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ОСОБЛИВОСТІ ТЕХНОЛОГІЇ ХАРЧОВИХ ОЛІЄЖИРОВИХ ЕМУЛЬСІЙ 
ОЗДОРОВЧОГО ПРИЗНАЧЕННЯ 

 
Проаналізовано дослідження у галузі створення харчових олієжирових емульсій оздоровчого призначення. Обґрунтовано використання 
купажованої олійної основи, збалансованої за співвідношенням поліненасичених жирних кислот. Запропоновано використання у якості 
технологічних інгредієнтів комплексного загусника некрохмальної природи та комплексного підкислювача. Обґрунтовано введення у 
рецептуру майонезного соусу порошку шкірки винограду, як джерела біологічно активних речовин та підвищувача здатності до 
згущування низькожирних емульсій. Оптимізована рецептура майонезного соусу оздоровчого призначення для споживання всіма групами 
населення. 

Ключові слова: оздоровчий продукт, купажована олія, технологічні інгредієнти, майонезний соус. 
 
Проанализированы исследования в области создания пищевых масложировых эмульсий оздоровительного назначения. Обосновано 
использование купажированной масляной основы, сбалансированной по соотношению полиненасыщенных жирных кислот. Предложено 
использование в качестве технологических ингредиентов комплексного загустителя некрахмальной природы и комплексного 
подкислителя. Обоснованно введения в рецептуру майонезного соуса порошка кожуры винограда, как источника биологически активных 
веществ, которые обладают повышенной способностью к сгущению низкожирных эмульсий. Оптимизирована рецептура майонезного 
соуса оздоровительного назначения для потребления всеми группами населения. 

Ключевые слова: оздоровительный продукт, купажированное масло, технологические ингредиенты, майонезный соус. 
 
The aim of this paper was consideration of features of the technology of food oil and fat emulsions for wellness purposes. A full replacement of 
traditional mayonnaise sauces ingredients on alternative raw materials was offered. A complex non-starch origin thickener, as a promising 
ingredient in emulsion products and the source of polysaccharides. was developed. The acetic acid replacement on the complex acidulant consisting 
of malic, citric and acetic acids was proposed. Acetic acid was taken in a minimum amount required to pH maintain in the product. Malic acid has 
contributed additional biological value of the finished product. The composition of blended fat base for a low-calorie sauce for wellness purposes 
was selected according to the results of previous studies. Blended oil has been balanced on polyunsaturated fatty acids ratio ω-6 : ω-3 = 10 : 1 and 
has been balanced additionally enriched with natural antioxidants (tocopherols and sesamol). The Black Pearl grape skins powder as an additional 
source of biologically active substances was proposed to use in the mayonnaise formulation. When incorporated to the emulsion this plant raw 
materials powder can affect to the rheological properties and to the shelf life of the finished product. The recipe of developed mayonnaise sauce for 
wellness purposes was submitted. It was suggested to use this product in the diet of all population groups to eliminate essential nutrients deficiency. 

Keywords: health product, blended oil, technological ingredients, mayonnaise sauce. 

 
Вступ. Система поглядів на здорове харчування, 

а також сучасні вимоги науки про харчування 
створюють необхідність впровадження нових 
технологічних рішень щодо вдосконалення складу, 
властивостей, технологій харчових продуктів, які 
повинні задовольняти потребам організму людини в 
основних харчових нутрієнтах і енергії, а також 
сприяти профілактиці аліментарнозалежних 
захворювань, зберігаючи здоров'я і довголіття. У той 
же час їжа повинна бути різноманітною, смачною, 
безпечної і відповідати національним звичкам і 
традиціям [1, 2]. Створення оздоровчих харчових 
продуктів, розробка їх складу і технології 
перебувають нині в центрі уваги українських та 
зарубіжних вчених [3, 4]. Значні зміни в регулювання 
сфери спеціальних харчових продуктів були внесені 
після розгляду Закону України від 22.07.2014 р. 
№1602-ІІІ «Про внесення змін до деяких 
законодавчих актів України щодо харчових 
продуктів». Зокрема, з’явився термін «оздоровчий 
продукт харчування», який можна віднести до 
продуктів з покращеними споживчими 
властивостями і високою харчовою цінністю, 
збагачених ессенціальними речовинами, вітамінами, 
мінералами, мікроелементами та іншими 
нутрієнтами. 

