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Технологія холодного соусу для здорового харчування  
з пектиновмісною сировиною

Анотація. Виконано комплексні дослідження, що дозволили теоретично і експериментально обґрунтува-
ти ефективність і доцільність застосування пектину в якості фізіологічного функціонального інгредієнта 
при створенні майонезу. Обґрунтовано доцільність і ефективність застосування суміші дезодорованих ра-
фінованої олії в співвідношенні: соняшникова: рапсова: соєва = 50,5%: 25%: 24,5%, що має збалансований 
склад ω-3: ω-6 жирних кислот, рекомендований для здорового харчування. Отримано і вивчені органолеп-
тичні і фізико-хімічні характеристики пектинів з яблучних і цитрусових, бурякового жому. Розроблено 
рецептуру майонезу для здорового харчування, що має збалансований жирнокислотний склад жирової 
фази в кількості 55% і 35% від маси емульсії відповідно, збагачений фізіологічно функціональними інгре-
дієнтами: яблучним пектином і лактатом кальцію.
Ключові слова: майонез, пектин, харчування, рослинна олія, купажування олій.
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Technology of cold sauce for healthy nutrition with pectine content
Summary. Comprehensive studies have been performed, which theoretically and experimentally substantiate 
the effectiveness and feasibility of using pectin as a physiologically and technologically functional ingredient 
in the creation of mayonnaise. The expediency and effectiveness of using a mixture of deodorized refined veg-
etable oils in the ratio: sunflower: rapeseed: soybean = 50.5%: 25%: 24.5%, having a balanced composition of 
ω-3: ω-6 fatty acids, recommended for healthy eating, is justified. The organoleptic and physicochemical char-
acteristics of pectins from apple and citrus squeezes, beet pulp and pumpkin peels were obtained and studied. 
Such traditional emulsifiers as egg powder and milk powder were replaced with soya lecithin and it was found 
that in order to obtain a stable emulsion of the direct type containing 55% and 35% of the oil phase, 1.75% 
and 1.5% of soya lecithin should be introduced into the emulsion, respectively. It was revealed that to create 
a stable emulsion, the ratio of 1.0% soya lecithin and 1.5% apple pectin for mayonnaise is necessary. The in-
troduction of apple pectin in the recipe helps to reduce the amount of soya lecithin in the recipe and to achieve 
the necessary rheological properties of the product. Technological conditions for the production of mayonnaise 
with apple pectin have been developed. As a result of the analysis of the dynamics of changes in the peroxide 
number and organoleptic characteristics during aging products, it was found that the duration of storage of 
mayonnaise with a mass fraction of fat 55% at a temperature of 18°C should not exceed 25 days. The energy 
value of the developed products is lower in comparison with the control samples at 22 kcal / g for mayonnaise, 
and the food value is much higher. The introduction of the developed recipes of mayonnaise with apple pectin 
into production will allow: expand the assortment of mayonnaise for a healthy diet; reduce nutritional deficien-
cies in polyunsaturated fatty acids, dietary fiber and calcium; increase the demand for mayonnaise due to the 
improved consumer characteristics of these products.
Keywords: mayonnaise, pectin, food, vegetable oil, blending of oils.

Постановка проблеми. Олійножирова 
галузь є однією з найбільш прогресуючих 

в харчовій промисловості. Ринок жирової про-
дукції постійно розширюється за рахунок нових 
продуктів, розроблених відповідно до останніх 
досягнень і рекомендацій науки про харчування. 
Великі можливості розвитку асортименту холод-
них соусів (майонезів) пов'язані зі збільшенням 
їх харчової цінності і зниження енергетичної 
цінності завдяки спрямованій зміні рецептур-
ного складу – вдосконалення жирової фази, вве-
дення вітамінів, мінеральних речовин, харчових 
волокон і інших фізіологічно функціональних 
харчових інгредієнтів.

Великий інтерес викликає пектин, який воло-
діє як фізіологічно цінними властивостями, так 
і здатністю регулювати реологічні характеристи-
ки емульсійних продуктів.

Виділення не вирішених раніше частин 
загальної проблеми. В даний час представле-

ний на вітчизняному ринку асортимент майонезів 
потребує вдосконалення, а продукти з викорис-
танням пектинудля здорового харчування відсут-
ні. У зв'язку з цим тематика статті є актуальною.

Мета статті. Головною метою цієї роботи 
є розроблення технології майонезу із викорис-
танням пектиновмістної сировини.

