на 90 % залежить від їх смаку і ароматичних 

характеристик, а витрати на ароматизацію можуть досягати 20% від вартості 

готового продукту [114, 115]. 

Аромати багатьох натуральних продуктів нестійкі, швидко зникають або 

змінюються при технологічному обробленні. За допомогою ароматизаторів за-

безпечують сталість аромату харчових продуктів незалежно від відмінності 
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смакових характеристик вихідної сировини. Для цього в нашій країні дозволені 

до використання в харчовій промисловості натуральні, ідентичні натуральним, 

а також штучні ароматизатори [115, 116]. 

В індустрії виробництва багатокомпонентних продуктів швидко розвива-

ються технології спрямованого поліпшення складу соусів з метою надання про-

дукту корисних властивостей, які забезпечують підвищення харчової цінності, 

надаючи йому нетрадиційні органолептичні характеристики завдяки вибору ві-

дповідних інгредієнтів, а саме – олії, емульгаторів, загусників, мінеральної си-

ровини, кислот, наповнювачів. Удосконалюються також умови та методи тех-

нологічного процесу оброблення (змішування, гомогенізація, теплове оброб-

лення тощо), застосовуваних у виробництві кожного конкретного продукту. Це 

пов’язане, в першу чергу, з природною еволюцією смакових переваг споживчо-

го ринку [49-52, 117, 118].  

У харчовій промисловості інулін застосовується в якості стабілізатора для 

надання цільовому продукту заданих реологічних властивостей. Це зумовлено 

деякими властивостями полісахариду, завдяки яким імітується присутність жи-

ру в продукті – інулін здатний утворювати при з’єднанні з водою кремоподібну 

субстанцію з текстурою, подібну до жиру). Ця властивість використовується 

при виготовленні знежирених харчових продуктів з метою зниження їх кало-

рійності. Чверть грама інуліну здатна замінити один грам жиру. Концентрат то-

пінамбура характеризується високим вмістом інуліну, вітамінів, органічних ки-

слот і мінеральних речовин. Всі компоненти топінамбуру переходять до гото-

вого продукту, тому використання концентратів топінамбура забезпечує мож-

ливість створення низькожирних емульсійних продуктів з нетрадиційними ор-

ганолептичними  характеристиками, які обумовлені специфічним смаком, ко-

льором і консистенцією [119, 120]. 

В якості емульгатора і структуроутворювача традиційно використовуєть-

ся сухе знежирене молоко, але в сучасних рецептурах низькожирних емульсі-

них продуктів його замінюють на вершки сухі, сироватку молочну суху підсир-

ну, сухий молочний продукт, концентрат сироватковий білковий, маслянку су-
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ху [8, 121-123], які впливають на смакові характеристики готового продукту. В 

умовах дефіциту білка в харчуванні, а також різних компонентів пробіотичної 

спрямованості, великий інтерес викликають сироваткові білкові концентрати. В 

Україні впроваджено промислове виробництво концентратів сироваткових біл-

ків з підсирної та казеїнової сироваток із вмістом білка 70 %, отримані ультра-

фільтрацією. Також інноваційним напрямком для удосконалення органолепти-

чних характеристик майонезних соусів є заміна частини води на молочну сиро-

ватку, яка також є джерелом незамінних амінокислот [124, 125]. 

Одним з перспективних напрямків у створенні майонезів і майонезних 

соусів є розробка емульсійних продуктів, в яких цукор (сахароза) був би повні-

стю замінений на моносахарид фруктозу, що має важливе біологічне значення у 

життєдіяльності людини та майже в 3 рази солодша, ніж глюкоза і в 1,7 рази 

солодша від сахарози. Частина її функцій схожа з функціями глюкози, а саме – 

бере участь в харчуванні мозку, балансі рівня цукру, утворенню глікогену, ро-

боті мускулатури. Крім того, фруктоза є основним елементом в синтезі трегало-

зи – захисного і транспортного дисахариду гемолімфи, а також енергетично ба-

гатих жирових запасів у вигляді триацилгліцеролів [126]. Отримання майонезів 

та майонезних соусів із пом’якшеною гостротою можливе за рахунок заміни 

оцтової кислоти на молочну [127]. 

 

1.3. Аналіз ринку емульсійних продуктів в Україні 

 

Останнім часом на ринку майонезів і соусів України спостерігається тен-

денція до зниження виробництва даної продукції, а також витіснення невеликих 

гравців ринку більш великими виробниками. У 2014 р. обсяг виробництва зни-

зився до 162 тис. т. (на 1,2%), а в 2015 р. – виріс до 163,8 тис. т. У 2016 р. збере-

глася тенденція зниження виробництва до 160,5 тис. т. Незважаючи на знижен-

ня виробництва майонезної продукції в натуральному вираженні, обсяг ринку в 

грошовому вираженні продовжує зростати. Це пов’язано з подорожчанням си-

ровини. Більше 90% майонезної продукції представлено на українському ринку 
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продукцією вітчизняного виробництва, близько 10% – частка імпортної проду-

кції. Вітчизняні виробники працюють як на насичення внутрішнього ринку, так 

і на експорт продукції за кордон. Незважаючи на постійне зростання експорту в 

грошовому і натуральному вираженні, імпорт майонезної продукції є стабіль-

ною складовою ринку і в середньому за період 2012...2015 рр. зріс на 25%. В 

основному, майонезна продукція і соуси імпортуються з Польщі, Німеччини, 

Італії та ін. (разом близько 75%). В основному експорт майонезу здійснюється в 

Польщу, Молдову, Білорусь, Грузію. Основними компаніями, які експортують 

майонез, є ПАТ «Чумак», ТОВ «Нестле Україна», ТОВ «Техноком» і ТОВ «Аг-

рокосм». На їх частку припадає 25, 21, 22, і 9% відповідно [128].  

Виробників майонезу на вітчизняному ринку умовно поділяють на три 

групи: олійно-жирові комбінати, які працюють з радянських часів (ПрАТ 

«Львівський жиркомбінат», ПрАТ «Волиньхолдинг», ПАТ «Чумак», ТОВ 

«Оліс», які утримують 40% всього українського ринку) нові компанії з агресив-

ною маркетинговою політикою (ПП «Віктор і К», ТОВ «ТК «Урожай», ТОВ 

«Прайм-Продукт») і дрібні регіональні фірми, які не мають власних брендів 

(ТОВ «Багатопрофільне підприємство «Кристал», ТОВ «Нововодолазький 

олійно-жировий комбінат» та інші, що утримують 18% ринку майонезної про-

дукції). Іншими конкурентами на вітчизняному ринку майонезу і соусів є та-

кож: ТОВ «Прайм-Продукт» (торгова марка «МакМай» займає лідируючі пози-

ції на ринках в Донецькій і Харківській областях); компанія «Бунге Україна» 

(торгові марки «Олейна» і «Оліс»); ПАТ «Луцьк Фудз» (торгова марка «Руна»); 

ТОВ Торговий дім «Господарочка» (соуси торгової марки «Господарочка»); 

ТОВ «АСС» (ТМ «Помідора»); ТОВ «Юнілівер Україна» (ТМ «Calve»); ПАТ 

«Київський маргариновий завод» (ТМ «Олком»); ТОВ «Форес» (ТМ «Форес»). 

Таким чином, соуси і майонези на український ринок поставляють в основному 

вітчизняні виробники, кількість гравців на ринку дуже велика, що обумовлює 

високу конкуренцію. Це, в свою чергу, стимулює учасників ринку конкурувати 

за співвідношенням ціна-якість, і за асортиментом продукції [129-130]. 

Особливу  нішу  у  виробництві  та  використанні  емульсійних  продуктів  
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займають  ЗРГ на українському ринку «Пан Піца», «Домашня кухня», «Два гу-

ся», «Піца Челентано», «Уно піца», «Маріо», «Пузата хата», «Домашня кухня», 

«Здоровенькі були», «Дрова», «Якіторія», «Тралі-Валі», «Матусина хата», «Єв-

рохата», «McDonald's», «Швидко», «Містер Снек», «Печена картопля», та ін. 

Майонезний ринок вважається досить гнучким і рухливим. Холодні соуси 

не випускають «на склад» (через невеликі в порівнянні з іншими видами олій-

но-жирової продукції терміни зберігання). Вони виготовляються на замовлення 

торгівлі, що відстежує потреби покупців та у мережі ЗРГ. У структурі виробни-

цтва соусів у розрізі товарних категорій сегмент майонезу займає понад 60 %. 

Велика частка також належить кетчупу і томатним соусам, тоді як виробництво 

гірчиці й інших соусів займає менше як 10 % від загального обсягу виробницт-

ва продукції [129-130]. 

В Україні сегмент низькокалорійних емульсійних продуктів представле-

ний, здебільшого, майонезами й соусами із додаванням пряно-ароматичних до-

бавок, спецій, зелені тощо. Деякими науковцями країни проводяться дослі-

дження щодо застосування у технології майонезів діацилгліцеринів, купажів 

рослинних олій, харчових волокон тощо [67, 131, 132], тоді як у світі широко 

проводяться дослідження щодо розробки інноваційних технологій майонезів, 

збагачених пребіотиками або їх комплексами з пробіотичними компонента-     

ми [133]. В Україні відсутній сегмент ринку емульсійних жирових продуктів 

(зокрема, майонези та соуси), що збагачені синбіотичними комплексами. Тому 

науково-практичне обґрунтування технологій нових інноваційних продуктів – 

майонезних соусів, збагачених біокоректорами, є актуальним завданням. 

Останні три роки на ринку майонезу спостерігалась стабілізація виробницт-

ва на рівні 124...126 тис. тонн, що є позитивним моментом, з огляду на скорочення 

випуску майонезу зі 183,5 тис. тонну 2007 році до 126 тис. тонн – у 2015 році. Але 

за висновками ИА «Эксперт АГРО» в період з вересня-лютого 2018/19 МР спо-

стерігається зниження промислового виробництва майонезу та майонезних соусів 

до 114,3 тис. т., що пов’язано зі зменшенням експорту та збільшенням об’ємів ви-

робництва майонезів та майонезних соусів у мережі ЗРГ. [129, 134]. 



33 

1.4. Аналіз рецептур і технологій майонезних соусів 

 

Для виробництва майонезів і майонезних соусів застосовують наступну осно-

вну сировину: рафіновану дезодоровану олію, яєчний порошок, сухе молоко, гір-

чичний порошок, цукор, сіль харчову, кислоту і пряно-ароматичні добавки. 

Традиційні рецептури висококалорійних і середньокалорійних майонезів та 

майонезного соусу наведені в табл. 1.1 [44, 112] 

Таблиця 1.1 

Традиційні рецептури майонезів та майонезного соусу 

Назва інгредієнта Маса інгредієнта, кг 

 Рецептура 1 Рецептура 2 Рецептура 3 

Олія рослинна рафінована дезодорована 35,0 46 65,4 

Яєчний порошок 6,0 5,0 5,0 

Молоко сухе знежирене 2,5 1,6 1,6 

Гірчичний порошок 1,2 0,25 0,75 

Сода харчова 0,05 0,05 0,05 

Цукор пісок 3,0 1,5 1,5 

Сіль кухонна 2,0 1,1 1,0 – 0,75 

Оцтова кислота 80 % 1,1 0,65 0,55 – 0,75 

Стабілізатор 0,3 – – 

Вода 48,85 43,85 24,15 – 23,65 

ВСЬОГО 100,00 100 100 

 

Рецептури майонезів та майонезних соусів достатньо різноманітні та визна-

чаються за їх призначенням та умовами використання. Основною відмінністю 

(табл. 1.1) компонентного складу є різне співвідношення олії та води,обумовлене 

різним вмістом жиру в готовому продукті. Знижений вміст жиру у майонезних соу-

сах вимагає введення до рецептури стабілізаторів, які обумовлюють задані реологі-

чні характеристики цільових продуктів. 

При виробництві харчових емульсій типу майонез використовуються два 

способи приготування: холодний і гарячий (іноді його називають напівгарячим, що 

з точки зору технології є більш правильним). Існує також різновид напівгарячої об-

робки – метод «кулі» [112].  

При холодному способі всі компоненти змішуються при кімнатній темпера-

турі. В основному такий метод використовується для виробництва висококалорій-

них майонезів (з вмістом жиру 70…80 %). При виробництві холодним способом 

середньо- і низькокалорійних майонезів, необхідно суворо підтримувати досить 
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низьку кислотність продукту, дотримуватися дозування цукру і солі для отриман-

ня оптимального вмісту сухих речовин і додатково додавати консервант для збі-

льшення термінів зберігання продукції, що виробляється. До недоліків даного 

способу відносять високу кислотність продукту, присутність у продукті консерва-

нту і необхідність використання тільки водорозчинних гідроколоїдів і модифіко-

ваних крохмалів.  

При напівгарячому способі виробництва основні інгредієнти додаються у 

воду, нагріту до 95 
о
С; при цьому відбувається їх пастеризація. Потім пастеризо-

вана маса охолоджується до температури не вище 65 °С, і тільки після цього в неї 

додають емульгатор і олію. Цей спосіб виробництва дозволяє виключити недолі-

ки, властиві холодному способу. Однак, у разі використання нативних (а іноді і 

модифікованих) крохмалів, загущення суміші відбувається занадто рано, і при 

проходженні через гомогенізатор гель руйнується, продукт виходить рідким і не-

стійким при зберіганні. При виробництві майонезної продукції напівгарячим спо-

собом на лінії «KORUMA» для кращого розчинення сухих компонентів молочно-

гірчичну суміш нагрівають до температури 65...70 °С, охолоджують до темпера-

тури 45...50 °С і подають яєчний порошок [44].  

Для запобігання цьому явищу використовують метод «кулі», при якому те-

пловій обробці піддається тільки розчин згущувача, тобто крохмалю в невеликій 

кількості води. Готовий загусник охолоджують і змішують з іншими інгредієнта-

ми. Недоліком цього методу є те, що формування емульсії проходить в кислому 

середовищі, у присутності солі і цукру.  

Процес приготування майонезних емульсій може бути як періодичним, на-

півбезперервним і безперервним.  

Лінії періодичного спосіб у виробництва майонезних емульсій має дві важ-

ливі переваги: відносно низьку вартість обладнання, а також гнучкість і стабіль-

ність невеликого виробництва, однак лінії працюють ефективно тільки при повній 

автоматизації виробництва. Сучасним обладнанням для виробництва майонезної 

продукції є лінії: «Штефан UMM/SK», «Delmix», «DISHO», «KORUMA», Lim-

itech, «Малиш», «МАИС», «ФЛАЙТМ» та ін. [44, 135-137]. 
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Лінії безперервного та напівбезперервного виробництва майонезної продук-

ції мають високу потужність, можливість повної автоматизації, гарантію постійної 

якості готової продукції та можливість легкої заміни застарілих та несправних де-

талей. Недоліками є необхідність великих виробничих площ, значна матеріалоєм-

кість, великі витрати миючих засобів та збільшені втрати продукту при прове-

денні санітарно-гігієнічних заходів. Сучасне обладнання – автоматизовані висо-

копотужні лінії «Джoнсон», лінії фірм «Gilder Corp.», «Cherry Barrell», «Holsum 

Food Co», «Stork SalatOMatic», «Schroeder», «APV Systems», «Limitech» та ін. 

[44, 135-137]. 

Загальна схема виробництва майонезного соусу на обладнанні періодичної 

дії на лінії «KORUMA» представлена на рис. 1.5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 1.5. Загальна схема виробництва майонезного соусу із застосуванням обладнання           

періодичної дії. 

 

Процес виробництва майонезу періодичним способом включає наступні 

операції: 

1. Підготовка компонентів 

Підготовка сипучих компонентів. Сипучі компоненти (сухе молоко, цук-

ровий пісок, яєчний порошок, гірчичний порошок, сіль) просівають на ситах з  

Фасування та пакування 

Підготовка водних розчинів 

Підготовка жирових суспензій 

Підготовка гірчичної пасти 

Пастеризація розчинів молокопродуктів 

65...70 °С та яйцепродуктів 45...50 °С 

Отримання майонезної пасти 

Отримання дрібнодисперсної емульсії 

Отримання грубодисперсної емульсії 
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діаметром 1…3 мм. Відсутність грудочок в сухих компонентах збільшує їх во-

логоємність і дисперсність у процесі набухання, поверхнево-активні властивос-

ті та емульгуючу здатність. 

Приготування оцет-сольового розчину. Прозорий сольовий розчин пода-

ють в ємність для приготування оцет-сольового розчину, в якій він розбавля-

ється водою до 13…15 % концентрації для майонезів з високим вмістом жиру і 

до 9…10 % концентрації для майонезних соусів. Туди ж насосом подають             

80 %-ву оцтову кислоту у кількості, передбаченій рецептурою. Концентрація 

оцтової кислоти у розчині повинна бути не більше 7…9 % для висококалорій-

них майонезів та не більше 5…6 % для майонезів зі зменшеним вмістом жиру. 

Допускається подача сухої солі в ємність для оцет-сольового розчину. 

Приготування ароматизованого оцту. 80-процентна оцтова кислота до-

дає майонезу небажаний специфічний гостро-кислий присмак (незважаючи на 

те, що кислотність майонезу лежить у межах необхідної). Для поліпшення сма-

ку майонезу застосовують ароматизований оцет. 

Ароматизований оцет отримують при додаванні до оцтової кислоти різ-

них спецій (лавровий лист, запашний перець, перець чорний). Розмелені спеції 

поміщають в полотняний мішечок, який опускають у посудину з попередньо 

приготовленим розчином оцтової кислоти необхідної концентрації, потім весь 

вміст нагрівають до 80…90 
о
С, після чого, не виймаючи спецій, розчин оцту 

охолоджують і потім видаляють мішечок зі спеціями. 

Приготування гірчиці. Для запобігання появи в майонезі зайве гіркого 

присмаку гірчичний порошок попередньо готують наступним чином. За            

24 год. до виробництва майонезу необхідну кількість гірчичного порошку по-

міщають в ємність. Гірчичний порошок заливають водою з температурою 

80…100 
о
С у співвідношенні 1:2, добре перемішують до однорідної консистен-

ції і верхній шар поверхні гірчиці обережно загладжують. На рівну поверхню 

гірчиці обережно наливають шар води з температурою 100 °С заввишки 4…6 см. 

Бачок щільно закривають кришкою і залишають у спокої на добу, потім верхній 

шар води зливають; гірчична маса, що залишилася, готова до використання.  
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2. Приготування майонезної пасти 

Однією з умов отримання стійких емульсій є правильна підготовка  ему-

льгаторів, тобто отримання їх у вигляді однорідного колоїдного розчину з мак-

симальною дисперсністю, що забезпечує ефективність емульгуючої дії. 

Основними емульгаторами, що забезпечують необхідну стійкість          

емульсії, є яєчний порошок і сухе молоко. 

Приготування майонезної пасти складається з процесу розчинення сухих 

компонентів і змішування їх до гомогенного стану. 

Розчиняють сухі компоненти у двох змішувачах: у одному розчиняють 

сухе молоко з гірчичним порошком (якщо гірчичний порошок не був запарений 

попередньо), а в іншому – яєчний порошок. Можна розчиняти сухе молоко, гір-

чичний і яєчний порошок в одному змішувачі, хоча це не бажано, тому що тем-

пературні режими їх оброблення – різні. 

Якщо гірчичний порошок попередньо не готується в окремій ємності, то 

процес розчинення компонентів починається із запарювання гірчиці. В один з ма-

лих змішувачів заливають воду 90…100 
о
С і засипають гірчичний порошок. Спів-

відношення гірчичного порошку до води 1,0:(2,0…2,5) відповідно. Потім вклю-

чають мішалку і перемішують до отримання гомогенної маси. Далі в гірчичну ма-

су подають воду 35…40 °С, сухе молоко, питну соду, цукровий пісок. Співвідно-

шення сухого молока і води для висококалорійних майонезів становить 1:3, для 

майонезів зі зниженим вмістом жиру – 1:4. Для кращого розчинення компонентів та 

їх подальшої пастеризації температуру суміші доводять до 90…95 °С і витримують 

при даній температурі 10…25 хв, після чого суміш охолоджують до 40…45 °С. 

У разі попереднього запарювання гірчичного порошку гірчична маса подаєть-

ся у змішувач разом з іншими сухими компонентами суміші перед пастеризацією. 

У другій змішувач подають яєчний порошок і воду 40…45 
о
С у співвідно-

шенні 1,0:(1,2…2,0). Температуру суміші доводять до 60…65 
о
С і витримують при 

цій температурі 20…25 хв., потім розчин охолоджують до 30…40 
о
С. Приготовле-

ні розчини яєчного порошку та сухого молока з іншими компонентами змішують. 
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3. Приготування «грубої» емульсії 

Грубу емульсію (попереднє емульгування) готують у великих змішува-

чах. Після перекачування пасти майонезу у великий змішувач у нього при без-

перервному перемішуванні подають рослинну олію (20…25 °С) у кількості, пе-

редбаченій рецептурою. У перші 7…15 хв. олію подають повільно по 1 краплі, 

потім швидше. Допускається починати подачу олії за 3…7 хв. до закінчення 

перекачування всієї майонезної пасти у великий змішувач. Для забезпечення 

рівномірного розподілу олію подають у змішувач через спеціальний розпилю-

вач (душ), що представляє собою дірчастий змійовик. 

Після закінчення додавання всієї олії до змішувача додають раніше при-

готовлений розчин солі та оцту по краплях. Потім вводять розчинні спеції (не-

розчинні в емульсії спеції, смакові і ароматичні добавки повинні додаватися пі-

сля гомогенізації емульсії). Після подачі розчину солі та оцту перемішування 

продовжують протягом 1…7 хв. 

Черговість введення у пасту олії  і оцет-сольового розчину повинні суво-

ро дотримуватися. Це обумовлено тим, що тимчасове або швидкісне введення 

їх може призвести до отримання емульсії зворотного типу. 

Отримання у змішувачі грубої емульсії повинно відповідати встановле-

ному типу емульсії «олія у воді», бути досить міцною і не розшаровуватися до 

пропускання через гомогенізатор. Візуально така емульсія має однорідний ви-

гляд і не розшаровується у відібраній пробі при слабкому перемішуванні. 

4. Гомогенізація емульсії майонезу 

Заключним етапом одержання товарного майонезу є гомогенізація, що 

здійснюється за допомогою поршневих гомогенізаторів. Гомогенізація        

емульсії майонезу повинна проводитися з суворим дотриманням рекомендова-

них режимів: температура 25...30 °С, тиск 0,9...1,1 МПа. Після встановлення по-

трібного тиску готовий майонез з гомогенізатора направляють в ємність для го-

тового майонезу. 

5. Зберігання майонезу 

Оригінальний майонез зберігається всього кілька днів, тому що в його 
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рецептуру входять продукти, які швидко псуються. Для подовження терміну 

придатності використовують консерванти. Термін придатності майонезів різ-

них торгових марок коливається від 1 до 7 місяців. Деякі виробники пишуть 

на упаковці про натуральність інгредієнтів, замовчуючи при цьому про прису-

тність консервантів. Без консервантів термін придатності не може перевищу-

вати 1…2 тижнів. 

Гарячий спосіб приготування майонезу дає широкі можливості для органі-

зації безперервного виробництва великої потужності. Найчастіше його використо-

вують у технологіях середньо-  та низькокалорійних емульсій, що вимагає прове-

дення низки підготовчих операцій перед основним процесом емульгування.  

Виробництво майонезів та майонезних соусів із застосуванням обладнан-

ня безперервної дії здійснюється з використанням багатокомпонентних фаз. 

При трьохфазній технологічній схемі інгредієнти за фазами розподіляються на-

ступним чином: фаза 1 – водна фаза, фаза 2 – жирова фаза, фаза 3 – розчин мо-

лочної кислоти; при п’ятифазній: 1 – водна фаза або водно-крохмальна суспен-

зія, 2 – стабілізаційна система, 3 – розчин оцтової кислоти, 4 – жирова фаза, 5 – 

розчин жиророзчинних компонентів. 

Важливе значення має оснащеність обладнання з виробництва майонезу ву-

злом деаерації, що дозволяє подовжити термін зберігання продукту, уникнути 

окиснювального псування. 

Приготування майонезних соусів у ЗРГ складається з основних етапів: 

1. Приготування сировини згідно рецептури 

2. Приготування грубої емульсії 

3. Термічне оброблення та охолодження 

4. Збивання грубої емульсії 

Недоліком існуючої технології є відсутність теплового оброблення «грубої» 

емульсії, що значно скорочує термін зберігання майонезних соусів. Тому доціль-

ним є використання процесу тушкування (теплове оброблення у закритому посуді 

в паро-водяному середовищі). 
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1.5. Інноваційні розробки низькожирних емульсійних продуктів в 

Україні та світі.  

 

Розробка нових видів низькожирних емульсійних продуктів базується на 

включенні в рецептуру інгредієнтів з науково доведеними властивостями щодо 

покращення показників якості готового продукту та зміни технологічних пара-

метрів для покращення реологічних властивостей. 

Інноваційні технології передбачають виробництво майонезну та майонез-

них соусів з досить різноманітними споживними властивостями і підвищеною 

харчовою цінністю за рахунок корегування складу продуктів, що дозволяє зна-

чно розширити спектр їх позитивного впливу на організм людини [138, 139, 41]. 

Розроблено технологію майонезу зі збалансованим співвідношенням 

ПНЖК ω-6/ω-3, збагаченого токоферолом, харчовими волокнами та ліпосом-

ним препаратом, який містив пробіотичні культури Bifidobacterium bifidum i 

Lactobacillus plantarum [133]; майонезного соусу, де в якості жирозамінника ви-

користовували співвідношення полісахаридних смол – ксанданову камедь, цит-

русові волокна та гуарову камедь [118, 140, 141]; майонезного соусу на основі 

сапонінів Saponaria Officinalis L. [142]; низькокалорійних майонезів із застосу-

ванням фосфоліпідних добавок [143]; технологію виробництва майонезу з ви-

користанням каротинвмісної натуральної сировини, а саме плодів томатів [144], 

обробленого буряка [145], коренеплодів ріпи [120].  

Вивчено можливість використання ліпідно-каротиноїдного екстракту у 

виробництві майонезу. За результатами досліджень було визначено масову част-

ку доз екстракту – до 2,0...2,5 %, оскільки це співвідношення наповнювача спри-

яло отриманню майонезу ніжно-помаранчевого кольору з характерним приєм-

ним смаком і ароматом гарбуза [139]. 

Досліджено технологічні властивості порошку шкірки винограду [146]; 

порошку ягід горобини червоноплідної до 5,0 % [113]; порошку імбиру [147] як 

функціональних інгредієнтів майонезного соусу. 
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Використання нетрадиційних інгредієнтів дозволяє збалансувати струк-

турно-реологічні властивості майонезів та соусів [148]. Розглянуто вплив 

м’якоті зеленого банану на реологічну поведінку та хімічні характеристики 

емульсій (майонезів) [117]. 

Розроблено рецептури та технологічні режими середньокалорійного майо-

незу з використанням білків із безлузгового ядра насіння соняшника [149]; насіння 

чіа та насіння гарбуза [150]; ядра волоського горіха [151]; ядра арахісу [152]. 

Запатентований ряд інноваційних способів отримання майонезу, які пе-

редбачають вдосконалення технологічних прийомів на окремих стадіях вироб-

ництва: використання у рецептурі майонезу в якості жирового компоненту соє-

вої та соняшникової олії з внесенням біологічно активних речовин, отриманих з 

цедри апельсину [153]; високоолеїнової соняшникової олії [134]; фітоолійного 

каротиновмісного напівфабрикату [154]; застосування вівсяного декстрину 

[155] та β-глюкану, виготовленого з відпрацьованих пивних дріжджів в якості 

замінника жиру в майонезі [61, 117]; спосіб виробництва майонезу, який перед-

бачає заміну яєчного порошку на харчові волокна [156]. 

Для виробництва майонезних соусів розроблені і впроваджені у виробни-

цтвах стабілізаційні системи, різноманітні за походженням, складом, будовою 

та властивостями стабілізуючих компонентів – молочні білкові концентрати, 

крохмалі та їх похідні, харчові фосфоліпіди (природні та ферментовані), пекти-

ни, альгінати, різноманітні гідроколоїди та ін. 

Розроблено рецептуру майонезного соусу з масовою часткою жиру 16 % 

для дієтичного харчування без холестерину, де в якості емульгатора використо-

вували соєвий лецитин та сироватку [157]; суміш сироватково-білкового кон-

центрату і сухої маслянки [158].  

Розглянуті питання визначення оптимальних технологічних параметрів 

підготовки рисового борошна, його емульгуючої і стабілізуючої властивості, 

органолептичних і реологічних характеристик готових майонезів [138]; знежи-

реного соєвого та лляного борошна [159]; екструдованого борошна [160]. 
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Доведено, що використання хітозану у рецептурі майонезних соусів під-

вищує реологічні характеристики продукту, виконує роль емульгатора і стабілі- 

затора а також подовжує термін зберігання [140, 161] 

Досліджено роль фенольних сполук оливкової олії у фізичних властивос-

тях і стабільності майонезоподоібних емульсій [162]; використання в якості 

стабілізатора харчового целюлозного волокна Sense Fi WP Flake [163]; викори-

стання в якості емульгатора кефіру [164]; біосурфактанату з Candida utilis [165]; 

соєвого розчинного полісахариду, гуміарабіку і OSA-крохмалю в якості емуль-

гаторів для майонезоподібних емульсій [166]; використання екстракту насіннє-

вої смоли Durian (Durio zibethinus L.) в якості емульгатора у вегетаріанському 

майонезі [167]. 

Окиснення ліпідів є основним хімічним процесом, що впливає на псуван-

ня майонезу. Іноземними вченими дослідженні рослинні інгредієнти, які квалі-

фіковані як природні антиоксиданти і запропоновані в якості потенційних за-

мінників синтетичних антиоксидантів у майонезах та майонезних соусах: ефір-

на олія деревію звичайного [168, 169]; ефірна олія шавлії лікарської [10, 170]; 

ефірна олія чебрецю [171]; ефірна олія розмарину [172]; лляна олія [173]; екст-

ракт лушпиння пурпурової кукурудзи [174].  

Доведено, що екстракт рисових висівок (Oryzasativa L.) в емульсії майо-

незного типу володіє як антиоксидантною, так і антимікробною властивостя-  

ми [175]; антимікробною активністю також володіють нізін та олія орегано при 

застосуванні їх у складі майонезних соусів [176]. 

Отримано композицію на основі токоферолів, аскорбілпальмітату і леци-

тину, яка проявляє дуже високу антиокислювальну здатність в емульсійних жи-

рових продуктах [177, 178]; розроблені рецептури високо-, середньо- і низько-

калорійних майонезів, що містять селен [179]. 

Запропоновано використання ікри горбуші у вигляді білково-мінеральної 

добавки для додаткового введення у рецептури майонезних соусів [180, 181]; 

білку з борошна з креветок (Penaeus vannamei) [182]; ікри морського їжака, ла-

мінарії і кропиви [183]; збагачення майонезу сушеною ламінарією [184]; 
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риб’ячим жиром [185, 186]; екстрактом двостворчатих молюсків [187]; викори-

стання лютеїну з водоростей в якості натурального барвника і антиоксиданту в 

майонезоподібних соусах [188]. 

Досліджено можливості застосування кон’югату лізоцим-гуміарабіку в ма-

йонезі в якості натурального консерванту і емульгатору [189]. Вивчено вплив вне-

сення ферменту глюкозидази на мікробіологічні показники майонезу в процесі йо-

го зберігання. Встановлено, що добавка функціонує як антиокислювач [190]. 

Розроблена технологія виробництва майонезу зі зниженим вмістом жиру з 

використанням ароматизаторів, отриманих з ефіроолійних рослин [191]; прове-

дена оцінка традиційного майонезу і майонезу, збагаченого ароматичними тра-

вами [192]; досліджено зміни смакових властивостей майонезного соусу при ви-

користанні в якості підкислювача оцтову, яблучну та цитринову кислоти [193]. 

Пробіотичні продукти, які на ринку України представлені, в основному, 

кисломолочними продуктами, вже сьогодні вдало доповнюють фармацевтичні 

препарати для попередження і лікування дисбіотичних порушень [79, 194]. 

Впровадження у виробництво і виведення на ринок широкого спектру продук-

тів харчування з пробіотичними властивостями, в тому числі, продуктів олійно-

жирової галузі, які запобігали б виникненню та прогресуванню дисбактеріозів 

різного ступеню тяжкості, сприяли покращенню травлення й підвищенню рівня 

абсорбції вітамінів і мінералів, зниженню високого рівня холестеролу, підси-

ленню імунної системи могло б суттєво покращити стан здоров’я українців. 

 

Висновки до розділу 1 

 

1. Проведено аналіз ринку продуктів здорового харчування та визначено 

актуальну тенденцію для розширення продукції олійно-жирової галузі та мере-

жі закладів ресторанного господарства. Встановлено доцільність розробки ре-

цептур та технологій майонезних соусів, збагачених біокоректорами зі збалан-

сованим співвідношення ПНЖК. 
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2. Посилаючись на сучасну науково-технічну та патентно-інформаційну 

літературу розглянуто основні харчові інгредієнти, нестача яких в організмі 

сприяє зростанню різних хронічних захворювань. 