Одним з перспективних об'єктів, який може 
суттєво змінити ситуацію з виробництвом 
оздоровчих продуктів харчування, є майонез  це 
емульсійний олієжировий продукт, що покликаний 
покращувати смак і засвоюваність страв.  

В Україні майонез займає провідне місце і є 
частиною повсякденного харчового раціону 
більшості населення. Особливим попитом 
користуються майонезні соуси завдяки сучасним 
тенденціям, націленим на здорове харчування. В 
результаті цього спостерігається схильність до 
зростання обсягів виробництва низькокалорійних 
майонезів через те, що в даному секторі 
олієжирового виробництва існують максимальні 
можливості по розширенню асортименту продукції з 
оздоровчими властивостями [5]. 

Мета роботи. В даній роботі об'єктом 
дослідження є рецептура майонезного соусу 
оздоровчого призначення. Предмет дослідження – 
властивості технологічних інгредієнтів у складі 
майонезного соусу. Метою даної роботи є 
оптимізація рецептури майонезного соусу 
оздоровчого призначення на основі складових, що 
збагачують готовий продукт на біологічно активні 
речовини. Для досягнення мети було вирішено 
наступні задачі: 

- вилучення, повна або часткова заміна 
традиційних технологічних інгредієнтів 
альтернативною сировиною; 

- збагачення майонезів водо- або 
жиророзчинними біологічно активними речовинами 
рослинного походження; 

- використання у якості олійної основи 
купажованої олії підвищеної біологічної цінності. 
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Виклад основного матеріалу. У зв'язку з 
сучасними тенденціями формування здорового 
раціону харчування, створення продуктів нового 
покоління оздоровчого призначення і популярністю  
майонезів, багато вітчизняних і зарубіжних вчених 
присвятили свої дослідження саме створенню 
олієжирових емульсійних соусів з оздоровчою 
спрямованістю. Незважаючи на зростання 
асортименту майонезів за останні кілька років, 
проблема створення вітчизняних низькокалорійних 
соусів, які відповідають всім вимогам, що 
пред'являються до продукції цього виду, продовжує 
залишатися актуальною [6]. 

Традиційною сировиною для виробництва 
майонезу є рафіновані дезодоровані рослинні олії 
(соняшникова, соєва, кукурудзяна), яєчні продукти 
(яєчний порошок, яєчні жовтки), сухе молоко, 
гірчичний порошок, смакові добавки (сіль, цукор), 
оцтова кислота, крохмаль, вода. Деякі інгредієнти є 
небажаними для вживання в їжу, оскільки можуть 
провокувати виникнення гострих або хронічних 
захворювань (алергія, ожиріння, захворювання 
шлунково-кишкового тракту та ін.), Тому проблема 
виробництва емульсійних олієжирових продуктів 
оздоровчого призначення існує на цей час. 

При виробництві майонезних соусів зниження 
частини жирової фази та яєчних продуктів веде до 
внесення у рецептуру загусників крохмалів, які 
схильні запобігти розшаруванню емульсії та тим 
самим подовжити збереження готового продукту. 
Але як показує аналітичний огляд наукових 
досліджень використання крохмалів, як харчових 
добавок, може негативно вплинути на здоров’я 
людини. Наявність деяких захворювань, наприклад, 
діабету категорично забороняє вживання людиною 
продуктів харчування з вмістом крохмалів [7, 8]. 
Тобто, при створенні майонезних соусів з 
оздоровчими властивостями є необхідність повної 
заміни крохмалів на загусники некрохмальної 
природи. Треба враховувати і той факт, що заміна 
даного інгредієнту передбачає не тільки дослідження 
технологічних функцій, а ще й привнесення до 
готового продукту додаткової біологічної цінності. 
Необхідно звернути увагу на такі харчові добавки як 
пектини, камеді та альгінати. Ці харчові добавки 
використовуються у харчовій промисловості у якості 
гелеутворювачів, загусників та стабілізаторів. 
Біологічні властивості пектинів та альгінатів 
(радіопротекторні, адсорбційні, пребіотичні) 
дозволяють використовувати їх у якості інгредієнтів 
з оздоровчими властивостями [9, 10]. Для розчинів 
камедей характерні високі значення 
псевдопластичності та в’язкості у діапазоні від 2 до 
12 рН одиниць, що дозволяє їм формувати стійку 
структуру та довгостроково стабілізувати готовий 
продукт [11]. Можна сказати, що використання 
вищеназваних харчових добавок здатне створити 
стабільну емульсію та внести до готового продукту 
біологічно активні речовини. 

