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Сучасною проблемою харчування, особливо міського населення, є дисбаланс між обсягом 

енергії, що витрачається і кількістю споживаної їжі. В результаті цього, широкого поширення 
набули захворювання, викликані надмірною масою тіла та ожирінням. Ожиріння неминуче 
призводить до розвитку різних патологій органів і систем: серцево-судинної, кістково-суглобової, 
ендрокринної, імунної, репродуктивної та ін. Також в останні роки відзначено дефіцит тваринного 
білка і надмірне споживання тваринного жиру. Проблема може мати комплексне вирішення за 
рахунок зниження калорійності ряду харчових продуктів та створення функціональних продуктів 
харчування зі зниженою калорійністю, в тому числі низькокалорійних емульсійних систем. 

Серед перспективних жирових продуктів харчування певне місце займають майонези, в яких 
рослинна олія знаходиться у диспергованому стані, що збільшує засвоюваність і поживну цінність. 
Майонезним емульсіям притаманні високі смакові та харчові властивості, обумовлені специфічною 
емульсійної структурою. 

У відповідності з теорією здорового харчування, ідеї якої в даний час широко впроваджуються в 
практику в усьому світі, харчові продукти, які споживаються людиною, повинні містити 
функціональні інгредієнти, що допомагають організму людини протистояти хворобам сучасної 
цивілізації або полегшити їх перебіг, уповільнювати процеси старіння, знижувати вплив 
несприятливої екологічної обстановки. 

Метою даної роботи є обґрунтування вмісту стабілізаційної системи у майонезах 
функціонального призначення зниженої жирності (30 %)   

Першим етапом досліджень було визначення у низькожирному майонезі раціональної масової 
частки функціональної добавки "НОТЕО", що містить харчові волокна топінамбура і інуліну.  

Інулін – фруктоолігосахарид, що володіє пребіотичними і структуроутворюючими 
властивостями.  

Добова норма споживання майонезу становить близько 30 г на день. Збагачення майонезу 
інуліном проводили з врахуванням добової потреби людини в ньому (10 г). Функціональні продукти 
повинні містити 10–50 % добової потреби функціонального інгредієнта. З врахуванням зазначеної 
потреби в інуліні і добової норми споживання майонезу, вміст інуліну в майонезі функціонального 
призначення повинні становити 3,3 – 16,7 г/100 г. Виходячи з цього, при збагаченні продукту 10 % 
функціональним інгредієнтом споживач буде вживати 3,3 г/100 г інуліну, а при 50 % – 16,7 г/100 г. З 
ряду зразків обрана концентрація інуліну 6 % в готовому продукті, що дорівнює 18 % добової 
потреби інуліну та суттєво не вплинуло на колір і смакові якості майонезу. 

Дуже важливою проблемою при виробництві низкожирних майонезів є стабілізація емульсії. Для 
досягнення довгострокової стійкості емульсії і запобігання розшаруванню в рецептури вводять 
стабілізатори, які повинні бути за своєю природою гідрофільними. З їх допомогою підвищують 
в'язкість дисперсійного середовища, перешкоджаючи агрегації і коалесценції масляних крапель. 

У виробництві майонезів в якості стабілізаторів використовують в основному гідроколлоіди, до 
яких відносять модифікований крохмаль, карбоксиметилцелюлозу, ксантанову камідь, желатин, 
камідь ріжкового дерева, гуарову камідь, агар, пектин, тощо. 

Виробники майонезної продукції пред'являють до стабілізаторів вимоги, за якими вони повинні: 
— бути сумісними з іншими харчовими інгредієнтами, що входять в продукт; 
— забезпечити необхідну консистенцію, яка зберігається тривалий час навіть при кулінарному 

обробленні, та інші споживні та технологічні властивості продукту; 
— мати низьку концентрацію і регульовану швидкість студнеутворення; 



— бути нетоксичними і неаллергенними; 
— мати невисоку вартість і значну сировинну базу. 
Завданням другого етапу досліджень стало визначення раціональної масової частки 

стабілізаційної системи QNA фірми «HANN». Основним компонентом стабілізаційної системи є 
желатин, також в невеликих кількостях присутній модифікований крохмаль, камідь ріжкового 
дерева і гуарова камідь. 

Досліджено зразки з концентрацією стабілізатора 0,1, 0,2, 0,3, 0,4 і 0,5 %. В зразках визначено 
в'язкість, стійкість емульсії та кислотність. За результатами досліджень рекомендовано встановити 
масову частку стабілізаційної системи 0,3 %. 

Подальшими дослідженнями в розробці низькожирного майонезу функціонального призначення є 
підбір пробіотиків та способів їх внесення. 
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