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В роботі розглянуті питання реологічних задач з метою вибору сучасних 
високоефективних науково-обґрунтованих технологій для систем майонезів: 1) 
різновиди технології та їх закономірності з урахуванням специфічних 
особливостей компонентів; 2) дослідження на різних стадіях проектування і 
обґрунтування моделей устаткування. Представлені приклади і деякі 
особливості можливих рішень, які засновані на експериментальних даних 
розробки механізмів процесів і їх наукового обґрунтування у вигляді об'єктів 
технології [1 – 6]. Проблеми технології майонезів розглядається у вигляді 
складних комплексних процесів, їх досліджень, аналізу енерго- і 
ресурсозберігаючих складових.  

 

 

Рис. Залежність середньої швидкості 

деформації зрушення (D) від напруги 

зрушення на стінках капіляра (τ) для 

різновидів майонезу: майонезний соус 

(МС) «Легкий» 40% (1); майонез 

«Справжній» 72% (2); МС «Весняний» 

40% (3); майонез «Чудовий» 50% (4). 

Експериментальні дані для залежності 

D5(τ) ми бачимо спочатку лінійну 

ділянку, а потім вже ступеневу. 

 

Проаналізовано умови застосування реологічних властивостей та їх 
параметри, сформовано рекомендації для вибору реологічної моделі 
конкретного неньютонівського середовища та визначення деяких 
закономірностей процесів зберігання майонезу (рис.). 
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