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ОПТИМІЗАЦІЯ РЕЦЕПТУРИ МАЙОНЕЗУ 
ПРИ ЗБАГАЧЕННІ ПРОДУКТАМИ БДЖІЛЬНИЦТВА 

 
Паска М. З., д-р вет. наук, професор, Вовк В. В., аспірант 

Львівський національний університет ветеринарної медицини та біотехнологій 
ім. С. З. Ґжицького 

 
Для збагачення продуктів харчування вітамінами і мінеральними речовинами дуже 

велике значення має сировина, яка може служити джерелом для отримання нових харчових 
продуктів [1]. Унікальним природним джерелом біологічно-активних речовин рослинного і 
тваринного походження є бджолине обніжжя та його продукт (перга), яку щорічно збирають 
у бджільничих господарствах. Використання бджолиного обніжжя мало вивчено. Проте 
бджоло-продукти широко використовуються у виробництві косметичних засобів [2]. Для по-
кращення структури харчування людей необхідно вдосконалювати їх раціон шляхом ство-
рення продуктів, безпосередньо призначених людям різних вікових груп. Ці продукти по-
винні мати збалансований склад підвищеної харчової та біологічної цінності, яка відповідає 
потребам організму. 

Мета роботи — оптимізація рецептури майонезу зі збагаченням продуктами бджіль-
ництва. 

Відома стандартна рецептура майонезу, яка містить рослинну олію рафіновану, дезо-
доровану — 65,4 %, яєчний порошок — 5 %, молоко сухе знежирене — 1,6 %, гірчичний по-
рошок — 0,75 %, цукор — 1,5 %, сіль — 1,0…1,3 %, оцтову кислоту 80-відсоткову — 
0,55…0,75 % і воду. 

Недоліком відомої рецептури майонезу є відсутність характеристик, які мають пози-
тивний вплив на здоров’я різних верств населення. З цією метою пропонуємо вносити у ма-
йонез продукти бджільництва [2, 3]. 

Бджолине обніжжя, являє собою збалансований природою, вітамінно-мінеральний, 
енергетичний комплекс. 20 грамів пилку на добу покриває потребу організму в білках, неза-
мінних амінокислотах, вітамінах та мікроелементах. Квітковий пилок є практично найбагат-
шим джерелом вітамінів групи А, E, C, D, PP, K має у своєму складі калій, залізо, мідь, ко-
бальт, кальцій, фосфор, магній, цинк, марганець, хром, йод (що є надзвичайно важливим фа-
ктором, оскільки всі ми перебуваємо в зоні де спостерігається його нестача), фітогормони і 
речовини з антибактеріальною дією, багатий фенольними з'єднаннями, які володіють різно-
манітною дією [4]: 

Висновки: Встановлено, що додавання бджолиного обніжжя у майонезну пасту, під-
вищує вміст білків, жирів, та мінеральних речовин, отже створюються усі умови для розроб-
ки нових видів майонезу, які надають продукту високі біологічні властивості. 
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ПРОБЛЕМИ ВПРОВАДЖЕННЯ ЄВРОПЕЙСЬКОЇ ПРАКТИКИ 

БЕЗПЕКИ ХАРЧОВОЇ ПРОДУКЦІЇ НА МОЛОЧНИХ ПІДПРИЄМСТВАХ 
 

Дюдіна І. А., канд. біол. наук, доцент 
Одеська національна академія харчових технологій 

 
Вступ. Важливою складовою щоденного збалансованого раціону харчування є молоч-

на продукція. Але реалії сьогодення — найгірша ситуація для розвитку молочної галузі, яка 
пов’язана із зниженням купівельної спроможності населення, зниженням світової ціни на 
молочну продукцію, розрив традиційних торгівельних зв’язків із Росією та складні внутрішні 
економічні умови. Прагнення держави приєднатися до європейської спільноти в умовах рин-
кової економіки зумовлює пошук шляхів виходу української молочної продукції на зовнішні 
ринки і, відповідно, впровадження підприємствами систем управління безпекою харчових 
продуктів на основі євроінтеграційного законодавства. Мета дослідження полягає в аналізі 
проблем забезпечення якості і безпечності молочної продукції в умовах впровадження нових 
стандартів та гармонізації вітчизняного законодавства із міжнародним. 

Матеріали дослідження. Головні питання з боку європейських експертів до україн-
ських виробників виникають саме з приводу відповідності виробництва, а не якості та безпе-
ки готової продукції. Тому основною умовою створення конкурентоспроможної молочної 
продукції на європейських ринках є докорінне реформування молочного виробництва і за-
безпечення належної гігієни доїння, зберігання і транспортування молока, обов’язкової іден-
тифікації тварин, здоров’я поголів’я, обліку та утилізації молока [1]. Молочні підприємства 
повинні вдосконалювати технологічні процеси виробництва, проводити реконструкції з ме-
тою підвищення якості молочної продукції, що потребує значних капітальних вкладень та 
підтримки держави. 

Ключовою проблемою молочної промисловості є сировинна база, яка потребує не 
тільки зростання надоїв, але і підвищення якості молока. Основними постачальниками сиро-
вини для молочної галузі сьогодні є приватні хазяйства (75 %), при цьому 86 % цього молока 
відноситься до другого сорту [1] і може постачатися лише на внутрішній ринок, оскільки в 
країнах ЕС і США його переробка не дозволяється. Загальний рівень бактеріального обсіме-
ніння молока згідно європейського законодавства повинен складати 100…500 тис. КУО/см3. 
Згідно діючого сьогодні ДСТУ 3662-97 таким вимогам відповідає лише молоко сорту екстра, 
вищого і першого [2]. Проблему гармонізації законодавства по цьому питанню вирішує не-
щодавно розроблений ДСТУ 3662:2015 «Молоко-сировина коров’яче. Технічні умови» з на-
буттям чинності з 01.01.2017 р. Необхідно зазначити, що розроблений стандарт взаємо-
пов’язаний з іншими стандартами на молочну продукцію. 

Починаючи з 2000 року в країнах ЕС реформування системи якості і безпеки харчової 
продукції спрямовано на розширення аспектів, які прямо або опосередковано впливають на 
показники безпеки для здоров’я людини. Система охоплює всі елементи просування продук-
ту до споживача — починаючи з виробництва фуражу, процесів транспортування, зберігання 
сировини, виробництва харчового продукту до організації торгівлі, допоміжних матеріалів 
тощо, які використовуються на всіх ділянках цього ланцюга. Міжнародновизнаним інстру-
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