3. Вивчено властивості та ефективність натуральних біокоректорів, перс-

пективні напрямки їх використання для виробництва емульсійних продуктів 

харчування, що містять недостатню кількість білків, амінокислот, вітамінів, ха-

рчових волокон, мінеральних речовин та поліненасичених жирних кислот. 

4. Розглянуті основні принципи створення збагачених майонезів та майо-

незних соусів, відображені критерії якості та безпечності емульсійних продук-

тів. Представлена класифікація інгредієнтів для збагачення емульсійних проду-

ктів, що відображає індивідуальну характеристику, функції та оздоровчі влас-

тивості. Представлені теоретичні положення основних тенденцій виробництва 

емульсійних продуктів з нетрадиційними органолептичними характеристиками. 

5. Проаналізовано ринок емульсійних продуктів в Україні, рецептури і 

технології майонезних соусів. Наведені основні етапи та загальна схема вироб-

ництва майонезного соусу. 

6. Проведено системний аналіз інноваційних розробок вітчизняних та іно-

земних вчених щодо виробництва збагачених майонезів та майонезних соусів з 

покращеними показниками якості готового продукту, споживчими та реологіч-

ними властивостями. 
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РОЗДІЛ 2 

 

ПРОГРАМА, МЕТОДОЛОГІЯ ТА МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

Теоретичні та експериментальні дослідження за темою дисертаційної ро-

боти виконані в Одеській національній академії харчових технологій (ОНАХТ). 

Дослідження проведені на кафедрах технології молочних, олійно-жирових про-

дуктів і косметики; технології хліба, кондитерських, макаронних виробів і хар-

чоконцентратів; мікробіології та фізіології харчування; хімії та безпеки харчових 

продуктів; технологічного обладнання харчових виробництв, а також у виробни-

чих умовах ПП «Славія» (м. Чернігів) та у двох ЗРГ – кафе «У Макара» ПрАТ 

«Укрторгстрой матеріали» (м. Одеса) і «Столовая 112» НЦТХ ОНАХТ (м. Одеса). 

При виконанні роботи використовували комплекс загальноприйнятих і 

спеціальних фізико-хімічних, біохімічних, мікробіологічних, математичних ме-

тодів, відкорегованих для роботи з емульсійними продуктами. 

Промислову апробацію розроблених технологій майонезних соусів, збагаче-

них біокоректорами, та випуск дослідних партій продукції було реалізовано у ви-

робничих умовах ПП «Славія» (м. Чернігів) (Додаток А.1), у двох ЗРГ – кафе «У 

Макара» ПрАТ «Укрторгстрой матеріали» (м. Одеса) (Додаток А.2) і «Столовая 

112» НЦТХ ОНАХТ (м. Одеса) (Додаток А.3) та лабораторну апробацію техноло-

гії майонезних соусів, збагачених біокоректорами – в лабораторних умовах ка-

федри ТМОЖПіК ОНАХТ (Додаток А.4). Медико-біологічні дослідження майо-

незного соусу, збагаченого біокоректорами, здійснювали на базі Одеського інсти-

туту очних хвороб і тканинної терапії АМН України ім. В.П. Філатова (Додаток Б). 

 

2.1. Програма та організація проведення досліджень 

 

Основні напрямки досліджень, послідовність та взаємозв’язок етапів роз- 

робки технології майонезних соусів, збагачених біокоректорами, відображено 

в програмі, наведеній на рис. 2.1. 

2 . 1 . 1 .  Т е о р е т и ч н и й  е т а п .  Перший етап виконання роботи було  
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Рис. 2.1. Програма досліджень. 

присвячено теоретичному аналізу літературних та патентних джерел щодо сучас-

ного стану ринку емульсійних продуктів в Україні, аналізу вимог до збагачених 

емульсійних продуктів, аналізу та вибору інгредієнтів для збагачення емульсійних 

продуктів та обґрунтуванню доцільності створення майонезного соусу, збагачено-

го біокоректорами. На основі детального аналізу перерахованих теоретичних та 

практичних аспектів та сучасних вимог до емульсійних продуктів було вибрано:  

– рослинні олії, харчові волокна, емульгатори білкового походження, доз-

волені до використання у харчових продуктах [63], для надання продукту висо- 
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Розробка нормативної документації, проведення промислової й лабораторної апробацій 
розроблених технологій майонезних соусів, збагачених біокоректорами 
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ких харчової та біологічної цінностей; 

– культури ББ з пробіотичними властивостями, інулін як пребіотик і фру-

ктозу як біфідогенний фактор (БФ) для розробки технологій нових емульсійних 

продуктів, збагачених біокоректорами. 

 

2 . 1 . 2 .  О р г а н і з а ц і я  е к с п е р и м е н т а л ь н и х  д о с л і -

д ж е н ь  щ о д о  м а р к е т и н г о в и х  д о с л і д ж е н ь  п о з и ц і о -

н у в а н н я  н о в и х  в и д і в  е м у л ь с і й н и х  п р о д у к т і в .  Мар-

кетингові дослідження щодо виявлення споживчих мотивацій та переваг при ви-

борі емульсійних продуктів, а саме майонезних соусів, проводили у березні 2015 

року в місті Одеса. У дослідженні брали участь 156 осіб різного віку, статі, мате-

ріального та сімейного стану. Серед респондентів 20 % були віком від 18 до 25 

років, 10 % – віком від 26 до 30 років, 20 % – віком від 31 до 45 років, 30 % – ві-

ком від 46 до 50 років і 20 % – старше 51 року. З них – 80 % жінок та 20 % чоло-

віків, з яких 55 % заміжніх/одружених та 45 % незаміжніх/неодружених. Серед 

опитаних 55 % мали середньомісячний дохід – від 1000 до 3000 грн., 40 % – від 

3000 до 5000 грн. і 5 % – понад 5000 грн. 

Вивчення попиту потенційних споживачів майонезних соусів та аналіз ста-

влення респондентів до розробки нового продукту, збагаченого біокоректорами, 

здійснювали шляхом анкетування. Було розроблено анкету для опитування, яка 

складалась із кількох блоків питань. У першому блоці містились питання про 

особисті відомості про респондентів, у другому блоці визначали споживчі уподо-

бання опитуваних при виборі майонезного соусу, у третьому – умови і частоту 

купівлі майонезного соусу у торгівельній мережі та у ЗРГ, а також зацікавленість 

у виготовленні нового продукту. 

Використовуючи результати анкетування, була розроблена «карта пози-

ціонування» майонезного соусу, збагаченого біокоректорами.  

 

2 . 1 . 3 .  О р г а н і з а ц і я  е к с п е р и м е н т а л ь н и х  д о с л і д ж е н ь  

щ о д о  о б ґ р у н т у в а н н я  в и б о р у  р е ц е п т у р н и х  к о м п о н е н -  
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т і в  д л я  с т в о р е н н я  з б а г а ч е н о г о  м а й о н е з н о г о  с о у с у .  

Основним жировим компонентом в традиційних рецептурах майонезних соусів є 

соняшникова рафінована дезодорована олія, використання якої забезпечує харчо-

ву цінність соусу, його біологічну ефективність та є джерелом лінолевої кислоти 

[86-88]. Вибір рослинних олій, для отримання жирової фази емульсії зі збалансо-

ваним співвідношенням ПНЖК ω-6:ω-3, здійснювали з числа тих, які мають ви-

сокий вміст ПНЖК , зокрема, ліноленової кислоти (соєва, лляна, ріпакова).  

Визначення жирнокислотного складу олій проводили методом капілярної 

газової хроматографії з використанням хроматографа «Clarus 500» фірми Perkin 

Elmer, забезпеченого полум’яно-іонізаційним детектором і кварцовою капіляр-

ної колонкою Supelko SP - 2380 довжиною 30 м, діаметром 0,32 мм і товщиною 

активного шару 0,20 мкм. 

За результатами аналізу жирнокислотного складу розглянутих олій для 

отримання жирової фази емульсії зі збалансованим співвідношенням            

ПНЖК  ω-6:ω-3, було обрано олію соєву рафіновану дезодоровану. 

Для математичного моделювання жирнокислотного модулю обраних олій 

для майонезного соусу використовували математичну модель, запропоновану 

професором М.М. Ліпатовим [195, 196]: 

 
(2.1) 

Оптимізацію жирнокислотного складу низькожирного майонезного соусу 

на відповідність рекомендацій Інституту харчування [197] здійснювали за ступе-

нем наближення співвідношення ПНЖК сімейства ω-6/ω-3 у майонезних соусах 

до рекомендованого нормами нутріціології (10:1). В якості жирових компонентів 

використовували олію соняшникову та олію соєву рафіновані дезодоровані.  

Для забезпечення пробіотичних властивостей майонезного соусу до скла-

ду рецептури включено бакконцентрат FD DVS Bb-12 («CHR. Hansen», Данія) 

та  бакконцентрати  Liobac BIFI і  Liobac 3BIFIDI  («ALCE MOFIN GROUPPО»,  

Італія), характеристику яких представлено в табл. 2.1. 

Для створення сприятливих умов для збереження пробіотиків, а саме ББ,  
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Таблиця 2.1 

Характеристика бакконцентратів Bifidobacterium 

безпосереднього внесення, використаних при виконанні досліджень 

Назва  

бакконцентрату  

Компанія-

виробник 
Склад бакконцентрату 

Вид  

бакконцентрату 

FD DVS Bb-12 

«CHR. 

Hansen» 

(Данія) 

МК B. animalis Bb-12 заморожені культури 

LYOBAC BIFI 
«ALCE  

MOFIN 

GROUPPО» 

(Італія) 

B. bifidum BB 03 + B. longum BL 

03 + B. breve BR 03 ліофільно  висушені 

культури 
LYOBAC 3BIFIDI 

B. bifidum BB 03 + B. longum BL 

03 + B. adolescentis BА 03 

при тривалому зберіганні продукту, в рецептурі було замінено цукор на фруктозу, 

як БФ, яка здатна «підтримувати» життєздатні клітини ББ, внесених у продукт. 

Для збереження життєздатності клітин ББ досягнуто підвищення рН про-

дукту з 3,5 до 4,6 за рахунок заміни 9 %-го розчину оцтової кислоти на 9 %-ну 

молочну кислоту.  

Для забезпечення пребіотичних властивостей майонезного соусу викори-

стовували інулін в складі концентрату топінамбура «Нотео». Хімічний склад 

концентрату топінамбура «Нотео» (за задими виробника) наведено в табл. 2.2. 

Таблиця 2.2 

  Хімічний склад концентрату топінамбура «Нотео» 

Назва показника Значення показника 

Масова частка білків, % до 7 

Масова частка жирів, % 0,4…0,7 

Масова частка пектинових речовин, %  до 10 

Масова частка полісахаридів інулінової природи, %  до 75 

Масова частка клітковини, %  до 5 

Масова частка води, %  до 6 

 

Для підвищення біологічної цінності соусу у рецептурі було замінено су-

хе знежирене молоко на КСБ-УФ вироблений «Протеин Гадяч Техмолпром». 

Характеристика КСБ-УФ (за даними виробника) наведена в табл. 2.3. 

Для забезпечення стійкості емульсії обрано стабілізаційну систему «Ha-

mulsion QNA» фірми «ГК.ХАН и Ко», основним компонентом якої є желатин  

(80 %), в невеликих кількостях присутні модифікований крохмаль, камедь ріж 

кового дерева і гуарова камедь.  



50 

Таблиця 2.3 

Характеристика КСБ-УФ 

Назва показника Значення показника 

Масова частка білків, % 70,0 

Масова частка жиру, %, не більше 1,5 

Масова частка вуглеводів, % 17,5 

Енергетична цінність, кКал 330 

 

При моделюванні емульсійної продукції необхідно при зменшенні кало-

рійності створити стабільні низькожирні емульсії з високими органолептични-

ми властивостями і заданими в’язкісними характеристиками. Ці завдання мож-

ливо вирішити введенням гідроколоїдів полісахаридної природи (зокрема, іну-

ліну, який є імітатором жиру й пребіотиком), які в комплексі зі стабілізаторами 

здатні забезпечити необхідну текстуру продукту . 

Оптимізацію рецептурного складу майонезних соусів здійснювали з метою 

створення стабільної низькожирної емульсії з високими органолептичними вла-

стивостями і заданими в’язкізними характеристиками з використанням методо-

логії поверхні відклику [198]. Моделювання та обробку експериментальних да-

них виконували за допомогою пакета Statistica 10 (StatSoft, Inc.). В якості сиро-

вини використовували соняшникову та соєву олії рафіновані дезодоровані, 

КСБ-УФ, концентрат топінамбуру «Нотео», стабілізатор «Hamulsion QNA», яє-

чний порошок, фруктозу, сіль харчову, молочну кислоту та воду питну. 

Критеріями оптимізації рецептурного складу майонезних соусів було об-

рано їх ефективну в’язкість (ЕВ, Па·с), органолептичну оцінку (ОО, бали) та 

комплексний показник якості (КПЯ – показник, який враховує сукупний вплив 

ефективної в’язкості (ЕВ, Па·с), органолептичної оцінки (ОО, бали), стійкості 

емульсії (СЕ, %) та коефіцієнтів вагомості (Мі) зазначених одиничних показни-

ків). Незалежними факторами, що варіювались, в експерименті було обрано ма-

сову частку концентрату топінамбура «Нотео» (Скт, %) та масову частку стабілі-

заційної системи «Hamulsion QNA» (Ссс, %). Масову частку стабілізаційної сис-

теми «Hamulsion QNA» варіювали в межах 0,1–0,5 %; масову частку концентра- 

ту топінамбура «Нотео» – в межах 6,67–13,34 %. 
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Обґрунтування оптимального співвідношення компонентів у майонезних 

соусах здійснювали з використанням комплексного показника якості КПЯ, який 

враховує сумарний ефект ефективної в’язкості, органолептичних показників, 

стійкості емульсії та коефіцієнтів вагомості зазначених одиничних показників.  

Для моделювання ефективної в’язкості (ЕВ, Па·с), органолептичної оцінки 

(ОО, бали) і комплексного показника якості (КПЯ) було обрано функцію відкли-

ку, яка має вигляд полінома другого ступеню: 

         ссктсссскткт0 
ССbСbСbСbСbbЕВ  ··   ·  ·  ·  · 
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        ссктсссскткт0 
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де ЕВ – ефективна в’язкість, Па·с; ОО – органолептична оцінка, бали; 

КПЯ – комплексний показник якості; b0 – константа; Скт – масова частка концент-

рату топінамбура «Нотео», %; Ссс – масова частка стабілізаційної системи «Ham-

ulsion QNA», %; b1, b11, b2, b22, b12 – коефіцієнти для кожного елемента полінома. 

На основі проведених досліджень обґрунтували раціональні масові частки 

концентрату топінамбура «Нотео» та стабілізатора «Hamulsion QNA» у складі 

майонезного соусу, збагаченого біокоректорами. 

 

2 . 1 . 4 .  О р г а н і з а ц і я  е к с п е р и м е н т а л ь н и х  д о с л і -

д ж е н ь  щ о д о  о б ґ р у н т у в а н н я  р е к о м е н д а ц і й  п о  в н е -

с е н н ю  п р о б і о т и к і в  у  м а й о н е з н і  с о у с и .  Для проведення 

експериментальних досліджень було використано три БК безпосереднього вне-

сення адаптованих до молока культур ББ, представлених на ринку України 

(склад наведено в табл. 2.1.). 

Для дослідження процесу активізації ББ у сирній сироватці здійснювали  

культивування МК / ЗК адаптованих до молока ББ у пастеризованій сирній си- 

роватці, збагаченій фруктозою. У сирну сироватку, отриману при виробництві 

сиру кисломолочного нежирного, з масовою часткою сухих речовин 5,7...5,8 %, 

титрованою кислотністю 68...70 °Т і активною кислотністю 4,60...4,65 од. рН, 
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вносили фруктозу як БФ в кількості 0,1 % від її об’єму, пастеризували збагаче-

ну сироватку при температурі (74±2) °С з витримкою 20 сек., охолоджували до 

температури 36...38 ºС, і заквашували адаптованими МК або ЗК ББ. Вихідна 

концентрація життєздатних клітин ББ при інокуляції складала 1×10
6
 КУО/см

3
, 

що забезпечувалося внесенням 10 г одного з використаних для дослідження БК 

безпосереднього внесення на 1000 кг підготовленої сироватки.  

Культивування ББ у збагаченій фруктозою сироватці проводили протягом 

10...12 год. при температурі 36...38 ºС і визначали титровану, активну кислотність, 

кількість життєздатних клітин ББ у 1 см
3
 сироватки, збагаченої фруктозою, у про-

цесі ферментації, а також розраховували питому швидкість росту клітин ББ. 

За результатами досліджень рекомендовано введення у майонезних соус, 

збагачений біокоректорами, сирної сироватки, збагаченої активізованими МК 

B. animalis Bb-12, у кількості 10 % від загальної маси продукту, що обумовить 

вміст цих МК у продукті не менше 3,0×10
7
 КУО/см

3
. Збагачення майонезного соу-

су ЗК B. bifidum BB 03 + B. longum BL 03 + B. adolescentis BA 03 або ЗК B. bifidum 

BB 03 + B. longum BL 03 + B. breve BR 03 у кількості 4,0×10
7
 та 5,0×10

7
 КУО/см

3
 

відповідно можливе при внесенні у цільовий продукт 10 % (від загальної маси 

продукту) сирної сироватки, збагаченої відповідними активізованими ЗК ББ.  

 

2 . 1 . 5 .  О р г а н і з а ц і я  е к с п е р и м е н т а л ь н и х  д о с л і -

д ж е н ь  щ о д о  р о з р о б к и  т е х н о л о г і й  м а й о н е з н и х  с о -

у с і в ,  з б а г а ч е н и х  б і о к о р е к т о р а м и .  Для визначення ефекти-

вності режиму теплового оброблення «майонезної пасти» при виробництві ма-

йонезного соусу із застосуванням обладнання періодичної дії, проводили пас-

теризацію за двома режимами: температура 60...65 °С з витримкою 20...25 хв. та 

температура 70...75 °С з витримкою 20...25 хв. При виробництві майонезного 

соусу на обладнанні безперервної дії гарячим способом розчин сухих сировин-

них інгредієнтів пастеризували за температури 60...65 °С з витримкою 

20...25 хв. Обґрунтування доцільності використання традиційних режимів теп-

лового оброблення «майонезної пасти» здійснювали із врахуванням забезпе-
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чення нормованих мікробіологічних, органолептичних, фізико-хімічних, реоло-

гічних показників якості готового продукту, а також високих показників харчо-

вої та біологічної цінності майонезного соусу, збагаченого біокоректорами [44]. 

Перевірку ефективності режимів теплового оброблення сухих компонентів 

майонезних соусів, збагачених біокоректорами, з масовою часткою жиру 30 % 

здійснювали розрахунковим методом за КМАФАнМ до та після пастеризації. 

Отримання стійкої емульсії готового майонезного соусу, збагаченого біо-

коректорами, з високою дисперсністю емульсії забезпечували шляхом гомоге-

нізації «грубої» емульсії (після внесення олії) з використанням поршневого го-

могенізатора. Тиск гомогенізації при проведенні експериментальних дослі-

джень склав 1 МПа, температура – 30 °С. Ефективність гомогенізації визначали 

за діаметром жирових кульок, дисперсністю, агломерацією, показником нерів-

номірності емульсії та дисперсності, на основі чого робили висновок про доці-

льність застосування традиційного режиму гомогенізації «грубої» емульсії       

(Р = 0,9...1,1 МПа, температура 25...30 °С) у технологіях цільових продуктів. 

Для обґрунтування граничного терміну зберігання майонезних соусів, 

збагачених біокоректорами, виробляли три експериментальні зразки продукту. 

Враховуючи той факт, що ЗК ББ більш стійкі ніж МК ББ при тривалому збері-

ганні до низьких значень рН, наявності кисню, низьких температур зберіган-   

ня [76-82], для встановлення граничних термінів зберігання цільових продуктів 

було використано БК FD DVS Вb – 12.  

Перший експериментальний зразок майонезного соусу виробляли із за-

стосування рекомендованих технологічних параметрів з попередньою активіза-

цією МК B. animalis Bb-12 у сирній сироватці. Паралельно готували другий та 

третій експериментальні зразки у яких сирна сироватка була замінена на воду, а 

МК B. animalis Bb-12 вносили без попередньої активізації у вигляді БК FD DVS 

Вb-12 у кількостях 100 та 10 г на 1000 кг продукту відповідно, які забезпечува-

ли концентрацію життєздатних клітин ББ у свіжовироблених зразках 2 та 3 ма-

йонезних соусів 1×10
7
 та 1×10

6
 КУО/см

3
 відповідно. Необхідність у проведені 

даних досліджень обумовлена тим, що внесення ББ у продукт без попередньої 
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активізації їх у сирній сироватці спрощує технологічний процес. За умови збе-

реження життєздатності клітин ББ у майонезному соусі протягом 90 діб збері-

гання, поряд із розробленим способом внесення після попередньої активізації у 

сирній сироватці перед гомогенізацією, може бути також рекомендовано вико-

ристовувати більш простий спосіб – внесення ББ у вигляді ліофільно висуше-

ного БК до грубої емульсії перед гомогенізацією. 

Експериментальні зразки майонезних соусів виробляли із застосуванням 

рекомендованих у роботі технологічних параметрів, фасували у герметичну та-

ру, доохолоджували до температури (4±2) °С і направляли на зберігання при за-

значеній температурі протягом 90 діб. За контрольний зразок при досліджені 

просу зберігання було використано майонезний соус «Салатний» з масовою ча-

сткою жиру 30 %, вироблений за рецептурою, наведеною в п. 1.4. 

Вироблені зразки майонезних соусів зберігали при температурі (4±2) °С 

протягом 90 діб. У процесі зберігання з інтервалом у 14 діб визначали органо-

лептичні, фізико-хімічні, біохімічні та мікробіологічні показники у порівнянні з 

контрольним зразком, що дозволило обґрунтувати граничний термін зберігання 

продукту при зазначеній температурі, а також обґрунтувати спосіб внесення ББ 

у майонезний соус. 

Заключним етапом досліджень стали розрахунок рецептур, розробка тех-

нологій та нормативної документації (Додаток В); визначення хімічного складу, 

органолептичних, фізико-хімічних, біохімічних та мікробіологічних показників 

якості, харчової та енергетичної цінності майонезних соусів, збагачених біоко-

реторами; проведення медико-біологічних досліджень продукту (Додаток Б); 

визначення економічної ефективності від впровадження розробленої технології 

майонезних соусів, збагачених біокореторами (Додаток Г). 

Щоб оцінити ступінь задоволеності потреб та важливість для споживачів  

як окремих складових, так і в цілому майонезного соусу, збагаченого біокорек- 

торами, було проведено оцінку маркетингової ефективності його впровадження  

на ринок на основі методу експертних оцінок. 

Даний метод був обраний завдяки його доступності, можливості отриман- 



55 

ня кількісних оцінок у випадках, коли відсутні статистичні відомості або показ-

ник має якісну природу, а також відносну простоту застосування. 

Розглядалися окремо показники для оцінки ступеню маркетингової ефектив-

ності виведення на ринок майонезного соусу, збагаченого біокоректорами, для різ-

них вікових категорій населення, а також із урахуванням коефіцієнтів значимості. 

Для цього було проведено дослідження серед різних вікових категорій 

споживачів – від 18 до 25 років, від 26 до 30 років, від 31 до 45 років, від 46 до 

50 років, старше 51 року. За допомогою анкетування споживачів майонезних 

соусів були отримані бали. Цим групам респондентів було запропоновано оці-

нити важливість різних показників маркетингової ефективності, виставляючи 

вагові оцінки в балах (за 10-ти баловою шкалою оцінок), залежно від ступеню 

відповідності показників вимогам до них. 

Коефіцієнт маркетингової ефективності Сn виведення на ринок маойнез-

ного соусу, збагаченого біокоректорами, за кожним показником розраховували 

за формулою (2.5) [199]: 

                              iin ZfC      1 if                           (2.5) 

        де Zi – значення i-го показника маркетингової ефективності у балах; 

n – номер показника;  

fi – значимість i-го показника. 

Для розрахунку загальної маркетингової ефективності виведення на ри-

нок майонезного соусу, збагаченого біокоректорами, було використано компле-

ксний показник маркетингового ефекту (Cзаг) від впровадження інноваційного 

продукту (2.6): 

                                                                    
i

N

n
iзаг

ZfС 
1

                                          (2.6) 

де N – загальна кількість показників маркетингової ефективності виведен-

ня на ринок майонезного соусу, збагаченого біокоректорами. 

 

2.2. Сировина, використана при проведенні досліджень 

 

За сировину при проведенні експериментальної частини роботи викорис- 
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товували рафіновану дезодоровану соняшникову олію за ДСТУ 4492:2005 

[200], рафіновану дезодоровану соєву олію за ДСТУ 4534:2006 [201], концент-

рат сироваткових білків, отриманий ультрафільтрацією за ТУ 15.5-352-93993-

005:2011 [202], концентрат топінамбура «Нотео» за ТУ У 01037672-001-97 

[203], яєчний порошок за ГОСТ 30363-96 [204], стабілізаційну систему «Ham-

ulsion QNA» фірми «ГК.ХАН и Ко», сіль кухонну за ДСТУ 3583-2015 ґатунку 

екстра [205], соду харчову за ГОСТ 2156-76 [206], кислоту оцтову за ДСТУ 

2450-2006 [207], кислоту молочну за ДСТУ 4621:2006 [208], фруктозу за ТУ У 

15.8-34720724-001:2009 [209], воду питну за ДСанПіН 2.2.4-171-10 [210], сиро-

ватку сирну, отриману на ТОВ «Гормолзавод №1» при виробництві сиру кис-

ломолочного нежирного кислотним способом. Характеристика використаних 

при дослідженнях інгредієнтів для збагачення наведена в табл. 2.4. 

Таблиця 2.4 

Характеристика інгредієнтів, використаних при виконанні досліджень 

Інгредієнт Компанія-виробник Склад  інгредієнту 

Олія соняшникова,  

рафінована дезодорована 
ВАТ «АВА» Масова частка жиру – 99,9 %. 

Олія соєва, рафінована 

дезодорована 
ВАТ «АВА» Масова частка жиру – 99,9 %. 

КСБ-УФ 
"Протеин Гадяч  

Техмолпром" 
Масова частка білка – 70 %. 

Концентрат  

топінамбура «Нотео» 

ТОВ «Новые  

технологии  

обезвоживания»  

Масова частка інуліна – до 75 %. 

Яєчний порошок 
Група компаній 

«Ovostar Union»  
Масова частка білка – 46 %. 

Стабілізаційна система 

«Hamulsion QNA» 
«ГК.ХАН и Ко» Масова частка желатину – 80 %. 

Фруктоза ЗАТ «Тор», Україна Масова частка фруктози – 99,98 %. 

Сіль кухонна ФЛП "Бабий О.М." Масова частка хлористого натрію – 99,5 % 

Сода харчова 
ТОВ “Компані “Пла-

зма”® 

Масова частка двовуглекислого натрію 

(NaHCO3) – 99,5 % 

Кислота оцтова ЗАТ «Тор», Україна Концентрація оцтової кислоти – 82 % 

Кислота молочна ЗАТ «Тор», Україна Концентрація молочної кислоти – 82 % 

Цукор ЗАТ «Тор», Україна Масова частка фруктози – 99,98 %. 

Сироватка сирна 
ТОВ «Гормолзавод 

№1», Україна 

Масова частка сухих речовин – 5,7...5,8 %, 

у т. ч.: білка – 0,6...0,7 %, жиру – 0,1 , лак-

този – 4,3...4,4 %, мінеральних речовин – 

0,7 % 

http://salt.od.ua/
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В якості пробіотиків використовувалиштами ББ, у складі БК DVS, отри-

мані ліофільним сушінням і надані для досліджень компаніями «CHR. Hansen» 

(Данія) та «ALCE MOFIN GROUPPО» (Італія) – табл. 2.1. 

 

2.3. Методи досліджень 

 

При виконанні роботи використовували комплекс загальноприйнятих і 

спеціальних фізичних, хімічних, біохімічних, мікробіологічних, технологічних, 

органолептичних, медико-біологічних, експериментально-статистичних, аналі-

тичних методів з використанням сучасних пристроїв і комп’ютерних техноло-

гій. Описання фізичних, хімічних, біохімічних та мікробіологічних методів до-

сліджень у відповідності з напрямками роботи наведено в табл. 2.5. Оригінальні 

методи детально викладено нижче. 

 

2 . 3 . 1 .  В и з н а ч е н н я   п а р а м е т р і в  р о с т у  к у л ь т у р  

в  п р о ц е с і  б і о т е х н о л о г і ч н о г о  о б р о б л е н н я  м о л о ч -

н о ї  с и р о в и н и .  Ріст бактеріальних культур у сирній сироватці контро-

лювали за такими показниками: питома швидкість росту (μ, год
-1

) та  тривалість 

lag-фази (Т1, год) [211]. Питома швидкість росту – збільшення кількості клітин 

за одиницю часу в експоненціальній фазі:  

                                                 
 

0

0

lg x lg x

lg e t t


 


, год

-1
                                    (2.7) 

де х, х0 – концентрація біомаси в момент часу, відповідно t і t0, lge = 0,43429. 

Тривалість lag-фази (TI, год) визначали як проміжок часу між моментом 

(tr), в який культура досягла певної концентрації (хr), та моментом (ti), в який 

вона могла б досягти такої ж концентрації, якби відразу після інокуляції почи-

нався експоненціальний ріст (індекс І означає lag-фазу, індекс r – реальний ріст, 

індекс і – ідеальний ріст):  

                                              

r 0
I r i r

ln x ln x
T t t t


   


, год                             (2.8) 
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Таблиця 2.5 

Методи досліджень, використані при виконанні досліджень 

Показник Методи досліджень ГОСТ / ДСТУ 

Літера-

турне 

джерело 

Кислотне число,  

мгКОН/г 
Титрометричним методом 

ДСТУ 4350:2004, 

ISO 660:1996,  

Пат. 107906 

[212-214] 

Перокисне число, 
ммоль

1
/2О/кг 

Титрометричним методом 
ДСТУ ISO 3960-

2001 
[215] 

Анізідинове число, у.о. Титрометричним методом 
ДСТУ ISO  

6885-2002 
[216] 

Кислотність, °Т Титрометричним методом ГОСТ 3624-92 
[217] 

 

Активна кислотність, рН Потенціометричним методом ГОСТ 26781-85 
[218] 

 

Масова частка жиру, % 
Прискореним методом з засто-

суванням центрифуги 
ДСТУ 4560:2006, 

[219] 

 

Температура, ºС 
З використанням термометра 

рідинного або ТС-101 

ГОСТ 

25754-85 

[220] 

 

Час, с 
З використанням годинника з 

секундоміром 

ДСТУ 4487:2005, 

ГОСТ 3004.2-93 
[46, 221] 

В’язкість, Па•с 
На ротаційному віскозиметрі 

«Реотест – 2» 
ГОСТ 3004.2-93 [221] 

Ефективність гомогені-

зації, % 
Мікроскопічний метод  

[222, 

223] 

Органолептичні  

Показники 
Органолептичним методом 

ДСТУ 4487:2005, 

ГОСТ 30004.2-93 
[46, 221] 

Масова частка вологи, %
 

Арбітражним методом з вико-

ристанням бюкси з прокаленим 

піском та скляною паличною 

ДСТУ 4487:2005, 

ГОСТ 30004.2-93 
[224] 

Кислотність в перераху-

нку на оцтову або ли-

монну кислоту, % 

Титрометричним методом 
ДСТУ 4487:2005, 

ГОСТ 30004.2-93 
[46, 221] 

Стійкість емульсії,% Методом центрифугування 
ДСТУ 4487:2005, 

ГОСТ 30004.2-93 
[46, 221] 

БГКП        
Посівом на середовища Кеслер і 

Ендо 

ГОСТ 9225–84,  

ГОСТ 30518-97 

[225, 

226] 

Кількість дріжджів та  

плісенів, КУО/см
3
 

Посівом на середовище Сабуро  
ГОСТ 

10444.12–88 
[227] 

КМАФАнМ, КУО/см
3
 Посівом на мясопептонний агар ГОСТ 10444.15-94 [228] 

Сальмонели, КУО/см
3
 

Посівом на середовище  

Плоскірєва 
 [228] 

Кількість біфідобактерій,  

КУО/см
3
 

Посівом у розлите в пробірки  

високим стовпчиком  тіогліко-

леве середовище і термостату-

ванням при 37 ºС без доступу 

кисню протягом 48…72 год 

 [229] 
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Підготовку проби олії проводили за методикою ДСТУ ISO 5509. Пробу 

олії розчиняли в ізооктані, потім проводили метилювання розчином КОН в ме-

танолі, після чого пробу очищували натрієм сірчанокислим і відфільтровували  

на паперовому фільтрі. Визначення метилових ефірів жирних кислот проводи-

лося згідно ДСТУ ISO 5508. В якості ідентифікаційної суміші використовували 

стандарт Supelko ® 37 FAME Mix. 