 

Підтримання оптимального рівня рН 
емульсійного соусу є обов’язковою умовою для 
створення продукції з відповідними 
мікробіологічними показниками та термінами 
зберігання. Адже наявність у рецептурі майонезів 
яєчних продуктів та сухого молока, не звертаючи 
увагу на пастеризацію емульсії, створює 
потенціальну загрозу передчасного псування 
готового продукту [12]. Смакові якості майонезів та 
майонезних соусів також залежать від наявності у 
рецептурі підкислювачів. Традиційним 
підкислювачем у рецептурі емульсійних продуктів є 
оцтова кислота [13]. Але останні роки виробники 
вводять у склад рецептур такі кислоти як молочну, 
цитринову, аскорбінову тощо. Це можна пояснити 
сучасними тенденціями до урізноманітнювання 
смакових якостей традиційного соусу. Адже 
замінюючи частину оцтової кислоти на лимонну або 
молочну, можна трохи пом'якшити або зовсім 
прибрати гострий оцтовий присмак майонезу. Але ж 
якщо поглянути на використання підкислювачів 
майонезних соусів з боку технології емульсійних 
продуктів оздоровчого призначення, то треба 
віддавати перевагу органічним кислотам, менш 
слабким у порівнянні з оцтовою, але у той же мірі й 
менш токсичним [14]. Використання у якості 
підкислювачів емульсійних продуктів фруктових 
органічних кислот здатне змоделювати нові смакові 
якості традиційних емульсійних соусів а також 
надати користь при вживанні цих продуктів завдяки 
біологічним властивостям вищезазначених 
підкислювачів [15]. 

Аналітичний огляд наукової літератури показав, 
що використання рослинної сировини у якості 
інгредієнтів емульсійної продукції здатне не тільки 
розширити асортимент, а ще й поліпшити показники 
біологічної цінності готової продукції [16–18]. У 
якості рослинної сировини використовують овочі, 
фрукти, баштан, коренеплоди у вигляді екстрактів, 
порошків Дослідження хімічного складу рослинної 
сировини показує, що наявність пектинів, харчових 
волокон, органічних кислот тощо, дозволяє 
варіювати показниками технологічних властивостей 
та смакових якостей готового продукту шляхом 
внесення розрахункової кількості певної рослинної 
сировини [19]. Біологічно активні речовини у складі 
сировини рослинного походження здатні надати 
корисних властивостей такому «некорисному», у 
розумінні багатьох людей, продукту, як майонез та 
знизити дефіцит необхідних нутрієнтів у раціоні 
людини. 

При виробництві майонезних соусів 
оздоровчого призначення заміна традиційної 
соняшникової олії купажованою сумішшю олій 
призводить до збільшення біологічної цінності 
жирової основи шляхом збалансованого 
співвідношення поліненасичених жирних кислот ω-6 
і ω-3. Вибір складу і виду купажованої олійної  
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основи обґрунтовується дослідниками, керуючись 
органолептичними та фізико-хімічними 
властивостями, зокрема, стійкістю до окиснення. 
Використання купажованої олії здатне також 
підвищити стійкість до окиснювального псування 
емульсійного продукту за рахунок додаткової 
кількості природних антиоксидантів олій купажу. 
Тобто, можна сказати, що створення емульсійної 
продукції оздоровчого призначення передбачає 
перегляд технології виробництва, зокрема заміну, 
повну або часткову, основних традиційних 
інгредієнтів і використання нетрадиційної сировини 
в якості джерела біологічно активних речовин. Слід 
зауважити, що такі зміни у технології виробництва 
потребують попереднього дослідження фізико-
хімічних, органолептичних показників 
запропонованих інгредієнтів за для отримання 
готового продукту з певними показниками якості 
згідно з нормативною документацією. 

