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i ste¥ia»;i
: 

Майонезная продукция поль­

зуется высокой популярностью 

у населения России и занимает 

важное место в структуре питания 

всех слоев населения. Промыш­

ленное производство этих пище­, 

вых продуктов получает все боль­

шее распространение, что требу­

ет от производителей расширять 

ассортимент данной продукции, 

в том числе и за счет использо­

вания и такого нетрадиционного 

растительного сырья, как рисовая 

мука, бурая водоросль костария 

ребристая {Costaria costafa) и сте­

вия {Stevia Rebaudiana), Введение 

в традиционную рецептуру майо­

незной продукции разнообразных 

натуральных растительных ингре­

диентов позволяет рекомендовать 

его к применению в питании мно­

гих групп населения [1]. 

Цель исследования ­ разработка 

рецептур и технологии майонезных 

соусов «Аврора» с массовой долей 

жира 38 %. 

Эмульсионные продукты с содер­

жанием жира менее 50 % относятся 

к неустойчивым системам, поэтому 

для стабилизации а их рецептуру не­

Входной контроль и приемка сырья, пищевых: 

ингредиентов, добавок 

Измельчение 

костарии 

ребристой 

Подготовка рецептурных 

компонентов 

Просеивание сыпучих 

ингредиентов 

Молоко сухое 

Приготовление 

горчичной пасты 

Яичный порошок 

Получение­

эмульсии 

Масло растительное 

­ горчичная паста 

• соль 

•стевия 

• сода 

Стабилизатор: 

­ рисовая мука; 

~ костария ребристая; 

­ ксантановая камедь 

Гомогенизация 

эмульсии 

Вода 

Уксусная кислота 

Перемешивание 

Упаковывание 

Хранение при 

Т = ( 4 ± 2 ) * С , 90сут 

Схема производства майонезных соусов 

обходимо вводить высокоэффектив­

ные стабилизаторы. 

В качестве стабилизаторов в ре­

цептуре майонезных соусов приме­

няли высушенную и измельченную 

до порошкообразного состояния 

бурую водоросль ­ костарию ре­

бристую, рисовую муку и ксантано­

вую камедь, которая традиционно 

используется в пищевых системах 

в качестве загустителя, гелеобразо­

вателя и стабилизатора. 

Костария ребристая {Costaria 

costata) относится к бурым водорос­

лям, обладает уникальным химиче­

ским составом и широким спектром 

биологической активности, однако 

в пищевой промышленности приме­

няется ограничено. Наиболее широ­

кую известность в России получил 

другой представитель бурых водо­

рослей ­ Laminaria japonica (ламина­

рия японская) [2, 3]. 

Костария, как и ламинария, содер­

жит значительное количество аль­

гиновой кислоты (около 30 % на су­

хое вещество) и альгината натрия 

(до 25 % на сухое вещество). Альги­

наты являются активными гелеобра­

зователями, загустителями и ста­

билизаторами различных пищевых 

систем. Кроме этого, они обладают 

высокой селективной сорбционной 

способностью по отношению к ради 

онуклидам и тяжелым металлам. 

Рисовая мука ­ источник при­

родных микроэлементов, витаминов 

и минеральных веществ. Ее основ­

ным компонентом является крахмал 

(более 60%), который в основном 

представлен амилопектином. Кро­

ме этого, рисовый белок не содер­

жит глютена в отличие от пшеницы 

и некоторых других злаковых куль­
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Состав майонезных соусов «Аврора» в зависимости от рецептуры 
Таблица 1 

Ингресиект» 
Норма для соусов «Аврора» по вариантам рецептур, % 

Ингресиект» 
№1 №2 №3 

Масле растительное эаажниро-
i ванное, дезодорированное 

38,00 38,00 38,00 

• Могокосухое обезжиренное 2,50 2,50 2,50 
| ЯИЧНЫЙ ворошок 3,00 3,00 j 3,00 
1 Горчичный порошок 0,75 0,75 0;75 
> Сода пищевая 0,05 0,05 0,05 
Соль поваренная 1,00 1,00 1.00 
Уксусная кислота, 80%-ная 0,75 0,75 0,75 

: Стевия 0,50 0,50 0.50 
Рисовая мука 3,00 - -
Костария ребристая 5,00 
Ксантановая камедь - 0,50 -
Вода 50,45 52,95 48,45 
ИТОГО 100 ! 100 100 

тур, что делает рисовую муку ис­
ключительно полезной для питания 
людей всех возрастов, особенно 
страдающих глютеновой болезнью 
(целиакией). 