 

2 . 3 . 2 .  В и з н а ч е н н я  е ф е к т и в н о с т і  г о м о г е н і з а ц і ї .  Для 

визначення ефективності гомогенізації було використано мікроскопічний метод 

визначення розміру жирових кульок [222, 223]. За методом мікроструктуру ви-

вчали за мікрофотографіями, отриманими за допомогою мікроскопа «Биомед 6» 

з кратністю збільшення 400.  

На початку дослідження скляну пластину та покровне скло ретельно про-

мивали водою з лугом (на шматку паперової тканини), декілька разів полоскали 

дистильованою водою та промокали м'якою тканиною. Досліджуваний зразок 

ретельно перемішували та наносили платиновою голкою з петлею на скляну 

пластину та накривали покровним склом. На покровне скло злегка натискали по 

краях та рухами до появи спектральних кілець у місці зіткнення його поверхні 

зі скляною пластиною. Встановивши мікроскоп, робили мікрофотографію. Далі 

зроблену фотографію обробляли у середовищі програми Filenimes CDisp11 бу-

дували діаграму дисперсності та якість емульсії (дисперсність, агломерацію та 

нерівномірність дисперсності та емульсії). 

 

2 . 3 . 3 .  Д о с л і д ж е н н я  м і к р о б і о т и  ш л у н к у  у  ц у р і в .  Мі-

кробіота кишечника оцінювалася культуральними, біохімічними і мікроскопіч-

ським методами за стандартними уніфікованими методиками. Оцінка стану мі-

кробіоти кишечника щурів проводилася трічі: до початку експерименту (по за-

кінченню терміну карантину), на третю і на 8-му добу експерименту. 

Як об’єкти мікробіологічного дослідження були обрані Bifidobacterium 

spp., Lactobacterium spp., Escherichia  coli  (включаючи   гемолізуючі   штами), 
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Enteroccocus spp., Candida spp., Proteus spp. і Staphylococcus spp. 

Наважку фекалій масою 1 г переносили в стерильну пробірку, гомогені-

зували у 9,0 см
3
 фізіологічного розчину (NaCl 0,9%), у співвідношенні 1:10 (ва-

га/об’єм), залишали на 10 хв для осадження на дно великих часток. Потім готу-

вали вихідне розведення матеріалу (10
-1

). Вміст контейнера ретельно перемішу-

вали скляною паличкою і залишали при кімнатній температурі на 10-15 хв. З 

вихідного розведення робили висів на середовища, які зазвичай використову-

ються для виділення патогенних ентеробактерій і рідкі середовища збагачення 

для виділення патогенних кишкових паличок. З вихідних готували ряд наступ-

них розведень матеріалу в фізіологічному розчині до 10
-9

, 10
-10

. Кожне розве-

дення калу готували новою стерильною піпеткою. З приготованих розведень 

робили дозовані посіви на поживні середовища для культивування різних груп 

мікроорганізмів (табл. 2.6). На щільні середовища в чашках Петрі наносили 

0,1 см
3
 суспензії з відповідних розведень з подальшим втиранням матеріалу 

шпателем, для отримання зростання ізольованих колоній. У рідкі, напіврідкі і 

щільні середовища, розлиті в пробірки високим стовпчиком, вносили 1,0 см
3
 

суспензії на 9,0 см
3
 середовища. Всі посіви інкубували при + 37 °С протягом 

24...48 год; чашки з середовищем Сабуро залишали після цього ще на дві доби 

при кімнатній температурі 18...24 °С.  

Для культивування анаеробних мікроорганізмів використовували мікроа-

наеростати системи GasPak в присутності паладієвих каталізаторів і індикатор-

них резазурінових систем. Посіви інкубували не менше двох діб. 

Після інкубування чашок на кожному живильному середовищі з посівами 

підраховували кількість мікроорганізмів кожного виду, перераховували на 1 г 

досліджуваного матеріалу (КУО / г) з використанням формули: 

                                                           К=Е : (k·v ·n),                                                (2.9) 

де К – кількість бактерій; Е – сума колоній даного виду у всіх використо-

вуваних розведеннях; k – кількість чашок даного розведення; v – обсяг суспен-

зії, нанесеної на чашку; n – ступінь розведення. 
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Таблиця 2.6 

Середовища і умови культивування, використані при вивченні кишкової мікробіоти 

Мікроорганізми  Середовище  Час, умови культивування 

Bifidobacterium spp.  Блаурокка  48 год., анаеробне, +37°С 

Lactobacterium spp.  МРС – 4  48 год., анаеробне, +37°С  

Escherichia coli  

(включи гемолізуючі штами) 

Ендо, Ендо з 2,5% 

крові  

24 год., аеробне, +37°С  

Enterococcus spp.  Эндо,  

Вісмутсульфіт агар 

24 год., аеробне, +37°С  

Staphylococcus spp.  ЖСА  48 год., аеробне, +37°С  

Дріжджоподібні гриби Candida spp.  Сабуро  2-5 діб., аеробне,+30°С  

Proteus spp.  Плоскірєва 24 год., аеробне, +37°С  

 

2 . 3 . 4 .  О б р о б к а  р е з у л ь т а т і в  в и м і р ю в а н ь .  Оброб-

ку експериментальних даних проводили методом варіаційної статистики. Ре-

зультати експериментів було оброблено з допомогою програмних пакетів 

Statistica 10 (StatSoft, Inc.) , Filenimes CDisp11 та Microsoft Office Excel. 

 

Висновки до розділу 2 

 

1. Розроблено програму проведення досліджень за темою дисертаційної 

роботи. 

2. Обґрунтовано вибір сировинних інгредієнтів для виробництва майоне-

зних соусів, збагачених біокоректорами. 

3. Обрано методи та описано методики проведення експериментально-

статистичних досліджень. 
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РОЗДІЛ 3 

 

ЕКСПЕРИМЕНТАЛЬНА ЧАСТИНА 

 

Харчова промисловість Одеської області є досить різноманітною та пред-

ставлена багатьма харчовими підприємствами, а саме молочної, м’ясної, зерно-

переробної, олійно-жирової та ін. галузей. Основним виробником майонезної 

продукції в регіоні є ТОВ «Одеський масложиркомбінат», але асортимент у то-

ргівельних мережах широко представлений виробниками 

ПрАТ «Волиньхолдінг», ПАТ «Львівський жиркомбінат», ПП «Віктор і К», 

ПрАТ «Чумак». Особливу нішу представлють ЗРГ, які також виробляють майо-

нези і майонезні соуси для власних потреб (поряд з іншими видами соусів влас-

ного виробництва). Тому, першим завданням було проведення маркетингових 

досліджень потреб споживачів при виборі майонезного соусу для обґрунтуван-

ня доцільності розробки та впровадження нового майонезного соусу, збагаче-

ного біокоректорами з масовою часткою жиру 30 %. 

 

3.1. Маркетингові дослідження щодо позиціонування нових видів 

емульсійних продуктів 

 

Результати маркетингових досліджень, проведених у березні 2015 року, 

свідчать, що споживачами майонезів і майонезних соусів є люди усіх вікових 

категорій. У дослідженні брали участь 156 осіб різного віку, статі, матеріально-

го стану (п. 2.1.2). Вивчення попиту потенційних споживачів майонезних соусів 

та аналіз ставлення респондентів до розробки нового продукту, збагаченого бі-

окоректорами, здійснювали шляхом анкетування. Було розроблено анкету для 

опитування, яка складалась із трьох блоків питань.  

За результатами аналізу першого блоку питань розробленої анкети було 

встановлено особисті відомості про респондентів. Серед респондентів 20 % ма-

ли вік від 18 до 25 років, 10 % – вік від 26 до 30 років, 20 % – вік від 31 до 
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45 років, 30 % – вік від 46 до 50 років і 20 % – старше 51 року. З них 80 % жінок 

та 20 % чоловіків, з яких 55 % заміжніх / одружених та 45 % незаміжніх / неод-

ружених. Серед опитаних 55 % мали середньомісячний прибуток – від 1000 до 

3000 грн., 40 % – від 3000 до 5000 грн. і 5 % – понад 5000 грн. 

Результати другого блоку, де визначали споживні уподобання опитуваних 

при виборі майонезу, свідчать, що основними факторами, на які споживачі зве-

ртають увагу є склад продукту (харчові добавки) – 32 %, калорійність – 28 %, 

смак продукту – 20 %, безпечність обрали 15 %, на виробника звертають увагу 

до 5 % респондентів (рис. 3.1).  

 

Опитування про переваги споживчої упаковки показали, що більшість спо-

живачів (75 %) надають перевагу майонезу у пластикових пакетах (поліетилено-

вих «подушках», стоячих пакетах Дой-пак); 25 % споживачів віддають перевагу 

такій упаковці, як пластикові банки (включаючи пластикове відерце); 10 % – 

скляним банкам та 5 % надають перевагу порційній упаковці «сашет» (рис. 3.2). 

Третій блок містив декілька питань та визначав умови і частоту купівлі майоне-

зу, а також зацікавленість у виготовленні нового продукту. Перше питання було 

спрямоване на вивчення споживного ставлення до нового продукту: «Чи задово-

льняє Вас асортимент майонезу?». 45 % респондентів влаштовує асорти- мент, 

який існує на даний час на ринку, інші 55 % опитуваних не задовольняє асорти-

мент, що свідчить про доцільність розробки нового продукту.  

Для того, щоб зрозуміти, що потрібно врахувати при розробці нового про- 

дукту, респонденти повинні були відповісти на наступне питання: «Чого на Вашу 

Рис. 3.1. Споживчі уподобання при виборі майонезного соусу. 
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Рис. 3.2. Переваги споживачів по пакуванню майонезної продукції, % від опитуваних. 

 

думку не вистачає майонезу?». Результати свідчать, що 36 % респондентів вва-

жають, що майонезу не вистачає корисних добавок, 25 % вважають що потріб-

но розширити асортимент майонезних соусів, 13 % – не вистачає різноманітно-

сті смаків, 26 % вважають, що потрібно використовувати при виробництві тіль-

ки натуральні компоненти (рис.3.3). 

не вистачає 

корисних 

добавок

36 %

небхідно 

розширити 

асортимент

25 %

невистачає 

різноманітності 

смаків

13 %

використовувати 

тільки 

натуральні 

компоненти

26 %

 

Рис. 3.3. Аналіз опитування респондентів щодо удосконалення асортименту                 

майонезної продукції, % від опитуваних. 

 

Відповіді на запитання «Як Ви оцінюєте якість майонезів та майонезних 

соусів, що реалізується у торговельній мережі м. Одеси та ЗРГ?» розподілилися  

таким чином (рис. 3.4): абсолютна більшість (50 %) респондентів оцінила якість  

майонезної  продукції  як  «добре», 17 %  як  «відмінно»,  30 % як «задовільно», 
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 2 % респондентів мають вагання та лише 1 % вважає, що майонези та майонез-

ні соуси мають потребу в суттєвому підвищенні якості. 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 3.4. Аналіз опитування респондентів про якість майонезів та майонезних соусів, 

що реалізується у торгівельній мережі м. Одеса та ЗРГ. 

 

Отримані дані свідчать, що більшість споживачів незадоволені представле-

ним у торговельній мережі та ЗРГ асортиментом майонезів та майонезних соусів, 

а саме, на ринку не вистачає майонезних соусів з корисними, натуральними доба-

вками оздоровчого призначання, що вказує на доцільність розширення асортимен-

ту шляхом розробки нових продуктів з покращеними споживними властивостями 

На запитання «Як Ви вважаєте, чи доцільно випускати нові види майоне-

зів підвищеної харчової цінності?» (рис. 3.5) 85 % вважають за доцільне розроб-

ку нової майонезної продукції підвищеної харчової цінності, 10 % вважають не-

доцільним і 5 % опитаних важко відповісти. Отже, можна вважати доцільною та  

 

Рис. 3.5. Потреби споживачів в розробці нових емульсійних продуктів. 
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актуальною розробку нового майонезного соусу, збагаченого біокоректорами. 

На основі маркетингових досліджень встановлено, що майонези і майоне- 

зні соуси є продуктами масового споживання і користуються попитом серед на-

селення та у ЗРГ. Встановлено, що асортимент ринку майонезного соусу не за-

довольняє потреби споживачів. На споживчому ринку і у мережі ЗРГ не виста- 

чає майонезних соусів з корисними, натуральними добавками оздоровчого при-

значання. Тому можна вважати доцільною й актуальною розробку нового ма-

йонезного соусу, збагаченого біокоректорами [230].  

 

3.2. Обґрунтування складу жирової фази майонезного соусу 

 

Рослинні олії характеризуються високим вмістом незамінних жирних ки-

слот, жиророзчинних вітамінів, ліпідів, стеринів та інших біологічно активних 

компонентів, є джерелом ессенціальних речовин, необхідних для нормального 

функціонування організму людини [231]. 

Основним жировим компонентом в традиційних рецептурах майонезних соу-

сів є соняшникова рафінована дезодорована олія, додавання якої забезпечує харчо-

ву цінність та біологічну ефективність соусу та є джерелом лінолевої кислоти [44].  

Різний жирнокислотний склад рослинних олій дає можливість використову-

вати декілька рослинних олій для забезпечення оптимального співвідношення жи-

рних кислот, а саме лінолевої (сімейство ω-6) і ліноленової (сімейство ω-3) [232]. 

Для харчування здорового населення за рекомендаціями Інституту харчування 

співвідношення ПНЖК сімейства ω-6:ПНЖК сімейства ω-3 у жировій емульсії 

має складати 10:1 [233]. 

Для відбору рослинних олій було проведено порівняльний аналіз жирноки-

слотного складу соняшникової, лляної, соєвої та ріпакової олій рафінованих дезо-

дорованих. Жирнокислотний склад досліджуваних олій представлений в табл. 3.1. 

Відповідні хроматографи жирнокислотного складу наведено в Додатку Д. 

Аналіз жирнокислотного складу обраних рослинних олій показав, що со-

няшникова олія, яка є основною сировиною для виробництва майонезного соусу, 
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характеризується незбалансованим співвідношенням ПНЖК ω-6:ω-3 (табл. 3.1). 

У соєвій олії співвідношення ПНЖК сімейства ω-6:ПНЖК сімейства ω-3 складає 

7,5:1,0 що максимально наближено до рекомендованого значення (10:1). Ріпако-

ва олія має високе співвідношення ПНЖК ω-6:ω-3 – 2,6:1,0. Вміст ПНЖК сімей-

ства ω-3 α-ліноленової кислоти у лляній олії вище, ніж вміст лінолевої кислоти і 

співвідношення ω-3:ω-6 перевищує 1. Таким чином доведено, що жодна із дослі-

джених натуральних рослинних олій не збалансована за співвідношенням ессен-

ціальних ПНЖК. Тому для отримання майонезного соусу зі збалансованим жир-

нокислотним складом необхідно використання кількох рослинних олій.  

Важливими показниками якості, які характеризують придатність олій до  

переробки на продукти оздоровчого призначення, є їх смако-ароматичні влас-

тивості [234]. 

Таблиця 3.1 

Жирнокислотний склад досліджуваних рафінованих дезодорованих  

рослинних олій (n=3; р≤0,05) 

Жирні кислоти Вміст жирних кислот, %, у олії 

соняшниковій лляній соєвій ріпаковій 

С 8:0 Каприлова 0,03±0,05 0,01±0,05 - - 

C 10:0 Капринова - 0,02±0,05 - 0,02±0,05 

C 11:0 Ундецилова - 0,03±0,05 - - 

C 12:0 Лауринова - - - 0,02±0,05 

C 14:0 Міристинова 0,11±0,05 0,08±0,05 0,08±0,05 0,07±0,05 

C 14:1 Миристолеїнова 0,02±0,05 - - - 

C 15:0 Пентадеканова - 0,02±0,05 0,02±0,05 0,03±0,05 

C 15:1 cis-10 Пентадеценова 0,07±0,05 0,13±0,05 - - 

C 16:0 Пальмітинова 6,64±0,1 6,27±0,1 10,67±0,3 4,98±0,05 

C 16:1 Пальмітоолеїнова 0,08±0,01 0,22±0,04 0,10±0,01 0,24±0,02 

С 16:1_1 Пальмітоолеїнова - - 0,02±0,05 0,03±0,05 

C 17:0 Маргаринова 0,04±0,05 0,06±0,05 0,09±0,05 0,07±0,05 

C 17:1 cis-10- Гептадеценова 0,44±0,05 1,10±0,05 0,06±0,05 0,09±0,05 

C 18:0 Стеаринова 2,83±0,05 3,77±0,05 4,39±0,05 1,79±0,05 

Tr 18:1 Олеїнова - - - 0,09±0,05 

C 18:1 n9c Олеїнова 30,19±0,9 20,47±0,6 24,81±0,7 63,26±1,0 

Tr 18:2 Лінолева 0,10±0,05 0,13±0,05 - - 

C 18:2 Лінолева 58,0±1,0 15,51±0,5 51,55±1,0 18,94±0,6 

С 18:2_2 Лінолева - - - 0,19±0,05 

C 18:3n6 Лінолева 0,19±0,05 3,25±0,05 0,41±0,05 0,56±0,05 
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Закінчення табл. 3.1 

Жирні кислоти Вміст жирних кислот, %, у олії 

соняшниковій лляній соєвій ріпаковій 

С 18:3 Ліноленова 0,12±0,05 48,37±1,0 6,83±0,2 7,22±0,2 

С 20:1n9 Гадолеїнова - - 0,22±0,05 1,26±0,05 

C 20:1 cis-11- Ейкозенова 0,22±0,05 0,10±0,05 - - 

C 21:0 Генейкозанова 0,02±0,05 0,06±0,05 0,03±0,05 0,04±0,05 

C 20:2 Ейкозадієнова 0,02±0,05 0,03±0,05 0,04±0,05 0,07±0,05 

C 20:3n3Ейкозатриєнова - - - 0,02±0,05 

C 22:0 Бегенова 0,61±0,05 0,17±0,05 0,37±0,05 0,31±0,05 

C 22:1n9 Ерукова - - 0,01±0,05 0,40±0,05 

C 20:3n6 Ейкозатриєнова - 0,03±0,05 - - 

C 23:0 Трикозанова 0,01±0,05 0,02±0,05 0,04±0,05 0,02±0,05 

C 22:2 Докозадиєнова 0,03±0,05 0,01±0,05 - - 

C 20:5n3 Ейкосапентаєнова 0,01±0,05 0,02±0,05 0,01±0,05 - 

C 24:0 Лігноцеринова 0,21±0,05 0,10±0,05 0,16±0,05 0,13±0,05 

C 24:1 Нервонова 0,01±0,05 0,02±0,05 0,02±0,05 0,16±0,05 

С 22:6 Докозагексаєнова - - 0,05±0,05 - 

 

Органолептичний аналіз рафінованих дезодорованих олій показав, що 

смако-ароматичні особливості кожної із олій знаходять своє властиве відобра-

ження. Оцінку проводили на кафедрі технології молочних, олійно-жирових 

продуктів і косметики Одеської національної академії харчових технологій. 

Результати органолептичної оцінки рафінованих дезодорованих олій на-

ведені в табл. 3.2.  

                    Таблиця 3.2 

Показники органолептичної оцінки досліджуваних рафінованих  

дезодорованих рослинних олій 

Показник Прозорість Смак, запах та колір 

Ріпакова рафінована 

дезодорована 

Незначна 

каламутність 

Має виражений смак ріпакової олії та прогірклий 

присмак, без сторонніх запахів 

Соняшникова рафіно-

вана дезодорована 

Прозора, без 

осаду 

Властиві соняшниковій оліх з приємними  слабо-

специфічними відтінками смаку та запаху 

Соєва рафінована дезо-

дорована 

Прозора, без 

осаду 

Властиві рафінованій соєвій олії, без сторонніх 

присмаків і запахів 

Лляна рафінована де-

зодорована 

Незначна 

каламутність 

Має виражений смак лляної олії та гостро вира-

жений риб’ячий присмак, без сторонніх запахів 

 



69 

Як видно з табл. 3.2, рафіновані дезодоровані олії характеризуються різ- 

ними органолептичними показниками: лляна мала виражений смак лляної олії 

та гостро виражений риб’ячий присмак; ріпакова виражений смак ріпакової 

олії з прогірклим присмаком; соняшникова з приємними слабоспецифічними 

відтінкам смаку та запаху; соєва – без сторонніх присмаків і запахів. 

Виходячи з проведених досліджень виявлено, що при використанні лля-

ної та ріпакової олій можливе погіршення органолептичних показників майо-

незного соусу, а саме найважливішого показника – смаку, тому було виключе-

но ці види олій з подальших експериментів.  

Соняшникова та соєва олії мали найкращі органолептичні показники і 

різне співвідношення ПНЖК ω-6:ω-3, тому для отримання збалансованої жи-

рової основи для за співвідношенням ПНЖК ω-6та ПНЖК ω-3 10:1 для майо-

незного соусу, збагаченого біокоректорами, було обрано саме соняшникову та 

соєву рафіновані дезодоровані олії. 

При проведенні математичного моделювання для досягнення співвідно-

шення ПНЖК ω-6:ω-3 10:1 у суміші рослинних олій за допомогою математич-

ної моделі, запропонованої професором М.М. Ліпатовим (2.1), вміст соєвої 

олії варіювали від 30,0 до 60,0 % від загальної масової частки жиру суміші з 

інтервалом в 1 %. В таблиці 3.3 наведені результати математичного моделю-

вання співвідношення олій у суміші для досягнення бажаного співвідношення 

ПНЖК ω-6:ω-3. 

Зі збільшенням масової частки соєвої олії (табл. 3.3) вміст ПНЖК ω-3 

збільшується і оптимальне співвідношення ПНЖК ω-6:ПНЖК ω-3 як 10,07:1 

досягається при співвідношенні соняшникової та соєвої рафінованих дезодо-

рованих олій 11:14. Тому саме таке співвідношення зазначених олій рекомен-

довано для жирової складової цільового продукту [235]. 
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Таблиця 3.3 

Результати математичного моделювання за співвідношенням ПНЖК ω-6:ω-3  

соняшникової та соєвої рафінованих дезодорованих рослинних олій (n=3;р≤0,05) 

Масова частка 

соняшникової олії 

Масова частка 

соєвої олії 

Вміст ПНЖК  

ω-6 

Вміст ПНЖК  

ω -3 

Співвідношення 

ω-6: ω-3 

0,70 0,30 58,63 3,09 18,97411 

0,69 0,31 58,591 3,193 18,34983 

0,68 0,32 58,552 3,296 17,76456 

0,67 0,33 58,513 3,399 17,21477 

0,66 0,34 58,474 3,502 16,69732 

0,65 0,35 58,435 3,605 16,20943 

0,64 0,36 58,396 3,708 15,74865 

0,63 0,37 58,357 3,811 15,31278 

0,62 0,38 58,318 3,914 14,89985 

0,61 0,39 58,279 4,017 14,50809 

0,60 0,40 58,24 4,12 14,13592 

0,59 0,41 58,201 4,223 13,78191 

0,58 0,42 58,162 4,326 13,44475 

0,57 0,43 58,123 4,429 13,12328 

0,56 0,44 58,084 4,532 12,81642 

0,55 0,45 58,045 4,635 12,52319 

0,54 0,46 58,006 4,738 12,24272 

0,53 0,47 57,967 4,841 11,97418 

0,52 0,48 57,928 4,944 11,71683 

0,51 0,49 57,889 5,047 11,46998 

0,50 0,50 57,85 5,15 11,23301 

0,49 0,51 57,811 5,253 11,00533 

0,48 0,52 57,772 5,356 10,78641 

0,47 0,53 57,733 5,459 10,57575 

0,46 0,54 57,694 5,562 10,37289 

0,45 0,55 57,655 5,665 10,17741 

0,44 0,56 57,057 5,665 10,07184 

0,43 0,57 57,577 5,871 9,807018 

0,42 0,58 57,538 5,974 9,631403 

0,41 0,59 57,499 6,077 9,461741 

0,40 0,60 57,46 6,18 9,297735 

 

3.3. Розробка рекомендацій щодо внесення пробіотичних культур     

біфідобактерій до майонезних соусів 

 

Рекомендації щодо виробництва майонезів оздоровчого призначення, зба-

гачених життєздатними культурами ББ у некапсульованому вигляді, у науковій 

літературі відсутні. Майонез є несприятливим середовищем для розвитку та 
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збереження бактерій роду Bifidobacterium, оскільки для продукту характерна 

низька кислотність (3,4...4,0 од. рН), він містить розчинений кисень повітря, не 

містить стимуляторів росту ББ і БФ, а також зберігається тривалий час (протя-

гом 90 діб) при низьких температурах – (4±2) °С [236, 237].  

Цукор-пісок в рецептурі майонезних соусів є інгредієнтом, який формує 

смакові властивості продукту. В результаті систематичного надлишкового спо-

живання цукру (понад 90 г на людину за добу замість фізіологічно нормативних 

50 г) в Україні постійно збільшується кількість випадків захворювання на цук-

ровий діабет. Тому, при виробництві продуктів здорового харчування доцільно 

проводити заміну цукру. 

Для виробництва майонезного соусу, збагаченого біокоректорами, було 

 прийнято рішення замінити цукор-пісок на фруктозу, яка є БФ та виконує фун-

кцію «підтримування» життєздатності клітин ББ при виробництві та тривалому 

зберіганні продукту.  

Основним консервантом, регулятором кислотності та смаковою припра-

вою в емульсійних продуктах є оцтова кислота. При використанні розчину оц-

тової кислоти при виробництві майонезних соусів рН готового продукту стано-

вить 3,5, що є несприятливим для збереження життєдіяльності клітин ББ, які 

плануються до використання у рецептурах майонезних соусів. Тому для забез-

печення високого ступеню виживання клітин ББ при розробці рецептурних 

композицій для майонезних соусів, збагачених біокоректорами, здійснено замі-

ну розчину оцтової кислоти на розчин молочної кислоти, яка є сприятливим се-

редовищем та (поряд з іншими коротколанцюговими кислотами) продукується 

ББ в результаті метаболізму. При використанні 9 %-ної молочної кислоти рН 

майонезного соусу складає 4,6, що є більш сприятливим для життєдіяльності 

клітин ББ [238].  

При виконанні роботи було прийнято рішення культивувати ЗК або МК 

ББ у сирній сироватці і вносити сироватку з активізованими культурами ББ у 

майонезні соуси у кількості 10 % від загального об'єму продукту. Тому наступ-

ним етапом роботи стало дослідження процесу культивування (активізації) ББ у 
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сирній сироватці. Для проведення цього дослідження було використано три БК 

безпосереднього внесення адаптованих до молока культур ББ, представлених 

на ринку України (табл. 2.1): FD DVS Bb-12, Liobac 3BIFIDI і LiobacBIFI (кіль-

кість життєздатних клітин ББ в 1 г усіх використаних БК за даними виробників 

– не менше 1×10
11

 КУО). Підготовку сироватки до досліджень і методологію 

проведення досліджень описано у п. 2.1.4 

Результати визначення змін титрованої й активної кислотності сирної си-

роватки, збагаченої фруктозою як БФ, у процесі ферментації її МК / ЗК ББ на-

ведені на рис. 3.6, а, б відповідно; зміна кількості життєздатних клітин ББ та 

питома швидкість їх росту в сирній сироватці у процесі активізації культур ББ 

при ферментації сироватки – на рис. 3.7, а, б відповідно. 

Як свідчать дані, наведені на рис. 3.6, при ферментації збагаченої фрукто- 

зою сироватки її титрована кислотність збільшується на 56…60 ºТ (з 67 до 

123...127 ºТ) – рис. 3.6, а; а, при цьому активна кислотність змінюється не так 

суттєво – зменшується на 0,48...0,50 од. рН (рис. 3.6, б), що обумовлено буфер-

ними властивостями сироваткових білків, вміст яких у сироватці складає 

0,6...0,7 %. Відзначимо, що ферментація сироватки МК B. animalis Bb-12 триває 

12 годин, тоді як при використанні для біотехнологічного оброблення ЗК 

B. bifidum BB 03 + B. longum BL 03 + B. adolescentis BA 03 і ЗК B. bifidum 

BB 03 + B. longum BL 03 + B. breve BR 03 ферментація практично завершується 

через 8 годин, оскільки подальше культивування ЗК ББ не приводить до змін 

кислотності (рис. 3.6) і наростання кількості життєздатних клітин ББ 

(рис. 3.7, а) та росту їх питомої швидкості (рис. 3.7, б). 

При незначному зниженні рН сироватки (протягом перших чотирьох го-дин 

ферментації) кількість життєздатних клітин ББ збільшується у 10...15 раз (після 

чотирьох годин сквашування кількість життєздатних клітин ББ складає 

(1,0…4,1)×10
7
 КУО/см

3
 – рис. 3,7, а). При подальшому зниженні активної кислот-

ності сироватки протягом наступних чотирьох годин сквашування також відзна-

чається активний ріст кількості ББ – через 8 годин біотехнологічного оброблення 

сироватки кількість життєздатних клітин ББ становить (1,0…5,2)×10
8
 КУО/см

3
, 
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а                                                                   б 

 

Рис. 3.6. Зміна титрованої (а) й активної (б) кислотності у сироватці, збагаченій                

фруктозою, у процесі ферментації. 

 

 
 

а                                                                  б 

 

Рис. 3.7. Зміна кількості життєздатних клітин МК/ЗК біфідобактерій (а) та питомої 

швидкості їх росту (б) у 1 см
3
 сироватки, збагаченої фруктозою, у процесі ферментації.  
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після чого ЗК B. bifidum BB 03 + B. longum BL 03 + B. adolescentis BA 03 і ЗК 

B. bifidum BB 03 + B. longum BL 03 + B. breve BR 03 практично виходять на ста-

ціонарну фазу росту (рис. 3.7, а), а МК B. animalis Bb-12 продовжують рости ще 

протягом 4 годин, але питома швидкість їх росту вже невисока – 0,08...0,18 год
-1

 

(рис. 3.7, б).  

Отже, після 12-ти годин ферментації сирної сироватки, збагаченої фрук-

тозою, МК B. animalis Bb-12, кількість активізованих клітин B. animalis Bb-12 

складає (3,0…3,3)×10
8
 КУО/см

3
 (рис. 3.7, а). Після 8-ми годин ферментації си-

роватки, збагаченої фруктозою, ЗК B. bifidum BB 03 + B. longum 

BL 03 + B. adolescentis BA 03 і ЗК B. bifidum BB 03 + B. longum BL 03 + B. breve 

BR  03 кількість життєздатних клітин змішаних культур ББ складає 

(4,0…4,1)×10
8
 та (5,1…5,3)×10

8
 КУО/см

3
 відповідно (рис. 3.7, а). 

Після біотехнологічного оброблення адаптованими МК / ЗК ББ сирна си-

роватка має пробітичні властивості, які забезпечуються високою концентрацією 

активізованих життєздатних клітин ББ в ній. Введення такої сироватки, збага-

ченої активізованими ББ, у рецептуру майонезних соусів, забезпечить отриман-

ня нових продуктів олійно-жирової галузі та ЗРГ – оздоровчих продуктів з про-

біотичними властивостями [239].  

Базуючись на результатах проведених досліджень, рекомендовано вста-

новити масову частку сирної сироватки, збагаченої активізованими МК / ЗК ББ, 

10 % від загальної маси продукту. При цьому вміст життєздатних клітин ББ у 

майонезному соусі складає (3,0…5,0)×10
7
 КУО/см

3
, що обумовлює високі про-

біотичні властивості цільового продукту. 

Після процесу сквашування сироватки, збагаченої фруктозою, культура-

ми B. animalis Bb-12 визначили кількість накопиченої ними молочної кислоти:  

 

                                 Vм.к.=(ТК1– ТК2)× 0,009, см
3  

                                  (3.3.) 

де Vм.к. – кількість молочної кислоти, яка утворилась при сквашуванні  

сироватки, см
3
 

ТК1 – титрована кислотність сироватки до сквашування, °Т; 
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ТК2 – титрована кислотність сироватки після сквашування, °Т; 

0,009 – кількість молочної кислоти, яка відповідає 1 °Т. 

При ферментації сироватки МК B. animalis Bb-12 кількість молочної кис-

лоти у сквашеній сироватці складає: 

VМК BB-12 = (92-67) · 0,009 = 0,23 см
3
 

що відповідає 0,021 см
3
 молочної кислоти концентрацією 9 %. 

При ферментації сироватки ЗК B. bifidum BB 03 + B. longum 

BL 03 + B. adolescentis BA 03 Liobac BIFI та ЗК B. bifidum BB 03 + B. longum 

BL 03 + B. breve BR 03 Liobac 3BIFIDI кількість молочної кислоти у сквашеній 

сироватці складає: 

VЗК BIFI = (119-67) · 0,009 = 0,47 см
3 

VЗК 3BIFIDI = (123-67) · 0,009 = 0,5 см
3
 

що відповідає молочної кислоти концентрацією 9 % – 0,042 та 0,045 см
3
 відпо-

відно. 

