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Р азработаны  новы е ф ун кц и о н а л ь н ы е  м а й о не зы  со сб а л а н с и р о в а н н ы м  со ста во м  
ш-З и ш-6 ж ирны х кислот.
На первом этапе были выбраны исходные растительные масла (подсолнечное, льняное, рапсовое 
и кукурузное) и исследованы их составы с применением газожидкостной хроматографии. 
Исследование жирнокислотного состава природных масел показало, что ни одно из них не может 
обеспечить поступление в организм человека необходимых жирных кислот в нужном количестве 
и правильном соотношении.
Поэтому на втором этапе были рассчитаны купажи растительных масел со сбалансированным 
составом полиненасыщенных жирных кислот. Определены основные физико-химические 
показатели полученных образцов купажей растительных масел.
На третьем этапе были разработаны рецептуры функциональных майонезов с использованием 
рассчитанных купажей растительных масел. В лабораторны х условиях ОАО «М инский 
маргариновый завод» выпущены опытные образцы майонезов и определены их физико
химические и органолептические характеристики. Установлено, что по физико-химическим 
и органолептическим  показателям качества полученны е майонезы в полной степени 
соответствуют предъявляемым к ним требованиям.

Н еблагоприятная экологи
ческая обстановка, отсут
ствие свободного времени 

для отдыха, неправильное питание 
впоследствии приводят к снижению 
функциональной активности пи
щеварительной системы организма 
человека и его постепенному исто
щению, развитию ряда заболеваний 
с нарушением липидного обмена.

С целью поддержания организма 
в надлежащем состоянии в рацион 
людей стали включать различные 
биологически активные добавки, 
которые в большинстве случаев 
относятся к классу естественных 
компонентов пищи и обладают выра
женным физиологическим и фарма
кологическим влиянием на основные 
регуляторные и метаболические про
цессы человеческого организма [1].

По производственному признаку 
биологические активные добавки 
подразделяют на фармацевтические

продукты и пищевые продукты пи
тания (функциональные продукты 
питания), используемые для повсед
невного питания и дополнительно 
обогащенные в процессе производ
ства активными веществами (ком
понентами), ранее не присутствую
щими в этих продуктах.

К биологически активным ком
понентам растительных масел, нор
мализующим липидный обмен, 
в первую очередь относятся по- 
линенасыщенные жирные кислоты 
(ПНЖК) -  линолевая (семейства со-6) 
и линоленовая (семейства ш-З) [1, 2]. 
ПНЖК участвуют в работе организма 
в качестве структурных элементов 
биомембран клеток. Они содейству
ют регулированию обмена веществ 
в клетках, нормализации кровяного 
давления, агрегации тромбоцитов; 
влияют на обмен холестерина, сти
мулируя его окисление и выделение 
из организма; оказывают нормали

зующее действие на стенки крове
носных сосудов; участвуют в обмене 
витаминов группы В; стимулируют 
защитные механизмы организма, 
повышая устойчивость к инфек
ционным заболеваниям, действию 
радиации и других повреждающих 
факторов; из ПНЖК синтезируются 
клеточные гормоны простагландины.

Одним из основных продуктов 
масложировой промышленности, 
прочно закрепившимся в ежеднев
ном рационе человека, является май
онез. Многокомпонентный состав 
майонезов предоставляет широкие 
возможности для конструирования 
продуктов, предотвращающих дефи
цитные состояния по эссенциальным 
жирным кислотам, витаминам и дру
гим физиологически функциональ
ным ингредиентам.

Целые данной работы являет
ся разработка нового вида майо
неза. при производстве которого
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используются купажи растительных 
масел, имеющие жирнокислотный 
состав, сбалансированный по соот
ношению эссенциальных жирных 
кислот (о-З и со-6.

Одним из основных компонентов 
майонезных эмульсий является ра
финированное дезодорированное 
масло. С целью создания майонезов 
функционального назначения ис
следовали ряд растительных масел 
как наиболее распространенных 
в Белоруссии, так и мало изученных, 
которые могут быть использованы 
в качестве добавок к купажам рас
тительных масел, обеспечивая необ
ходимый баланс ПНЖК с целью даль
нейшего использования их в составе 
композиционной смеси, обладающей 
лечебно-профилактическими свой
ствами.

При выборе композиций расти
тельных масел руководствовались 
следующим: соотношение (0-6 : ы-3 
ЖК в триглицеридах должно быть 
близким к оптимальному, обеспечи
вающему лечебно-профилактические 
свойства продукта.