Обговорення результатів. Розроблений 
продукт – майонезний соус оздоровчого 
призначення. Надання статусу оздоровчого 
розробленому продукту передбачає використання у 
рецептурі максимальної кількості інгредієнтів 
натурального походження та із вмістом біологічно 
активних речовин, що здатні знизити дефіцит 
необхідних нутрієнтів у щоденному раціоні 
харчування. Вибір олійної основи майонезного соусу 
має за мету отримання суміші олій, збалансованої за 
співвідношенням поліненасичених жирних кислот ω-
6 : ω-3 = 10 : 1 та з підвищеним вмістом 
антиоксидантів природнього походження. Таким 
чином можливо створити купажовану олійну основу 
підвищеної біологічної цінності, що здатна 
подовжити терміни зберігання готового продукту 
шляхом збереження його від перекисного псування. 
Співвідношення обраних складових для купажованої 
олії склав: рафінована соєва олія – 70±2 %; 
рафінована кунжутна олія 15±2 %; рафінована 
кукурудзяна олія – 15±2 %. Вміст ненасичених 
жирних кислот в розробленій купажованій олії склав: 
олеїнова кислота – 29,06±0,50 %; лінолева кислота – 
50,37±1,00 %; ліноленова кислота – 4,99±0,50 %, 
тобто сумарний вміст ненасичених жирних кислот у 
купажі – 84,42±1,00 %, з них поліненасичених – 
55,3±1,0 % при співвідношенні ω–6:ω–3 = 10:1. 
Розроблена купажована олія представляє собою 
продукт підвищеної біологічної цінності, збагачена 
природними антиоксидантами (токоферолами та 
сезамолом) та може виступати у якості олійної 
основи для низькокалорійного соусу оздоровчого 
призначення. Експериментально досліджено та 
встановлено, що при додаванні до зразків 
купажованих олій різного складу, наприклад [20], 
порошку шкірки винограду сорту Чорна Перлина у 
мінімальній кількості 1,2 % мас., період індукції 
окиснення триацилгліцеринів олій збільшується в 1,2 
рази у порівнянні із зразками купажованих олій без 
додавання порошку. Тобто, спостерігається 
неадитивний вплив поліфенолів винограду та 
природних антиоксидантів складових купажованої 

олійної основи на період індукції окиснення. А, це у 
свою чергу можна використовувати на олієжирових 
підприємствах для корегування строків зберігання 
рослинних олій та іх блендів, а також при 
виробництві емульсійної продукції. 

Традиційним способом надання продукту 
оздоровчих властивостей є зниження калорійності за 
рахунок зменшення вмісту жиру. Але у цьому 
випадку, наприклад, емульсійний соус набуде 
«порожнього», «рідкого» смаку, який навряд 
приверне увагу споживача. Покращити смакові 
якості майонезного соусу можливо за рахунок 
використання загусників, які здатні імітувати 
відчуття наповненості у роті «mouth feel» та надати 
готовому продукту привабливого смаку. А 
використання різноманітних спецій у рецептурах 
майонезних соусів тільки покращить смакові якості 
продукту. Розроблений некрохмальний загусник 
представляє собою суміш полісахаридів – камеді 
ксантану, пектину яблучного та альгінату натрію. В 
результаті проведених медико-біологічних 
досліджень виявлено високу гепатопротекторну, 
гіполіпідемічну, пребіотичну і радіопротекторну 
активність організму при вживанні даних 
полісахаридів в їжу [9, 10]. В якості біологічно 
активного інгредієнта і регулятора в'язкості готового 
продукту, його загущення, вводять ксантанову 
камедь, пектин яблучний і альгінат натрію в кількості 
0,40 - 0,60 %, 0,10 - 0,40 % і 0,10 - 0,45 % відповідно, 
забезпечуючи стійкі реологічні властивості [21]. 
Комплексний загущувач некрохмальної природи є 
перспективним замінником крохмалю, що виявляє 
максимальну згущуючу здатність при виробництві 
майонезних соусів оздоровчого призначення.  