За рахунок того, що при сквашуванні сироватки утворилась молочна кис-

лота, внесений додатково об’єм молочної кислоти зменшився і становить:  

                                          Vр2=Vр1-Vм.к., см
3
                                     (3.4) 

де  Vр2 – зменшений об’єм молочної кислоти, см
3
; 

Vр1 – об’єм розчину молочної кислоти, см
3
; 

Vр2= 3 – 0,021 = 2,979 см
3 

Vр2= 3 – 0,042 = 2,958 см
3 

Vр2= 3 – 0,045 = 2,955 см
3 

 

3.4. Встановлення масових часток емульгаторів та стабілізаторів у 

майонезних соусах, збагачених біокоректорами 

 

Традиційно для виробництва майонезів та майонезних соусів із стабіль-

ною жировою фазою в якості емульгаторів використовуються сухе знежирене 

молоко та яєчний порошок, які, крім того, обумовлюють досить високу біологі-

чну цінність цільового продукту. Для покращення органолептичних властивос-
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тей та підвищення біологічної цінності цільового продукту доцільно замінити 

СЗМ на КСБ-УФ.  

 

3 . 4 . 1 .  В и з н а ч е н н я  м а с о в о ї  ч а с т к и  К С Б - У Ф  у  р е ц е -

п т у р а х  м а й о н е з н и х  с о у с і в .  Для визначення можливості заміни 

СЗМ на КСБ-УФ було проведено органолептичну оцінку майонезних соусів ви-

роблених із використанням КСБ-УФ та концентрату топінамбура «Нотео» із 

майонезними соусами виробленими із застосуванням СЗМ та концентрату топі-

намбура «Нотео». Масову частку КСБ-УФ у рецептурах майонезних соусів 

прийняли аналогічно такій як для СЗМ за класичною рецептурою майонезного 

соусу з масовою часткою жиру 30 % (табл. 1.1) – 1,50 %. Вміст концентрату то-

пінамбура «Нотео» у зразках майонезного соусу встановлювали 6,67, 9,33, та 

13,33% що забезпечувало масову частку інуліну 5, 7, та 10% відповідно. Обрані 

концентрації інуліну при вживанні рекомендованої дози майонезного соусу 

(20...30 г/добу) забезпечували 10...15, 14...21 та 20...30 % добової потреби орга-

нізму людини у інуліні [240, 241].  

Для проведення органолептичної оцінки було вироблено 6 зразків майо-

незного соусу. Для порівняння органолептичних показників майонезного соусу, 

виробленого з додаванням КСБ-УФ, із майонезним соусом, виробленим з дода-

ванням СЗМ, було вироблено 6 зразків: зразок 1 – масова частка концентрату то-

пінамбура «Нотео» 6,67 %, СЗМ – 1,50 %; зразок 2 – масова частка концентрату 

топінамбура «Нотео» 9,33 %, СЗМ – 1,50 %; зразок 3 – масова частка концентрату 

топінамбура «Нотео» 13,33 %, СЗМ – 1,50 %; зразок 4 – масова частка концентра-

ту топінамбура «Нотео» 6,67 %, КСБ-УФ – 1,50 %; зразок 5 – масова частка кон-

центрату топінамбура «Нотео» 9,33 %, КСБ-УФ– 1,50 %; зразок 6 – масова частка 

концентрату топінамбура «Нотео» 13,33 %, КСБ-УФ – 1,50 %. У зразках 1...3 для 

забезпечення необхідного рН продукту використовували оцтову кислоту у тради-

ційному дозуванні, у зразках 1...6 – молочну кислоту у розрахованій кількості. 

Органолептичні показники вироблених зразків майонезних соусів наве-

дені в табл. 3.4. 
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Таблиця 3.4 

Органолептичні показники вироблених зразків майонезних соусів 

Наймену-

вання 

 показника 

Зразок 

І ІІ ІІІ IV V VI 

Зовнішній 

вигляд та 

консистен-

ція 

Консистен-

ція рідка, з 

незначним 

розшару-

ванням фаз 

Консистен-

ція в’язка, 

однорідна, 

помітні плас-

тівці топіна-

мбуру 

Консистен-

ція в’язка, 

однорідна, 

помітні 

пластівці 

топінамбу-

ру 

Консисте-

нція неод-

норідна з 

незначним 

розшару-

ванням 

фаз 

Консисте-

нція од-

норідна, 

в’язка без 

пластівців 

топінам-

бура 

Консите-

нція од-

норідна, 

в’язка 

Смак і за-

пах  

Солодкуватий присмак і 

запах топінамбуру, відчу-

вається оцет.  

Виражений 

смак і запах 

топінамбу-

ра, відчува-

ється оцет 

Солодкуватий з відда-

леним відтінком смаку 

і запаху топінамбура  

Солодку-

ватий з 

присма-

ком і за-

пахом то-

пінамбура 

Колір  Сірий з ко-

ричневим 

відтінком, 

однорідний 

по всій масі 

Коричневий 

колір, одно-

рідний по 

всій масі 

Виражений 

коричневий 

колір, од-

норідний 

по всій масі 

Кремовий, 

однорід-

ний по 

всій масі 

Кремово-

гірчиний, 

однорід-

ний по 

всій масі 

Гірчичний 

колір, од-

норідний 

по всій 

масі 

 

Заміна СЗМ на КСБ–УФ є доцільною для забезпечення високих органолеп-

тичних показників майонезних соусів (табл. 3.4). Зокрема, введення КСБ-УФ за-

мість СЗМ сприяє кращому впрацьовуванню порошку топінамбура і обумовлює 

кремовий або гірчичний колір продукту. Заміна оцтової кислоти на молочну та-

кож позитивно позначається на смакових характеристиках майонезних соусів. 

Збільшення масової частки концентрату топінамбура «Нотео» в майонез-

них соусах із СЗМ досить негативно позначається на їх органолептичних пока-

зниках. При заміні СЗМ на КСБ-УФ у соусах підвищення вмісту концентрат 

топінамбуру в них також дещо погіршує смакові характеристики (при цьому 

консистенція та колір у зразках 4...6 значно кращі, ніж у зразках 1...3). Тому для 

надання рекомендацій щодо вмісту концентрату топінамбура «Нотео» необхід-

но проведення додаткових досліджень. 

Заміна СЗМ на КСБ-УФ впливає на амінокислотний склад готового про-

дукту, оскільки біологічна цінність КСБ-УФ (табл. 3.5, 3.6) значно перевищує 

таку для СЗМ [242, 243].  
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Таблиця 3.5 

Амінокислотний склад СЗМ, КСБ–УФ і яєчного порошку  

(за літературними даними [124, 244]) 

Назва показника Значення показника для 

СЗМ  КСБ–УФ яєчного порошку Желатину 

Масова частка білка, % 37,9 70,0 46,0 94,6 

Вміст незамінної амінокислоти у білках мг/1г білка мг/1г, білка мг/1г білка мг/1г білка 

Валін  46,41 85,4 55,43 20,4 

Ізолейцин  51,03 88,9 38,48 13,0 

Лейцин  94,04 128,1 81,96 27,9 

Лізин  59,6 122,85 51,74 43,2 

Метіонін + цистин 29,6 30,3 47,83 1,7 

Треонін 44,56 101,9 57,39 14,9 

Триптофан  11,47 24,35 15,65 20,08 

Фенілаланін + тірозин 47,2 58,7 96,74 17,8 

 

Таблиця 3.6 

Амінокислотний скор білків СЗМ, КСБ–УФ і яєчного порошку 

(за літературними даними [124, 244]) 

Незамінна  

Амінокислота 

Амінокислотний скор, %, для білків 

СЗМ  КСБ–УФ яєчного порошку 

Валін  92,82 170,85 110,87 

Ізолейцин  127,57 222,25 96,19 

Лейцин  134,34 183,00 117,08 

Лізин  108,37 223,36 94,07 

Метіонін + цистин 84,58 86,53 136,65 

Треонін 111,4 254,75 143,48 

Триптофан  114,78 121,79 156,52 

Фенілаланін + тірозин 170,0 97,83 161,23 

 

Аналіз значень амінокислотного скору білків СЗМ та КСБ-УФ свідчить, 

що біологічна цінність КСБ-УФ вища за рахунок відсутності лімітації за валі-

ном та сірковмісними амінокислотами, яка присутня у СЗМ (табл. 3.8). Білки 

яєчного порошку мають незначну лімітацію за ізолейцином та лізином.  

Порівняння амінокислотного складу білків експериментальних зразків 

майонезних соусів, вироблених з використанням СЗМ і яєчного порошку та з 

використанням КСБ-УФ та яєчного порошку наведено в табл. 3.7. 

Розрахований амінокислотний скор білків експериментальних зразків ма-

йонезного соусу, виробленого з використанням СЗМ (або КСБ-УФ) та яєчного 

порошку наведено в таблиці 3.8. 

Дані, наведені табл. 3.8, свідчать про те, що при використанні КСБ-УФ та 

яєчного порошку в рецептурі майонезного соусу відсутня лімітація за вмістом 



79 

Таблиця 3.7 

Амінокислотний склад білків експериментальних зразків майонезу, вироблених  

з використанням СЗМ (або КСБ-УФ) та яєчного порошку 

Незамінна  

амінокислота 

Вміст амінокислоти, мг/1 г білка, у білках 

майонезу, виробленого із СЗМ і 

яєчним порошком 

майонезу, виробленого із  

КСБ-УФ і яєчним порошком  

Валін  152,36 216,04 

Ізолейцин  115,93 180,69 

Лейцин  238,79 320,63 

Лізин  159,06 254,68 

Метіонін + цистин 120,53 134,82 

Треонін 153,79 235,84 

Триптофан  40,29 59,43 

Фенілаланін + тірозин 241,28 244,98 

 

Таблиця 3.8 

Амінокислотний скор експериментальних зразків білків майонезу, вироблених  

з використанням СЗМ (або КСБ-УФ) та яєчного порошку 

Незамінні                    

амінокислоти 

Амінокислотний скор, %, білків 

майонезу, виробленого із СЗМ і 

яєчним порошком 

майонезу, виробленого із КСБ-

УФ і яєчним порошком  

Валін  100,17 122,33 

Ізолейцин  95,27 127,9 

Лейцин  112,14 129,68 

Лізин  95,07 131,1 

Метіонін + цистин 113,2 109,06 

Треонін 126,4 166,93 

Триптофан  132,45 168,28 

Фенілаланін + тірозин 132,19 115,6 

 

лізину та ізолейцину, яка характерна для продукту, виробленого з використан-

ням в рецептурі СЗМ та яєчного порошку; вміст фенілаланіну+тірозину зменшу-

ється на 16,59 %, скор за цими незамінними амінокислотами складає 115,6 %. 

Отже, біологічна цінність майонезного соусу, виробленого з використанням 

КСБ-УФ та яєчного порошку, вища, ніж майонезного соусу із СЗМ і яєчним по-

рошком.  

 

3 . 4 . 2 .  О п т и м і з а ц і я  в м і с т у  к о н ц е н т р а т у  т о п і н а м б у -

р а  « Н о т е о »  т а  с т а б і л і з а ц і й н о ї  с и с т е м и  « H a m u l s i o n  

Q N A »  у  р е ц е п т у р і  м а й о н е з н о г о  с о у с у ,  з б а г а ч е н о г о  б і -
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о к о р е к т о р а м и .  Для оптимізації вмісту концентрату топінамбура «Нотео» 

та стабілізаційної системи «Hamulsion QNA» масові частки рафінованих дезо-

дорованих олій (соняшникової та соєвої), КСБ-УФ, молочної кислоти, солі хар-

чової, яєчного порошку й фруктози у рецептурі майонезного соусу з масовою 

часткою жиру 30 % встановлювали у відповідності з наведеними вище рекоме-

ндаціями. У рецептурах майонезного соусу варіювали масові частки концентра-

ту топінамбура «Нотео», стабілізаційної системи «Hamulsion QNA» і питної во-

ди. Всі сухі рецептурні компоненти змішували у необхідних кількостях, відно-

влювали у підігрітій питній воді, отриману пасту пастеризували при температу-

рі 60...65 °С, після приготування грубої емульсії (додавання рослинних олій) 

гомогенізували при температурі 25...30 °С і тиску 0,9...1,0 МПа, фасували до 

тари й охолоджували до температури (4±2) °С. Через одну добу в експеримен-

тальних зразках низькокалорійних майонезного соусу визначали органолептич-

ні показники, ефективну в’язкість та стійкість емульсії. 

Принцип обґрунтування оптимального співвідношення концентрату топі-

намбура «Нотео» та стабілізатора «Hamulsion QNA» у майонезних соусах опи-

саний у п. 2.1.3. В дослідженнях використано центральний композиційний ро-

татабельний план, який найбільше підходить для обраного методу оптиміза-

ції [198]. Вибір рівнів та інтервалів варіювання факторів було здійснено за ре-

зультатами попередніх експериментів (п. 3.4.1) та аналізом літературних дже-

рел [245]; масову частку стабілізаційної системи «Hamulsion QNA» варіювали в 

межах 0,1...0,5 %; масову частку концентрату топінамбура «Нотео» – в межах 

6,67...13,34 %, при цьому масова частка інуліну складала 5...10 % (це забезпечує 

потребу організму людини в інуліні на 10...30 % при вживанні 20...30 г емуль-

сійного жирового продукту на добу згідно рекомендацій нутриціології [246]). 

Матрицю планування та експериментальні значення функцій відклику 

представлено в табл. 3.9 (балова шкала, розроблена автором, наведена в Додат-

ку Е). 

Для зменшення впливу систематичних помилок, викликаних зовнішніми 

умовами, послідовність проведення експериментів було рандомізовано. 
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Таблиця 3.9 

Матриця планування та функції відклику 

Номер 

досліду 

Масова частка  

концентрату                        

топінамбура 

 «Нотео», Скт 

Масова частка   

стабілізаційної         

системи                         

«Hamulsion QNA», 

Ссс 

Ефективна 

в’язкість 

(ЕВ), Па·с 

Стійкість 

емульсії 

(СЕ), % 

Органо-

леп-

тична 

оцінка, 

(ОО), 

бали 
Кодований 

рівень 
% 

Кодований 

рівень 
% 

1 –1 7,64 –1 0,16 102,0 40 17 

2 0 10,00 0 0,30 1340,0 100 19 

3 0 10,00 −√2 0,10 522,5 60 13 

4 +√2 13,34 0 0,30 2074,5 100 10 

5 −√2 6,67 0 0,30 512,3 65 17 

6 +1 12,36 +1 0,44 3684,4 100 17 

7 0 10,00 0 0,30 1300,0 100 18 

8 0 10,00 0 0,30 1360,0 100 18 

9 0 10,00 0 0,30 1400,0 100 19 

10 +1 12,36 –1 0,16 935,4 80 12 

11 0 10,00 +√2 0,50 3556,8 100 16 

12 –1 7,64 +1 0,44 1842,2 100 17 

 

Для перевірки значущості коефіцієнтів регресій (2.2) та (2.3) було побу-

довано діаграми Парето, які представлено на рис. 3.8 (L – лінійній ефект, К – 

квадратичний ефект). 

 

  
а                                                                  б 

Рис. 3.8. Діаграма Парето для перевірки значущості коефіцієнтів: а – регресії (2.2);             

б – регресії (2.3). 
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На вказаних діаграмах Парето (рис. 3.8) наведено стандартизовані коефі-

цієнти, які відсортовано за абсолютними значеннями. Аналіз даних рис. 3.8 а, 

свідчить, що масова частка концентрату топінамбура «Нотео» (Скт) квадрати-

чна для регресії (2.2) є незначущою, оскільки колонка оцінки зазначеного ефек-

ту не перетинає вертикальну лінію, що є 95 %-вою довірчою ймовірністю. З 

урахуванням цього вказаний член регресії було еліміновано з моделі (2.2). Для 

регресії (2.3) згідно даних, наведених на рис. 3.8 б, всі коефіцієнти є значущими 

Отримані рівняння з розрахованими коефіцієнтами мають вигляд: 

          ссктсссскт
СССССЕВ  ·761,1·   17372,2·  10237,6·  ·7,301,241

2
 ,            (3.5) 

          ссктсссскткт
ССССССОО  ··08,3   82,34·- 25,97· ·38,0 ·93,592,11

22
 .     (3.6) 

Адекватність розроблених моделей (3.5) та (3.6) перевіряли методом дис-

персійного аналізу (табл. 3.10, 3.11).  

Таблиця 3.10 

Дисперсійний аналіз моделі ефективної в’язкості  

Фактор 

Сума 

квадратів, 

SS 

Ступінь 

свободи, 

Df 

Середнє 

значення 

квадрата,MS 

F–

критерій 

Рівень 

значущості, 

p 

(1) Скт, %, (L) 2980143 1 2980143 1719,313 0,000031 

(2) Ссс, % (L) 9608720 1 9608720 5543,492 0,000005 

Ссс, % (К) 798476 1 798476 460,659 0,000221 

1L на 2L (Скт· Ссс) 251841 1 251841 145,293 0,001229 

Утрата узгодженості 42140 4 10535 6,078 0,085014 

Чиста похибка 5200 3 1733 

Загальна сума квадратів 13715530 11 

Коефіцієнт детермінації R
2
 = 0,997 

Скорегований коефіцієнт детермінації R
2
adj = 0,994 

 

Таблиця 3.11 

Дисперсійний аналіз моделі органолептичної оцінки 

Фактор 

Сума 

квадратів, 

SS 

Ступінь 

свободи, 

Df 

Середнє 

значення 

квадрата, MS 

F–критерій 

Рівень 

значущості, 

p 

(1) Скт, %, (L) 31,10299 1 31,10299 93,30897 0,002355 

Скт, %, (К) 29,22023 1 29,22023 87,66068 0,002581 

(2) Ссс, % (L) 8,54983 1 8,54983 25,64948 0,014860 

Ссс, % (К) 17,17894 1 17,17894 51,53682 0,005569 

1L на 2L  (Скт·Ссс) 4,12791 1 4,12791 12,38373 0,038944 
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Закінчення табл. 3.11 

Фактор 

Сума 

квадратів, 

SS 

Ступінь 

свободи, 

Df 

Середнє 

значення 

квадрата, MS 

F–

критерій 

Рівень 

значущості, 

p 

Утрата узгодженості 6,03659 3 2,01220 6,03659 0,086969 

Чиста похибка 1,00000 3 0,33333 

Загальна сума квадратів 90,00000 11 

Коефіцієнт детермінації R
2
 = 0,922 

Скорегований коефіцієнт детермінації R
2
adj = 0,857 

 

Його результати (табл. 3.10, 3.11), зокрема, значення коефіцієнтів детерміна-

ції (для моделі (3.5) R
2 
=

 
0,997 і R

2
adj = 0,994; для моделі (3.6) R

2 
=

 
0,922 і R

2
adj = 0,857) 

та відсутність утрати узгодженості (для обох моделей рівень значущості цього по-

казника p > 0,05) свідчать, що моделі адекватно описують експеримент. 

Описані поліномами (3.5) і (3.6) сукупний вплив масової частки концент-

рату топінамбура «Нотео» (Скт, %) та масової частки стабілізаційної системи 

(Ссс, %) на ефективну в’язкість (ЕВ, Па·с) та органолептичну оцінку (ОО, бали) 

низькокалорійних емульсійних жирових систем в графічному вигляді представ-

лено на рис. 3.9 та 3.10 відповідно. 

Збільшення в рецептурі низькокалорійних емульсійних систем масової ча-

стки гідроколоїдів у складі концентрату топінамбура «Нотео» і стабілізаційної 

системи «Hamulsion QNA» сприяє збільшенню ефективної в’язкості систем 

(рис. 3.9). Однак, збільшення масової частки стабілізаційної системи від 0,1 до 

0,5 % має більш значимий вплив на значення показника ефективної в’язкості, 

ніж збільшення масової частки концентрату топінамбура. Максимальне значення 

ефективної в’язкості – 4951,4 Па·с, має низькокалорійна жирова система, яка мі-

стить 0,5 % стабілізаційної системи «Hamulsion QNA» та 13,34 % концентрату 

топінамбура «Нотео», що відповідає масовій частці інуліну 10,0 %. 

Найвищу органолептичну оцінку – 19,42 бала (рис. 3.10), має низькокало-

рійна емульсійна жирова система, яка містить 9,01 % концентрату топінамбура 

«Нотео» (що відповідає масовій частці інуліну 6,76 %) та 0,33 % стабілізаційної 

системи «Hamulsion QNA». 

Отримані результати не дають можливості визначити оптимальні масові
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а) 

 

б) 

 

Рис. 3.9. Залежність ефективної в’язкості від масової частки концентрату                  

топінамбура «Нотео» (%) та масової частки стабілізаційної системи «Hamulsion QNA» (%) 

(ЕВ, Па·с): а) – поверхня відклику; б) – контурний графік. 
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а) 

 

 

б) 

Рис. 3.10. Залежність органолептичної оцінки (ОО, бали) від масової частки                            

концентрату топінамбура «Нотео» (%) та масової частки стабілізаційної системи                             

«Hamulsion QNA» (%): а) – поверхня відклику; б) – контурний графік. 
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частки сировинних інгредієнтів, тому для оптимізації рецептурного складу ни-

зькокалорійних жирових систем було використано комплексний показник якос-

ті (КПЯ), який визначали як функцію оцінок одиничних показників якості – 

ефективної в’язкості (ЕВ, Па·с), органолептичної оцінки (ОО, бали) та стійкості 

емульсії (СЕ, %) (табл. 3.12), переведених у відмасштабовані значення, з ураху-

ванням коефіцієнтів вагомості окремих показників (Мі) [247]: 

                          
вмвмвм

СЕМООMЕВMКПЯ ·  ·  ·
321

                          (3.7) 

де ЕВвм, ООвм, СЕвм – ефективна в’язкість, органолептична оцінка, стабі-

льність емульсії відповідно, переведені у відмасштабовані значення; М1, М2,             

М3 – коефіцієнти вагомості одиничних показників – ефективної в’язкості, орга-

нолептичної оцінки та стійкості емульсії відповідно. При цьому  

                         
0,1

1




n

i
i

M .                            (3.8) 

Для переведення одиничних показників у діапазон [1; 10] вихідні дані, 

наведені в табл. 3.12, масштабували за виразом (3.9): 

                                

   
min

minmax

minminmax y
xx

xxyy
y 




 ,                     (3.9) 

де y – відмасштабовані дані; х – вихідні дані, наведені в табл. 3.12; хmin та 

хmax – мінімальне та максимальне значення вихідних даних (для ефективної 

в’язкості хmin та хmax розраховували за моделлю (3.5); для органолептичної оцін-

ки хmin=4 бали, хmax=20 балів (згідно 20-ти бальної оцінки); для стійкості емуль-

сії хmin=40 %, хmax=100 % згідно даних експериментальних досліджень); ymin та 

ymax – мінімальне та максимальне значення нового діапазону (1 та 10 відповідно). 

Відмасштабовані значення одиничних показників та розраховані за вира-

зом (3.7) значення комплексного показника якості (КПЯ) наведені в табл. 3.12 

(при розрахунку КПЯ було прийнято наступні значення коефіцієнтів вагомості 

– згідно з рекомендаціями експертної комісії: М1=0,2; М2=0,7; М3=0,1). 

Для перевірки значущості коефіцієнтів регресії (2.4) було побудовано 

діаграму Парето, яка представлена на рис. 3.11 (L – лінійній ефект, К – квад-

ратичний ефект). 
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Аналіз даних, наведених на рис. 3.11 свідчить, що всі досліджені параме-

три є значущими, оскільки колонки оцінок всіх ефектів перетинають вертика-

льну лінію, що є 95 %-вою довірчою ймовірністю. 

Отримане при цьому рівняння з розрахованими коефіцієнтами регресії  

має вигляд: 

    ссктсссскткт
ССССССКпя  ·1,32·   32,57·  14,29·  0,17·  2,93· 20,9

22
        (3.10) 

Таблиця 3.12 

Відмасштабовані значення одиничних показників та розраховані значення                            

комплексного показника якості 

Номер 

досліду 

Ефективна 

в’язкість                    

відмасштабована 

(ЕВвм) 

Стійкість емульсії 

відмасштабована 

(СЕвм) 

Органолептична 

оцінка                       

відмасштабована 

(ООвм) 

Комплексний 

показник якості 

(КПЯ) 

1 1,00 1,00 8,31 6,12 

2 3,30 10,00 9,44 8,27 

3 1,78 4,00 6,06 5,00 

4 4,66 10,00 4,38 4,99 

5 1,76 4,75 8,31 6,65 

6 7,65 10,00 8,31 8,35 

7 3,22 10,00 8,88 7,86 

8 3,33 10,00 8,88 7,88 

9 3,41 10,00 9,44 8,29 

10 2,54 7,00 5,50 5,06 

11 7,41 10,00 7,75 7,91 

12 4,23 10,00 8,31 7,66 

 

 

 
 

Рис. 3.11. Діаграма Парето для перевірки значущості коефіцієнтів регресії (2.4). 
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Адекватність розробленої моделі (3.10) перевіряли методом 

дисперсійного аналізу, результати якого представлено в табл. 3.13. 

Дані, наведені в табл. 3.13, зокрема відсутність утрати узгодженості (рі-

вень значущості p > 0,05) та значення коефіцієнтів детермінації (R
2 

і R
2

adj), бли-

зькі до одиниці, дозволяють зробити висновок, що отримана модель (3.10) аде-

кватно описує відклик. 

Таблиця 3.13 

Дисперсійний аналіз моделі (3.10) 

Фактор 

Сума 

квадратів, 

SS 

Ступінь 

свободи, 

Df 

Середнє 

значення 

квадрата, 

MS 

F–

критерій 

Рівень 

значущості, 

p 

(1) Скт, %, (L) 0,90720 1 0,90720 16,2526 0,027440 

Скт, %, (К) 5,94861 1 5,94861 106,5695 0,001939 

(2) Ссс, % (L) 10,00274 1 10,00274 179,1994 0,000901 

Ссс, % (К) 2,68875 1 2,68875 48,1690 0,006134 

1L на 2L 0,75992 1 0,75992 13,6140 0,034523 

Утрата узгодже-

ності 
1,38879 3 0,46293 8,2934 0,057949 

Чиста похибка 0,16746 3 0,05582 

Загальна сума 

квадратів 
20,54714 11 

Коефіцієнт детермінації R
2
 = 0,924 

Скорегований коефіцієнт детермінації R
2
adj = 0,861 

 

Описаний поліномом (3.10) сукупний вплив масової частки концентрату 

топінамбура «Нотео» (Скт, %) та масової частки стабілізаційної системи 

Ссс, %) на комплексний показник якості (КПЯ) низькокалорійних емульсійних 

жирових систем в графічному вигляді представлено на рис. 3.12. 

Збільшення в рецептурі низькокалорійних емульсійних систем масової частки 

«Hamulsion QNA» від 0,10 до 0,42 % обумовлює збільшення КПЯ, тоді як при 

подальшому підвищенні вмісту стабілізаційної системи у емульсії КПЯ 

знижується (рис. 3.12). При збільшенні масової частки концентрату топінамбура 

«Нотео» від 6,67 до 10,06 % відзначаємо збільшення КПЯ, а при подальшому 

підвищенні Скт спостерігаємо зменшення цього показника (рис. 3.12).  

Обробка полінома (3.10) в середовищі Statistica 10 дозволила встановити 

оптимальні значення масових часток стабілізаційної системи «Hamulsion QNA»  
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а) 

 

 

б) 

 

Рис. 3.12. Залежність комплексного показника якості (КПЯ) від масової частки 

концентрату топінамбура «Нотео» (%) та масової частки стабілізаційної системи «Hamulsion 

QNA» (%): а) – поверхня відклику; б) – контурний графік. 
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та концентрату топінамбура «Нотео» – 0,42  та 10,06 %, при яких досягається 

максимальне значення КПЯ (8,905). За цих умов вміст інуліну в емульсійних 

жирових системах складає 7,55 %. При вживанні 20...30 г продукту, вироблено-

го на основі такої емульсійної жирової системи, організм людини отримає 

15,1...22,6 % від добової потреби в інуліні [248, 249]. 

 

Висновки до розділу 3 

 

1. В результаті маркетингового дослідження споживацьких мотивацій і пере-

ваг при виборі нових видів майонезної продукції, було виявлено, що асортимент 

ринку та у мережі ЗРГ майонезів та майонезних соусів не задовольняє потреби 

споживачів. На ринку не вистачає майонезних соусів з корисними, натуральними 

добавками, оздоровчого призначання в т.ч. з комплексами про- й пребіотиків.  

2. Обґрунтовано доцільність застосування соняшникової та соєвої рафі-

нованих дезодорованих олій у співвідношенні 11:14 для підвищення біологічної 

ефективності емульсій і забезпечення в них рекомендованого співвідношення 

ПНЖК сімейств ω-6:ω-3 – 10:1.  

3. Визначено, що для підвищення біологічної цінності майонезних соусів 

та покращення їх органолептичних показників доцільно замінити СЗМ на      

КСБ-УФ. При цьому у цільовому продукті відсутні лімітовані амінокислоти. Для 

збереження «життєздатності» клітин ББ у процесі зберігання майонезних соусів 

рекомендовано замінити оцтову кислоту на молочну, цукор – на фруктозу. 

4. Експериментально обґрунтовано, що для забезпечення високих пробіотич-

них властивостей цільового продукту доцільно вносити життєздатні клітини МК 

або ЗК ББ у майонезні соуси після їх попередньої активізації у пастеризованій зба-

гаченій фруктозою сирній сироватці при температурі 37…38 °С протягом 8...12 год. 

на етапі приготування «грубої» емульсії. Вміст сироватки з активізованими культу-

рами ББ у готовому продукті повинен складати 10 %, що забезпечує високу конце-

нтрацію пробіотиків – (3,0...5,0)×10
7
 КОУ/см

3
 в готових майонезних соусах. 
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5. Оптимізовано компонентний склад цільового продукту. Встановлено, що 

для отримання емульсійної жирової основи для виробництва майонезних соусів з 

високими органолептичними і нормованими реологічними показниками оптима-

льні масові частки концентрату топінамбура «Нотео» та стабілізаційної системи 

«Hamulsion QNA» повинні складати 10,06 та 0,42 % відповідно. При вживанні 

20...30 г продукту, виробленого на основі такої емульсійної жирової системи, ор-

ганізм людини отримає 15,1...22,6 % від добової потреби в інуліні. 
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РОЗДІЛ 4 

 

ОБГРУНТУВАННЯ ТЕХНОЛОГІЧНИХ ПАРМЕТРІВ, РОЗРОБКА 

РЕЦЕПТУР ТА ТЕХНОЛОГІЙ МАЙОНЕЗНИХ СОУСІВ, ЗБАГАЧЕНИХ 

БІОКОРЕКТОРАМИ 

 

Цільовий продукт – майонезні соуси, збагачені біокоректорами – рекомен-

довано виробляти гарячим способом із проведенням пастеризації розчинених у 

воді сухих компонентів за температур 60...65 та 70...75 °С (при періодичному 

способі виробництва) або за температури 60...65 °С (при безперервному способі 

виробництва) з подальшим приготуванням «грубої» емульсії та гомогенізацією її 

за температури 25...30 °С і тиску 0,9...1,1 МПа, охолодженням до температури 

зберігання та фасуванням у герметичну тару. Оскільки основні інгредієнти про-

ходять теплове оброблення, це дозволяє значно знизити загальне бактеріальне 

обсіменіння продукту та подовжити термін зберігання.  

 

4.1. Розробка рецептур майонезних соусів, збагачених біокоректорами 

 

Розробка рецептур базувались на основі традиційної рецептури майонез-

ного соусу з масовою часткою жиру 30 %, наведеною в табл. 1.4. 