С учетом себестоимости и воз
можности импортозамещения до
рогого сырья отечественным для соз
дания купажей были выбраны следу
ющие масла:
• подсолнечное рафинированное 
дезодорированное;
♦ кукурузное рафинированное дезо
дорированное;
♦ рапсовое рафинированное дезодо
рированное;
• льняное пищевое.

На первом этапе был исследо
ван жирнокислотный состав (ЖКС) 
исследуемых масел методом газо
жидкостной хроматографии (ГЖХ). 
Для проведения хроматографиче
ских исследований первоначально 
осуществлялось получение метило
вых эфиров жирных кислот. Приго
товление метиловых эфиров жирных 
кислот осуществляли в соответствии 
с ГОСТ 31665 [3].

Условия проведения ГЖХ-анализа 
следующие. Кварцевая капиллярная 
колонка: длина -  100 м, диаметр -  
0,25 мм, нанесенная фаза -  циано- 
пропилфенилполисилаксан. ПИД 
детектор, газоноситель -  азот, объем 
вводимой пробы -  1 мкл. Начальная 
температура термостата колонок -

Таблица 1. Жирнокислотный состав растительных масел

Наименование образца(масла) Линолевая, мас.% а-Линоленовая, мае. %

Подсолнечное 60 1

Кукурузное 54 1

Рапсовое 29 6

Льняное 16 55

140 °С в течение 4 мин, затем про
граммированный подъем температу
ры со скоростью 3 °С/мин до 180 °С -  
изотермический режим в течение 
40 мин. Программированный подъем 
температуры со скоростью 3 °С/мин 
до 240 °С -  изотермический режим 
в течение 25 мин.

Идентификацию отдельных ком
понентов проводили с использова
нием эталонных смесей метиловых 
эфиров жирных кислот Restelc 35077 
и Restelc 35079, а также на основании 
известных литературных данных 
по индексам удерживания.

Количественное содержание жир
ных кислот в исследуемых образцах 
определяли методом внутренней 
нормализации с помощью пакета 
Unichrome®.

ЖКС растительных масел до
статочно сложный, включает в себя 
основные кислоты, такие как оле
иновая, пальмитиновая, миристи- 
новая, стеариновая, лауриновая, 
эруковая, линолевая, у-линоленовая, 
а -л и н о л ен о вая , арахидоновая 
и др. Однако, поскольку целью 
данной работы являлась оптимиза
ция ЖКС по со-З (линолевая) и ы-6 
(а-линоленовая), основное внима
ние при изучении жирнокислотного 
состава было уделено содержанию 
именно этих кислот (табл. 1 ).

Исследование жирнокислотного 
состава природных масел показа
ло, что ни одно из них не обладает 
сбалансированным составом по- 
линенасыщенных жирных кислот, 
а следовательно, не может обеспе
чить поступление в организм чело

века необходимых жирных кислот 
в нужном количестве и правильном 
соотношении.

Установлено, что больше всего 
ПНЖК семейства ы-3 содержит
ся в льняном и рапсовом масле, 
а семейства ы-6 -  в подсолнечном 
и кукурузном. Растительные мас
ла с заданным сбалансированным 
составом жирных кислот можно 
получить методом смешения (купа
жирования). В соответствии с ре
комендациями Института питания 
соотношение ы-6 : ы-3 в рационе 
здорового человека должно быть 
10 : 1 , а для лечебного питания -  
от 3 :1 до 5 :1. Для расчета составов 
многокомпонентных купажей масел 
специалистами МГУПП была пред
ложена методика, учитывающая 
требуемое соотношение линолевой 
и линоленовой кислот, а также ис
ходное содержание данных кислот 
в маслах. Расчет проводится по фор
мулам (1 ) и (2):

т а- С д + т Ь'Сь = 1 0  (і)
та-с1+ть-с2ь
ma+mb = 1 , (2)

где ша, шь -  масса растительного 
масла, кг;
Са1, Сь1 -  концентрация линолевой кис
лоты в растительном масле, мае. %; 
са2; сь2 -  концентрация линолено
вой кислоты в растительном масле, 
мае. %.

На основании проведенных расче
тов были предложены купажи масел, 
представленные в табл. 2.