Благодаря значительным объе­
мам производства риса в России, 
его высокой пищевой ценности 
и функционально-технологическим 
свойствам применение рисовой 
муки в качестве структурирующего 
и стабилизирующего ингредиен­
та в рецептурах пищевых эмульсий 
типа майонез относят к перспектив­
ному направлению использования 
зернового сырья. Внесение рисовой 
муки в рецептуры майонезных соу­
сов позволяет снизить калорийность 
за счет возможности уменьшения 
в их рецептуре доли растительного 
масла и введения большего объема 
воды, а также исключить или частич­
но заменить обычно применяемые 
синтетические стабилизаторы на на­
туральные и сохранить высокую пи­
щевую ценность готовых продуктов. 

Ксантановая камедь (Е-415) -
полисахарид природного проис­

хождения, получаемый при помощи 
ферментации глюкозы бактерия­
ми рода Xanthomonas compestris. 
Она представляет собой раство­
римый в воде порошок кремово­
го цвета без запаха, обладающий 
способностью к долговременной 
стабилизации растворов и устойчи­
востью к интенсивному механиче­
скому и тепловому воздействиям. 
В соусах типа майонез ксантановая 
камедь обеспечивает кремообраз-
ную текстуру, хорошие вкусовые 
качества, высокую текучесть в соче­
тании с хорошей обволакивающей 
способностью. 

В стандартной рецептуре майо-
незной продукции присутствует та­
кой ингредиент, как сахар-пееок, 
однако он противопоказан лицам 
с нарушенным углеводным обменом 
и склонным к нарастанию уровня 
глюкозы в крови. Одним из направ­
лений в расширении ассортимента 
майонезных соусов является заме­
на сахара на подсластители неугле­
водной природы, одним из которых 
является стевиозид - натуральный 

подсластитель, получаемый из рас­
тения Stevia Rebaudiana (стевия). 
Это многолетний кустарник семей­
ства астровых, растущий в теплых 
регионах (Бразилия, Китай и др.). 
Стевия в естественной форме в 10-
15 раз слаще сахара, а экстракт 
может иметь сладость в пределах 
от 100 до 300 раз больше, чем сахар. 
Этот показатель стевии определяет­
ся наличием комплекса сладких ди-
теопеновых гликозидов. являющих­
ся органическими соединениями 
неуглеводной природы. 

Подсластитель из стевии произ­
водится из гликозидов, экстрагиро­
ванных из листьев растения, и пред­
ставляет собой белый кристалличе­
ский порошок без запаха с разме­
ром частиц 0,3-0,5 мм. 

Состав разработанных майонез­
ных соусов «Аврора» представлен 
в табл. 1. 

Майонезные соусы «Аврора» 
изготавливали по традиционной 
технологии периодическим спосо­
бом на лабораторном программи­
руемом мульти-миксере ММ-1000 
при скорости вращения ротора 
800 об/мин. Схема производства 
майонезных соусов представлена 
на рисунке. 

В разработанных образцах майо­
незных соусов «Аврора» исследо­
вали комплекс органолептических, 
физико-химических свойств и пока­
затели безопасности. 