В основі розрахунку рецептур майонезних соусів, збагачених біокоректо-

рами лежать результати проведених досліджень (п. 3.2-3.4), які дали можливість 

визначити оптимальні масові частки соняшникової та соєвої рафінованих дезо-

дорований олій, концентрату топінамбура «Нотео» та стабілізаційної системи 

«Hamulsion QNA», раціональні масові частки КСБ-УФ, фруктози, молочної кис-

лоти, сирної сироватки з активізованими культурами ББ, а також рекомендова-

ний спосіб внесення БК FD DVS Bb-12 (або БК Liobac 3BIFIDI, або Liobac BIFI) 

Основою для складання рецептур майонезних соусів, збагачених біокорек-

торами стали рівняння матеріального балансу [250]. Перше рівняння матеріаль-

ного балансу:  
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– для майонезного соусу, збагаченого біокоректорами (КСБ-УФ та кон-

центратом топінамбура «Нотео»): 
 

Ммс = Мсон + Мсоєв + Мксб +Мкт + Мяп + Мфр + Мсл + Мст + 

                                                   + Ммк + Мс + Мв                                                (4.1) 
 

де Мсон, Мсоєв, Мксб, Мкт, Мяп, Мфр, Мсл, Мст, Ммк, Мс, Мв – маса 

соняшникової та соєвої рафінованих дезодорованих олій, КСБ-УФ, концентрату 

топінамбура «Нотео», яєчного порошку, фруктози, солі, стабілізаційної системи 

«Hamulsion QNA», молочної кислоти, соди харчової та води, відповідно, кг; 

– для майонезного соусу, збагаченого біокоректорами (КСБ-УФ, конце-

нтратом топінамбура «Нотео» та сироваткою з активізованими культурами ББ): 
 

Ммс = Мсон + Мсоєв + Мксб +Мкт + Мяп + Мфр + Мсл + Мст + 

                                                       + Ммк + Мс + Мв + Мсир                              (4.2) 
 

де Мсон, Мсоєв, Мксб, Мкт, Мяп, Мфр, Мсл, Мст, Ммк, Мс, Мв + Мсир –

маса соняшникової та соєвої рафінованих дезодорованих олій, КСБ-УФ, концент-

рату топінамбура «Нотео», яєчного порошку, фруктози, солі, стабілізаційної сис-

теми «Hamulsion QNA», молочної кислоти, соди харчової, води та сирної сиро-

ватки з активізованими культурами ББ, відповідно, кг; 

Друге рівняння матеріального балансу:  

– для всіх майонезних соусів, збагачених біокоректорами: 
                

               Ммс × Жмс = Мсон × Жсон + Мсоєв × Жсоєв+ Мкт × Жкт               (4.3) 
 

де Жмс, Жсон, Жсоєв, Жкт – масова частка жиру в майонезних соусах, 

збагачених біокоректорами, соняшниковій та соєвій рафінованих дезодорованих 

оліях, концентраті топінамбура «Нотео», відповідно, %. 

Остаточні рецептури (на 100 кг продукту без врахування втрат) для виро-

бництва майонезних соусів, збагачених біокоректорами наведені в табл. 4.1. 

Для отримання майонезних соусів, збагачених біокоректорами за рецепту-

рами 2 – 4 необхідно використання сирної сироватки, отриманої ферментацією із 

застосуванням МК B. animalis Bb-12, або ЗК B. bifidum BB 03 + B. longum BL 03 +  
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Таблиця 4.1. 

Рецептури майонезних соусів, збагачених біокоректорами  

(в кг на 1000 кг готового продукту без урахування гранично допустимих втрат) 

Компонент Рецептура 1 Рецептура 2 Рецептура 3 Рецептура 4 

Соняшникова  

рафінована  

дезодорована олія  

133,0 133,0 133,0 133,0 

Соєва рафінована дезо-

дорована олія  
167,0 167,0 167,0 167,0 

КСБ-УФ  15,0 15,0 15,0 15,0 

Концентрат топінамбу-

ра «Нотео»  
100,6 100,6 100,6 100,6 

Яєчний порошок  47,0 47,0 47,0 47,0 

Фруктоза  13,0 13,0 13,0 13,0 

Сіль кухонна  10,0 10,0 10,0 10,0 

Стабілізаційна система 

«Hamulsion QNA»  
4,2 4,2 4,2 4,2 

9 %-на молочна  

кислота  
30 29,8 29,6 29,6 

Сирна сироватка з ак-

тивізованим  

БК FD DVS Bb-12  

— 100 — — 

Сирна сироватка з ак-

тивізованим  

БК Liobac BIFI 

— — 100 — 

Сирна сироватка з ак-

тивізованим  

БК Liobac 3BIFIDI  

— — — 100 

Сода харчова  0,5 0,5 0,5 0,5 

Вода питна  479,7 379,9 380,1 380,1 

Всього:  1000,0 1000,0 1000,0 1000,0 

 

B. adolescentis BA 03, або ЗК B. bifidum BB 03  +  B. longum BL 03 + B. brеve у скла-

ді БК FD DVS Bb-12, Liobac 3BIFIDI, Liobac BIFI відповідно. Рецептура для виро-

бництва сирної сироватки з активізованими культурами ББ наведена в табл. 4.2. 

Правильність рецептурних розрахунків підтверджується рядом аналогічних 

результатів, отриманих у процесі дослідження кількоразових виробок продуктів в 

лабораторних умовах кафедри технології молочних, олійно-жирових продуктів і 

косметики ОНАХТ, ЗРГ – кафе «У Макара» ПрАТ «Укрторгстрой матеріали» 

(м. Одеса) і «Столовая 112» НЦТХ ОНАХТ (м. Одеса), у виробничих умовах  
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Таблиця 4.2 

Рецептура сирної сироватки з активізованими культурами ББ  

(у кг на 100 кг сирної сироватки з врахуванням втрат) 

Сировина Маса сировини, кг 

Сироватка сирна (Ж = 0,1 %, СЗМЗ = 5,6…5,7 %) 101,7 

Фруктоза 0,1 

Бакконцентрат FD DVS Bb-12,( або Liobac 3BIFIDI,  

або Liobac BIFI), г 

1,0 

Вихід сирної сироватки з активізованими культурами ББ 100,0 

 

 ПП «Славія» (м. Чернігів) та патентом на винахід і чотирма патентами на ко-

рисну модель. Отримані в результаті проведених досліджень дані свідчать про 

достовірність рецептурних розрахунків майонезних соусів, збагачених біокоре-

кторами [252-256]. 

 

4.2. Визначення ефективності режимів пастеризації сировинних     

інгредієнтів у технологіях майонезних соусів, збагачених біокоректорами 

 

Визначення ефективності режимів теплового оброблення сировини, яка 

входить у рецептури майонезних соусів, збагачених біокоректорами, є одним із 

важливих етапів, оскільки саме теплове оброблення є визначальним фактором 

безпечності, якості та придатності продукту до вживання протягом тривалого 

часу. Доброякісна продукція, яка відповідає усім вимогам відповідних норма-

тивних документів, повинна, в першу чергу, бути безпечною з мікробіологічної 

точки зору, і саме правильний режим пастеризації забезпечує сприятливі умови 

для збагачення майонезного соусу пробіотичними культурами та є гарантом 

безпечності та якості готового продукту. 

Основними джерелами сторонньої мікрофлори за розробленими рецепту-

рами (табл. 4.1) є концентрат топінамбура «Нотео», концентрат сироваткових 

білків, яєчний порошок, фруктоза, сирна сироватка з активізованими ББ, сіль 

кухонна, сода харчова та вода питна. Використання високої температури тепло-

вого оброблення негативно впливає на яєчний порошок та КСБ-УФ, а саме при-

зводить до денатурації альбумінів і глобулінів, що знижує їх емульгуючу та во-
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доутримуючу здатність. У технології виробництва майонезних соусів гарячим 

способом із застосуванням обладнання періодичної дії застосовують два режи-

ми пастеризації: режим 1 (для розчину яєчного порошку і стабілізатора «Ham-

ulsion QNA») – температура 60...65 °С з витримкою 20...25 хв., режим 2 (для ро-

зчину КСБ-УФ, фруктози, концентрату топінамбура «Нотео» і соди харчової) – 

температура 70...75 °С з витримкою 20...25 хв. При виробництві майонезних со-

усів на обладнанні безперервної дії гарячим способом розчин сухих сировинних 

інгредієнтів пастеризують за температури 60...65 °С з витримкою 20...25 хв. 

Методика проведення досліджень щодо визначення ефективності теплового об-

роблення описана у п. 2.1.5. Результати досліджень наведено в табл. 4.3. та 4.4. 

Таблиця 4.3 

Ефективність режимів теплового оброблення сухих компонентів майонезних соусів, 

збагачених біокоректорами, при застосуванні обладнання періодичної дії (n=3; р≤0,05) 

Найменування 

Показника 

Значення показника для водного розчину 

яєчного порошка і  

стабілізаційної системи  

«Hamulsion QNA» 

концентрату топінамбура 

«Нотео», КСБ-УФ,  

фруктози, соди харчової 

зразок 1 зразок 2 зразок 1 зразок 2 

КМАФАнМ до пастеризації, 

КУО/см
3 45200±1150 23530±1027 48500±1270 32100±1108 

КМАФАнМ після пастеризації, 

КУО/см
3
:  

- розчину за температури 

60…65 ºС з витримкою 20...25 хв. 

- розчину за температури 

70…75ºС з витримкою 20...25 хв. 

 

 

1266±51 

 

– 

 

 

 

330±27 

 

– 

 

 

 

– 

 

1552±73 

 

– 

 

674±32 

Ефективність пастеризації, %: 

- розчину за температури 

60…65 ºС з витримкою 20...25 хв. 

- розчину за температури 

70…75 ºС з витримкою 20...25 хв. 

97,2±0,1 

 

– 

 

98,6±0,1 

 

– 

 

– 

 

96,8±0,1 

 

– 

 

97,9±0,1 

 

Залишкова мікрофлора у досліджених зразках водних розчинів сухих сиро-

винних інгредієнтів на 67…76 % представлена споровими мікроорганізмами, на 

24...33 % – термофільними молочнокислими мікроорганізмами. Основним дже-

релом спорових мікроорганізмів є концентрат топінамбура «Нотео», який отри-

мують із коренів рослини. У біохімічному відношенні спорові мікроорганізми 
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Таблиця 4.4 

Ефективність режимів теплового оброблення сухих компонентів майонезних соусів, 

збагачених біокоректорами, при застосуванні обладнання безперервної дії (n=3; р≤0,05) 

Найменування 

Показника 

Значення показника для  

майонезної пасти 

зразок 1 зразок 2 зразок 3 

КМАФАнМ до пастеризації, КУО/см
3 

49630±1650 33590±1423 24830±1423 

КМАФАнМ після пастеризації, 

КУО/см
3
:  

- розчину за температури 60…65 ºС з 

витримкою 20...25 хв. 

 

 

1588±53 

 

 

 

806±27 

 

 

 

422±17 

Ефективність пастеризації, %: 

- розчину за температури 60…65 ºС з 

витримкою 20...25 хв. 

96,8±0,1 

 

97,6±0,02 

 

98,3±0,02 

 

малоактивні, їх життєдіяльність пригнічується активізованими у сирній сироватці 

культурами ББ та високою концентрацією йонів Н
+ 
у продукті [88, 89, 238, 244]. 

Джерелом термофільних молочнокислих бактерій (у більшості – паличок) 

основному є сирна сироватка з активізованими культурами ББ та КСБ-УФ. 

Термофільні молочнокислі бактерії здатні розвиватися за температури не нижче 

20 ºС [211], тому при зберіганні майонезного соусу також не повинні розвива-

тися (але це твердження потребує подальших детальних досліджень). БГКП бу-

ли відсутні у всіх досліджених зразках після пастеризації.  

Проведені дослідження свідчать про те, що теплове оброблення сухих 

компонентів майонезних соусів при застосуванні обладнання періодичної дії за 

обраними режимами (температура 60...65 °С, витримка 20...25 хв. для розчину 

яєчного порошку і стабілізатора «Hamulsion QNA», температура 70...75 °С,               

витримка 20...25 хв. для розчину КСБ-УФ, фруктози, концентрату топінамбура 

«Нотео» і соди харчової) та при застосуванні обладнання безперервної дії                 

температура 60...65 °С, витримка 20...25 хв. забезпечує достатню ефективність                 

пастеризації. Отже, зазначені режими пастеризації корегування не потребують і 

можуть бути рекомендовані до використання у технологіях майонезних соусів, 

збагачених біокоректорами, як на підприємствах олійно-жирової галузі, так і у 

ЗРГ. 
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4.3. Обґрунтування параметрів гомогенізації у технологіях                 

майонезних соусів 

 

Технологічний  процес виробництва майонезних  соусів передбачає ство-

рення оптимальних умов, які дозволяють одержати однорідну й стійку систему 

із практично нерозчинних один в одному компонентів (олії та води). Урахову-

ють такі фактори, як вміст сухих компонентів, зокрема, емульгаторів та стабілі-

заторів, швидкість подачі олії та інтенсивність механічного впливу. 

Харчові емульсії, до яких відносять майонезні соуси, являють собою 

складні, ще не вивчені до кінця багатокомпонентні системи, що включають, 

окрім жировмісних продуктів та води, емульгатори, стабілізатори, наповнювачі 

й ароматизатори. Для емульсійних продуктів зі зниженим вмістом жиру харак-

терні такі вади як невиражений смак, надмірно рідка консистенція тощо. Ви-

значення структурно-механічних властивостей харчових продуктів пов’язане з 

необхідністю повсякденного технологічного контролю виробництва. Істотні ві-

дхилення від прийнятих норм під впливом тих чи інших факторів можуть поз-

начитися не тільки на якості готового продукту, але й на проведенні окремих 

технологічних операцій. Також однією з найважливіших властивостей майоне-

зів є тиксотропія, тобто здатність відновлювати в’язкісні і пластичні властивос-

ті після зняття навантаження і припинення деформації. 

При моделюванні емульсійної продукції необхідно при зменшенні кало-

рійності створити стабільні низькожирні емульсії з високими структурно-

механічними та тиксотропними властивостями. Ці завдання вирішують введен-

ням харчових волокон, які містять гідроколоїди полісахаридної природи, що 

здатні забезпечити задану текстуру продукту. У зв’язку з цим потрібні додатко-

ві дослідження, спрямовані на вивчення структурно-механічних і тиксотропних 

властивостей емульсійних систем, які містять гідроколоїди [251]. 

Для проведення експериментальних досліджень в лабораторних умовах  

кафедри технології молочних, олійно-жирових продуктів і косметики ОНАХТ 

готували за розробленим способом два зразки майонезних соусів: зразок 1 – кон-
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трольний зразок за традиційною рецептурою майонезного соусу з масовою част-

кою жиру 30 %; зразок 2 – майонезний соус, збагачений біокоректорами, з масо-

вою часткою жиру 30 %. Рецептури вироблених зразків майонезних соусів наве-

дені в табл. 4.5. 

Таблиця 4.5 

Рецептури досліджуваних зразків майонезних соусів 

Компонент 

Масова частка компоненту (%) у 

контрольному 

 зразку  

майонезного соусу 

зразку майонезного  

соусу, збагаченого  

біокоректорами 

Соняшникова олія рафінована  

Дезодорована 
30,0 

13,3 

Соєва олія рафінована дезодорована — 16,7 

Сухе знежирене молоко 1,5 — 

Концентрат сироваткових білків,  

отриманих ультрафільтрацією 
— 1,5 

Концентрат топінамбура «Нотео» — 10,06 

Яєчний порошок 6,0 4,7 

Цукор–пісок 3,0 — 

Фруктоза — 1,3 

Гірчичний порошок 1,2 — 

Сіль кухонна 2,0 1,0 

Стабілізаційна система «Hamulsion QNA» 0,3 0,42 

80 %–ва оцтова кислота  1,1 — 

9 %–ва молочна кислота — 3,0 

Сода харчова 0,05 0,05 

Вода питна Решта Решта 

Всього: 100,0 100,0 
 

 

Організація експериментальних досліджень щодо визначення якості ему-

льсії майонезних соусів описана в п. 2.3.2. Результати визначення якості емуль-

сії у майонезних соусах представлені на рис. 4.1 та 4.2. 

За отриманими мікрофотокартками із використанням програми, розроб-

леної О.Г. Лемешко (ПП «Славія»), отримані значення показників якості для 

контрольного зразка та майонезного соусу, збагаченого біокоректорами, які 

представлені в табл. 4.6. 

За результатами досліджень визначено, що показники якості емульсії дос-

ліджуваного майонезного соусу, збагаченого біокоректорами, кращі від таких для 

контрольного зразка. За рахунок введення у рецептуру КСБ-УФ, концентрату  
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Рис. 4.1 Мікрофотокартка контрольного зразка майонезного соусу (збільшення                 

у 400 разів). 

 

 

Рис. 4.2 Мікрофотокартка дослідного зразка майонезного соусу (збільшення у                     

400 разів). 
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Таблиця 4.6 

Показники якості емульсії досліджуваних зразків майонезних соусів (n=3; р≤0,05) 

Зразок 

майонез-

ного 

соусу 

Емульсія Діаграма 

дисперсності 

Якість емульсії 

Диспер-

сність, 

% 

Нерівномірність Агло-

мера-

ція, % 
диспе-

рснос-

ті, % 

емуль-

сії, % 

Контроль-

ний 

зразок 

 

 

 

46,5±2,5 
11,9 

±0,5 

30 

±0,9 
9±0,3 

Майонез-

ний соус,  

збагачений 

біокорек-

торами  
 

59,2±2,5 
11,9 

±0,4 

21,5 

±0,6 
26±0,5 

 

топінамбура «Нотео» та збільшення маси стабілізаційної системи «Hamulsion 

QNA» дослідний зразок має вищу дисперсність емульсії (59,2 %), у порівнянні з 

контрольним, що обумовлює значно меншу (на 46,5 %) нерівномірність емуль-

сії у дослідному зразку продукту (табл. 4.6). Нерівномірність дисперсності у 

дослідному та контрольному зразках має однакове значення (11,9 %), що свід-

чить про досягнення рівномірної дисперсності [257]. 

Значення агломерації у дослідному зразку майонезного соусу (26 %) вище 

від такого у контрольному зразку (9 %). Це пов’язано з тим, що в дослідному 

зразку до рецептури введено харчові волокна, в т.ч. полісахарид інулінової 

природи, які забезпечують менший діаметр жирових кульок у порівнянні з кон-

трольним зразком, що підтверджують дані, наведені на рис. 4.1 та 4.2. 

Проведені дослідження свідчать про те, що гомогенізація грубої емульсії 

за традиційним для майонезних соусів режимом (тиск 0,9...1,1 МПа, температу-

ра 25...30 °С) забезпечує отримання стійкої емульсії з високим ступенем диспе-

А
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рсності жирових кульок. Отже, зазначений режим гомогенізації «грубої» ему-

льсії корегування не потребує і може бути рекомендований до використання у  

технологіях майонезних соусів, збагачених біокоректорами. 

 

4.4. Встановлення граничного терміну зберігання цільових продуктів 

 

При розробці технологій майонезних соусів, збагачених біокоректорами,  

важливим етапом є обґрунтування параметрів зберігання, які забезпечують збе-

реження нормованих фізико-хімічних, реологічних та мікробіологічних показ-

ників якості, високих органолептичних та пробіотичних характеристик. Вико-

ристання у технології майонезних соусів, збагачених біокоректорами, активізо-

ваних у сирній сироватці заквашувальних МК B. animalis Bb-12 (або ЗК Liobac 

3BIFIDI, або Liobac BIFI) обумовлює необхідність ретельного дослідження змі-

ни показників якості майонезних соусів у процесі зберігання в герметичній тарі 

протягом 90 діб. 

Для дослідження процесу зберігання майонезні соуси, збагачені біоко-

ректорами, виробляли гарячим способом у лабораторних умовах на обладнанні 

періодичної дії. Було вироблено три експериментальні зразки майонезних соу-

сів, збагачених біокоректорами та один контрольний зразок продукту (описання 

зразків наведено в п. 2.1.5). 

У процесі зберігання в продуктах через кожні 14 діб протягом зазначе-

ного терміну зберігання контролювали наступні показники [258]: 

– органолептичні: смак та запах, консистенцію і зовнішній вигляд, колір 

(табл. 4.7); 

– фізико-хімічні: кислотність, стійкість емульсії (рис. 4.3 та 4.4 відповід-

но); 

– мікробіологічні: кількість біфідобактерій (рис. 4.5) – (у контрольному 

зразку ББ не визначали) наявність БГКП в 0,1 см
3
. 

Як свідчать дані, наведені в табл. 4.7 і на рис. 4.3-4.5, протягом 90 діб 

зберігання у дослідних зразках не спостерігаються зміни органолептичних по-
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казників та незначно змінюються фізико-хімічні характеристики. Усі дослідже-

ні зразки майонезних соусів мають нормовані значення стійкості емульсії (98 %) 

Таблиця 4.7 

Зміна органолептичних показників майонезних соусів, збагачених біокоректорами, в 

порівнянні з контролем у процесі зберігання 

Найменування 

показника 

Тривалість зберігання, діб 

контрольного  

зразка 

дослідного 

зразка 1 

дослідного 

зразка 2 

Дослідного 

зразка 3 

1 30 60 90 1 30 60 90 1 30 60 90 1 30 60 90 

Смак та запах 

Характерні для 

майонезного со-

усу, з вираже-

ним присмаком 

та запахом оцту 

Злегка солодку-

ватий з віддале-

ним відтінком 

смаку і запаху 

топінамбура 

Злегка солодку-

ватий з віддале-

ним відтінком 

смаку і запаху 

топінамбура 

Злегка солодку-

ватий з віддале-

ним відтінком 

смаку і запаху 

топінамбура 

Консистенція 

та зовнішній 

вигляд 

Однорідна, сме-

таноподібна, з 

одиничними бу-

льбашками по-

вітря 

Консистенція 

однорідна, в’яз-

ка, з одиничними 

бульбашками 

повітря 

Консистенція од-

норідна, в’язка, з 

одиничними бу-

льбашками пові-

тря 

Консистенція 

однорідна, 

в’язка, з одинич-

ними бульбаш-

ками повітря 

Колір 

Кремово-

жовтий, однорі-

дний за всією 

масою 

Світло-

гірчичний, одно-

рідний за всією 

масою 

Світло-

гірчичний, одно-

рідний за всією 

масою 

Світло-

гірчичний, одно-

рідний за всією 

масою 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 4.3. Зміна кислотності дослідних зразків майонезних соусів в порівнянні з конт-

ролем у процесі зберігання: 1 – експериментальний зразок 1; 2 – експериментальний зразок 2; 

3 – експериментальний зразок 3; К – контрольний зразок. 
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Рис. 4.4. Зміна стійкості емульсії дослідних зразків майонезних соусів в порівнянні з 

контролем у процесі зберігання: 1 – експериментальний зразок 1; 2 – експериментальний 

зразок 2; 3 – експериментальний зразок 3; К – контрольний зразок. 

 

 

 

Рис. 4.5. Зміна кількості життєздатних клітин B. animalis Bb-12 у дослідних зразках 

майонезного соусу в процесі зберігання: 1 – експериментальний зразок 1; 2 – експеримента-

льний зразок 2; 3 – експериментальний зразок 3; К – контрольний зразок. 
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при зберіганні протягом 90 діб (рис. 4.4). Контрольний зразок продукту має 

нижче значення активної кислотності (у межах 3,4...3,1 од. рН) у порівнянні з 

дослідними зразками, у яких активна кислотність на першу добу складає 

4,60...4,75 од. рН, а до кінця процесу зберігання знижується на 0,15...0,20 од. рН 

(рис. 4.3). Вищі значення активної кислотності у дослідних зразках обумовлені  

заміною оцтової кислоти на молочну, яка є слабшим електролітом. Найвище 

значення активної кислотності має зразок 3, у якому мінімальна кількість ББ, 

найнижче значення активної кислотності серед дослідних разків має зразок 1, 

який містить активізовані у сирній сироватці ББ (рис. 4.3, 4.5). 

Аналіз зміни кількості життєздатних клітин ББ у 1 см
3
 майонезного соусу 

(рис. 4.5) свідчить про те, що внесення до продукту активізованих у сирній си-

роватці адаптованих культур B. animalis Bb-12 забезпечує найвищі пробіотичні 

властивості продукту, оскільки протягом всього дослідженого терміну зберіган-

ня кількість клітин ББ перевищує 1×10
7
 КУО/см

3 
(нормована кількість життєзда-

тних клітин ББ для збагачених продуктів на останню добу зберігання складає 

1×10
6
 КУО/см

3
). Слід зазначити, що протягом перших 14 діб зберігання у зраз-

ку 1 спостерігається ріст клітин МК B. animalis Bb-12 і на 14 добу їх кількість 

складає (3,0±0,2)×10
8
 КУО/см

3
 (рис. 4.5)

 
. Це пояснюється попередньою активі-

зацією клітин B. animalis Bb-12 у сирній сироватці, яка сприяє підвищенню їх 

стійкості до кисню та кислого середовища. При подальшому зберігання клітини 

B. animalis Bb-12 починають відмирати, але кількість життєздатних клітин на 

останню добу зберігання у 10 разів перевищує існуючі нормативи, що забезпечує 

високі пробіотичні властивості майонезного соусу. 

У зразках 2 та 3 протягом перших 14 діб зберігання кількість ББ залиша-

ється сталою – 1×10
7
 та 1×10

6
 КУО/см

3 
відповідно (рис. 4.5), після чого спостері-

гається відмирання клітин ББ, що пояснюється використанням ліофільно вису-

шених, а не активних клітин при виробництві цих зразків майонезних соусів. У 

зразку 2 протягом 60 діб зберігання кількість життєздатних клітин МК 

B. animalis Bb-12 відповідає вимогам нормативних документів (перевищує 

1×10
6
 КУО/см

3
), після чого знижується за наступні 30 діб ще на порядок – до 
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1×10
5
 КУО/см

3
. У зразку 3 лише протягом перших 14 діб зберігання кількість 

життєздатних клітин МК B. animalis Bb-12 складає 1×10
6
 КУО/см

3
, після чого 

знижується на два порядки (рис. 4.5), що не відповідає вимогам чинних нормати-

вів. 

Тому при виробництві майонезних соусів, збагачених біокоректорами, 

рекомендовано вносити життєздатні клітини ББ у продукт після їх попередньої 

активізації у пастеризованій збагаченій фруктозою сирній сироватці за темпе-

ратури 37…38 °С протягом 8...12 годин (в залежності від обраних культур ББ) 

на етапі приготування «грубої» емульсії. 

Дослідження бактерій групи кишкових паличок у зразках в процесі збе-

рігання свідчить про те, що їх кількість знаходиться у межах, допустимих НД 

на майонезні соуси (відсутні у 0,1 см
3
 усіх дослідних зразків). 

Підводячи підсумок проведеним дослідженням, рекомендовано трива-

лість зберігання майонезних соусів, збагачених біокоректорами, за температури 

(4±2) °С встановити 90 діб, що відповідає затвердженим термінам зберігання 

майонезних соусів. 

 

4.5. Розробка технологій виробництва майонезних соусів, збагачених 

біокоректорами 

 

В основі технологічних схем виробництва майонезних соусів, збагачених 

біокоректорами (рис. 4.6 – 4.11) лежать традиційні схеми виробництва продукту 

[44, 112] та результати досліджень, наведені в п.п. 3.2-3.4 та п.п. 4.1 – 4.4 роботи. 

 

4 . 5 . 1 .  Р о з р о б к а  т е х н о л о г і ї  м а й о н е з н и х  с о у с і в ,  

з б а г а ч е н и х  б і о к о р е к т о р а м и ,  г а р я ч и м  с п о с о б о м  і з  з а -

с т о с у в а н н я м  о б л а д н а н н я  п е р і о д и ч н о ї  д і ї  д л я  п і д п р и -

є м с т в а х  о л і й н о - ж и р о в о ї  г а л у з і  т а  к р у п н и х  З Р Г .  Основ-

ною сировиною для виробництва майонезних соусів, збагачених біокоре-

кторами, є сировина наведена в табл. 4.1. [238]. Технологічна схема виробницт-
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ва майонезного соусу, збагаченого біокоректорами, гарячим способом із засто-

суванням обладнання періодичної дії, яка може бути реалізована на підприємс-

твах олійно-жирової галузі та у крупних ЗРГ, які мають свої низові підприємст-

ва для виробництва напівфабрикатів та окремих блюд, наведена на рис. 4.6, 

апаратурна схема – на рис. 4.7. 

Процес виробництва майонезного соусу, загаченого біокоректорами, ро-

зпочинається із оцінки якості та приймання сировини. Молочна кислота надхо-

дить на виробництво автотранспортом і перекачується в прийомний бак / 26 /,  

звідки вона насосом подається в ємність / 18 / для приготування 9 %-го молоч-

но-солевого розчину. Сипучі компоненти (концентрат сироваткових білків, 

фруктоза, яєчний порошок, концентрат топінамбура «Нотео») просіюють на ві-

броситах, які мають магніти для вловлювання феродомішок. Відсутність грудо-

чок у сухих компонентах збільшує їх вологоємність та дисперсність у процесі 

набухання, поверхнево-активні властивості та емульгуючу здатність. Просіяні 

порошкоподібні компоненти подають у відповідні бункери: яєчний порошок – у 

1-ий, концентрат топінамбура «Нотео» – у 2-й, КСБ-УФ – у 3-й, фруктозу – у   

4-й. Сода харчова, стабілізаційна система «Hamulsion QNA» та сіль кухонна на-

дходять у мішках в цеховий склад, де їх зберігають за t = 0...10 °С і φ ≤ 75 % не 

більше 90 діб. Соняшникова та соєва олія надходять із цеху рафінації і зберіга-

ються у резервуарах / 14.1 / та / 14.2 / відповідно за t ≤ 18 °C не більше 90 діб. 

Питна вода проходить станцію обеззалізування, де, крім очищення, піддається 

стерилізації бактерицидними ультрафіолетовими лампами. 

Підготовка компонентів. У солерозчинник / 15 / подається вода з бачка / 

17.2 /, яка нагрівається за рахунок подачі гарячої води у рубашку солерозчин-

ника до температури 40...45 °С, та сіль кухонна, суміш ретельно перемішується 

до повного розчинення солі. У бачок / 18 / подається рецептурна кількість 80 %-

ної молочної кислоти та вода з бачка / 17.2 / у розрахованому співвідношенні 

для отримання 9 %-ної молочної кислоти. Прозорий сольовий розчин подається 

із солерозчинника / 15 / в ємність / 18 / для змішування з молочною кислотою.  
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Рис. 4.6. Технологічна схема виробництва майонезного соусу, збагаченого                             

біокоректорами, гарячим способом із застосуванням обладнання періодичної дії. 
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Рис. 4.7. Апаратурна схема виробництва майонезного соусу, збагаченого                                  

біокоректорами, гарячим способом із застосуванням обладнання періодичної дії: 1 – бункер 

для яєчного порошку; 2,3,4 – бункери для сипких компонентів; 5 – насос-емульсатор; 6,7 – ва-

ги; 8,9 – малі змішувачі; 10 – великий змішувач; 11 – гомогенізатор; 12 – ємкість для готового 

продукту; 13 – ваги для олії; 14 – ємкість для олії; 15 – солерозчинник; 16 – вловлювач;                      

17 – бачок для розчину молочної кислоти; 19 – ваги для молочної кислоти; 20 – бойлер для 

приготування теплої води; 21 – фасувальний автомат; 22 – ємкість для сирної сироватки;                   

23 – відцентровий насос; 24 – пастеризаційна ванна; 25 – фільтр; 26 – ємкість з концентрова-

ною молочною кислотою, 27 – тельфер; 28 – бак на вагах для олії; 29 – ваги для зважування;  

30 – лічильник.  

 

В майонезний соус для збагачення пробіотиками вносять 10 % сирної си-

роватки (від загальної маси майонезного соусу) з активізованими адаптованими 

культурами ББ. Пастеризована сирна сироватка на підприємство поступає з мо-

лочного заводу та зберігається у резервуарі / 22 / при температурі (4±2) °С не 

більше 12 годин. Активізація ББ у сирній сироватці проходить у пастеризацій-

ній ванні / 24 /, куди за допомогою відцентрового насосу / 23 / через лічильник        

/ 30.1 / поступає необхідна за рецептурою кількість сирної сироватки. У ванні 

сирна сироватка підігрівається до температури 40...45 °С і до неї вноситься 

зважена на вагах / 7 / фруктоза (0,1 % від загальної маси майонезного соусу). 

Суміш ретельно перемішують до повного розчинення фруктози та пастеризу-
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ють збагачену сироватку за температури (74±2) °С з витримкою 20 сек., охоло-

джують до температури 36...38 ºС, і вносять ББ. Культивування МК 

B. animalis Bb-12 у збагаченій фруктозою сироватці проводять протягом 

10...12 год. за температури 36...38 ºС, ЗК B. bifidum BB 03 + B. longum BL 03 + 

B. adolescentis BA 03 або ЗК B. bifidum BB 03  +  B. longum BL 03 + B. brеve про- 

тягом 8 год за тієї ж температури.  

Приготування майонезної пасти. В змішувач / 8 / із бункера / 1 / через ва-

ги / 6 / завантажують сухий яєчний порошок, а потім із бачка / 17 / подають во-

ду з температурою 40...45 °С у співвідношенні 1,0:(1,4...2,0). При розчиненні 

суміш перемішують протягом 10 хвилин та подачею гарячої пари у рубашку 

змішувача проводять пастеризацію при температурі 60...65 °С з витримкою 

протягом 25...30 хвилин. Після закінчення витримування, масу охолоджують до 

температури 30...35 °С. Обрана температура обумовлена тим, що яєчні білки 

при температурі вище 65 °С згортаються (денатурують) і не можуть виконувати 

стабілізуючу функцію. Стабілізаційну систему не змішують разом з іншими су-

хими компонентами у великому змішувачі, оскільки присутність фруктози за 

рахунок гідрофільних властивостей негативно впливає на набухання стабіліза-

торів.  