Таблица 2. Составы купажей растительных масел

Купаж Компоненты (масла) Состав купажа, мае. % ш-6: ш-3

1 Рапсовое +  подсолнечное 92:8 5,6:1

2 Рапсовое +  кукурузное 92:8 5,5:1

3 Подсолнечное+ льняное 91:9 9,6:1

4 Кукурузное +  льняное 1:9 8,5:1

5 Подсолнечное +  рапсовое +  льняное 15:80:5 4,3:1
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Таблица 3. Физико-химические показатели 
кулажей растительных масел

Кислотное 
Купаж число, мг 

КОН/кг

Перекисное 
число, Уг 02 

моль/кг

1 0,2 2,3

2 0,2 3,0

3 0,4 2,3

4 0,4 2,5

5 0,4 2,9

Требования ТИПА, 
не более 0,6 10,0

Далее определяли основные фи
зико-химических показатели (кис
лотное (КЧ) и перекисное число (ПЧ) 
полученных образцов купажей рас
тительных масел (табл. 3) [4, 5].

Как видно из табл. 3, полученные 
результаты соответствуют требо
ваниям, предъявляемым к смесям 
пищевых масел. Результаты про
веденных исследований подтверж
дают возможность выпуска всех 
предложенных смесей раститель
ных масел, поскольку они полно
стью соответствуют требованиям 
ТУ BY 190239501.136 «Масла расти
тельные -  смеси».

На основе полученных купажей 
в лабораторных условиях ОАО 
«Минский маргариновый завод» при
готовлены майонезы 50%-ной жир
ности в количестве 200 г. Для этого 
была разработана рецептура, в кото
рую входили купажи растительных 
масел (49 %), яичный желток, молоко 
сухое, сахар (песок), соль поваренная 
пищевая, стабилизатор, уксусная 
кислота, ароматизатор натуральный 
«Масло эфирное горчичное», вода.

С целью изучения влияния измене
ния жировой фазы в разработанных 
майонезах, отличной от стандарт
ной -  масло подсолнечное рафиниро
ванное дезодорированное, на вкусо
вые качества проводилась органолеп
тическая оценка качества майонезов. 
Для ее проведения использовался 
дескрипторно-профильный метод 
дегустационного анализа с учетом 
требований СТБ ИСО 6564 [6] 
и СТБ ИСО 11036 [7]

Объектами дегустации были 5 раз
работанных образцов, а в качестве 
контрольного образца -  майонез 
из торговой сети, изготовленный 
на основе подсолнечного масла. В де

густации приняли участие 40 рес
пондентов. Дегустация проводилась 
в соответствии с нижеперечислен
ными этапами:
♦ составление панели дескрипторов 
для таких показателей качества май
онеза, как внешний вид и консистен
ция, запах и вкус, цвет;
♦ построение «идеальных» профи
лей внешнего вида и консистенции, 
запаха и вкуса, цвета майонеза, при
обретенного в торговой сети;
♦ оценка органолептических характе
ристик опытных образцов майонеза.

Чтобы составить панель де
скрипторов для внешнего вида 
и консистенции, запаха и вкуса, 
цвета, была проведена идентифи
кация характерных ощущаемых 
органолептических показателей 
качества на основании опыта веду
щих специалистов ОАО «Минский 
маргариновый завод».

Из идентифицированных харак
терных ощущаемых органолептиче
ских показателей качества майонеза 
экспертным методом были выбраны 
наиболее значимые, которые вошли 
в панель дескрипторов (табл. 4).

Органолептические показатели 
определяют в следующей последова
тельности: консистенция, внешний 
вид, цвет, запах, вкус. При опреде
лении внешнего вида и цвета пробу 
майонеза массой не менее 30 г по
мещают в стеклянный стакан. Ста
кан устанавливают на листе белой 
бумаги и рассматривают при рас
сеянном дневном свете, определяя 
внешний вид, цвет и отмечая от
сутствие или наличие посторонних 
включений.

При определении запаха и вкуса 
майонез в стеклянных банках пред
варительно перемешивают шпа
телем. Определение запаха майо
неза проводят органолептически. 
При определении вкуса количество 
продукта должно быть достаточ
ным для распределения по всей 
полости рта (3-10 г). Майонез лег • 
жат во рту 5-10 с, не проглать:гз я, 
затем удаляют.

В соответствии с прелпочтмш- 
ями респондентов были : л і - ы 
«идеальные» профили ■ ■ гн и те  
вида и консистенции, запита ■ ак*- 
са, цвета майонеза. И н и — а »  
каждого дескр;:г~ га с и

Таблица 4. Панель дескрипторов для показателей 
качества майонеза

Показатели Дескрипторы

Внешний вид 
и консистенция

Однородная

Сметанообразная

Плотная

Жидкая

Подвижная

Отсутствие вкраплений

Запах и вкус Острый

Кислый

Соленый

Сладкий

Пряный

Горький

Молочный

Посторонний привкус

Цвет Светло-желтый

Желтый

Кремовый

Светло-кремовый

Желтовато-кремовый

Однородный

с помощью 5-балльной шкалы, пред
ставленной в табл. 5.

