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УДК 664.346

ЄЛАГІНА Г.О., ДАНИЛОВА Л.А., канд. техн. наук

СТАБІЛІЗАТОРИ НА ОСНОВІ ПШЕНІЧНОГО СОЛОДУ
У ВИРОБНИЦТВІ МАЙОНЕЗУ

Майонез – багатокомпонентна харчова система. Це дозволяє вводити до
рецептури цього продукту добавки, що підвищують його біологічну цінність.

Було зроблено припущення про можливість приготування на основі
пшеничного солоду добавки, яку можна використовувати у виробництві ма-
йонезу. Така добавка матиме властивості стабілізатору (за рахунок білків, ви-
сокомолекулярних вуглеводів), біологічно активної добавки (за рахунок вмі-
сту вітамінів, мінеральних речовин), а також антиоксидантні властивості
(вміст вітамінів Е, С, β-каротину), які дозволяють подовшити строки збері-
гання продукції.

Крім того, солод містить власні ферменти. Створивши певні умови для
дії одних ферментів та інактивації інших, можна скоригувати вміст білків та
вуглеводів з потрібними властивостями.

Після проведення огляду літератури було підібрано режими для модифі-
кації пшеничного солоду, наведені нижче у вигляді схеми:
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Під час переходу від однієї температури до іншої швидкість зростання
температури складає 1ºС/хв. Гідромодуль – 1:2. рН=5,6. Після затирання
отримали в’язку масу з характерним хлібним ароматом. Її висушують при
t=105 ºС протягом 36 год. Отриману скловидну масу подрібнили за допомо-
гою лабораторного млинка. В результаті було отримано порошок з хлібним
ароматом та золотаво-коричневим кольором. Це і стабілізатор.

Для перевірки дії стабілізатору було виготовлено зразки майонезу з пе-
воною  кількістю стабілізатору на основі пшеничного солоду. За основу для
приготування цих зразків була обрана рецептура майонезу „Ніжний” Усього
було виготовлено чотири зразки майонезу: з 1, 2, 3% стабілізатору та контро-
льний зразок для порівняння (зразок №4) – без вмісту стабілізатору.

Надалі зразки було піддано пришвидшеному псуванню (їх розлили у
чашки Петрі у тонкому шарі та вмістили до термошафи при температурі
30 ºС, а також забезпечили активний доступ кисню повітря).
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Контроль якості продукту проводився за наступними показниками: стій-
кість емульсії, кислотність майонезу (у перерахунку на оцтову кислоту) та
перекисне число. Аналіз експериментальних даних показав, що продукт на
основі пшеничного солоду дійсно виконує роль стабілізатора емульсії. На
основі даних щодо кислотності зразків доведено, що введення стабілізатора
на основі пшеничного солоду уповільнює зростання кислотності майонезу.

Аналіз отриманих значень перекисних чисел довів, що антиоксидантна
дія стабілізатора на основі пшеничного солоду виражена досить яскраво.
Зростання значення цього показника протягом терміну зберігання у зразків з
вмістом стабілізатору на основі пшеничного солоду йде з меншою інтенсив-
ністю, ніж для зразка без стабілізатору (№4). Спостерігається кореляція між
величиною внесеної кількості стабілізатору та значенням перекисного числа:
чим більшим є процент стабілізатора на основі пшеничного солоду, тим ме-
нше значення перекисного числа.

Отже, пшеничний солод дійсно може виступати в якості основи для ста-
білізатору маойнезів. Продукт, виготовлений на основі такої добавки, є перс-
пективним з точки зору сучасних тенденцій у харчовій технології в цілому та
у виробництві майонезу зокрема.

На даному етапі висунуто припущення про можливість суміщення фер-
ментації солоду з процесом власне його виробництва, тобто пророщування
пшениці. Таким чином немає необхідності у проведенні додаткової стадії об-
робки солоду, достатньо просто подрібнити готовий солод з необхідними
властивостями.

Після підбору відповідного режиму пророщення і ферментації плануєть-
ся підібрати вміст стабілізатору, що найкраще забезпечить виконання ним
своєї функції.
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