Органолептические показатели 
майонезных соусов представле­
ны в табл. 2, физико-химические -
в табл. 3, 

_ Из табл. 2 и 3 видно, что по ор-
ганолептическим и физико -
химическим показателям майонез­
ные соусы «Аврора» соответствуют 

Таблица г 
Органолептические показатели майонезных соусов 

Показатель Требования ГОСТ Р 53590^2009 
Характеристика соуса «Аврора» в зависимости от рецептуры 

Показатель Требования ГОСТ Р 53590^2009 
№1 №2 №3 

Консистенция 
и внешний вид 

Однородный кремообразный продукт; допускают­
ся единичные пузырьки воздуха. Для майонезных 
соусов допускается более жидкая смётанообраз-
ная, слегка тянущаяся и желеобразная консистен­
ция. Допускается наличие частиц и включений 

Однородный сметэнообраэный 
продукте единичными пузырь­
ками воздуха 

Однородный сметанообразный продукт 
с единичными пузырьками воздуха, 
с наличием мелких частиц зеленого 
оттенка 

Вкуси запах 
Вкус слегка остркй,кисловатый, с запахом 
и привкусом внесенный вкусовых и арбматиче-
скихдобавок 

Вкус слегка острый, кисло­
ватый, без посторонних при­
вкуса йзапаха 

Вкус слегка острый, кисловатый, с при­
ятным привкусом и ароматом бурой водо­
росли, без посторонних привкуса и запгха 

Цвет 
От белого до желтовато-кремового, однородный 
по всей массе или обусловленный внесенными 
добавками 

Кремовый, однородный 
по всей массе 

Однородный по всей массе, с приятным 
зеленым оттенком 
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Физико-химические показатели соуса «Аврора» 
Таблица 3 

Показатель 
Требова­

ния ГОСТ Р 
53590­2009 

Характеристика соуса «Аврора» 
в зависимости отрецелтуры Показатель 

Требова­
ния ГОСТ Р 

53590­2009 №1 №2 №3 

Массовая доля 
жира, % 

Не менее 
15,0 

38,0 38,0 38,0 

Массовая доля 
влаги,% 

В соответ­
ствии с ТУ 

51,6 54,2 50,7 

Кислотность а пере­
счете на уксусную 
кислоту, % 

Не более 1,0 0,58 0,58: 0,58 

Стойкость эмульсии, 
процент неразру­
шенной эмульсии 

Не менее 97 98 ' 98 | 98 

ГОСТ Р 53590­2009 «Майонезы и соусы майонезные. 

Общие технические условия». 

Образцы соусов «Аврора» № 1 и №2 существенно 

не отличались друг от друга. Образец соуса №3 имел 

зеленоватый оттенок, приятный привкус и аромат бу­

рой водоросли, что объясняется наличием в его ре­

цептуре костарии ребристой. 

Для определения сроков хранения опытных образ­

цов майонезного соуса «Аврора» была изучена динами­

ка их устойчивости и стабильности в процессе хранения 

по комплексу органолептических показателей и показа­

телей безопасности. Установлено, что разработанные 

соусы не превышают норм токсикологических показа­

телей, установленных Федеральным законом №90 ­ ФЗ 

от 24 июня 2008 г. «Технический регламент на масложи­

ровую продукцию». 

Микробиологические показатели существенно не из­

менялись в течение 100 сут при температуре (4 ± 2) °С 

и находились в пределах норм, установленных Федераль­

ным законом №90 ­ ФЗ. Однако для обеспечения полной 

безопасности разработанного ассортимента майонезных 

соусов был принят срок хранения, равный 90 сут. В тече­

ние всего срока хранения органолептические показатели 

оставались на высоком уровне. 

Таким образом, нами разработан новый ассортимент 

майонезных соусов «Аврора» с массовой долей жира 38 % 

с использованием стабилизаторов различной химиче­

ской природы и натурального подсластителя, полученного 

из растения Stevia Rebaudiana. Соусы могут быть рекомен­

дованы к применению в питании всех групп населения. 
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Ф Рафинация 

Ф Адсорбционная 

обработка(отбелка) 

# Дезодорация 

ф Переэтерификация 

ф Гидрогенизация 

Ф Дистилляция жирных 

кислот 

# Сернокислотное 

разложение соапстока 

# Получение фосфатидного 

концентрата 
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