Виклад основного матеріалу досліджен-
ня. Сучасний ритм і спосіб життя більшості насе-
лення нашої країни, особливо жителів мегаполі-
сів, привели до серйозного дисбалансу в раціоні 
харчування: перенасичення легкозасвоюваними 
вуглеводами і насиченими жирами тваринного 
походження, при стійкому дефіциті споживання 
незамінних жирних кислот сімейства ω-3, вітамі-
нів, фосфоліпідів, мінеральних речовин і харчо-
вих волокон.

Обсяги споживання майонезної продукції по-
стійно збільшуються у всіх країнах. Тому розроб-
ка нових видів цієї категорії продуктів, в тому 
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числі з використанням нових рецептурних компо-
нентів є актуальною. Це дозволить, з одного боку, 
збільшити споживання рослинних олій, причому 
в легкозасвоюваному вигляді, а з іншого – знизи-
ти дефіцит особливо цінних мікронутрієнтів.

Майонез, в наш час, став практично повсяк-
денним продуктом живлення. Він застосовується 
в якості приправи для покращення смаку і за-
своюваності їжі, а також в якості добавки при 
приготуванні різних страв. Згодом майонез став 
настільки популярним, що його назва трансфор-
мувалося в ім'я загальне, яким часто користу-
ються для позначення цілої гами соусних про-
дуктів, що містять рослинну масло, яйця і оцет 
(або лимонний сік) [1].

Майонез – високоживильний продукт на осно-
ві рідких рослинних олій і смакових добавок. 
Крім рослинної олії і води, в його склад тради-
ційно входять: яєчний порошок, цукор, гірчиця, 
оцет або лимонний сік, сухе молоко, сіль, пряно-
щі. Присутність в ньому таких смакових речовин 
як оцет і гірчиця, збуджує апетит. Майонез ха-
рактеризується високою енергетичною цінністю 
і гарною засвоюваністю, однак, низькою харчо-
вою цінністю. 

Завдяки емульсійній основі майонез є про-
дуктом, який надає широкі можливості для зба-
гачення фізіологічно функціональними добав-
ками. Зазначене вище говорить про доцільність 
поліпшення рецептурного складу даного про-
дукту і розробку нового майонезу для здорового 
харчування [2].

Розглянувши рецептурний склад майонез-
ної продукції різних виробників, можна зробити 
висновок про одноманітність асортименту і не-
збалансованість ПНЖК щодо жирової складової 
продукту, а також необхідно відзначити відсут-
ність асортименту майонезів, збагачених фізіо-
логічно цінними інгредієнтами і спеціалізовани-
ми продуктами [3].

Вживання емульсійних жирових продуктів – 
це спосіб оптимізації структури харчування на-
селення і поповнення раціону необхідними 
жирами. Рослинні олії забезпечують організм 
людини фізіологічно активними (ессенціаль-
ними) жирними кислотами, які знижують хо-
лестерин в крові і сприяють профілактиці ате-
росклерозу. 

При розробці жирової основи для нового 
емульсійного продукту поставлена мета досягти 
збалансованості його жирнокислотного складу 
по ω-6 і ω-3 кислот. Для цього в рецептуру необ-
хідно внести рослинну олію, що відносяться до 
різних жирнокислотних груп [4].

Найкращим способом створення жирової осно-
ви, відповідної вищевказаним вимогам є купажу-
вання різних по жирнокислотному складу олій.

На підставі попереднього літературного аналі-
зу були обрані: соняшникова, соєва та рапсова олії.

У зв'язку з тим, що для розробки нового продук-
ту сировина повинна бути високої якості, всі олії 
перевірені за органолептичними та фізико-хіміч-
них показників. Результати наведені в таблиці 1.

Як видно з даних, наведених у таблиці 1, всі 
олії хорошої якості, так як відповідають встанов-
леним вимогам і були використані в роботі.

Для складання суміші рослинних олій, зба-
лансованих по співвідношенню ω-3: ω-6 кислот, 
експериментально вивчений жирно кислотний 
склад використовуваних рослинних олій. Ре-
зультати наведені в таблиці 2.

