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Создание масложировой эмульсионной продукции функциональ-

ного назначения возможно при решении следующих задач: 

– исключение, полная или частичная замена традиционных ингре-

диентов альтернативным сырьем; 

– обогащение майонезов водо- и жирорастворимыми биологически 

активными веществами натурального происхождения. 

При производстве низкокалорийных майонезов антисклеротиче-

ской и антидиабетической направленности замена традиционного под-

солнечного масла купажированной смесью подсолнечного и льняного 

масла приводит к повышению биологической ценности по жирнокислот-

ному составу. Выбор состава и вида купажированной масляной смеси 

обоснован исследователями, руководствуясь органолептическими и фи-

зико-химическими свойствами, в частности значениями вязкости, харак-

тером течения, устойчивостью к окислению. Антидиабетическая направ-

ленность достигается за счет полной замены сахара 5%-м водным экс-

трактом стевии. Для достижения антисклеротического эффекта из низко-

калорийных майонезов полностью исключается яичный порошок, а в вы-

сококалорийных его содержание снижают с 6 % до 0,12-0,18 %. В каче-

стве биологически активной добавки и регулировки вязкости готового 

продукта, загущения и плотности вводят муку зародышей пшеницы, гуа-

ровую и ксантовую камеди в количестве 1,0-1,4 %, обеспечивая устойчи-

вые реологические свойства. 

Сотрудниками ТИНРО-центра получен соус рыбный с овощами на 

основе ферментолизата из рыбного фарша (58,6 %) и растительного масла 

(29,3 %). В рецептуру соуса включены также морковь, зелень петрушки 
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или сельдерея, соль поваренная, сахар и лимонная эссенция. Ученые 

предложили пищевую эмульсию типа «майонез», содержащую расти-

тельное масло (25-45 %) и гидролизат рыбного белка (30-50 %). В каче-

стве дополнительных компонентов выступают сухое молоко, горчица су-

хая, соль, сахар, сода пищевая, кислота уксусная или лимонная. Исполь-

зование гидролизата рыбного белка позволяет снизить содержание расти-

тельного масла до 25 %, что обусловлено образованием стабильных 

эмульсий конденсационно-коагуляционной структуры. Также предло-

жили майонезно-белковый соус на основе белкового гидролизата из ман-

тии гребешка, полученный путем ферментативного гидролиза водного 

раствора измельченной мантии гребешка ферментом Декозим-NP. В ка-

честве эмульгатора предложено использовать экстракт корня мыльнянки 

лекарственной и ламиналя, взятых в массовом соотношении 1 : 4. В ре-

цептуру майонезно-белкового соуса включены также соль, сахар, пище-

вые кислоты и растительное масло. 

Для получения майонезных эмульсий можно использовать кедро-

вую муку обезжиренную (КМО). В пересчете на сухое вещество КМО в 

среднем содержит от 45,5 до 48,0 % белков, более 12 % моно- и дисаха-

ридов, не менее 13,6 % крахмала, около 3 % клетчатки, более 7 % золы. 

Белки КМО содержат все незаменимые аминокислоты и отличаются вы-

соким содержанием лизина, метионина, триптофана – наиболее дефицит-

ных аминокислот, обычно лимитирующих биологическую ценность бел-

ков пищевых продуктов. 

Один из перспективных источников структурообразующих компо-

нентов морского происхождения – кукумария, белки которой на 60 % 

представлены хорошо желирующим коллагеном и запасы которой нахо-

дятся на достаточно высоком уровне. Ранее показана возможность за-

мены яичной составляющей майонезных соусов термически обработан-

ной мышечной тканью кукумарии. Полученные образцы оценены поло-

жительно, при этом установлено, что особенность этой продукции – нали-

чие небольших фрагментов мышечной ткани кукумарии.  

Правильное использование добавок способствует созданию высоко-

качественного продукта, соответствующего современным стандартам пи-

щевой ценности. 

В результате применения данной технологии производители полу-

чают широкий ассортимент соусов, которые могут быть адаптированы 

под различные кулинарные традиции и предпочтения, что делает их вос-

требованными на рынке. 
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