Експериментально досліджено, що при введенні 
у рецептуру низькокалорійного соусу порошку 
шкірки винограду сорту Чорна перлина у кількості 
5,0 % мас. спостерігається підвищення в’язкості 
готового продукту з 8–10 Па∙с до 10–12 Па∙с. Це 
дозволяє корегувати кількість загусника у рецептурі 
майонезного соусу та отримувати готовий продукт із 
заданими реологічними властивостями на 
замовлення виробника. Підвищення в’язкості 
емульсії при введенні порошку шкірки винограду 
пояснюється переводом протопектинів рослинної 
сировини у пектини в присутності кислоти. 
Дослідження, проведені у цьому напрямку довели 
[22], що при значенні концентрації оцтової кислоти у 
розчині суспензії порошку шкірки винограду (5,0 % 
мас.) не менш 0,24 % та значенні температури 
суспензії не нижче 60 оС відбувається ефективне 
переведення протопектинів порошку шкірки 
винограду у розчинний стан. Внаслідок цього 
вологоутримуюча здатність та ефективна в’язкість 
суспензії порошку збільшуються до 60,0 % та 4–5 
Па∙с відповідно, а поверхневий натяг суспензії 
зменшується до 62 Н/м. Запропонований 
комплексний підкислювач для низькокалорійного 
соусу оздоровчого призначення був розроблений з 
умовою створення значення рН, оптимального для 
наступних дій: 
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– створення кольору готового продукту, 
відповідного до кольору соусу на фруктово-овочевій 
сировини (антоціани порошку виноградної шкірки 
надають готовому продукту темно-сливовий колір 
при значенні рН не вище 4,3 одиниць); 

– надання готовому продукту м’якого, 
ненав’язливого кислуватого присмаку, характерного 
для смаку соусів на фруктово-овочевій сировині (без 
гострого присмаку та запаху оцту); 

– захист готового продукту від 
мікробіологічного псування внаслідок пригнічування 
зростання колоній плісняви та дріжджів; 

– збагачення розробленого емульсійного 
продукту на біологічно активні речовини органічних 
кислот, складових комплексного підкислювача. 

У якості складових комплексного підкислювача 
обрані яблучна, цитринова та оцтова кислоти.  

Проведеними експериментальними 
дослідженнями встановлено [23], що при 
концентраціях 1,0 %, 2,0 % та 0,2 - 0,4 % відповідно 
яблучної, цитринової та оцтової кислот 
спостерігається наявність смакових якостей 
емульсійного продукту характерних для соусів на 
фруктово-овочевій сировині та значення рН, що 
відповідають показникам  нормативної документації. 
Присутність яблучної кислоти у складі комплексного 
підкислювача додатково підвищує біологічну 
цінність розробленого майонезного соусу, завдяки 
доведеній науковими дослідженнями високої 
біологічної активності даної органічної кислоти і її 
участі у важливих хімічних процесах організму [15].  

Спільне застосування харчових волокон, 
полісахаридів, поліфенолів, токоферолів, а також 
збалансоване співвідношення поліненасичених 
жирних кислот сімейства ω-6 і ω-3 дозволяє 
отримати нові види емульсійних соусів оздоровчого 
призначення, що не містять крохмалю і консервантів, 
але захищених від окиснення і збагачених 

необхідними нутрієнтами натуральних інгредієнтів. 
Харчові волокна корисні для здоров'я, так як 
нормалізують кількість холестерину в організмі 
людини, виступають в якості детоксикантів, 
підвищують стійкість до алергії.  

