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АННОТАЦИЯ

В работе рассматривается новая технология производства холодных соусов, в частности май-
онеза «Украинский» (с чесноком, хреном или луком), для приготовления которого исполь-

зуется растительное масло, насыщенное биологически активными веществами хрена, лука или 
чеснока.

Целью работы является создание технологии майонеза с добавлением хрена, чеснока или лука, 
которая будет иметь как приемлемые органолептические показатели для потребителя, так 

и высокие показатели относительно насыщения его организма полезными микроэлементами.
На основе теоретического и практического анализа предложена новая модель технологии майо-
неза. В модели определены основные составляющие компоненты рецептурного состава и особен-
ности технологии производства. 
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АBSTRAKT

The paper considers a new production technology of cold sauces ─ a Ukrainian mayonnaise (with 
garlic, horseradish or onions), using vegetable oil containing a biologically active additive (BAA) of 

horseradish, onions or garlic. 
The aim of the work is to create a technology of mayonnaise production using horseradish, garlic or 

onion, which will have both acceptable consumer organoleptic characteristics, and a high index of body 
saturation with beneficial trace elements. 

The authors propose a new model of mayonnaise production technology on the basis of theoretical and 
practical analysis. The model determines the composition core components and production technology 
features.
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Введение. Актуальным направлением 
инновационного развития в различных от-
раслях пищевой промышленности является 
совершенствование существующих техно-
логических процессов. При этом изменение 
может происходить как по отношению к ор-
ганолептическим и физико-химическим, так 
и биологическим, и физиологическим пока-
зателям готового продукта. Предложенная 
технология относится к пищевой промыш-
ленности и ресторанному бизнесу и исполь-
зуется для производства холодных соусов к 
блюдам и продуктам питания.

Слово «майонез» имеет французское про-
исхождение и означает холодный соус, изго-
товленный из растительного масла, яичных 
желтков, горчицы, уксуса и различных на-
полнителей [8].

В современной кулинарии используется 
множество различных видов майонеза, одна-
ко их объединяют основные традиционные 
составляющие: масло, яичные желтки [4].

К недостаткам традиционных майонезов 
следует отнести то, что их состав не обеспе-
чивает в должной мере безопасность и по-
лезность их применения. Если в некоторые 
рецепты и добавляют вещества, которые спо-
собны защитить организм человека как про-
филактическое средство, например, хрен, то, 
как правило, его содержание незначительно 
и недостаточно для должного профилакти-
ческого эффекта. Тем более что подобные 
рецептуры с добавлением чеснока и лука не 
имеют широкого распространения из-за ор-
ганолептических особенностей при употре-
блении [4, 6].

На основе проведенного анализа разра-
ботка новой технологии производства холод-
ных соусов, и, в частности майонеза «Укра-
инский» (с чесноком, хреном или луком), 
является актуальным решением проблемы 
производства продукта не только с высокими 
органолептическими и физико-химически-
ми, но и биологическими (наличие микро-, 
макроэлементов, витаминов) и физиологи-
ческими (усвояемость организмом) показа-
телями.

Цель работы. Целью работы является 
создание инновационной технологии приго-
товления майонеза с добавлением хрена, чес-
нока и лука, которая позволила бы получить 

продукт, удовлетворяющий потребителя, как 
по вкусовым параметрам, так и обеспечиваю-
щий организм полезными микроэлементами 
и витаминами.

Результаты исследования и их обсужде-
ние. В процессе разработки предлагаемой 
технологии и проведения комплексных ис-
следований были получены следующие ре-
зультаты. Известно, что эфирные масла, вхо-
дящие в состав хрена, чеснока и лука при их 
употреблении вызывают специфические раз-
дражения эпителия ротовой полости. Ука-
занный фактор оказывает влияние на добав-
ление в рецептуру майонезов этих продуктов 
в незначительном количестве или вовсе их 
полное отсутствие [5].

