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При цьому в контрольному зразку значення КЧ на кінець зберігання перевищувало 
встановлену норму, в той час як у зразках з біологічними добаками мускатного горіха, 
гвоздики, часнику та гірчичного порошку лише на 4 добу мали граничне значення цього 
показника (1,12; 1,15; 1,17 та 1,19 мг КОН/г відповідно).  

Також ефективність дії добавок оцінювали за динамікою зміни пероксидного числа 
(ПЧ) до досягнення значення ПЧ, яке відповідає зіпсованому жиру 10,0 ммоль½О/кг. 
Результати дослідження динаміки накопичення продуктів окиснювального псування 
свинячого жиру показали, що в контрольному зразку відбувалося інтенсивне накопичення 
перексидів з 3,84 до 18,12 ммоль½О/кг за 3 доби зберігання більш ніж в 4,7 раза до 
початкового значення. Пероксидне число для зразків з додаванням біологічних добавок 
мускатного горіха, гвоздики, часнику та гірчичного порошку на 3 добу становило 11,7; 10,8; 
12,1 та 14,8 ммоль½О/кг відповідно. Це дає змогу стверджувати, що внесені добавки 
дозволяють подовжити термін зберігання свинячого жиру. Порівнюючи дію внесених 
прянощів, як біоантиоксидантів, слід зазначити, що  їх ефективність не поступається дії 
синтетичного антиоксиданту під час зберігання свинячого жиру. 

Отже, додавання до свинячого жиру низки рослинних добавок (мускатний горіх, 
гвоздика, гірчичний порошок, часник) дозволяють значною мірою інгібувати перебіг у ньому 
окиснювальних процесів. Їх з високою ефективністю дії можна використовувати під час 
тривалого зберігання продукту. Перспективними є дослідження і порівняння 
антиокислювальної дії широкого спектру пряно-ароматичних рослин, підбір найбільш 
оптимальних щодо застосування як антиоксидантів у свинячому жирі. 
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ПЕРСПЕКТИВИ ПІДВИЩЕННЯ БІОЛОГІЧНОЇ ЦІННОСТІ МАЙОНЕЗІВ  

Підвищення біологічної цінності жировмісних продуктів є перспективним напрямом наукових 
досліджень, оскільки в порівнянні з європейськими вимогами сучасний стан розвитку 
олієжировоїпромисловості та особливості харчування пересічних українців потребують швидких змін.  

Ключові слова: майонез, жировмісні продукти, біологічна цінність.  

Майонез – соусна приправа для поліпшення смаку і засвоюваності продуктів, має 
високу поживну і смакову цінність, що зумовлено хімічним складом компонентів, які 
містяться в емульсійній структурі. 
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За ДСТУ 4487:2015 майонез повинен бути виготовлений з рослинної олії (не менше 50 
%), води і яєчних продуктів (не менше 1 % в перерахунку на сухий яєчний порошок – сирі 
яйця, яєчний жовток, сухий яєчний порошок) та може містити консерванти, крохмаль і/або 
камедь та інші добавки. Це корегується з європейськими нормативними документами, згідно 
з якими майонез – соус емульсійного типу, продукт із вмістом жиру не менше 78,5 %. Згідно 
з вимогами європейського стандарту CODEX STAN 168 (1989) [2], у виробництві майонезу 
дозволено використовувати основну та додаткову сировину: курячі яйця, цукор, сіль, молоко 
та молочні продукти, харчові кислоти, гірчицю, фрукти і овочі, їх соки та концентрати, а 
також дозволені до виробництва майонезу харчові добавки. Нормативними документами 
різних країн передбачено для покращення смаку чи надання йому специфічності додавати до 
майонезу різноманітні приправи, прянощі та трави[1]. 

Якісний і кількісний склад продуктів визначає його функціональні властивості. За 
Нечаєвим Л.П. «майонез – це сметаноподібна дрібнодисперсна емульсія, виготовлена з 
рафінованої та дезодорованої олії з додаванням емульгаторів-стабілізаторів, ароматизаторів 
та смакових, харчових добавок і прянощів». 

Біологічна цінність майонезу характеризується наявністю в ньому поліненасичених 
жирних кислот, жиророзчинних вітамінів та інших біологічно активних речовин, що 
містяться в смакових добавках. Такі добавки, як оцет і гірчиця, надають майонезу гострий 
смак і збуджують апетит, покращують травлення.  

Майонез має у своєму складі моно- і дисахариди у невеликій кількості (до 4%), які є 
субстратом для розвитку біфідобактерій і сприяють кращій моториці кишківника, чим 
визначається фізіологічна цінність. Також, одним з основних компонентів майонезу є 
жовток. Він засвоюється організмом у будь-якому вигляді і є джерелом поліненасичених 
жирних комплексів омега-3 і омега-6, що не синтезуються в організмі людини, але вкрай 
важливі для нормальної роботи серця [2]. 