Таблиця 2
Органолептичні і фізико-хімічні  

показники олій

Найменування 
жирних кислот

Вміст жирних кислот,  
г/100 г олії

Рапсова 
олія

Соєва 
олія

Рослинна 
олія

насичені
міристинова 0,08 0,1 0,1
пальмітинова 4,8 10,5 6,97
стеаринова 1,6 3,6 3,85
арахіпова 0,43 0,35 0,2
бегенова 0,1 0,06 0,08
мононенасичені
пальмітолеінова 0,2 0,03 0,07
олеїнова 59,8 19,9 22,7
ерукова 0,25 0,1 0,09
поліненасичені
лінолева Ѡ-6 19,2 51,3 57,4
γ-ліноленова Ѡ-6 0,3 0,69 0
α– ліноленова Ѡ-3 9,4 8,7 0,32
Співвідношення 
Ѡ-6: Ѡ-3 179:1 5,98:1 2,01:1

З даних, представлених в таблиці 2 видно, що 
співвідношення жирних кислот варіює в широко-
му діапазоні, що говорить про незбалансованість 
олій по жирнокислотному складу.

Дана рецептура являє собою суміш рафінова-
них рослинних олій в співвідношенні: соняшни-
кова: рапсова: соєва = 50,5%: 25%: 24,5%.

Органолептичні і фізико-хімічні показники 
отриманої суміші олій представлені в таблицях 3 і 4.

Таблиця 1
Органолептичні і фізико-хімічні показники олій

Показники Соняшникова олія Соєва олія Рапсова олія
Запах і смак Без запаху,смак знеособленої олії

Масова доля вологи і летючих 
речовин, % 0,08 Відсутня Відсутня

Кислотне число, мг КОН/г 0,19 0,2 0,35
Перекисне число, ½ О моль/кг 1,53 1,9 2,0
Кольорність, мг 6 7 6
Кількісна проба на мило Відсутня Відсутня Відсутня
Масова доля токоферолів, мг/100 г 56 116 70
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Таблиця 3
Органолептичні показники  

суміші рослинних олій
Найменування 

показника Результат

Колір і прозорість Золотистого відтінку, прозоре

Запах Гармонійний, приємний, 
знеособленої олії

Смак М'який, без яскраво виділених нот

Таблиця 4
Фізико-хімічні показники суміші 

рослинних олій показники значення
Показники Значення

Масова частка вологи і летких 
речовин,% 0,04

Кислотне число, мг КОН 0,23
Перекисне число, ½ О моль / кг 1,70
Кольоровість, мг J2 6,00
Якісна проба на мило Відсутня
Масова частка токоферолів, мг / 100г 74,50

За результатами, представленими в табли-
цях 3 і 4 видно, що суміш рослинних олій має 
низькі значення перекисного і кислотного числа, 
що говорить про хорошу якість олії, а наявність 
токоферолів буде сприяти уповільненню проце-
сів окислення [5].

Важливою проблемою у виробництві майонезу 
є заміна в рецептурах яєчного жовтка або порош-
ку – основного емульгуючого і структурируючого 
компонента емульсій. Це пов'язано з тим, що да-
ний вид сировини несприятливий в бактеріально-
му відношенні бо зустрічаються в ньому збудни-
ки харчових токсикоінфекцій роду Salmonella, а 

також наявність холестерину, який може завдати 
шкоди здоров'ю людини, отже, заміна яйцепро-
дуктів в рецептурі майонезу є актуальною [6].

У таблиці 5 наведені фізико-хімічні показни-
ки зразка соєвого лецитину.

Всі зазначені показники відповідають  
ДСТУ 2903:2005, отже, зразок соєвого лецитину 
хорошої якості.

Для вибору пектину з метою подальшого вико-
ристання при розробці майонезу був проведений 
порівняльний аналіз пектинів, отриманих з яблуч-
них і цитрусових вичавок, бурякового жому.

Органолептичні і фізико-хімічні показники 
досліджуваних пектинів наведені в таблицях 
6 та 7 відповідно.

Таблиця 6 
Органолептичні показники  

зразків пектинів
Показники Яблучний Цитрусовий Буряковий
Агрегатний 

стан Порошок

Колір Світло-
бежевий

Блідно-
жовтий

Бордово-
коричневий

Смак Кислуватий
Запах Майже відсутній

За результатами, наведеними в таблиці 6 і 7, 
можна зробити висновок про те, що для подаль-
шої роботи доцільно використовувати яблучний 
пектин в зв'язку з тим, що він має ступінь етери-
фікації 68%, отже, є хорошим структуроутворю-
вачем. також даний пектин має достатню кіль-
кість вільних карбоксильних груп, тобто може 
утворювати комплекси. 

Важливо, що яблучний пектин містить міні-
мальну кількість баластних речовин і при однако-
вій концентрації утворює розчини більш високої 
в'язкості в порівнянні з іншими зразками. Яблуч-
ний пектин світло-бежевого кольору, майже немає 
запаху і, отже, не буде впливати на колір і запах.