Із бачка для води / 17.1 / в змішувач / 9 / подають воду з температурою 

40...45 °С , потім із бункерів / 2 /, / 3 /, / 4 / через ваги / 7 / в змішувач заванта-

жують концентрат топінамбура «Нотео», КСБ-УФ та фруктозу відповідно. 

Співвідношення сухих компонентів та води складає 1:3. Також харчова сода 

подається безпосередньо в змішувач / 9 /. Присутність харчової соди підвищує 

ступінь набухання сироваткових білків Всю масу ретельно перемішують, нагрі-

вають до температури 70...75 °С (для збереження нативної форми сироваткових 

білків) і витримують за даної температури протягом 20...25 хв.  

Масу в змішувачі / 9 / охолоджують до температури 40...45 °С і туди із 

змішувача / 8 / насосом-емульсатором / 5 / подають розчин яєчного порошку та 

очищену на фільтрі / 25 / сирну сироватку, збагачену ББ, згідно рецептури, і 

суміш ретельно перемішують до утворення однорідної майонезної пасти. Гото-
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вність пасти визначається візуально на пробі, що відбирається в процесі змішу-

вання. Проба пасти, узята на дерев'яну пластинку, повинна бути однорідною. 

Час перемішування визначається готовністю пасти й, у свою чергу, залежить 

від ступеню подрібнення та якості просіювання окремих компонентів до змі-

шування. При поганій розчинності сухих компонентів потрібно збільшити час 

розчинення. Приготовлену пасту охолоджують до температури 20...25 °С і на-

сосом-емульгатором / 5 / перекачують у великий змішувач / 10 / для приготу-

вання «грубої» емульсії. 

Приготування «грубої» майонезної емульсії. Після отримання однорідної 

маси у великий змішувач / 10 / при безперервному перемішуванні подають со-

няшникову та соєву рафіновані дезодоровані олії із ємкостей / 14.1 / та / 14.2 / 

через зрівнювальний бак / 28 /, встановлений на вагах, в якому відбувається 

змішування двох олій згідно рецептури, підігріті до температури 20...25 °С. Для 

забезпечення рівномірного розподілу олії подають у великий змішувач через 

спеціальний розподільник (душ), що представляє собою дірчастий змійовик. З 

останніми порціями олій в змішувач подають раніше приготовлений розчин со-

лі й молочної кислоти зі швидкістю 6...8 дм
3
/хв зі спеціально призначеного для 

цієї мети ємкості / 18 /. Після подачі розчину солі і молочної кислоти перемі-

шування продовжують 1...7 хв. 

Порядок введення в пасту олій, розчину солі і молочної кислоти повинні 

суворо дотримуватися. Це обумовлено тим, що одноразове або швидкісне їхнє 

введення може призвести до одержання зворотного типу емульсії, а на певній 

стадії емульгування – до зміни фаз. 

Отримана в змішувачі «груба» емульсія повинна відповідати встановле-

ному типу емульсії «олія у воді», бути досить міцною й не розшаровуватися до 

пропускання через гомогенізатор. Візуально така емульсія має однорідний ви-

гляд і не розшаровується у відібраній пробі при слабкому перемішуванні. 

Гомогенізація емульсії майонезу. Заключним етапом одержання готового 

майонезного соусу є гомогенізація, яка здійснюється за допомогою поршневого 

гомогенізатора / 11 /. Гомогенізація емульсії майонезного соусу повинна прово-
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дитися з ретельним дотриманням тиску. Величина тиску на гомогенізаторі 

встановлюється регулюванням зазору в гомогенізуючій головці. 

При подачі емульсії в гомогенізатор / 11 / встановлюють оптимальний  

тиск, що забезпечує одержання майонезного соусу необхідної консистенції. До 

встановлення потрібного тиску майонезний соус після гомогенізатора надхо-

дить у великий змішувач. Для майонезного соусу, збагаченого біокоректорами,  

тиск гомогенізації повинен складати 0,9...1,1 МПа. 

У великому змішувачі емульсію варто слабо перемішувати, тому що інте-

нсивне перемішування може призвести до руйнування (розшаровування) ему-

льсії або зміни фаз, тривалий відстій (без перемішування) також може призвес-

ти до розшаровування. 

Після встановлення потрібного тиску готовий майонезний соус із гомоге-

нізатора подають в ємність для готового продукту / 12 /. Відступ від рекомен-

дованого тиску призводить до руйнування емульсії: у випадку перевищення ти-

ску руйнуються адсорбційні плівки; у випадку заниження тиску не досягається 

тонке диспергування й, отже, виключається можливість одержання тонкодис-

пергованої та стійкої емульсії.  

При експлуатації поршневих гомогенізаторів варто виключити можли-

вість підсмоктування повітря й знаходження його під клапанами, що порушує 

роботу клапанів і роботу гомогенізатора в цілому. 

Фасування, зберігання і транспортування готового продукту. З баків / 12 / 

готовий майонезний соус, збагачений біокоректорами, направляють на фасува-

льний автомат / 21 /, де фасують у пакeти Doy – Pack або Flip-Top масою 200 г.  

Майонезний соус зберігають при температурі повітря в камері 2...6 °С та 

відносній вологості повітря 85...90 % не більше 90 діб.  

Майонезний соус, збагачений біокоректорами, транспортують усіма ви-

дами критого транспорту відповідно до правил перевезень вантажів, які швидко 

псуються, що діють на відповідному виді транспорту, при температурі не ниж-

че 0 і не вище 6 °С. 

 

http://ua-referat.com/%D0%A2%D1%80%D0%B0%D0%BD%D1%81%D0%BF%D0%BE%D1%80%D1%82
http://ua-referat.com/%D0%A2%D1%80%D0%B0%D0%BD%D1%81%D0%BF%D0%BE%D1%80%D1%82
http://ua-referat.com/%D0%92%D1%96%D0%B4%D0%BF%D0%BE%D0%B2%D1%96%D0%B4%D1%8C
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4 . 5 . 2 .  Р о з р о б к а  т е х н о л о г і ї  м а й о н е з н и х  с о у с і в ,  

з б а г а ч е н и х  б і о к о р е к т о р а м и ,  г а р я ч и м  с п о с о б о м  і з  з а -

с т о с у в а н н я м  о б л а д н а н н я  п е р і о д и ч н о ї  д і ї  д л я  З Р Г , я к і  

г о т у ю т ь  с о у с и  д л я  в л а с н и х  п о т р е б .  Технологічна схема вироб-

ництва майонезного соусу, збагаченого біокоректорами, наведена на рис. 4.8, 

апаратурна схема – на рис. 4.9. 

У ЗРГ сировина для виробництва майонезного соусу, збагаченого біоко-

ректорами надходить від виробників-постачальників у транспортній тарі, а са-

ме: яєчний порошок, стабілізаційна система «Hamulsion QNA», КСБ-УФ, конце-

нтрат топінамбура «Нотео», фруктоза, сіль кухонна та сода харчова – у гермети-

чних поліетиленових пакетах; соняшникова та соєва рафінована дезодорована 

олія, сирна сироватка з активізованими ББ і молочна кислота – в пластикових 

пляшках. Для зручності використання та збереження відкритих пакетів від воло-

ги повітря сухі компоненти пересипають у герметичні бокси і зберігають в них. 

Порціювання сухих компонентів згідно рецептури (табл. 4.1) проходить 

на кухонних вагах.  

Ячний порошок та стабілізаційна система «Hamulsion QNA» у кількості 

згідно до рецептури змішуються та просіюються на ситах для видалення та роз-

биття грудочок і подаються до міксера / 1.1 /, в який попередньо вливають нагрі-

ту до температури 35...40 °С воду питну очищену. Для повного розчинення су-

хих компонентів суміш перемішують протягом 10...15 хв. Отриману суміш пере-

ливають у термостійку ємність з кришкою та поміщають у пароконвектомат 

/ 2.1 /для теплового оброблення при температурі 60...65 °С протягом 20...25 хв.  

Підготовку розчину КСБ-УФ, концентрату топінамбура «Нотео», фрукто-

зи та соди харчової проводять аналогічно як і розчин яєчного порошку та стабі-

лізаційної системи «Hamulsion QNA» у міксері / 1.2 /, після чого поміщають у 

пароконвектомат / 2.2 / для теплового оброблення при температурі 70...65 °С 

протягом 20...25 хв.  
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Пастеризований розчин яєчного порошку та стабілізаційної системи 

«Hamulsion QNA» охолоджують до температури 30...35 °С; КСБ-УФ, концентра-

ту  

 



115 

 

Рис. 4.8. Технологічна схема виробництва майонезного соусу, збагаченого                                    

біокоректорами, гарячим способом із застосуванням обладнання періодичної дії. 

 

 

  

 

 

 

 

Рис. 4.9. Апаратурна схема виробництва майонезного соусу, збагаченого                           

біокоректорами, гарячим способом із застосуванням обладнання періодичної дії для ЗРГ:                       

1 – міксер; 2 – пароконвектомат; 3 – блендер; 4 – ємкість для приготування сольового розчину 

молочної кислоти. 

 

топінамбура «Нотео», фруктози та соди харчової до температури 40...45 °С. Охо-

лоджені суміші змішують у чаші блендера / 3 /, додають попередньо зважену кі-

лькість сирної сироватки з активізованими ББ та перемішують протягом 3...5 хв. 

У однорідну пастеризовану рідину сухих компонентів та сирної сироват-

ки з активізованими ББ при постійному перемішувані подають невеликими 

порціями попередьо приготовану суміш соняшникової та соєвої олій рафінова-

них дезодорованих. З останньою порцією олій у чашу блендера вносять розчин 

солі кухонної та молочної кислоти. Отриману суміш збивають при температурі 
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25...30 °С протягом 3...5 хв. з частотою обертів ножа блендера 3000 об/хв
-1

 до 

повного впрацьовування рослинної олії та отримання однорідної консистенції. 

Готовий майонезний соус, збагачений біокоректорами фасують у пласти-

кові контейнери об’ємом 0,01 см
3
та поміщають у холодильну камеру з темпера-

турою (4±2) °С на 24 години для повного набухання сухих компонентів. Реко-

мендовано зберігати готовий майонезний соус не більше 7 діб за температури 

(4±2) °С. 

 

4 . 5 . 3 .  Р о з р о б к а  т е х н о л о г і ї  м а й о н е з н и х  с о у с і в ,  

з б а г а ч е н и х  б і о к о р е к т о р а м и ,  г а р я ч и м  с п о с о б о м  і з  з а -

с т о с у в а н н я м  о б л а д н а н н я  б е з п е р е р в н о ї  д і ї  д л я  п і д п р и -

є м с т в  о л і й н о - ж и р о в о ї  г а л у з і .  Технологічна схема виробництва 

майонезного соусу, збагаченого біокоректорами, гарячим способом із застосу-

ванням обладнання безперервної дії, наведена на рис. 4.10, апаратурна схема – 

на рис. 4.11. 

Виробництво майонезного соусу, збагаченого біокоректорами, гарячим 

способом із застосуванням обладнання безперервної дії здійснюється з викори-

станням багатокомпонентних фаз: фаза 1 – водна фаза, фаза 2 – жирова фаза, 

фаза 3 – розчин молочної кислоти. 

Водна фаза (розчин концентрату топінамбура «Нотео», КСБ-УФ, фрукто-

зи, соди харчової, яєчного порошку, стабілізаційної системи) готується в двох 

апаратах Flex-Mix Liquiverters / 1 / і / 2 /, які працюють по черзі та забезпечують 

повне розчинення сухих компонентів у воді за рахунок лопасних мішалок ча-

шечного типу. Водна фаза дозується магнітними датчиками потоку / 3 / і / 4 / у 

пастеризаційну систему. 

Пастеризація водної фази проходить на скребкових темлообмінниках 

SSHE / 5 / за температури 60...65 °С з витримкою на витримувачі / 6 / за тією ж 

температури протягом 20...25 хв. Після закінчення витримування, масу охоло-

джують до температури 30...35 °С.  
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Після пастеризації водна фаза поступає у буферну ємкість / 7 /, яка забез- 

печує безперервність потоку та оснащена мішалкою.  

Із резервуара / 8 / відцентровим насосом / 9/  у пастеризаційну ванну / 11 / 

перекачують необхідну за рецептурою кількість сирної сироватки, яка фіксу-

ється лічильником / 10 /. У ванні сирну сироватку підігрівають до температури  



118 

 

Рис. 4.10. Технологічна схема виробництва майонезного соусу, збагаченого                             

біокоректорами, гарячим способом із застосуванням обладнання безперервної дії. 
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Рис. 4.11. Апаратурна схема виробництва майонезного соусу, збагаченого                                       

біокоректорами, гарячим способом із застосуванням обладнання безперервної дії: 1, 2 – апарат 

Flex-Mix Liquiverters; 3, 4 – магнітний датчик; 5 – скребковий теплообмінник; 6 – витриму-

вач; 7, 14, 21 – буферна ємкість; 8 – резервуар; 9 – відцентровий насос; 10 – лічильник;               

11 – пастеризаційна ванна; 12 – насос; 13, 17, 20 – гомогенізуючий пристрій; 15, 18, 22,                    

25 – гвинтовий насос; 16, 19 – подрібнюючий пристрій; 23 – вимірювальний пристрій;                     

24 – бак готової продукції. 

 

40...45 °С і до неї вносять попередньо зважену фруктозу (0,1 % від загальної 

маси майонезного соусу). Суміш ретельно перемішують до повного розчинення 

фруктози та пастеризують збагачену сироватку за температури (74±2) °С з ви-

тримкою 20 сек., охолоджують до температури 36...38 ºС, і вносять ББ. Культи-

вування МК B. animalis Bb-12 у збагаченій фруктозою сироватці проводять протя-

гом 10...12 год. за температури 36...38 ºС, ЗК B. bifidum BB 03 + B. longum BL 03 + 

B. adolescentis BA 03 або ЗК B. bifidum BB 03  +  B. longum BL 03 + B. brеve протя-

гом 8 год за тієї ж температури. Сирну сироватку з активізованими ББ охолоджу-

ють у пастеризаційній ванні / 11 / шляхом подачі холодної води у рубашку ванни 

до температури 25...30 ºС та відцентровим насосом / 9 / подають у буферну єм-

кість / 7 /. Суміш водної фази та сирної сироватки ретельно перемішують протя-

гом 15 хв. 

Для приготування попередньої емульсії водна фаза безперервним пото- 

ком подається насосом / 12 / на гомогенізуючий пристрій / 13 /, у який одночас-

но з буферної ємності / 14 / гвинтовим насосом / 15 / через подрібнюючий при-
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стрій / 16 / поступає частина рослинної олії, передбаченої рецептурою. Далі по-

передня емульсія подається на другий гомогенізуючий пристрій / 17 /, у який 

одночасно з буферної ємності / 14 / гвинтовим насосом / 18 / через подрібнюю-

чий пристрій / 19 / поступає друга частина рослинної олії. 

Отримана «груба» емульсія подається на третій гомогенізуючий пристрій 

/ 20 / з одночасним впрацьовуванням розчину молочної кислоти та солі кухон-

ної, який дозується гвинтовим насосом / 22 / через вимірювальний при-

стрій / 23 / з буферної ємкості / 21 /. 

Готовий майонезний соус, збагачений біокоректорами, поступає у бак го-

тової продукції / 24 /, звідки насосом / 25 / подається на фасувальний пристрій, 

де фасують у пакeти Doy – Pack або Flip-Top масою 200 г.  

 

Висновки до розділу 4 

 

1. Розроблено науково-обґрунтовані рецептури майонезних соусів, збага-

чених біокоректорами, та сирної сироватки, збагаченої ББ. 

2. Визначено ефективність традиційних режимів пастеризації майонезних 

соусів, збагачених біокоректорами, при застосуванні обладнання періодичної дії 

температура 60...65 °С, витримка 20...25 хв. для розчину яєчного порошку і ста-

білізатора «Hamulsion QNA», температура 70...75 °С, витримка 20...25 хв. для ро-

зчину КСБ-УФ, фруктози, концентрату топінамбура «Нотео» і соди харчової та 

при застосуванні обладнання безперервної дії температура 60...65 °С, витримка 

20...25 хв, які мають високу ефективність і забезпечують нормовані мікробіоло-

гічні показники цільового продукту протягом тривалого терміну зберігання. 

3. Обґрунтовано параметри гомогенізації майонезних соусів, збагачених 

біокоректорами: тиск 0,9...1,1 МПа, температура 25...30 °С що забезпечує отри-

мання стійкої емульсії з високим ступенем дисперсності жирових кульок.  

4. Експериментально встановлено і науково обґрунтовано спосіб внесення 

сирної сироватки із МК B. animalis Bb-12 в присутності фруктози як БФ в техно-

логії майонезних соусів, збагачених біокоректорами. Встановлено граничний те-
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рмін зберігання готового продукту в герметичній тарі: не більше 90 діб за тем-

ператури (4±2) ºС. 

5. Розроблено технології виробництва майонезних соусів, збагачених 

біокоректорами, з використання обладнання періодичної та безперервної дії для 

підприємств олійно-жирової галузі та ЗРГ. 
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РОЗДІЛ 5 

 

ОЦІНКА ЯКОСТІ ТА ЕКОНОМІЧНОЇ ЕФЕКТИВНОСТІ  

ВИРОБНИЦТВА МАЙОНЕЗНИХ СОУСІВ,  

ЗБАГАЧЕНИХ БІОКОРЕКТОРАМИ  

 

Розроблені технології майонезних соусів, збагачених біокоректорами бу-

ли апробовані у виробничих умовах ПП «Славія», м. Чернігів (Додаток А1), у 

двох ЗРГ – кафе «У Макара» ПрАТ «Укрторгстрой матеріали» (м. Одеса) (До-

даток А.2) і «Столовая 112» НЦТХ ОНАХТ (м. Одеса) (Додаток А.3) та в лабо-

раторних умовах кафедри ТМОЖПіК ОНАХТ (Додаток А4).  

У виробничих умовах ПП «Славія» (м. Чернігів) та ЗРГ «Столовая 112» 

НЦТХ ОНАХТ (м. Одеса) було вироблено один контрольний зразок майонезно-

го соусу «Салатний» з масовою часткою жиру 30 % та два експериментальні 

зразки майонезних соусів, збагачених біокоректорами, що були розроблені при 

виконанні експериментальних досліджень (п.п. 4.4.– 4.6) у відповідності з роз-

робленими рецептурами 1 та 2. В отриманих зразках майонезних соусів було 

проведено оцінку якості та визначено економічну ефективність їх виробництва. 

Розрахунковий економічний ефект від впровадження у виробництво на підпри-

ємствах олійно-жирової галузі розроблених технологій майонезних соусів скла-

дає 4790,06...4834,12 грн на 1 т продукції в залежності від використаної рецеп-

тури (Додаток Г.1), а від впровадження у виробництво в ЗРГ складає 

142731,7 грн. за рік. (Додаток Г.2).  

На нові види майонезних соусів, збагачених біокоректорами, розроблено 

тимчасові технологічні картки, ТУ У – 10.8-02071062-003:2016 та ТІ (Дода-

ток В) та отримано патент України на винахід і 4 патенти України на корисну 

модель (Додаток Ж).   

 

 

 



123 

5.1. Дослідження органолептичних, фізико-хімічних та                                 

мікробіологічних показників якості майонезних соусів, збагачених                  

біокоректорами, вироблених у промислових умовах та у ЗРГ. 

 

Визначення органолептичних, фізико-хімічних та мікробіологічних пока-

зників якості у експериментальних зразках майонезних соусів, збагачених біо-

коректорами, отриманих за розробленою технологією у промислових умовах 

ПП «Славія» (м. Чернігів), у порівнянні з контрольними зразками проводили на 

наступну добу після виробництва і на дев’яносту добу зберігання при темпера-

турі 4 ºС. Результати досліджень наведені в табл. 5.1. 

 Таблиця 5.1 

Показники якості майонезних соусів, збагачених біокоректорами, отриманих у                         

виробничих умовах, на першу та дев’яносту добу зберігання (n=3; р≤0,05) 

Показник Майонезний соус, збагачений 

харчовими волокнами 

Майонезний соус, збагачений 

харчовими волокнами та ББ 

на 1 добу  

зберігання 

на 90 добу  

зберігання 

на 1 добу  

зберігання 

на 90 добу  

зберігання 

Органолептичні показники 

Смак та запах 

Характерні для майонезного 

соусу, з віддаленим відтінком 

смаку і запаху топінамбуру 

Характерні для майонезного со-

усу, з віддаленим відтінком 

смаку і запаху топінамбуру 

Консистенція та зовніш-

ній вигляд 

Консистенція од-

норідна, в’язка, з 

помітними буль-

башками повітря 

Консисте-

нція одно-

рідна, 

в’язка 

Консистенція од-

норідна, в’язка, з 

помітними буль-

башками повітря 

Консисте-

нція одно-

рідна, 

в’язка 

Колір 
Світло-гірчичний, однорідний 

за всією масою 

Світло-гірчичний, однорідний 

за всією масою 

Фізико-хімічні показники 

Активна кислотність, 

од.рН 
4,78±0,02 4,64±0,02 4,72±0,02 4,59±0,04 

Стійкість емульсії,  % 99,5±0,5 99,0±0,5 99,5±0,5 99,3±0,5 

В’язкість, кПа × с
-1 

2530,45 ± 0,05 
2529,45  

± 0,05 
2541,45 ± 0,05 

2536,45  

± 0,05 

Мікробіологічні показники 

Кількість біфідобактерій, 

КУО/г 
Не нормуються 

Не нор-

муються 

(5,3±0,6)  

× 10
7 

(1,3±0,2)  

× 10
7 

Кількість БГКП, в 0,1 г Відсутні Відсутні Відсутні Відсутні 

Патогенні бактерії; в то-

му числі Salmonella, у 

25 г продукту 

Відсутні Відсутні Відсутні Відсутні 

Дріжджі, КУО/г Відсутні Відсутні Відсутні Відсутні 

Плісеневі гриби, КУО/г Відсутні Відсутні Відсутні Відсутні 
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Отримані результати дослідження показників якості промислових зразків 

майонезного соусу, збагаченого біокоректорами, відповідають таким для зраз-

ків продукту, отриманого у лабораторних умовах кафедри ТМОЖПіК ОНАХТ 

(п. 4.4). Проведені дослідження підтверджують зроблений висновок щодо мож-

ливості зберігання розроблених майонезних соусів, збагачених біокоректорами, 

вироблених в умовах олійно-жирового підприємства, протягом 90 діб за темпе-

ратури (4±2) °С у герметичній тарі.  

Визначення органолептичних, фізико-хімічних та мікробіологічних пока-

зників якості у експериментальних зразках майонезних соусів, збагачених біо-

коректорами, отриманих за розробленою технологією в умовах ЗРГ «Столовая 

112» НЦТХ ОНАХТ (м. Одеса), у порівнянні з контрольними зразками прово-

дили на наступну добу після виробництва і на сьому добу зберігання при тем-

пературі 5 ºС. Результати досліджень наведені в табл. 5.2. 

Таблиця 5.2 

Показники якості майонезних соусів, збагачених біокоректорами, отриманих в умовах  

ЗРГ, на першу та сьому добу зберігання (n=3; р≤0,05) 

Показник 

Майонезний соус, збагачений 

харчовими волокнами 

Майонезний соус, збагачений 

харчовими волокнами та ББ 

на 1 добу  

зберігання 

на 7 добу  

зберігання 

на 1 добу 

 зберігання 

на 7 добу  

зберігання 

Органолептичні показники 

Смак та запах 

Характерні для майонезного 

соусу, з віддаленим відтінком 

смаку і запаху топінамбуру 

Характерні для майонезного 

соусу, з віддаленим відтінком 

смаку і запаху топінамбуру 

Консистенція та зовнішній 

вигляд 

Консистенція 

однорідна, 

в’язка, з поміт-

ними бульбаш-

ками повітря 

Консистенція 

однорідна, 

в’язка 

Консистенція 

однорідна, 

в’язка, з помі-

тними буль-

башками пові-

тря 

Консистенція 

однорідна, 

в’язка 

Колір 
Світло-гірчичний, однорідний 

за всією масою 

Світло-гірчичний, однорідний 

за всією масою 

Фізико-хімічні показники 

Активна кислотність, 

од.рН 

4,75±0,02 4,65±0,02 4,72±0,02 4,57±0,02 

Стійкість емульсії,  % 99,5±0,5 % 99,0±0,5 % 99,5±0,5 % 99,3±0,5 % 

В’язкість, кПа × с
-1 

2530,45 ± 0,05 2529,45 ± 

0,05 

2541,45 ± 0,05 2536,45 ± 

0,05 
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Закінчення табл. 5.2 

Показник 

Майонезний соус, збагачений 

харчовими волокнами 

Майонезний соус, збагачений 

харчовими волокнами та ББ 

на 1 добу  

зберігання 

на 7 добу  

зберігання 

на 1 добу 

 зберігання 

на 7 добу  

зберігання 

Мікробіологічні показники 

Кількість біфідобактерій, 

КУО/г 

– – 
(3,1±0,1) × 10

7 
(4,7±0,3) × 

10
7 

Кількість БГКП, в 0,1 г Відсутні Відсутні Відсутні Відсутні 

Патогенні бактерії; в тому 

числі Salmonella, у 25 г 

продукту 

Відсутні  Відсутні  Відсутні  Відсутні  

Дріжджі, КУО/г Відсутні Відсутні Відсутні Відсутні 

Плісеневі гриби, КУО/г Відсутні Відсутні Відсутні Відсутні 

 

Отримані результати дослідження показників якості зразків майонезного 

соусу, збагаченого біокоректорами, отриманого в ЗРГ «Столовая 112» НЦТХ 

ОНАХТ (м. Одеса) (табл. 5.2) свідчать про те, що розроблені продукти можуть 

зберігатися при температурі (4±2) °С у мережі ЗРГ протягом 7 діб без погір-

шення показників якості. Приготований майонезний соус, збагачений біокорек-

торами, рекомендовано подавати до основних страв у ЗРГ не відразу після при-

готування, а після 24 годин зберігання у холодильнику за температури (4±2) °С. 

Протягом цього часу відбувається набухання білків та вуглеводів і формується 

в’язка консистенція майонезного соусу, що сприятиме формуванню у спожива-

ча при вживанні продукту відчуття насиченого смаку, характерного для висо-

кожирних соусів та майонезів. 

Перед подачею майонезного соусу, збагаченого біокоректорами, до основ-

них блюд можливе додаткове збагачення його біологічно активними речовинами 

за рахунок внесення свіжої подрібненої зелені (петрушки, кропу) та/або спецій. 

 

5.2. Визначення хімічного складу, оцінка харчової та енергетичної 

цінності майонезних соусів, збагачених біокоректорами 

 

Результати визначення хімічного складу розроблених майонезних соусів, 

збагачених біокоректорами, у порівнянні з контрольним зразком (майонезний 

соус «Салатний») наведені в табл. 5.3. 
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Таблиця 5.3 

Хімічний склад розроблених майонезних соусів, збагачених біокореторами, у  

порівнянні з контрольним зразком (n=3; р≤0,05) 

Показники 

Майонезний 

соус  

«Салатний» 

Майонезний соус,  

збагачений харчовими 

волокнами 

Майонезний соус,  

збагачений харчовими 

волокнами та ББ 

Масова частка сухих  

речовин, %,  

у т.ч. 

40,208±0,092 46,95±0,05 47,51±0,05 

– жиру 32,28±0,02 31,93±0,02 31,93±0,02 

– білка  3,13±0,04 4,25±0,02 4,31±0,02 

– вуглеводів , у т.ч. 4,70±0,03 10,62±0,02 11,05±0,02 

       засвоюваних 4,65±0,02 1,56±0,02 1,99±0,02 

       незасвоюваних, 

       у т.ч. 

0,05±0,01 9,06±0,11 9,06±0,11 

           інуліну – 7,55±0,05 7,55±0,05 

           клітковини 0,05±0,01 0,50±0,02 0,50±0,02 

           пектину – 1,01±0,04 1,01±0,04 

– мінеральних речовин 0,098±0,002 0,15±0,002 0,22±0,002 

 

Наведені результати свідчать, що розроблені майонезні соуси характери-

зуються невисоким вмістом сухих речовин – 46,95...47,51 % (табл. 5.3), однак, 

він вищий від такого у контрольному зразку. Це пояснюється введенням до ре-

цептур цільових продуктів сировинних інгредієнтів, які містять незасвоювані 

вуглеводи, що імітують жир.  

Вищий вміст сухих речовин у майонезному соусі, збагаченому харчовими 

волокнами та ББ, у порівнянні з соусом, збагаченим харчовими волокнами, 

обумовлений використанням у рецептурі продукту з пробіотиками сироватки 

сирної, збагаченої активізованими культурами ББ у кількості 100 кг на 1000 кг 

готового соусу (масова частка сухих речовин у збагаченій сирній сироватці 

складає 5,6...5,8 %). 

Майонезні соуси, збагачені біокоректорами, містять менше жиру у порів-

нянні з контрольним зразком за рахунок зменшення у їх рецептурах кількості 

яєчного порошку на 1,8 % (нижчий вміст яєчного порошку обумовлений тим, 

що при виробництві розроблених соусів замість СЗМ використано КСБ-УФ, 

який володіє вищими емульгувальними властивостями у порівнянні з СЗМ) та 

відсутністю гірчиці (виключення гірчиці з рецептури було можливе за рахунок 
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введення до продукту концентрату топінамбура «Нотео», який надає продукту 

світло-гірчичного кольору). 

Розроблені майонезні соуси, збагачені біокоректорами, містять більше бі-

лків (на 37,7 %) у порівнянні з контрольним зразком, що пояснюється заміною 

у їх рецептурах СЗМ на КСБ-УФ, який містить 70 % білків (СЗМ містить 

37,9 % білків). Крім того, розроблені майонезні соуси характеризуються підви-

щеним вмістом незасвоюваних вуглеводів, зокрема містять 7,55±0,05 % інуліну, 

0,50±0,02 % клітковини та 1,01±0,04 % пектину (загальний вміст незасвоюва-

них вуглеводів складає 9,06±0,11 %, що у 181,2 раз перевищує таку в контролі). 

За рахунок введення до рецептури цільових соусів незасвоюваних вуглеводів у 

складі концентрату топінамбура «Нотео» при їх вживанні у споживача створю-

ється відчуття вживання високожирного соусу або майонезу, оскільки інулін є 

імітатором жиру [259]. 

Результати розрахунку енергетичної цінності експериментальних зразків 

майонезних соусів, збагачених біокоректорами, вироблених у промислових 

умовах, в порівнянні з контрольним зразком соусу «Салатний» наведені в 

табл. 5.4.  

Таблиця 5.4 

Енергетична цінність експериментальних зразків майонезних соусів, збагачених  

біокоректорами отриманих у промислових умовах, у порівнянні з контрольним зразком  

Продукт 

Масова 

частка 

жиру, % 

Масова 

частка  

білка, % 

Масова  

частка  

засвоюваних 

вуглеводів, % 

Енергетична цінність  

100 г продукту, кДж 

(ккал) 

Майонезний соус  

«Салатний» 
32,28 3,13 4,70 1349,225 (322,0) 

Майонезний соус,  

збагачений харчовими 

волокнами 

31,93 4,25 1,56 1300,788 (310,9) 

Майонезний соус,  

збагачений харчовими 

волокнами та ББ 

32,93 4,31 1,99 1308,971 (312,9) 

 

Енергетична цінність розроблених майонезних соусів, збагачених біокоре-

кторами, нижча від такої у контрольному зразку на 3,6 та 3,0 %, що пояснюється 
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нижчим вмістом сухих речовин у експериментальних зразках соусів, зокрема, 

нижчим вмістом жиру та засвоюваних вуглеводів. 

Оцінку харчової цінності майонезних соусів, збагачених біокоректорами, 

проводили за ступенем задоволення кожного з найбільш важливих компонентів 

продукту середнім величинам потреби людини в харчових речовинах та енергії. 

Харчова цінність продукту виражається інтегральним скором. Результати ви-

значення харчової цінності розроблених майонезних соусів, збагачених біокоре-

кторами, наведені в табл. 5.5.  

Таблиця 5.5 

Харчова цінність та ступінь задоволення компонентів майонезних соусів, збагачених  

біокоректорами, у порівнянні з контрольним зразком (n=3; р≤0,05) 

Найменування 

показника 

Значення показника для 

майонезного соусу 

«Салатний» 

майонезного соусу, 

збагаченого 

харчовими волокнами 

майонезного соусу,  

збагаченого харчовими 

волокнами та ББ 
в 30 г/СЗ в 62,1 г/СЗ в 30 г/СЗ в 64,3 г/СЗ в 30 г/СЗ в 63,9 г/СЗ 

Масова частка 

 сухих речовин, % 

  у т. ч. 