Найперспективнішою сировиною для отримання концентрованих препаратів мікро- та 
макроелементів  є водорості. Зокрема, спіруліна є ідеальним джерелом білка 60-70 %, 
вітамінів групи В, пігментів (фікоціанін, хлорофіл, каротиноїди), мікроелементів. Сама 
спіруліна – високобілкова вітамінномінеральна культура з широким діапазоном біологічної 
активності. Використовується як профілактичний та лікувальний засіб для підвищення 
імунітету організму, імунологічних і обмінних процесів тощо. 

Вибір добавки обумовлений тим, що водорості є природним джерелом макро- і 
мікроелементів, причому ряд мікроелементів, у тому числі рідкоземельні метали, можуть 
накопичуватися водоростями в кількостях, що в багато разів перевищують концентрацію цих 
елементів у морській воді: калій, магній, марганець, залізо, цинк, фосфор, селен, йод, фтор та 
інші, більшість з яких входять до складу ферментів. Із біогенних мікроелементів найбільш 
вагомими є селен і йод. Активність деяких ферментів прямопропорційна концентрації селену 
в раціоні [3, 4]. 

З метою профілактики дефіциту елемента створюються функціональні продукти, 
збагачені селеном. Вітаміни, що містяться в рослинній сировині, сприяють кращому 
засвоєнню цього мікроелемента.  

Актуальність роботи. Майонез є перспективнимхарчовим продуктом для надання 
йому функціональних властивостей шляхом збагачення натуральними компонентами та 
регулювання жирно-кислотного складу. Це питання наразі дуже актуальне, оскільки на 
вітчизняному ринку майже відсутня жирова функціональна продукція. 

Було проведено ряд досліджень з метою удосконалення складу низькожирних 
майонезів за використання натуральних компонентів, які збагатять продукт вітамінами та 
мінералами. Розроблено рецептури жирової емульсійної продукціїз препаратами спіруліни та 
морської капусти у вигляді екстрактів, які випускаються промисловістю, а також в 
порошкоподібній формі.  
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В першу чергу провели аналіз органолептичних показників на відповідність вимогам 
НДТ. Для комплексної оцінки якості майонезів за їх органолептичними 
характеристикамиприсвоїли кожному показнику коефіцієнт вагомості, сума яких дорівнює 
сумі показників якості, тобто – 3. Розподілимо коефіцієнти таким чином: смак та запах - 1,8 
бала, зовнішній вигляд та консистенція – 0,9 бала, колір – 0,3 бала. 

Отримані результати занесені до табл. 1. 
 

Таблиця.  Аналіз комплексної оцінки досліджуваних зразків  

Показник якості 
                                         Зразок 

1 2 3 Контроль, «Провансаль» 

Смак та запах 1,08 1,8 1,44 1,8 

Зовнішній вигляд 0,9 0,72 0,9 0,9 
Колір 0,3 0,3 0,3 0,3 
Усього 2,28 2,82 2,64 3 

 
Аналіз органолептичних показників доводить доцільність збагачення майонезів. Тому 

наразі тривають дослідження фізико-хімічних показників майонезів з водоростями на 
відповідність вимогам НТД. Майонези з добавкою водоростейє екологічно чистими 
продуктами, які можна рекомендувати для функціонального харчування. 
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ОСОБЛИВОСТІ НОРМАЛІЗАЦІЇ СИРОВИНИ ЗА ВИРОБНИЦТВА СИРУ 
КИСЛОМОЛОЧНОГО 
 

Нормалізація – обов’язкова операція для забезпечення нормованих показників готового продукту. 
Проаналізовано особливості нормалізації у технології сиру кисломолочного. Здійснено порівняльний аналіз 
інноваційних методів стандартизації. 

Ключові слова: нормалізація, сир кисломолочний, ультрафільтрація, ретентат 
 

Нормалізація – це операція, що є обов’язковою за виробництва молочних продуктів. ЇЇ суть 
полягає у доведенні показників сировини до таких, що забезпечать виробництво продукту із 
стандартними показниками. 

Традиційно стандартизація виробів у молокопереробній галузі здійснюється за вмістом 
жиру. Споживачі теж звикли оцінювати продукцію лише за цим показником. 

Відтак, це поняття – набагато багатогранніше. У показники стандартизації молока-
сировини згідно прийнятого ДСТУ 3662:2018 входять два показники – вміст жиру і вміст білка 
[1]. 