Эфиры относятся к органическим веще-
ствам, которые интенсивно ис-паряются при 
пониженной температуре. Например, в ме-
дицине используется диэтиловый эфир, ко-
торый кипит при температуре +35°С [4]. Не 
являются исключением и эфирные горчич-
ные масла, которые интенсивно испаряются 
при комнатной температуре [2].

Горчичными маслами называются изо-
тиоцианаты – эфиры изотиоциановой кис-
лоты, в частности, аллилизотиоцианат 
CH2=CHCH2NCS (аллиловое горчичное мас-
ло). Они является основной частью эфирного 
масла семян черной горчицы, придавая ему 
остроту и характерный горчичный запах [9]. 
Горчичные масла образуются при расщепле-
нии горчичных глюкозидов, вырабатывае-
мых растениями, которые их содержат [8, 9]. 
Эфирные горчичные масла в той или иной 
форме содержатся и в указанных рецептур-
ных компонентах. 

В луке содержатся: эфирные масла, кото-
рые представлены двумя фракциями: лету-
чей и нелетучей, главной составной частью 
которых является дисульфид; циклоаллиин 
метилаллиин, тиопропионал, кемпферол, 
производные кверцитина, органические кис-
лоты, углеводы (глюкоза, фруктоза, мальто-
за), каротиноиды, аминокислоты, витамины 
С, B1, различные микроэлементы и фитон-
циды. Количество биологически активных 
веществ в нем колеблется в зависимости от 
сорта, климатических и почвенных условий и 
агротехники возделывания. Препараты лука 
обладают противосклеротическим, сахаро-
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снижающим, антимикробным, мочегонным, 
желчегонным, глистогонным и ранозажив-
ляющим действием [3, 5, 6].

Хрен имеет также разнообразный состав, 
благодаря чему он обладает рядом полез-
ных свойств. Все части растения содержат 
эфирные масла, основной составной частью 
которых является аллилгорчичное масло. 
Кроме того, эфирные масла также содержат 
фенилэтил- и фенилпропилгорчичное мас-
ла, имеющие резкий специфический запах 
и вкус. Свежий сок корня содержит белковое 
вещество лизоцим, обладающее антимикроб-
ной активностью, аскорбиновую кислоту, ти-
амин, рибофлавин, каротин, жирное масло, 
крахмал, углеводы, смолистые вещества. В 
листьях обнаружены аскорбиновая кисло-
та, каротин, алкалоиды; в семенах – жирное 
масло и алкалоиды. В корнях хрена много 
минеральных солей (калия, кальция, магния, 
железа, меди, фосфора, серы и др.). Хрен 
оказывает аппетитное, мочегонное, сосудо-
расширяющее, отхаркивающее, обезболива-
ющее, антибактериальное, витаминизирую-
щее, противоанемическое действие [3, 5, 6].

Чеснок содержит эфирное масло сложно-
го состава с главными компонентами: диал-
лилдисульфид; диаллилтрисульфид, диал-
лилтетрасульфид, аллилпропилдисульфид. 
Специфический запах эфирного масла свой-
ствен главным образом его составной части – 
диаллилдисульфиду. Найден также аллиин и 
аллицин – маслянистая жидкость с запахом 
чеснока, содержащая серу. Фитонциды чес-
нока имеют летучие и нелетучие фракции, 
растворимые в воде и спирте, обладают силь-
ным антибиотическим свойством. В чесноке 
обнаружены фитостерин, витамины группы 
В, аскорбиновая кислота, витамин D, йод, 
инулин, пентозаны, жиры, полисахариды, 
клетчатка и другие вещества. Химический 
состав чеснока также может сильно отличать-
ся в зависимости от условий выращивания, 
климатической зоны, сорта. Чеснок обладает 
мочегонным, потогонным, антисептическим 
и болеутоляющим действием. Он повышают 
устойчивость организма к инфекционным и 
простудным заболеваниям, активен по отно-
шению к вирусу гриппа, снимает усталость 
после тяжелых физических нагрузок, снижа-
ет давление крови, улучшает работу сердца, 

стимулирует пищеварение [3, 5, 6].
Процесс получения эфирных горчичных 

масел происходит при разрушении тканей 
чеснока, лука или хрена за счет взаимодей-
ствия фермента тирозина с глюкозид синир-
гином [2, 5].