  жиру, % 9,68/12,10 18,60/23,25 9,58/11,98 20,5/25,66 9,58/11,98 20,43/25,54 

  білка, % 0,77/0,94 1,94/2,28 1,28/1,50 2,73/3,22 1,29/1,52 2,76/3,25 

  вуглеводів, % 

    у т. ч. 
   засвоюваних, % 1,41/1,88 2,91/3,88 0,47/0,63 1,0/1,34 0,597/0,80 1,27/1,70 

   незасвоюваних, % 

      у т.ч. 

      інуліну – – 2,27/22,70 4,85/48,55 2,27/22,70 4,83/48,30 

      клітковини 0,015/0,06 0,031/0,12 0,15/0,60 0,32/1,29 0,15/0,60 0,32/1,28 

      пектину – – 0,3/1,21 0,65/2,60 0,3/1,21 0,65/2,58 

 мінеральних 

речовин 
0,029/0,004 0,06/0,008 0,045/0,005 0,096/0,012 0,066/0,008 0,14/0,018 

 

Проведені розрахунки свідчать, що 10 % добової потреби у енергії (із ро-

зрахунку 2000 ккал/добу для здорової дорослої людини) забезпечується при 

вживанні 62,1 г майонезного соусу «Салатний», 64,3 г майонезного соусу, зба-

гаченого харчовими волокнами, та 63,9 г майонезного соусу, збагаченого хар-

човими волокнами та ББ (табл. 5.5). Рекомендована нормами нутриціології кі-

лькість вживання класичного майонезу з масовою часткою жиру 67 % складає 

20...30 г/добу [260]. Тому ступінь задоволення організму людини в основних 
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харчових інгредієнтах розраховували на 30 г, а також на розраховану масу, яка 

задовольняє 10 % енергетичної цінності добового раціону харчування людини 

(табл .5.5). 

Проведені розрахунки свідчать, що при вживанні 30 г соусів добова пот-

реба у жирах забезпечується на 11,98 % (для контрольного зразка – на 12,10 %), 

у білках – на 1,50...1,52 % (для контрольного зразка – на 0,94 %), у засвоюваних 

вуглеводах – на 0,63...0,80 % (для контрольного зразка – на 1,88 %), у мінераль-

них речовинах – на 0,0005...0,0008 % (для контрольного зразка – на 0,0004 %). 

Відзначимо, що при вживанні 30 г розроблених майонезних соусів людина пок-

риває 22,7 % від добової потреби у інуліні, 0,60 та 1,21  % – у клітковині та пек-

тині відповідно, тоді як при вживанні 30 г майонезного соусу «Салатний» – 

лише 0,06 % від потреби у клітковині.  

Високий вміст у розроблених майонезних соусах незасвоюваних вуглево-

дів, зокрема, інуліну, позитивно впливатиме на роботу шлунково-кишкового 

тракту людини, зокрема, на функціонування кишечника, адгезію та розвиток 

пробіотичної мікрофлори у ньому. Майонезний соус, збагачений харчовими во-

локнами та ББ, крім того, забезпечуватиме постачання у організм людини про-

біотичних культур ББ у кількості (3...21) × 10
8
 КУО. 

Тому людям, які мають системні захворювання (ожиріння, серцево-су-

динні захворювання, панкреатити, а також людям похилого та старечого віку) 

можна рекомендувати вживати 30 г розроблених майонезних соусів, збагачених 

біокоректорами, що відповідає рекомендаціям нутриціології щодо високожир-

них майонезів. Людям, які мають дисбіотичні порушення у роботі шлунково-

кишкового тракту, рекомендовано вживати майонезні соуси, збагачені харчо-

вими волокнами та ББ. 

При вживанні 63,9...64,3 г майонезного соусу, збагаченого біокоректора-         

ми – кількості, яка забезпечує 10 % добової калорійності раціону здорової дорос-

лої людини, ступінь задоволення організму людини у жирах, білках, засвоюва-

них вуглеводах та мінеральних речовинах складає 25,54...25,66; 3,22...3,25; 

1,00...1,70 та 0,012...0,018 % відповідно (аналогічно збільшується ступінь задо-
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волення організму людини у зазначених харчових інгредієнтах при вживанні 

62,1 г майонезного соусу «Салатний» – табл. 5.5.  

Слід зазначити, що ступінь задоволення організму людини у незасвоюва-

них вуглеводах – інуліні, клітковині та пектині при вживанні розроблених ма-

йонезних соусів, збагачених біокоректорами, у кількості 63,9...64,3 г збільшу-

ється до 48,30...48,55; 1,28...1,29 та 2,58...2,60 % відповідно (табл. 5.5), що пози-

тивно позначатиметься на роботі шлунково-кишкового тракту. Кількість життє-

здатних клітин ББ, яку отримає організм людини при вживанні 63,9 г майонез-

ного соусу, збагаченого харчовими волокнами та ББ, складе 

(6,4...44,7)×10
8
 КУО. Тому для здорових людей, які не мають системних захво-

рювань, пов’язаних із надлишком жиру у харчуванні, а полюбляють вживати 

блюда із великою кількістю соусів, добова норма вживання розроблених майо-

незних соусів може бути збільшена до 64...65 г. Це позитивно позначиться на 

роботі їх шлунково-кишкового тракту, у т.ч. на перетравлюванні їжі (особливо 

слід врахувати цей факт людям, які мають незначні дисбіотичні порушення ки-

шечника і можуть вживати жирну їжу). 

 

5.3. Розробка «карти позиціонування» майонезного соусу, збагаченого 

біокоректорами 

 

Результати попередніх досліджень (п. 3.1) свідчать, що не достатньо прос-

то розробити новий товар, який би користувався попитом у споживачів, необхід-

но провести комплекс маркетингових заходів по ефективному доведенню розро-

бленого продукту до споживача. У зв’язку з цим у роботі були проведені дослі-

дження по розробці «карти позиціонування» нового продукту [230]. 

У сучасному світі основна конкурентна боротьба ведеться не на рівні по-

ліпшення технологій, а на рівні дії на свідомість споживача. Один із способів 

зробити це полягає в створенні «карти позиціонування» (або «карти сприйнят-

тя»). Карта позиціонування – це метод схематичного, візуального відображення 
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сприйняття потенційними клієнтами продукту підприємства по відношенню до 

конкуруючих продуктів. 

В умовах, коли вимоги покупців, технології і конкурентне оточення пос-

тійно змінюються, виживання компанії безпосередньо залежить від того, наскі-

льки успішно вона розробляє і впроваджує на ринок нові товари. Продукція, що 

виводиться на ринок, повинна задовольняти певні потреби споживачів. При ви-

користанні тільки економічних показників (таких як об’єм збуту, прибуток, по-

криття постійних витрат) на етапі виведення товару на ринок неможливо вста-

новити, наскільки новий продукт відповідатиме цим потребам. Отже, для розу-

міння потреб, що штовхають людину до здійснення покупки, необхідно визна-

чити їх економічну важливість. Саме ці економічно значимі потреби повинні 

привести споживача до купівлі товару. 

Використовуючи результати анкетування, була розроблена «карта пози-

ціонування» збагаченого біокоректорами майонезного соусу (рис. 5.1).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     

       

 

 

Рис. 3.6. Карта позиціонування збагаченого майонезного соусу. 

 

Як видно з рис. 5.1, більшість конкурентів знаходяться в квадрантах «ни-

зька ціна – низький ступінь корисності», або «висока ціна – низький ступінь ко-

рисності», в той час як квадранти «низька ціна – високий ступінь корисності», 

та «висока ціна – високий ступінь корисності» є незайнятими. Саме тому, на 

нашу думку, є доцільним позиціонувати майонезний соус, збагачений біокорек- 
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торами, як корисний і недорогий продукт. 

Щоб оцінити ступінь задоволеності потреб та важливість для споживачів  

як окремих складових, так і в цілому майонезного соусу, збагаченого біокорек-

торами, нами було проведено оцінку маркетингової ефективності його впрова-

дження на ринок на основі методу експертних оцінок. 

Даний метод був обраний завдяки його доступності, можливості отри-

мання кількісних оцінок у випадках, коли відсутні статистичні відомості або 

показник має якісну природу, а також відносну простоту застосування. 

Для оцінки ступеню маркетингової ефективності виведення на ринок ма-

йонезного соусу, збагаченого біокоректорами, для різних вікових категорій на-

селення (табл. 5.5), а також із урахуванням коефіцієнтів значимості (табл. 5.6) 

було проведено дослідження серед різних вікових категорій споживачів – від 18 

до 25 років, від 26 до 30 років, від 31 до 45 років, від 46 до 50 років, старше 51 

року. Усі бали, які надані у табл. 5.5, були отримані за допомогою анкетування 

споживачів майонезу. Цим групам респондентів було запропоновано оцінити 

важливість різних показників маркетингової ефективності, виставляючи вагові 

оцінки в балах (за 10-ти бальною шкалою оцінок), залежно від ступеню відпо-

відності показника їх вимогам (табл. 5.6). 

Таблиця 5.5 

Показники для оцінки ступеню маркетингової ефективності виведення на ринок  

майонезного соусу, збагаченого біокоректорами, для різних вікових категорій населення 

 

Показник ефективності 

Значимість 

показника 

Оцінки показників, бали, для респондентів ві-

ком 

від 18 

до 25 

років 

від 26 

до 30 

років 

від 31 

до 45 

років 

від 46 

до 50 

років 

старше 

51 року 

Ціна на продукцію  0,3 8 7 6 8 10 

Смакові властивості 0,3 7 8 9 9 7 

Упаковка 0,1 8 9 8 7 6 

Термін придатності 0,1 7 8 9 10 9 

Наявність функціональ-

них добавок  
0,2 4 7 8 9 7 

 

Коефіцієнт маркетингової ефективності Сn виведення на ринок майонез- 

ного соусу, збагаченого біокоректорами, за кожним показником розраховували 
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за формулою (5.1) [199]: 

                         iin ZfC      1 if                     (5.1) 

де Zi – значення i-го показника маркетингової ефективності у балах; 

n – номер показника;  

fi – значимість i-го показника. 

Для розрахунку загальної маркетингової ефективності виведення на ринок 

майонезного соусу, збагаченого біокоректорами, було взято комплексний показ-

ник маркетингового ефекту (Cзаг) від впровадження інноваційного продукту (5.2): 

                                                
i

N

n
iзаг

ZfС 
1

                                       (5.2) 

де N – загальна кількість показників маркетингової ефективності виведен-

ня на ринок майонезного соусу, збагаченого біокоректорами. 

Оцінена значимість (вага) кожного показника (табл. 5.5). За допомогою фо-

рмул (5.1) та (5.2) були розраховані оцінки для кожного показника маркетингової 

ефективності, а також загальна маркетингова ефективність виведення на ринок 

нового майонезного соусу, збагаченого біокоректорами (табл. 5.6). Оцінка марке-

тингової ефективності виведення на ринок майонезного соусу, збагаченого біоко-

ректорами, характеризує ступінь задоволеності потреб споживача, рівень якого 

визначається рівнем цін на пропоновану продукцію, в порівнянні з конкурентами, 

смаковими властивостями, зручністю упаковки і т.д. Ця оцінка свідчить про те, 

що найбільший маркетинговий ефект від виведення на ринок майонезного соусу, 

збагаченого біокоректорами, буде отриманий, якщо орієнтувати продукцію на ві-

кову категорію від 46 до 50 років, а також категорію старше 51 року. Комплексна 

оцінка показників маркетингової ефективності від виведення на ринок нового 

майонезного соусу склала (8,6 та 8,0 балів відповідно) і є найбільшою серед ін-

ших вікових категорій споживачів. Майже однакову кількість балів набрали віко-

ві категорії від 26 до 30 років, та від 31 до 45 років – 7,6 та 7,8 бала відповідно. Це 

свідчить про приблизно однакові споживчі потреби, тому доцільним буде в пода-

льшому об’єднати ці вікові категорії для розробки єдиної маркетингової стратегії 

виведення на ринок майонезного соусу, збагаченого біокоректорами. 
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Таблиця 5.6 

Показники для оцінки ступеню маркетингової ефективності виведення на ринок  

майонезного соусу, збагаченого біокоректорами, для різних вікових категорій  

населення з урахуванням коефіцієнтів значимості 

 

Показник  ефективності 

Оцінки показників, бали, для респондентів віком 

від 18 до 

25 років 

від 26 до 

30 років 

від 31 до 

45 років 

від 46 до 

50 років 

старше 

51 року 

Ціна на продукцію  2,4 2,1 1,8 2,4 3 

Смакові властивості 2,1 2,4 2,7 2,7 2,1 

Упаковка 0,8 0,9 0,8 0,7 0,6 

Термін придатності 0,7 0,8 0,9 1 0,9 

Наявність функціональних добавок  0,8 1,4 1,6 1,8 1,4 

Узагальнена оцінка 6,8 7,6 7,8 8,6 8,0 

 

Розрахунок комплексних оцінок показників маркетингової ефективності 

виведення на ринок майонезного соусу, збагаченого біокоректорами, свідчить 

про необхідність підвищення рівня ефективності для вікової категорії громадян 

від 18 до 25 років, тобто для молоді. Необхідно проводити роз’яснювальну інфо-

рмаційну кампанію про користь нового продукту, його споживчі переваги в по-

рівнянні з представленими на ринку та у ЗРГ зразками майонезу. Доцільним та-

кож буде проведення точкових презентацій і дегустацій нового продукту у супе-

рмаркетах та у мережі ЗРГ, щоб зацікавити додаткових клієнтів. Таким чином, 

збільшиться не тільки економічна вигода виробників майонезних соусів, збагаче-

них біокоректорами, але й зросте загальний маркетинговий ефект від виведення 

їх на ринок, який характеризується ступенем задоволеності потреб споживача.  

Запропонована оцінка маркетингової ефективності через визначення сту-

пеню задоволеності споживачів від виведення на ринок майонезного соусу, зба-

гаченого біокоректорами, дозволяє: 

– оцінити ступінь задоволеності споживачів від виведення на ринок ма-

йонезного соусу, збагаченого біокоректорами; 

– оцінити маркетингову ефективність нового розробленого майонезного 

 соусу, та за допомогою цього скоригувати маркетингову стратегію його виве-

дення на ринок; 

– підвищити маркетингову ефективність виведення на ринок майонезного 

соусу, збагаченого біокоректорами, через збільшення кількості потенційних  



135 

споживачів та врахування і найбільш повне задоволення їх потреб. 

 

5.4. Медико-біологічні дослідження майонезних соусів, збагачених   

біокоректорами 

 

Зразки майонезних соусів, вироблені у виробничих умовах ПП «Славія» 

(м. Чернігів) було використано для проведення медико-біологічних досліджень, 

які проводили на базі лабораторії біохімії Інституту очних хвороб та тканинної те-

рапії ім. В.П. Філатова АМН України.  

Дослідження проводили на 72 статевозрілих білих лабораторних щурах са-

мцях (маса тіла 200-250 г). Всі тварини містилися на стандартному раціоні віварію 

і протягом експерименту отримували корм з розрахунку добової потреби щурів. 

Протягом дослідження в стандартний раціон експериментальних груп вводили ві-

дповідний вид продукту харчування, який склав 25% загального раціону. 

Перед проведенням кожної з трьох серій експериментів тварини були розді-

лені на шість груп: А1, А2, А3, А4, Б і К (по 4 щури в групі). Тваринам груп А і Б 

щодня в один і той же час (перша половина дня) per os протягом 3 днів вводили в 

кількості 15 і 10 мг чистої речовини, розчиненого в дистильованої воді, відповід-

но, ампіциліну і метронідазолу. Потім щурам групи А з 3-го дня (через 6 годин пі-

сля введення антибіотиків) протягом 6 днів до основного корму (0,375 см
3
) дода-

вали 0,125 см
3
 майонезного соусу, збагаченого біокоректорами, а саме концентра-

ту топінамбура «Нотео» та синбіотичними комплексами, виробленими з викорис-

танням БК Liobac BIFI, Liobac 3BIFIDI, FD DVS Bb-12. Щурам групи Б з 3-го по 9-

й день щодня вводили основний корм в обсязі 0,50 см
3
. Тварини групи К щодня 

протягом перших трьох днів отримували дистильовану воду в обсязі 0,5 см
3
, а по-

тім протягом 6 днів – основний корм в тому ж обсязі (табл. 5.7). 

У дослідженнях використовували комбінацію антимікробних препаратів 

(ампіцилін і метронідазол) широкого спектра дії, що пригнічують ріст більшос-

ті представників нормальної мікрофлори кишечника ссавців. При цьому для до-

сягнення максимального впливу антибіотиків на мікробіоту шлунково- кишко- 
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Таблиця 5.7 

Особливості впливу на щурів груп А, Б і К 

Група 

Характер впливу 

1–3-й дні (в 11.00 - 1 

раз на день) 

3–9-й дні (в 11.00 - 1 раз на день, 3-й день — в 17.00) 

А1 
15 мг ампіциліну та 

10 мг метронідазолу 

Основний корм з додаванням майонезного соусу,             

збагаченого біокоректорами, а саме концентрату             

топінамбура «Нотео». 

А2 
15 мг ампіциліну та 

10 мг метронідазолу 

Основний корм з додаванням майонезного соусу, збагаче-

ного біокоректорами, а саме концентрату топінамбура 

«Нотео» та комплексом синбіотиків, отриманих з викори-

станням БК FD DVS Bb-12 

А3 
15 мг ампіциліну та 

10 мг метронідазолу 

Основний корм з додаванням майонезного соусу, збагаче-

ного біокоректорами, а саме концентрату топінамбура 

«Нотео» та комплексом синбіотиків, отриманих з викори-

станням БК Liobac BIFI 

А4 
15 мг ампіциліну та 

10 мг метронідазолу 

Основний корм з додаванням майонезного соусу, збагаче-

ного біокоректорами, а саме концентрату топінамбура 

«Нотео» та комплексом синбіотиків, отриманих з викори-

станням БК Liobac 3BIFIDI  

Б 15 мг ампіциліну та 

10 мг метронідазолу 

Основний корм 

К Дистильована вода Основний корм 

 

вого тракту їх вводили per os. Слід зазначити, що препарати були використані в 

нетоксичних дозах, які в перерахунку на 1 г маси тіла щура лише в 2 рази пере-

вищували середні терапевтичні дози для людини. 

Відомо, що наявність дисбіотичного стану у людей і тварин підтверджу-

ється появою диспепсичних проявів і змін в мікробіологічному складі кишково-

го вмісту. В наших експериментах дисбіоз кишечнику був підтверджений кліні-

чно і бактеріологічно. 

Протягом експерименту спостерігали за фізичною активністю, масою тіла  

тварин, апетитом (кількістю з’їденої їжі), характером випорожнень. У 1-ий,           

3-тій і 9-ий дні експерименту забирали проби для проведення бактеріологічного 

дослідження мікробіоти різних відділів шлунково-кишкового тракту. При цьо-

му аналізували такі види матеріалу: фекалії, просвітний вміст (хімус), пристін-

кова слиз і епітелій з дванадцятипалої, тонкої, клубової і товстої кишок. Ре-

зультати бактеріологічного дослідження наведені в табл. 5.8. 
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Таблиця 5.8 

Результати бактеріологічного дослідження фекалій щурів в різні терміни експерименту,  

lg КУО / см
3
 (n=3; р≤0,05) 

Види бактерій 
Група А1-А4 (n = 16)          Група Б (n = 4) 

Група K 

(n = 4) 

1-й день 3-й день 9-й день 1-й день 3-й день 9-й день 9-й день 

Lactobacillus spp. 6,75±0,56 5,5±0,45 7,5±0,62 7±0,38 6, 5±0,24 5,25±0,35 7±0,56 

Bifidobacterium spp. 7,5±0,35 6±0,27 7,5±0,61 8,75±0,21 6±0,48 7±0,57 8±0,65 

Enterococcus spp. 4±0,33 3,25±0,29 4,25±0,39 3,25±0,23 2,5±0,10 6±0,39 2,5±0,45 

Proteus spp. 0 

4,23± 0,14 

(4 з 16) і 

3,10±0,52 

(4 з 16) 

0 0 

4±0,32 

(1 з 4) і 

5,34±0,70 

(1 з 4) 

4±0,05 

(1 з 4) і 

4±0,86 

(1 з 4) 

0 

Klebsiella spp. 0 
5,15±0,24 

(4 з 16) 
0 0 

5,23±0,1

1 (1 з 4) 

6,10±0,34 

(1 з 4) 
0 

Escherichia coli з 

низькою фермента-

тивною активностю 
0 

3,20±0,35 

(4 з 16) 
0 0 

4±0,23  

(1 з 4) 

5,24±0,66 

(1 з 4) 
0 

 

Результати, отримані in vivo, повністю підтверджують результати, отримані 

у дослідженнях in vitro. Вони свідчать, що зразки майонезних соусів, збагачені 

біокоректорами, вироблені за розробленими технологіями, доброякісні, володі-

ють пробіотичною дією та нормалізують кишкову мікрофлору, що дозволяє від-

нести їх до категорії продуктів оздоровчого призначення та рекомендувати про-

ведення клінічних випробувань. Перевагу слід віддавати експериментальним зра-

зкам продукту, виробленим з використанням БК Liobac BIFI або Liobac 3 BIFIDI. 

 

Висновки до розділу 5 

 

1. Проведено промислову апробацію розроблених технологій майонез-

них соусів, збагачених біокоректорами у виробничих умовах ПП «Славія», 

м. Чернігів, у двох ЗРГ – кафе «У Макара» ПрАТ «Укрторгстрой матеріали» 

(м. Одеса) і «Столовая 112» НЦТХ ОНАХТ (м. Одеса) та лабораторну апроба-

цію в умовах кафедри ТМЖ і ПКЗ ОНАХТ. Визначено, що розрахунковий еко-

номічний ефект від впровадження у виробництво розроблених технологій ма-

йонезних соусів, збагачених біокоректорами складає 4790,06... 4834,12 грн. на 
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1 тонну в умовах виробництва олійно-жирового підприємства та 142731,7грн. 

за рік в умовах виробництва ЗРГ.  

2. Підтверджено, що граничний термін зберігання майонезних соусів, 

збагачених біокоректорами, вироблених на підприємствах олійно-жирової галу-

зі, складає 90 діб за температури (4±2) °С та відносної вологості повітря 

85...90 %; соуси, вироблені в умовах ЗРГ, зберігаються не більше 7 діб за тем-

ператури (4 ±2) °С. 

3. Досліджено хімічний склад, визначено енергетичну цінність розробле-

них майонезних соусів. Для людей, які мають надлишкову масу тіла, серцево-

судинні, шлунково-кишкові та інші системні захворювання, рекомендовано вжи-

вати 20...30 г соусу на добу (як для класичних високожирних майонезів), а для 

здорових людей – 60...65 г/добу. 

4. Розроблено «карту позиціонування» майонезного соусу, збагаченого біо-

коректорами, згідно якої рекомендовано позиціонувати його як корисний і 

недорогий продукт. Розрахунок комплексних оцінок показників маркетингової 

ефективності виведення на ринок розробленого майонезного соусу свідчить про 

необхідність підвищення рівня ефективності для вікової категорії громадян від 

18 до 25 років шляхом проведення роз’яснювальної інформаційної кампанії про 

користь нового продукту, його споживчі переваги в порівнянні з існуючими 

зразками майонезної продукції, проведення точкових презентацій і дегустацій 

нового продукту у мережі ЗРГ.  

5. Медико-біологічними дослідженнями доведено доцільність та перспе-

ктивність використання розроблених май онезних соусів, збагачених біокоректо-

рами, у щоденному харчуванні як продуктів, які володіють пробіотичною дією 

та нормалізують кишкову мікрофлору. 
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ВИСНОВКИ 

 

На основі аналізу літературних джерел та результатів власних експериме-

нтально-статистичних досліджень розроблені технології та рецептури нових 

майонезних соусів, збагачених біокоректорами, зі збалансованим співвідно-

шенням ПНЖК ω-6:ω-3, з синбіотичними властивостями із використанням хар-

чових волокон, бакконцентратів біфідобактерій безпосереднього внесення та бі-

фідогенних факторів. 

1. В результаті маркетингового дослідження споживацьких мотивацій і 

переваг при виборі нових видів майонезів та майонезних соусів виявлено, що 

асортимент споживчого ринку та мережі ЗРГ майонезної продукції не задово-

льняє потреби споживачів – респоденти відзначають нестачу (або відсутність) 

майонезних соусів з корисними, натуральними добавками оздоровчого призна-

чання, в т.ч. з комплексами про- й пребіотиків.  

2. Обґрунтовано доцільність застосування соняшникової та соєвої рафі-

нованих дезодорованих олій у співвідношені 11:14 для підвищення біологічної 

ефективності емульсій і для забезпечення оптимального співвідношення (10:1) 

поліненасичених жирних кислот сімейств ω-6:ω-3.  

3. Визначено, що для підвищення біологічної цінності майонезного соусу 

та покращення його органолептичних показників доцільно замінити сухе зне-

жирене молоко на концентрат сироваткових білків, отриманий ультрафільтра-

цією у кількості 1,5 %. При цьому у цільовому продукті відсутні лімітовані амі-

нокислоти. Для збереження «життєздатності» клітин біфідобактерій у майонез-

ному соусі рекомендовано замінити оцтову кислоту на молочну, цукор – на 

фруктозу (масова частка фруктози – 1,3 %, 9 %-го розчину молочної кисло-         

ти – 2,5...3,0 %). 

4. Експериментально обґрунтовано, що для забезпечення високих пробіо-

тичних властивостей майонезного соусу доцільно вносити життєздатні клітини 

монокультур B. animalis Bb-12 або змішаних культур B. bifidum BB 03 + 

 B. longum BL 03 + B. adolescentis  BA 03 чи B. bifidum BB 03 + B. longum BL 03 + 
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B. breve BR 03 у продукт після їх попередньої активізації у пастеризованій зба-

гаченій фруктозою сирній сироватці при температурі 37…38 °С протягом 

8...12 годин на етапі приготування «грубої» емульсії.  

5. Оптимізовано компонентний склад майонезного соусу, збагаченого 

комплексом харчових волокон. Встановлено, що для отримання емульсійної 

жирової основи для виробництва низькокалорійних олійно-жирових продуктів з 

високими органолептичними і нормованими реологічними показниками опти-

мальні масові частки концентрату топінамбура «Нотео» та стабілізаційної сис-

теми «Hamulsion QNA» повинні складати 10,06 та 0,42 % відповідно.  

6. Перевірено ефективність теплового та механічного оброблення майо-

незної пасти та «грубої» емульсії. Експериментально підтверджено достатню 

ефективність обраних режимів теплового оброблення сировини – температура 

60...65 °С, витримка 20...25 хв. для розчину яєчного порошку і стабілізатора 

«Hamulsion QNA», температура 70...75 °С, витримка 20...25 хв. для розчину 

концентрату сироваткових білків, отриманих ультрафільтрацією, фруктози, 

концентрату топінамбура «Нотео» і соди харчової при застосуванні обладнання 

періодичної дії; температура 60...65 °С, витримка 20...25 хв. при застосуванні 

обладнання безперервної дії. Доведено, що гомогенізація «грубої» емульсії за 

традиційним для майонезних соусів із масовою часткою жиру 30 % режимом 

(тиск 0,9...1,1 МПа, температура 25...30 °С) забезпечує отримання стійкої ему-

льсії. Встановлено граничний термін зберігання майонезних соусів, збагачених 

біокоректорами – 90 діб за температури (4 ± 2) °С та відносної вологості повіт-

ря 85...90 %.  

7. Розроблено технології виробництва майонезних соусів, збагачених біо-

коректорами періодичним та безперервним способами, розраховано їх рецепту-

ри. Розроблено та затверджено нормативну документацію на виробництво асо-

ртименту майонезного соусу, збагаченого біокоректорами ТУ У – 10.8-

02071062-003:2016 та ТІ. Проведено промислову апробацію розроблених тех-

нологій на ПП «Славія» (м. Чернігів) та у двох ЗРГ – кафе «У Макара» ПрАТ 

«Укрторгстройматеріали» (м. Одеса) і «Столовая 112» НЦТХ ОНАХТ (м. Одеса). 
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Рівень рентабельності виробництва дослідних зразків майонезних соусів, збага-

чених біокоректорами, зріс у порівнянні з контролем на 15...20 %, прибуток від 

реалізації збільшився на 4790,06... 4834,12 грн/т. та 142731,7 грн. за рік в умо-

вах виробництва ЗРГ.  

8. Досліджено хімічний склад, визначено енергетичну цінність розроблених 

майонезних соусів; для людей, які мають надлишкову масу тіла, серцево-судинні 

та інші системні захворювання рекомендовано вживати 20...30 г/добу (як для ви-

сокожирних майонезів), а для здорових людей – 60...65 г/добу. Проведеними ме-

дико-біологічними дослідженнями доведено доцільність та перспективу вико-

ристання розроблених майонезних соусів у щоденному харчуванні як продук-

тів, які нормалізують кишкову мікрофлору.  
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ДОДАТОК А.3 

 



173 

 



174 

ДОДАТОК А.4 

 ЗАТВЕРДЖУЮ 

Ректор ОНАХТ 

_____________проф. Єгоров Б.В. 

«_______»____________________2016 р. 

 

 

АКТ ВПРОВАДЖЕННЯ 

результатів наукових досліджень за дисертацією 

Ми, що нижче підписалися, проректор з науково-педагогічної та навчаль-

ної роботи доц. Трішин Ф.А., з одного боку, та проректор з наукової роботи 

доц. Поварова Н.М., з іншого боку, даним актом підтверджуємо, що результати 

наукових досліджень за дисертацією Маковської Ттяни Валентинівни на тему 

«Розробка технологій майонезних соусів, збагачених біокоректорами», яка ви-

конана під науковим керівництвом доктора технічних наук, професора Ткачен-

ко Наталіїї Андріївни за спеціальністю 05.18.04 – «Технологія м’ясних, молоч-

них продуктів і продуктів з гідробіонтів» впроваджено у навчальний процес ви-

вчення курсу «Технологія жирів і жирозамінників з КП», для студентів спеціа-

льності 181 «Харчові технології», ОПП «Технології жирів і жирозамінників» та 

при виконанні курсового проектування. 

 

Додаток: витяг з протоколу засідання кафедри технології молочних, олій-

но-жирових продуктів і косметики 

 

 

Проректор з науково-педагогічної 

та навчальної роботи 

________________Ф.А. Трішин 

 Проректор  

з наукової роботи 

_____________Н.М.Поварова 
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Витяг  

з протоколу № __ 

засідання кафедри технології молочних, олійно-жирових продуктів і косметики 

від  «____» ___________  201   р. 

 

 

СЛУХАЛИ: повідомлення аспірантки Маковської Т.В. про впровадження 

результатів наукових досліджень за дисертаційною роботою на тему: «Розрока 

технологій майонезних соусів, збагачених біокоректорами».  

 

УХВАЛИЛИ:  рекомендувати одержані результати наукових досліджень 

аспірантки Маковської Т.В. до впровадження у навчальний процес вивчення 

курсу «Технологія жирів і жирозамінників з КП»для студентів спеціальності 

181 «Харчові технології», ОПП «Технології жирів і жирозамінників»і при ви-

конанні курсових проектів. 

 

 

 

Зав. кафедри ТМЖ і ПКЗ                                                              Н.А. Ткаченко 

 

Секретар  кафедри ТМЖ і ПКЗ                                                     Т.В. Маковська 
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ДОДАТОК Б 

Висновок щодо медико-біологічного дослідження майонезних соусів, 

збагачених біокореторами 
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ДОДАТОК В 

Нормативні документи на виробництво майонезних соусів, збагачених біокоре-

торами 

ДОДАТОК В.1 

Тимчасові технологічні картки 

 



187 

 

 



188 

 



189 

 



190 

 

 



191 

 

 



192 

 



193 

ДОДАТОК В.2 

Технічні умови 
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ДОДАТОК В.2 

Технологічна інструкція 
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ДОДАТОК Г 

Розрахунок економічної ефективності виробництва майонезних соусів, збагаче-

них біокореторами 

 

ДОДАТОК Г.1 

РОЗРАХУНОК ЕКОНОМІЧНОЇ ЕФЕКТИВНОСТІ ВИРОБНИЦТВА  

МАЙОНЕЗНИХ СОУСІВ, ЗБАГАЧЕНИХ БІОКОРЕКТОРАМИ ДЛЯ  

ПІДПРИЄМСТВ ОЛІЙНО-ЖИРОВОЇ ГАЛУЗІ 

Впровадження на підприємствах запропонованої технології виробництва 

майонезних соусів, збагачених біокоректорами, не потребує додаткових інвес-

тицій у придбання обладнання та устаткування. Метою розрахунку економічної 

ефективності є визначення собівартості виробництва та ціни реалізації майоне-

зних соусів, збагачених біокоректорами. 

Основою для проведення аналізу економічної ефективності впровадження 

на підприємствах запропонованої технології виробництва майонезних соусів, 

збагачених біокоректорами,  стали розрахунки витрат основної сировини та 

матеріалів, необхідних для отримання 1 т готових продуктів, у відповідності з 

представленими рецептурами у порівнянні з контрольним зразком. 