Антиоксиданти поліфенольної природи здатні 
надати антиканцерогенну, протизапальну і 
антиокислювальну дію на організм людини. Так, 
додавання в емульсійні соуси вторинних продуктів 
сокового виробництва і виноробства, дозволяє 
розширити асортимент майонезних соусів, підвищує 
харчову та біологічну цінність готового продукту, 
забезпечує заміну синтетичних харчових барвників, 
згущувачів стабілізаторів . Оптимальна доза 
внесення порошку шкірки винограду сорту Чорна 
перлина в низькокалорійні соуси становить 5,0 % 
мас, це дозволяє знизити масову частку 
комплексного загусника в рецептурі на 12,0 % без 
зміни реологічних властивостей готового продукту. 
При вивченні фізико-хімічних, мікробіологічних 
властивостей порошку рослинної сировини доведено, 
що порошок шкірки винограду сорту Чорна перлина 
має антиоксидантні властивості та стійкість до 
зберігання продовж тривалого часу з незначними 
втратами БАР [24].  

На підставі чисельних клінічних досліджень 
виявлено, що поліфенольні сполуки винограду 
виявляють високу протипухлинну, 
кардіопротекторну, протидіабетичну, офтальмопро-
текторну, гепатопротекторну дію [25-27].  

Таким чином, можна говорити, що 
використання порошку шкірки винограду в якості 
інгредієнта майонезного соусу, крім технологічних 
функцій, надасть готовому продукту оздоровчих 
властивостей. Рецептуру запропонованого 
майонезного соусу оздоровчого призначення 
представлено в табл.1. 

 
Таблиця 1. Рецептура майонезного соусу оздоровчого призначення 

Найменування компоненту Масова частка, % 

Олія купажована  40,00 
Яєчний порошок  1,00 
Молоко сухе знежирене  1,00 
Ксантанова камідь  0,40 
Яблучний пектин  0,40 
Альгінат натрію  0,43 

Гірчичний порошок  0,25 
Цукор-пісок  1,50 
Сіль поварена  1,10 
Сода питна  0,05 
Оцтова кислота 80 %  0,40 
Яблучна кислота  1,00 
Цитринова кислота  2,00 

Порошок шкірки винограду сорту Чорна перлина 5,00 
Часник сушений мелений  0,7 

Коріандр сушений мелений  0,5 
Ароматизатор натуральний «Слива» 0,6 
Вода питна 43,67 
Всього, 
у т.ч. жирів 

100,00 
40,51 
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Продукт, виготовлений за даною рецептурою 
(табл. 1) за фізико-хімічними та органолептичними 
характеристиками відповідає вимогам 
ДСТУ 4487:2015 та ТО. Майонезний соус збагачений 
біологічно активними речовинами запропонованих 
натуральних інгредієнтів, антиоксидантами 
купажованої олії та поліфенолами порошку шкірки 
винограду. Збалансований за співвідношенням 
поліненасичених жирних кислот ω-6 :  ω-3 = 10 : 1. 
Розроблений емульсійний продукт може бути 
рекомендований усім групам населення для ліквідації 
дефіциту необхідних нутрієнтів. 

Висновки. В результаті оптимізації технології 
майонезного соусу оздоровчого призначення: 

 

– проведено заміну крохмального загусника на 
комплексний загусник некрохмальної природи, 
введено у рецептуру емульсійного соусу оздоровчого 
призначення комплексний підкислювач з яблучною 
кислотою та мінімальною кількістю оцтової кислоти;  

–  збагачено майонезний соус антиоксидантами 
поліфенольної природи за рахунок введення у 
рецептуру порошку шкірки винограду сорту Чорна 
перлина, це також підвищить строки зберігання 
готової продукції ; 

– використано у якості олійної основи 
купажованої олії, яка збалансована за 
співвідношенням поліненасичених жирних кислот ω-
6 : ω-3 = 10 : 1 та додатково збагачена природними 
антиоксидантами (токоферолами та сезамолом). 
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