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Таким образом, на основании проведенных исследований установлено,
что и системы эпоксидный полимер с поливинилацеталем, и СЭВА с поливи-
нилацеталем в диапазоне концентраций поливинилацетального компонента 0,1
– 0,3 об. доли и температур 263 – 473 К характеризуются термодинамической
устойчивостью как в ходе формирования покрытия, так и в процессе длитель-
ной эксплуатации.
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ПШЕНИЧНИЙ СОЛОД - ОСНОВА СТАБІЛІЗАТОРА ДЛЯ
МАЙОНЕЗІВ

У статті приведені результати досліджень, що показали можливість введення в рецептури майонезів
добавок, що підвищують харчову цінність готового продукту. Як таку добавку пропонується вико-
ристання пшеничного солоду як основи стабілізатора для майонезів. Продукт, приготовлений на ос-
нові такої добавки, є перспективним з погляду сучасних тенденцій у харчовій технології.
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In clause results of researches which have shown an opportunity of introduction in compounding mayon-
naise additives which raise food value of a ready product are resulted. As such additive use of wheaten malt
as bases of the stabilizer for mayonnaise is offered. The product prepared on the basis of such additive, is
perspective from the point of view of modern lines in food technology.

Виробництво продуктів для профілактичного харчування є однією з ос-
новних тенденцій сучасного етапу розвитку харчової промисловості. З цієї то-
чки зору майонез дуже перспективний продукт харчування, оскільки він є
складною багатокомпонентною системою. Отже, існує можливість введення до
рецептури майонезу добавок, які підвищують біологічну цінність готового
продукту. У якості таких добавок цілком ефективним є введення природних
комплексів, які містять білки, жири, вуглеводи, вітаміни, мінеральні речовини.
Яскравим прикладом таких комплексів є рослинні продукти. За даними періо-
дичної преси розробки у цьому напрямку вже ведуться. Розроблено рецептури
майонезів з додаванням шипшини, спіруліни, ехінацеї, екстракту на основі
продуктів переробки гарбузу, тощо. Поряд з цим, ще одним напрямком у роз-
робці профілактичних продуктів є зниження їх калорійності, зокрема, шляхом
зменшення вмісту жирів у продукті. Але у випадку з майонезом це призводить
до зміни реологічних властивостей продукту і викликає необхідність вирішу-
вати проблему стабілізації емульсії з низьким вмістом жирової фази. Крім то-
го, зовсім не зайвою буде можливість подовження строків зберігання продук-
ції. Це, окрім усього іншого, підвищить конкурентноздатність продукції. Для
подовження строків зберігання жировмісних продуктів необхідно приділити
увагу захисту продуктів від окисного псування за рахунок введення антиокси-
дантів. В якості основи для добавки пропонується використання пшеничного
солоду, до складу якого входять наступні речовини: білки, вуглеводи, біологі-
чно активні речовини, такі, як вітаміни, ферменти та мінеральні речовини. Де-
які з них, білки та вуглеводи, забезпечують відповідні стабілізуючі та емуль-
суючі властивості, інші мають антиоксидантні властивості (вітаміни Е, С, β-
каротин). На основі літературних даних було підібрано схему модифікації
пшеничного солоду [1,2,3]. Вона спрямована на створення найбільш ефектив-
них умов для дії тих або інших ферментів. Як наслідок цього - збільшення кі-
лькості речовин з бажаними властивостями та зменшення кількості речовин з
небажаними або непотрібними властивостями. Модифікація солоду прово-
диться за схемою:
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35 ºС – температура початку затирання. Температурна пауза  10 хв.
45 ºС – температурна пауза, протягом якої відбувається гідроліз β-глюкану.
Витримка - 10 хв.; 60 ºС – температурна пауза, протягом якої відбувається гід-
роліз білків з утворенням високомолекулярних продуктів розщеплення. Пауза
– 30 хв.; 72 ºС – температурна пауза, протягом якої проходить гідроліз крохма-
лю під дією α–амілази. Тривалість паузи складає 30 хв. Під час переходу від
однієї температури до іншої швидкість зростання температури складає 1ºС/хв.
Гідромодуль – 1:2. рН=5,6 створюється за допомогою фосфатно-цитратного
буферу. Для перевірки дії стабілізатору було виготовлено зразки майонезу
«Ніжний» з додаванням певної кількості стабілізатору. Усього було виготов-
лено 4 зразки майонезу: з 1, 2, 3% стабілізатора та контрольний зразок для по-
рівняння без вмісту стабілізатора.