Балльную оценку интенсивно
сти дескрипторов рассчитывали 
как среднее значение из оценок 
дегустаторов. На основании резуль
татов определения интенсивности 
дескрипторов строили профили 
запаха и вкуса. Профили внешнего 
вида и консистенции и цвета не бы
ли построены, так как все образцы 
имели значения, близкие к «идеаль
ному». Путем сравнения постро
енных профилей с «идеальными» 
выбирали наиболее оптимальные 
майонезы и на основании этого 
делали вывод о возможности при
менения разработанных купажей

' і С Г м и  ;  : і ' " : - ; :  _  • ОПрЄДЄЛЄНИЯ
*приг— п и  д»со*гтаров

Описание

Тпаоі гкутствует 

j a ш  **-»на«вность 

ІМ т ю і /һ— чсивность

оам ня интенсивность
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в качестве сырья для производства 
функциональных продуктов.

На рисунке представлены профи
лограммы запаха и вкуса «идеально
го» и опытных образцов майонеза. 
Как видно из рисунка, представлен
ные образцы получили достаточно 
высокие оценки, коррелируемые 
с контрольным образцом.

Наиболее близкие результаты 
к профилю идеального образца 
получили образцы майонеза 1 и 5. 
Следует отметить, что образцы 3 
и 4, по мнению дегустаторов, имели 
более выраженную горечь, что обу
славливается содержанием 9 % льня
ного масла

Значения физико-химических по
казателей майонезов представлены 
в табл. 6. Полученные результаты 
соответствуют требованиям, предъ
являемым к майонезам. Результаты 
проведенных исследований под
тверждают возможность выпуска 
майонезов на всех предложенных 
купажах, поскольку они полностью 
соответствуют физико-химическим 
показателям, установленным требо
ваниями по СТБ 2286 [8].

Для определения Ж К-состава 
майонезной продукции необходимо 
провести ее разделение на жировую 
и водную фазы. Для расслоения 
майонезной эмульсии использовали 
центрифугу с частотой вращения 
7000 мин-1.

Образец 1

1

Образец 3

8

Профилограммы запаха и вкуса \  \  \
«идеального»!--) и опытных(---) \  \
майонезов: \  х
/ -  кислый; 2 -  острый; 3 -  соленый;
4 -  сладкий; 5 -  горький; 6 -  пряный;
7 -  молочный;
8 -  посторонний привкус

Жирнокислотный состав жиро
вой фазы майонезов определяли 
методом газожидкостной хромато
графии (табл. 7).

Образец 5

Таким образом, в результате про
веденных исследований разработаны 
новые функциональные майонезы со 
сбалансированным жирнокислотным 
составом. Полученные майонезы 
полностью соответствуют предъяв
ляемым к ним физико-химическим 
показателям. Однако следует отме
тить некоторые органолептические 
особенности образцов майонеза 3 
и 4 -  горечь, обусловленная введе
нием льняного масла, а также изме
нение их жирнокислотного состава. 
Майонезы 1 и 2 соответственно 
из рапсово-подсолнечного и рап
сово-кукурузного масел, а также 
образец 5 майонеза на основе под
солнечного, рапсового и льняного 
масел имели органолептические 
показатели, схожие с контрольным 
образцом, а также прекрасно сохра
нили свой жирнокислотный состав, 
т.е. в процессе производства и хра
нения их функциональные свойства 
не утрачиваются.
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Таблица 6. Физико-химические показатели майонезов

Номер образца 
майонеза

Массовая 
доля влаги, %, 

не более

Массовая 
доля жира, %, 

не менее

Кислотность в пересчете 
на уксусную кислоту, %, 

не более

Стойкость эмульсии, % 
неразрушенной эмульсии, 

не менее

і 36,86 50,1 0,27 99,5

2 37,38 50,2 0,27 99,0

3 37,13 50,2 0,30 98,5

4 35,21 50,2 0,27 99,0

5 36,54 50,1 0,27 99,0

Требования СТБ 2286 45,00 50,0 1,00 98,0

Таблица 7. Жирнокислотный состав жировой фазы майонезов

Номер образца Линолевая, а-Линоленовая, 
мае. % мае. % ш-6: ш-3 фактическое 03-6: ш-З ожидаемое

1 34 6 5,7:1 5,6:1

2 26 4,5 5,8:1 5,5:1

3 42 6,7 6,3:1 9,6:1

4 36 6 6:1 8,5:1

5 32 8 4:1 4,3:1
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