Результати проведених розрахунків за статтею «Сировина» на 

виробництво майонезних соусів, збагачених біокоректорами, наведені в табл. 1.  

Транспортно-заготівельні витрати приймаємо у розмірі 5 % від вартості 

сировини                                                         

 Вт.з.=Вс.· 0,05, (1) 

де Вт.з. – витрати на транспортно-заготівельні потреби, грн. 

     Вс – вартість сировини, грн. 

Транспортно-заготівельні витрати на виробництво контрольного зразка: 

Вт.з 
к
 = 12527,4· 0,05 = 626,37 грн. 

Транспортно-заготівельні витрати на виробництво майонезного соусу, 

збагаченого біокоректорами, за рецептурою №1: 
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Таблиця 1 

Вартість сировини для виробництва майонезних соусів, збагачених біокоректорами, за рецептурами №1-4 та контрольного зразка 

Найменування сировини Ціна, 

грн/кг 

  

Контроль  Рецептура №1 Рецептура №2 Рецептура №3 Рецептура №4 

Норма 

витрат, 

% 

Вартість, 

грн 

Норма 

витрат, 

% 

Вартість, 

грн 

Норма 

витрат, 

% 

Вартість, 

грн 

Норма 

витрат, 

% 

Вартість, 

грн 

Норма 

витрат, 

% 

Вартість, 

грн 

Соняшникова рафінована дезо-

дорована олія  
23,20 30 6960 13,3 3085,6 13,3 3085,6 13,3 3085,6 13,3 3085,6 

Соєва рафінована дезодорована 

олія  
15,00 — — 16,7 2505 16,7 2505 16,7 2505 16,7 2505 

Сухе знежирене молоко  55,00 1,5 825 — — — — — — — — 

КСБ-УФ  215,00 — — 1,5 3225 1,5 3225 1,5 3225 1,5 3225 

Концентрат топінамбуру "Но-

тео"  
365,00 — — 10,06 36719 10,06 36719 10,06 36719 10,06 36719 

Яєчний порошок  40,00 6 2400 4,7 1880 4,7 1880 4,7 1880 4,7 1880 

Цукор–пісок  7,80 3 234 — — — — — — — — 

Фруктоза  34,00 — — 1,3 442 1,3 442 1,3 442 1,3 442 

Гірчичний порошок  25,00 1,2 300 — — — — — — — — 

Сіль  2,00 2 40 1 20 1 10 1 10 1 10 

Стабілізатор «HamulsionQNA»  220,00 0,3 660 0,42 1,26 0,42 1,764 0,42 1,764 0,42 1,764 

80 %–ва оцтова кислота  80,00 1,1 880 — — — — — — — — 

9 %–ва молочна кислота  102,00 — — 3 3060 2,77 2825,4 2,53 2580,6 2,5 2550 

Сирна сироватка з активізо-

ваними  FDDVSBb-12  
1,30 

 
— — — — 10 130 — — — 

Сирна сироватка з активізо-

ваними  LiobacBIFI,  
1,40 

 
— — — — — — 10 140 — 

Сирна сироватка з активізо-

ваними  Liobac 3BIFIDI  
1,50 

 
— — — — — — — — 10 

Сода харчова  18,00 
 

0,05 9 0,05 9 0,05 9 0,05 9 0,05 

Вода питна  0,4 
 

решта 219,4 решта 191,88 решта 152,8 решта 153,76 решта 

Всього основна сировина 
  

100 12527,4 100 51138,7 100 50985,6 100 50751,7 100 
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Вт.з= 51138,7 · 0,05 = 2556,9 грн. 

Розрахунок транспортно-заготівельних витрат за іншими видами майоне-

зних соусів, збагачених біокоректорами, проводимо аналогічно. Результат роз-

рахунків представлено у табл. 5.  

Розрахунок вартості тари і упаковки наведений у табл. 2. 

Таблиця 2 

Розрахунок вартості тари і упаковки для виробництва майонезних соусів, збагачених 

біокоректорами, та контрольного зразка 
 

№ 

з/п 
Найменування тари і упаковки 

Норма витрат, 

шт./т 

Ціна за  

одиницю, грн 

Сума, 

грн 

1. Doy–Pack пакет 5000 0,8 4000 

2.  Картонні ящики для пакування 50 4,9 245 

           Всього 4245 

 

Вартість допоміжних матеріалів встановлено на рівні 1 % від вартості си-

ровини для виробництва майонезних соусів. 

Розрахунок вартості енерговитрат наведений у табл. 3. 

Таблиця 3 

Вартість палива і енергії на технологічні цілі для виробництва майонезних соу-

сів, збагачених біокоректорами, та контрольного зразка 

№ 

з/п 

Найменування енергоза-

трат 

 

Ціна за 

од., грн  

Норма витрат Сума, грн. 

для 

контр. 

зразка 

для 

експ. 

зразка 

для контр. 

зразка 

для експ. 

зразка 

1 Електроенергія, кВт/год 1,9 152 164 288,8 311,6 

2 Вода, м³ 18,29 39 42 713,31 768,18 

3 Пар (теплоенергія), кДж 131,5 22,5 24,1 2958,75 3169,15 

4 Холод, кДж 0,72 2520 1530 1814,4 1101,6 

           Всього 5775,26 6221,73 

 

Фонд заробітної плати робітників, які виробляють майонезні соуси та пе-

ребувають на відрядній формі оплати праці розраховується, виходячи із розцін-

ки на 1 т продукції. Для робітників, зайнятих у виробництві майонезних соусів, 

розцінка по основній заробітній платі (ФОЗП) становитиме 940 грн. Витрати за 

статтею «Фонд додаткової заробітної плати (ФДЗП) становлять 50 % від ФОЗП 

робітників. 

Витрати за даною статтею становлять: 
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ФДЗП = ФОЗП * 50 % = 940 * (50/100) = 470 грн 

Загальні витрати за статтею «Фонд заробітної плати» становлять: 

ФЗП = ФОЗП + ФДЗП = 940 + 470 = 1410 грн 

Розрахуємо витрати за статтею «Єдиний соціальний внесок». Витрати за 

цією статтею становлять 22 % від ФЗП: 

ЄСВ = 1410 * 22 / 100 = 310,2 грн 

Розрахунок витрат на утримування та обслуговування обладнання та за-

гальновиробничі витрати наведений у табл. 4. 

Таблиця 4 

Вартість комплексних статей витрат для виробництва майонезних соусів, збага-

чених біокоректорами, та контрольного зразка 

№ 
з/
п 

Найменування  
комплексних  

витрат 

Частка 
комплексних 

витрат на 1 грн з.п. 
виробничих 
робітників 

Заробітна плата 
виробничих 

робітників, грн. 

Сума 
комплексних 
витрат, грн 

1. Утримання, 

обслуговування 

обладнання 

1,2 1410 1692 

2. Загальновиробничi 

витрати 
1,95 1410 2749,50 

 

Інші виробничі витрати розраховуємо укрупнено в розмірі 1,5 % від суми 

1-9 статей витрат калькуляції собівартості продукції. 

Виробнича собівартість складає суму перших десяти статей калькуляції. 

Адміністративні витрати складають 4 % від виробничої собівартості.  

Витрати на збут встановлюються на рівні 2 % від виробничої собівартос-

ті. 

Інші операційні витрати відповідно до нормативу складають 1,5 % від ви-

робничої собівартості.  

Фінансові витрати – 0,4 % від виробничої собівартості. 

Повна собівартість розраховується як сума виробничої собівартості, адмі-

ністративних витрат, витрат на збут, інших операційних витрат та фінансових 

витрат.  

Калькуляція собівартості продукції наведена у табл. 5. 
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Таблиця 5 

Калькуляція собівартості 1 т майонезних соусів, збагачених біокоректорами, та контрольного зразка 

№ з/п Найменування статей витрат 
Сума, грн 

Контроль  Рецептура №1 Рецептура №2 Рецептура №3 Рецептура №4 

1. Сировина і основні матеріали 12527,4 51138,74 50985,56 50751,72 50731,24 

2. Транспортно-заготівельні витрати 626,37 2556,9 2549,3 2537,6 2536,6 

3. Вартість тари та упаковки 4245 4245 4245 4245 4245 

4. Вартість допоміжних матеріалів 125,27 511,39 509,86 507,52 507,31 

5. Вартість енергетичних витрат 5775,26 6221,73 6221,73 6221,73 6221,73 

6. 
Основна і додаткова заробітна плата виробничих робі-

тників 
1410 1410 1410 1410 1410 

7. Відрахування на соціальне страхування (ЄСВ) 310,20 310,20 310,20 310,20 310,20 

8. Витрати на утримання і експлуатацію обладнання 1692 1692,00 1692,00 1692,00 1692,00 

9. Загальновиробничі витрати 2749,50 2749,50 2749,50 2749,50 2749,50 

10. Інші виробничі витрати 187,91 767,08 764,78 761,28 760,97 

Виробнича собівартість 29648,92 71602,58 71602,58 71437,91 71186,53 

11. Адміністративні витрати 1185,96 2864,10 2857,52 2847,46 2846,58 

12. Витрати на збут 23,72 57,28 57,15 56,95 56,93 

13. Інші операційні витрати 0,36 0,86 0,86 0,85 0,85 

14. Фінансові витрати 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

Повна собівартість 30858,95 74524,82 74524,82 74353,44 74091,80 

15. Собівартість одиниці продукції (упаковка по 200 гр) 6,17 14,90 14,87 14,82 14,81 

16.  
Оптова ціна підприємства, що пропонується, за 1 т 

(без ПДВ) 
37000,00 85500,00 85500,00 85000,00 85000,00 

17. Ціна одиниці продукції (упаковка по 200 гр) 7,40 17,10 17,10 17,00 17,00 

18.  Прибуток на 1 т продукції 6141,05 10975,18 11146,56 10908,20 10931,11 

19. Прибуток з одиниці продукції (упаковка по 200 гр) 1,23 2,20 2,23 2,18 2,19 

20. Рентабельність, % 20 15 15 15 15 
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Відповідно до представлених розрахунків, повна собівартість 1 т майо-

незного соусу за контрольним зразком складає 30858,95 грн, оптова ціна 1 т 

(без ПДВ) – 37000 грн, а прибуток на 1 т – 6141,05 грн при плановій рентабе-

льності на рівні 20%. 

Повна собівартість 1 т майонезних соусів, збагачених біокоректорами, 

становитиме від 74068,89 грн  (рецептура №4) до 74524,82 грн (рецептура 

№1); оптова ціна 1 т (без ПДВ) – від 85000,00 грн (рецептура №4) до  

85500 грн  (рецептура №1). Відповідно прибуток на 1 т продукції складає від  

10931,11 грн. (рецептура №4) до 10975,18 грн  (рецептура №1) при плановій 

рентабельності на рівні 15%. 

Таким чином, проведені нами розрахунки засвідчили, що виробництво 

майонезних соусів, збагачених біокоректорами, є економічно ефективним, 

оскільки: 

 впровадження на підприємствах запропонованої технології вироб-

ництва майонезних соусів, збагачених біокоректорами, не потребує додатко-

вих інвестицій у придбання основних засобів: 

 використання запропонованих рецептур дасть змогу встановити 

конкурентоспроможну оптову ціну (без ПДВ) на майонезні соуси, збагачені 

біокоректорами: 17,0-17,1 грн за упаковку місткістю 200 гр, що  дає підстави 

розраховувати на значний попит на дані види продукції, враховуючи їх висо-

кі споживчі якості; 

 отримати додатковий прибуток у розмірі від 4790,06 грн (рецепту-

ра №4) до 4834,12 грн  (рецептура №1) на 1 т продукції навіть за умови зни-

ження планового рівня рентабельності із 20% до 15%. 
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ДОДАТОК Г.2 

РОЗРАХУНОК ЕКОНОМІЧНОЇ ЕФЕКТИВНОСТІ ВИТРАТ НА НАУКОВІ 

ДОСЛІДЖЕННЯ ТА УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЙ  

ВИРОБНИЦТВА МАЙОНЕЗНИХ СОУСІВ, ЗБАГАЧЕНИХ БІОКОРЕКТОРА-

МИ І ВПРОВАДЖЕННЯ У ЗРГ  

 

Можливість реалізації інноваційного проекту визначаємо за результа-

тамивизначенняобсягівреалізації майонезних соусів у закладі громадського 

харчування. В результаті проведення досліджень: 

– визначено обсяг виробництва продукції, яку буде реалізовано в ре-

зультаті впровадження результатів НДР; 

– визначено ціну реалізації продукції; 

– розраховано прибуток від реалізації продукції, яку передбачається 

виробляти в результаті впровадження результатів НДР; 

– розраховано строк окупності інвестицій у розробку запропонованої 

технології та впровадження у виробництво. 

Отримання додаткового прибутку внаслідок впровадження результатів 

НДР передбачається за удосконаленняасортименту страв та кулінарних ви-

робів на основі використання майонезних соусів, збагачених біокоректорами, 

збільшення об’єму реалізації кулінарної продукції та залучення додаткових 

споживачів.Дані соуси можуть використовуватись при приготуванні салатів, 

а також подаватись до різних страв замість традиційного майонезного соусу. 

Основою для проведення аналізу економічної ефективності впрова-

дження запропонованої технології виробництва майонезних соусів, збагаче-

них біокоректорами,  стали розрахунки витрат основної сировини та матеріа-

лів, необхідних для отримання 1 кг готових продуктів, у відповідності до 

представлених рецептур у порівнянні з контрольним зразком.Результати про-

ведених розрахунків за статтею «Сировина» на виробництво майонезних со-

усів, збагачених біокоректорами, наведені в табл. 1.  
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Таблиця 1 

Вартість сировини для виробництва майонезних соусів, збагачених біокоректорами,за рецептурами №1-4 та контрольного зразка 

у розрахунку на 1 кг 

Сировина і основніматеріали Ціна, 

грн/кг 

  

Контроль  Рецептура №1 Рецептура №2 Рецептура №3 Рецептура №4 
Норма 

витрат, 

% 

Вартість, 

грн 
Норма 

витрат, % 
Вартість, 

грн 
Норма 

витрат, 

% 

Вартість, 

грн 
Норма 

витрат, 

% 

Вартість, 

грн 
Норма 

витрат, % 
Вартість, 

грн 

Соняшниковарафінованадезо-

дорованаолія 

23,20 
30 

6,96 
13,3 

3,0856 
13,3 

3,0856 
13,3 

3,0856 
13,3 

3,0856 

Соєварафінованадезодорова-

наолія 

15,00 
—  —  16,7 

2,505 
16,7 

2,505 
16,7 

2,505 
16,7 

2,505 

Сухезнежирене молоко  55,00 1,5 0,825 —  —  —  —  —  —  —  —  

КСБ-УФ  215,00 —  —  1,5 3,225 1,5 3,225 1,5 3,225 1,5 3,225 

Концентрат топінамбуру "Но-

тео"  

365,00 
—  —  10,06 

36,719 
10,06 

36,719 
10,06 

36,719 
10,06 

36,719 

Яєчний порошок  40,00 6 2,4 4,7 1,88 4,7 1,88 4,7 1,88 4,7 1,88 

Цукор–пісок 7,80 3 0,234 —  —  —  —  —  —  —  —  

Фруктоза  34,00 —  —  1,3 0,442 1,3 0,442 1,3 0,442 1,3 0,442 

Гірчичний порошок  25,00 1,2 0,3 —  —  —  —  —  —  —  —  

Сіль 2,00 2 0,04 1 0,02 1 0,02 1 0,02 1 0,02 

Стабілізатор «HamulsionQNA»  220,00 0,3 0,66 0,42 0,924 0,42 0,924 0,42 0,924 0,42 0,924 

80 %–ваоцтова кислота  80,00 1,1 0,88 —  —  —  —  —  —  —  —  

9 %–вамолочна кислота  102,00 —  —  3 3,06 2,77 2,8254 2,53 2,5806 2,5 2,55 

Сирнасироватка з активізо-

ванимиFDDVSBb-12 

1,30 
—  —  —  —  10 

0,13 
—  —  —  —  

Сирнасироватка з активізо-

ванимиLiobacBIFI,  

1,40 
—  —  —  —  —  —  10 

0,14 
—  —  

Сирнасироватка з активізо-

ванимиLiobac 3BIFIDI 

1,50 
—  —  —  —  —  —  —  —  10 

0,15 

Сода харчова 18,00 0,05 0,009 0,05 0,009 0,05 0,009 0,05 0,009 0,05 0,009 

Вода питна 0,4 решта 0,2194 решта 0,19188 решта 0,1528 Решта 0,15376 решта 0,15388 

Тара (пластик, 100 гр)     7,7  7,7  7,7  7,7 

Всьогоосновнасировина   100 12,53 100 59,76 100 59,62 100 59,38 100 59,36 
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Визначення ціни реалізації майонезних соусів, збагачених біокоректорами. 

Для визначення ціни реалізації соусів, збагачених біокоректорами, у за-

кладі громадського харчування в місті Одеса, в якому планується впровадження 

результатів НДР, проведено відповідні розрахунки (зведені у таблиці 2 і 3).  

Націнка підприємства складає 250 %, що пояснюється затратами при при-

готуванні соусів (праця повара, витрати електроенергії, експлуатація обладнан-

ня), а також рівнем обслуговування, що надається споживачам. Ціна підприємс-

тва без ПДВ розраховується як сума вартості набору сировини на  

1 порцію страви та націнки підприємства. 

ПДВ складає 20 % від ціни підприємства без податку на додану вартість, 

отже ціна реалізації страви з ПДВ розраховується як сума ціни підприємства 

без ПДВ та розрахованого ПДВ. 

Таблиця 2 

Розрахунок ціни реалізації 1 порції соусів, збагачених біокоректорами 

Вид майонез-

ного соусу 

Собівартістьсировини 

на виробництво 1 

кг.продукції, грн 

Націнка, 

% 

Націнка, 

грн/кг 

Ціна 1 кг 

продукції, 

грн з ПДВ 

Ціна 1 порції 

(100 гр) з 

ПДВ, грн 

Рецептура №1 59,76 250 149,40 179,28 14,94 

Рецептура №2 59,62 250 149,04 178,85 14,90 

Рецептура №3 59,38 250 148,46 178,15 14,85 

Рецептура №4 59,36 250 148,41 178,09 14,84 

 

Обсяг реалізованої продукції розраховуємо: 

РПпл.=ЦбезПДВ· Vпл           (1) 

Таблиця 3 

Розрахунок доходів від реалізації соусів, збагачених біокоректорами 

Вид майонез-

ного соусу 

Обсяг 

виробництва 

на місяць, кг 

Собівартість 

сировини на 

виробництво  

1 кг. продукції, 

грн 

Ціна 1 кг 

продукції, 

грн (націн-

ка 250%) 

Собівартість 

усього обсягу 

виробництва, 

грн 

Обсяг реалі-

зованої про-

дукції, грн 

Рецептура №1 75 59,76 149,40 4482,11 11205,28 

Рецептура №2 60 59,62 149,04 3577,07 8942,67 

Рецептура №3 45 59,38 148,46 2672,28 6680,70 

Рецептура №4 30 59,36 148,41 1780,90 4452,26 

Усього 210 

  

12512,36 31280,90 
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Проектом передбачено, що соуси, збагаченібіокоректорами, будуть вико-

ристовуватись замість стандартних соусів (контроль). 

Відповідно до представлених вище розрахунків, собівартість та обсяг ре-

алізованої продукції (соусів стандартних) до впровадження проекту складають: 

 СВ0 = 12,53 · 210 = 2630,75 грн (2) 

РП0 = 12,53 · 250% / 100 % · 210 = 6576,89 грн 

Відповідно, прибуток від реалізації соусів до впровадження проекту скла-

дав: 

П0 = 6576,89 – 2630,75 = 3946,13 грн на місяць 

Прибуток від реалізації після впровадження запропонованого проекту з 

виробництва соусів, збагачених біокоректорами, складе: 

Δ П1 = (31280,90 – 12512,36) – 3946,13 = 14822,41 грн 

 

Необхідно врахувати додаткові витрати на електроенергію та воду для 

виробництва соусів, збагачених біокоректорами (таблиця 4). Для виробництва 

соусів використовується обладнання ресторану (пароконвектомат, блендер, мі-

ксер) сукупною потужністю 5,5 кВт при роботі 30 годин на місяць. 

Таблиця 4 

Вартість палива і енергії на технологічні цілі для виробництва  

майонезних соусів, збагачених біокоректорами 

№ 

з/п 
Найменуванняенергозатрат 

Ціна за од., 

грн  

Норма 

витрат 

Сума, 

грн.дляексп. 

зразка 

1 Електроенергія, кВт/год 1,9 165 313,5 

2 Вода, м³ 18,29 0,2 3,66 

 Всього   317,16 

 

Із урахуванням додаткових витрат на електроенергію та воду приріст 

прибутку складе 

Δ П= Δ П1 – Δ Е/е = 14822,41 – 317,16 = 14505,25 грн на місяць 

Розрахуємо приріст чистого прибутку на рік із урахуванням податку на 

прибуток у розмірі 18%: 
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              ЧПпл = Ппл – НП = Ппл – 0,18·Ппл = 0,82·Ппл                              (3) 

ЧПпл = 0,82·14822,41· 12 = 142731,7 грн. 

 

Визначення інноваційного бюджету та інвестицій у виробництво 

Розмір інвестицій визначаємо за формулою: 

                                                     І = Іін+ Івир                                        (4) 

де Іін – інноваційний бюджет;  

Івир – інвестиції у виробництво для впровадження результатів НДР 

                                                       Івир=Іовф+Іок                                              (5) 

де ІОВФ – інвестиції у основні виробничі фонди; 

Іок – додаткова сума оборотних коштів, потрібних виробництву у зв’язку 

з впровадженням результатів НДР. 

                                                     Іін=Вкон+Цндр+Векс                                     (6) 

де Вкон – витрати на формування концепції; 

Цндр – ціна НДР; 

Векс – витрати на експериментальні дослідження 

Витрати інноваційного бюджету 

Ціну НДР визначаємо за формулою: 

                                              ЦНДР=ВНДР+П+ПДВ                                 (7) 

де ВНДР – витрати на проведення НДР; 

П – прибуток від НДР; 

ПДВ – податок на додану вартість. 

Матеріальні затрати складаються з витрат на сировину і основні матеріа-

ли, які необхідні для проведення дослідів, витрат на допоміжні та канцелярські 

матеріали.  

Для проведення науково-дослідної роботи необхідні наступні основні та 

допоміжні матеріали, що зведені у таблицю 5.  

Вартість допоміжних матеріалів та реактивів для дослідів визначаємо у 

розмірі 10 % від вартості сировини: 

В доп= 36388,52 · 0,1 = 3638,85 грн 
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Таблиця 5 

Сировина, необхідна для проведення НДР 

№ Сировина і основні матеріали 
Необхідна 

кількість, 

кг 

Ціна за 

одиницю, 

грн 

Вартість, 

грн 

1 Соняшников арафінована дезодорована олія 93,1 23,2 2159,92 

2 Соєва рафінована дезодорована олія 116,9 15 1753,5 

4 КСБ-УФ  10,5 215 2257,5 

5 Концентрат топінамбуру "Нотео"  70,42 365 25703,3 

6 Яєчний порошок  32,9 40 1316 

8 Фруктоза  9,1 34 309,4 

10 Сіль 7 2 14 

11 Стабілізатор «HamulsionQNA»  2,94 220 646,8 

13 9 %–вамолочна кислота  18,9 102 1927,8 

14 
Сирнасироватка з активізованими  

FD DVS Bb-12 
70 1,3 91 

15 
Сирнасироватка з активізованими 

LiobacBIFI,  
70 1,4 98 

16 
Сирнасироватка з активізованими Liobac 

3BIFIDI 
70 1,5 105 

17 Сода харчова 0,35 18 6,3 

  Всього 
  

36388,52 

 

Інші матеріальні витрати передбачені на рівні 15 % від вартості сировини, 

допоміжних матеріалів і хімічних реактивів: 

В інш= 36388,52 · 0,15 = 5458,28 грн 

Загальна вартість матеріальних витрат складає  

В мат = 36388,52 + 3638,85  + 5458,28  = 45485,65 грн. 

Витрати на паливо та енергію 

Витрати на паливо та енергіювизначаємо шляхом множення витрат елек-

троенергії на відповідні тарифи за формулою: 

                                              




n

i

TPВ
1

*)*(
                                           (8) 

де Р – паспортна потужність і-го приладу, кВт/год; 

 – тривалість роботи приладу, год; 

Т  – тариф електроенергії грн./кВт·год, Т = 1,9грн/кВт·год. 
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Таблиця 6 

Пристрої та прилади, які використовуються у НДР 

Найменування обладнання 

Потужність 

електродвигуна, 

кВт 

Тривалість 

експлуатації 

обладнання, 

год 

Витрати 

електроенергії, 

кВт/год 

Електронні ваги 0,6 1 0,6 

Пароконвектомат 5 10 50 

Міксер 0,2 1,2 0,24 

Блендер 0,2 1,2 0,24 

Всього 
 

  51,08 

 

Для проведення НДР використовували наступні пристрої і прилади, що 

працюють з використанням електроенергії: 

В ЕЕ = 51,08 · 1,9  = 97,05 грн. 

 

Витрати на заробітну плату 

Витрати на заробітну плату визначаємо шляхом множення середнього-

динної заробітної плати на кількість відпрацьованих годин одного учасника 

НДР, враховуючи загальну кількість учасників роботи (табл. 7). 

Таблиця 7 

Розрахунок заробітної плати 

Учасники НДР Середньогодинна за-

робітна плата, грн 

Кількість  

відпрацьованих 

годин 

Оплата 

праці за 

НДР, грн 

Науковий керівник 150 24 3600 

Аспірант  105 96 10080 

Лаборант 45 36 1620 

Всього 15300 

Всього відрахувань на соці-

альні потреби  

(22 % від з/п) 

3366 

Всього з/п з відрахуваннями 18666 

 

Амортизаційні відрахування 

Амортизаційні відрахування складають 20 % від вартості фондів, які ви- 

користовуються при проведенні НДР (устаткування основного та додаткового) і 

8 % від вартості орендованих приміщень відповідно.  
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Таблиця 8 

Вартість устаткування для проведення НДР 

Найменування устаткування Вартість, грн 

Електронні ваги 7200 

Пароконвектомат 82400 

Міксер 850 

Блендер 1620 

Всього 92070 

 

Таким чином, амортизаційні відрахування від вартості обладнання скла-

дають із урахуванням того, що обладнання використовується 3 місяці: 

Авар.об= 92070 · 0,2 / 12 · 3 = 4603,5грн.                                 (9) 

Витрати пов’язані з експлуатацією обладнання складають 20 % від амор-

тизаційних відрахувань: 

                             В експл= 4603,5· 0,2 = 920,7 грн                                    (10) 

Інші витрати: 

Беремо у розмірі 5 % від суми витрат по статтях 1-5: 

В інші = 0,05· (45485,65 + 97,05 + 15300,0+3366,0+4603,5+920,70) =  

= 3488,65грн (11) 

Накладні витрати: 

Беруться у розмірі 20 % від суми витрат по статтях 1-6:  

В накл= 0,2· (45485,65 + 97,05 + 15300,0+3366,0+4603,5+920,70 + 3488,65) =  

= 14652,31грн (12) 

Вище розраховані витрати зводимо в таблицю 9. 

Далі ціну НДР обчислюємо з урахуванням того, що рентабельність скла-

дає 20%, тоді прибуток від НДР складе: 

                         П = Вндр  · 0,2 = 87913,86· 0,2 = 17582,77грн                    (13) 

Тоді ціна НДР (без ПДВ) складає: 

                                                                                             ЦНДР= ВНДР + П,                                                                        (14) 

ЦНДР= 87913,86+ 17582,77=105496,63 грн              (15) 
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Таблиця 9 

Інвестиції на розробку технології виробництва 

 Найменування витрат Сума витрат,грн 

1 Матеріали 45485,65 

2 Паливо та енергія 97,05 

3 Заробітна плата 15300,00 

4 Відрахування на соціальні заходи 3366,00 

5 Амортизаційні відрахування 4603,50 

6 Експлуатаційні витрати 920,70 

7 Інші витрати 3488,65 

8 Накладні витрати 14652,31 

  Всього 87913,86 

 

Визначення інших витрат інноваційного бюджету 

Вкон – витрати на розробку концепції; 

ВКонберемо у розмірі 40 % від Цндр.  

ВКОН= 105496,63 · 0,4 =42198,65грн                             (16) 

Векс – витрати на експериментальні дослідження; 

Вексберемо у розмірі 30 % від ЦНДР
:
 

ВЕКС= 105496,63 · 0,3 =31649грн.                              (17)
 

Всер– витрати на сертифікацію продукції (20 % ):
 

Всер= 105496,63 · 0,2 =21099,33грн                                 (18) 

Тоді інноваційний бюджет складе: 

Iін = Цндр + Bкон + Векс+Всер,тис.грн                                (19) 

Іін=105496,63 + 42198,65 + 31649 + 21099,33= 200443,59грн. 

 

Визначення інвестицій для впровадження новацій у виробництво 

Інвестиції у виробництві для впровадження результатів НДР: 

Iвир = Iовф + Iок + Iрек                                                (20) 

де: Іовф – інвестиції в основні виробничі фонди; 

Іок – додаткова сума оборотних коштів, потрібних виробництву у зв'яз-

ку з впровадженням результатів НДР; 

Iрек– інвестиції на рекламу – 50 % від інноваційного бюджету. 

 Iрек= 200443,59· 0,5 = 100221,80грн. (21) 
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Iовф=Iбуд+Iуст                               (22) 

де Iбуд– інвестиції у будівництво (Iбуд=0); 

Iуст– інвестиції в устаткування. 

Загалом бюджет інвестицій бюджет складає: 

І = Іін+Івир=200443,59 + 100221,80= 300665,39грн.            (23) 

 

Розрахунок терміну окупності інвестицій 

                       Ко = І / ЧП = 300665,39/ 142731,7 = 2,1 року                        (24) 

 

Встановлено, що при впровадженні інноваційного проекту на підприємс-

тві додатковий чистий прибуток складатиме 142731,7грн. за рік. Визначено, що 

для впровадження результатів науково-дослідної роботи на підприємстві гро-

мадського харчування, необхідно внести інвестиції у сумі 300665,39грн. 

Оскільки співвідношення І/ЧП =2,1 років, що менше 3, то можна зробити 

висновок про те, що проведення НДР є доцільним, а впровадження результатів 

НДР у виробництво (технології приготування майонезних соусів, збагачених 

біокоректорами) є економічно вигідним та ефективним. Термін окупності да-

ної НДР складатиме 2,1 роки. 
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Додаток Д. 

Хроматограми жирнокислотного складу досліджуваних рослинних олій 
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Додаток Е.  

Шкала оцінки органолептичних показників 

майонезних соусів, збагачених біокоректорами 

 

Таблиця 1 – Шкала оцінки майонезних соусів, збагачених біокоректорами 
Найменування 

показника 
Рівень якості 

Бали 

Смак та запах Відмінний смак та запах, характерний для майонезного соусу з 

віддаленим післясмаком топінамбура. Без сторонніх присмаків 

і запахів. 
10 

Гарний смак та запах, характерний для майонезного соусу з пі-

слясмаком топінамбура, без сторонніх присмаків і запахів. 9 

Смак та запах, характерний для майонезного соусу з легким 

присмаком топінамбура, без сторонніх присмаків і запахів. 8 

Смак та запах, характерний для майонезного соусу з присмаком 

топінамбура, без сторонніх присмаків і запахів. 
7 

Смак та запах, характерний для майонезного соусу з вираже-

ним присмаком і запахом топінамбура 
6 

Смак та запах, характерний для майонезного соусу з солодку-

ватим присмаком і запахом топінамбура 
5 

Солодкуватий смак з вираженим смаком і запахом топінамбура. 4 
Виражений солодкуватий смак з запахом топінамбура і незнач-

ною крупінчастістю концентрату топінамбура 
3 

Виражений солодкуватий смак з запахом топінамбура,  

відчуваються крупинки концентрату топінамбура  
2 

Виражений солодкуватий смак з запахом топінамбура, відчува-

ються крупинки концентрату топінамбура та присмак сироватки 
1 

Колір Світло-гірчичний, однорідний по всій масі 5 
Гірчичний, однорідний по всій масі 4 
Гірчичний, однорідний по всій масі з незначними вкрапленнями 

топінамбура 
3 

Гірчичний, неоднорідний по всій масі 2 
Насичений гірчичний, неоднорідний по всій масі 1 

Зовнішній ви-

гляд і консис-

тенція 

Консистенція однорідна, в’язка,  без пластівців топінамбура 5 
Консистенція однорідна, в’язка, з помітними бульбашками пові-

тря, без пластівців топінамбура 
4 

Консистенція в’язка, однорідна, помітні пластівці топінамбуру 3 
Консистенція в’язка, неоднорідна, помітні пластівці топінамбуру 2 
Консистенція рідка, з незначним розшаруванням фаз 1 
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Додаток Ж   

Патенти України на винахід і корисну модель 
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