Таблиця 1
Рецептури майонезів з 1%, 2%, 3% стабілізатора

Найменування компонентів
Масова для компонентів, %

Зразок№1 Зразок№2 Зразок№3
Олія рослинна рафінована дезодорована 49,22 49,22 49,22
Яєчний порошок 5 5 5
Молоко сухе знежирене 2,3 2,3 2,3
Гірчичний порошок 0,4 0,4 0,4
Натрій двовуглекислий 0,05 0,05 0,05
Цукор 1,5 1,5 1,5
Сіль поварена 0,6 0,6 0,6
Оцет столовий, 9% 3,56 3,5 3,5
Стабілізатор 1 2 3
Вода 36,37 35,37 34,37
Разом 100 100 100

Контроль якості продукту проводився за такими показниками: стійкість
емульсії, кислотність майонезу (у перерахунку на оцтову кислоту) та перекис-
не число. Показник „стійкість майонезної емульсії” було обрано тому, що го-
ловною метою введення стабілізатора є утворення та збереження протягом ча-
су зберігання майонезної емульсії, запобігання її розшаруванню. Таким чином,
цей показник дає уявлення про те, наскільки ефективно використання стабілі-
затора. Крім поверхнево-активних речовин стабілізатор містить антиоксиданти
(вітаміни Е та С), які дозволяють подовжити строк зберігання продукту за ра-
хунок попередження окисного та біологічного псування майонезу. Показником
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біологічної чистоти майонезу у даному випадку є загальна кислотність майо-
незу. З цієї точки зору необхідним є контроль перекисного числа, оскільки цей
показник характеризує вплив стабілізатора на процес окисного псування жи-
рової складової майонезу. Зазвичай, жири, що зазнали харчового псування, мі-
стять пероксидні речовини. Їх вміст у жирі визначається іноді задовго до появи
неприємного смаку та запаху. Величина цього показника найчастіше відносно
невелика. Це обумовлено тим, що активна частина пероксидних речовин дуже
швидко перетворюється в інші речовини, які не містять пероксидного кисню.
Утворюються пероксидні речовини у жирі в результаті дії на нього диокси-
гену [4]. Визначення перекисних речовин у продуктах харчування є важливим,
оскільки є численні вказівки на те, що пероксидні речовини, які накопичують-
ся у жировмісних продуктах, діють токсично на дрібних тварин. Припускають,
що токсичність притаманна пероксидним речовинам, які мають високу моле-
кулярну масу. До того ж, пероксидні речовини є своєрідними попередниками
розвитку інших видів харчового псування жировмісних продуктів, пов’язаних
з окисненням ацилгліцеридів киснем. Визначення проводилося одразу після
приготування, тобто на свіжих зразках, після тижня зберігання та після двох
тижнів зберігання. Результати визначення наводяться у табл. 2, 3, 4.

Таблиця 2
Стійкість майонезної емульсії зразків майонезу протягом зберігання

Зразок Стійкість майонезної емульсії, % незруйнованої емульсії
Свіжий зразок 1 тиждень зберігання 2 тижні зберігання

Зразок №1 100 100 Відбулося розшарування
Зразок №2 100 100 Відбулося розшарування
Зразок №3 100 100 Відбулося розшарування
Зразок №4 100 90 Відбулося розшарування

Таблиця 3
Кислотність майонезу ( у перерахунку на оцтову кислоту) протягом зберігання
Зразок Кислотність, % у перерахунку на оцтову кислоту

Свіжий зразок 1 тиждень зберігання 2 тижні зберігання
Зразок №1 0,24 0,41 0,44
Зразок №2 0,24 0,33 0,39
Зразок №3 0,24 0,35 0,4
Зразок №4 0,24 0,44 0,506
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Таблиця 4
Перекисне число зразків майонезу протягом зберігання

Зразок Перекисне число, ммоль/кг ½ О
Свіжий зразок 1 тиждень зберігання 2 тижні зберігання

Зразок №1 0,6474 8,268 11,622
Зразок №2 0,6474 3,666 9,906
Зразок №3 0,6396 3,276 9,516
Зразок №4 0,6474 14,82 33,54

Аналізуючи вищенаведені дані, слід зазначити, що через тиждень збері-
гання зразки з добавкою стабілізатору в повній мірі зберігають свої структурні
якості, в той час як зразок №4 (без вмісту стабілізатору) має низьке значення
стійкості емульсії. З результатів аналізу даних, наведених у табл. 3, зрозуміло,
що введення стабілізатора уповільнює зростання кислотності майонезу. З табл.
4 видно, що антиоксидантна дія стабілізатора виражена досить яскраво. Зрос-
тання значення цього показника протягом терміну зберігання в зразках з вміс-
том стабілізатору йде з меншою інтенсивністю, ніж для зразка № 4 без стабілі-
затору. До того ж спостерігається кореляція між величиною внесеної кількості
стабілізатору та значенням перекисного числа: чим більшим є процент стабілі-
затора, тим менше значення перекисного числа.

У результаті проведених досліджень було доведено, що пшеничний со-
лод дійсно може бути використаний в якості основи для стабілізатору для ма-
йонезів. Продукт, виготовлений на основі такої добавки, є перспективним з
точки зору сучасних тенденцій у харчовій технології в цілому та у технології
майонезу зокрема.
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