Встановлено, що для отримання стабільної 
емульсії прямого типу, що містить 55% і 35% 
масляної фази, необхідно ввести в емульсію від-
повідно 1,75% і 1,5% соєвого лецитину, також 
встановлено, що яблучний пектин може бути ви-
користаний в якості со-емульгатора.

Для визначення оптимального співвідношен-
ня соєвого лецитину і яблучного пектину при 
створенні стабільної емульсії, приготували ряд 
зразків і вивчили їх стабільність і в'язкість. Ре-
зультати представлені в таблиці 8 та 9.

Таблиця 7 
Фізико-хімічні показники зразків пектинів

Основні показники Якісні показники різних пектинів
Яблучний Цитрусовий Буряковий

Вологість, % 9,4 10,2 8,9
Зольність, % 1,26 1,5 1,7
рН 1% розчину 3,4 3,1 4,1
Температура гелеутворення, ºС 77 84 75
Ступінь етерифікації,% 68 72 47
Масова частка вільних карбоксильних груп, % 11,3 8,8 19,7
Масова частка баластних речовин, % 15 16 29
Пектовая кислота, % 46 45 35
В'язкість 1% розчину, при 20ºС, мПа 4,6 3,3 3,6

Таблиця 5 
Фізико-хімічні показники зразка лецитину

Найменування показника
Значення для 

зразка соєвого 
лецитину

Масова частка речовин, 
нерозчинних в гексані, % 0,2

Масова частка речовин, 
нерозчинних в ацетоні, % 62,5

Масова частка вологи і летких 
речовин, % 0,3

Кислотне число, мг КОН / г 26,5
Перекисне число, ½ О моль / кг 1,0
В'язкість при 25°С, Па•с 9,7
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Таблиця 8 
Стабільність емульсій, що містить  
55% олії,% не зруйнованої емульсії

Вміст 
лецитину, 

%

Вміст пектину,%
0 0,5 1,0 1,5 2,0 2,5

0,5 60 70 85 90 98 98
0,75 75 80 90 95 99 100
1,0 84 90 95 100 100 100

1,25 95 95 100 100 100 100
1,5 98 100 100 100 100 100

1,75 100 100 100 100 100 100

Таблиця 9
Стабільність емульсій, що містить  
35% олії,% не зруйнованої емульсії

Вміст 
лецитину, 

%

Вміст пектину,%
0 0,5 1,0 1,5 2,0 2,5

0,5 70 75 85 93 98 99
0,75 80 85 90 98 100 100
1,0 95 98 99 100 100 100

1,25 98 99 100 100 100 100
1,5 100 100 100 100 100 100

1,75 100 100 100 100 100 100

За результатами проведених експериментів 
обрана рецептура містить: 1,0% соєвого лецити-
ну і 1,5% яблучного пектину для майонезу отже, 
введення яблучного пектину сприяє зниженню 
кількості соєвого лецитину в рецептурі і забезпе-
чує досягнення необхідних реологічних власти-
востей продукту.

Розроблена нами рецептура майонезу з вико-
ристанням пектину, наведена в таблиці 10.

Таблиця 10 
Рецептурний склад майонезу  

з яблучним пектином

Найменування інгредієнт Зміст 
в рецептурі, %

Суміш рафінованих рослинних 
олій (соняшникова + рапсове +  
+ соєва = 50,5% + 25% + 24,5%)

53,50

Соєвий лецитин 1,00
Яблучний пектин 1,50
Сухий яєчний жовток 1,00
Лактат кальцію 1,50
Гірчичний порошок 0,75
Фруктоза 1,10
Сіль кухонна 1,10
Лимонна кислота 0,60
Вода 37,95

Висновки. Виявлено, що для створення ста-
більної емульсії необхідно співвідношення: 1,0% 
соєвого лецитину і 1,5% яблучного пектину для 
майонезу. Введення в рецептуру яблучного пек-
тину сприяє зниженню кількості соєвого лецити-
ну в рецептурі і досягненню необхідних реологіч-
них властивостей продукту.

Розроблено рецептуру майонезу для здорово-
го харчування, який має збалансований жирно-
кислотний склад жирової фази в кількості 55% 
і 35% від маси емульсії відповідно, збагачені 
фізіологічно функціональними інгредієнтами: 
яблучним пектином і лактатом кальцію.
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