Добавление дезодорированного расти-
тельного масла при приготовлении позво-
ляет избежать специфических ощущений в 
процессе переработки корней хрена, лука, 
чеснока. Это масло выступает в роли ингиби-
тора, а также как вещество, в котором раство-
ряются биологически активные вещества из 
хрена, чеснока, лука. Согласно закону Роули 
[10], давление насыщенного пара раствори-
теля над раствором ниже, чем давление на-
сыщенного пара над чистым растворителем 
при той же температуре. Поскольку в предло-
женной технологии эфирные горчичные мас-
ла являются растворителем, то при смешива-
нии с веществом, которое имеет значительно 
более низкое давление (растительное масло), 
давление эфирных горчичных масел будет 
значительно меньше, чем над поверхностью 
измельченных корней хрена, лука или чесно-
ка без добав-ления растительного масла.

В связи с тем, что молекулы эфирных гор-
чичных масел имеют энергетическую связь с 
молекулами растительного масла, их взаимо-
действие с клетками эпителия уменьшается. 
Таким образом, специфические ощущения 
при употреблении майонеза с хреном, луком 
или чесноком также будут уменьшаться. Это 
позволяет употреблять смеси с хреном не 
только как вкусовую добавку, но и с лечеб-
ной-профилактической целью [10].

Учитывая тот факт, что молекулы масла 
усваиваются организмом длительный пери-
од, в процессе усвоения растительного мас-
ла, насыщенного эфирами горчичных масел, 
молекулы эфирных горчичных масел будут 
постепенно освобождаться и взаимодейство-
вать с эпителием внутренних органов чело-
века. Таким образом, сочетание растительно-
го масла с корнем хрена, лука или чеснока в 
процессе приготовления обеспечивает полу-
чение продукта, органолептическая актив-
ность которого уменьшается, но время его 
физиологического действия увеличивается.

При изготовлении майонеза «Украин-
ский» (с хреном) за основу берется класси-
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ческая технология изготовления майонеза 
(рис. 1), в которой используется следующее 
соотношение яичных желтков (из расчета 
средней массы желтка, равной 18-20 г) и рас-
тительного масла 1 : 12,5 [3].

Полуфабрикат хрена заливают раститель-
ным маслом в соотношении 1 : 5,5. Получен-
ную массу измельчают до размера частиц 
0,3-0,4 мм. Измельченную смесь выдержи-
вают сутки при комнатной температуре, пе-
ремешивая ее несколько раз для насыщения 

растительного масла биологически активны-
ми компонентами, содержащимися в хрене. 
Затем компоненты отделяют от смеси, чтобы 
конечный объем отделенного масла состав-
лял 5 частей от первоначального объема мас-
ла. Полученное масло далее по традиционной 
технологии соединяют с яичными желтками и 
лимонным соком. После получения майонеза 
по традиционной технологии к нему добавля-
ют отделенный ранее хрен и тщательно пере-
мешивают до однородной консистенции.

Рис. 1. Принципиальная технологическая схема производства  
майонеза «Украинский» (с хреном)

The process flow diagram of the production of Ukrainian mayonnaise (with horseradish)
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Аналогично производится приготовление 
майонеза «Украинского» с добавлением лука 
или чеснока.

Заключение. Таким образом, использо-
вание в технологии приготовления майонеза 
«Украинского» растительного масла как ин-
гибитора и как вещества, в котором раство-

ряются биологически активные вещества из 
хрена, чеснока или лука, позволяет избежать 
специфических ощущений в процессе пере-
работки и во время потребления продукта 
при условии сохранения биологической и 
физиологической ценности для организма 
человека.
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