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ВОЗМОЖНОСТЬ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ПЛОДОВ ПРОСВИРНИКА НИЗКОГО  
В КАЧЕСТВЕ ИНГРЕДИЕНТА МАЙОНЕЗА 

 
N.A. Velichko, Ya.V. Smolnikova, U.Yu. Davydova 

 
THE USE OF LOW MALLOW AS AN INGREDIENT OF MAYONNAISE 

 
Проведенный анализ современного продо-

вольственного рынка майонезной продукции 

выявил необходимость внедрения новых видов 

продукции с использованием различного рас-

тительного дикорастущего сырья. В связи с 

этим целью работы явилась разработка но-

вых рецептур майонеза с применением новых 

ингредиентов растительного происхождения. 

Разработана рецептура среднекалорийного 

майонеза с применением гомогенизированных 
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плодов просвирника. Просвирник – это одно- 

или двулетнее травянистое растение из се-

мейства мальвовых. Плоды растения содер-

жат большое количество аскорбиновой кис-

лоты, антоциановые соединения, каротин, 

углеводы, до 18 % жирного масла, слизи. Пюре 

из плодов просвирника низкого может высту-

пать как пищевая добавка функционального 

назначения (содержит пищевые волокна – 

клетчатку, гемицеллюлозу) и как загусти-

тель, стабилизатор (содержит большое ко-

личество слизи, пектиновые вещества). Ис-

пользование в рецептуре майонезов пюре из 

плодов просвирника низкого в качестве загу-

стителя растительного происхождения, кро-

ме повышения пищевой ценности, обогащения 

биологически активными веществами, прида-

ет необходимую консистенцию эмульсии. 

Определено количество вносимых плодов про-

свирника низкого, обеспечивающее наилучшие 

органолептические и физико-химические ха-

рактеристики майонеза. Приведена принципи-

альная схема получения майонеза с плодами 

просвирника низкого. Полученные результаты 

показали, что полученный майонез соответ-

ствует ГОСТ 30004.193 «Майонезы. Общие 

технические условия». 

Ключевые слова: майонез, просвирник низ-

кий, новые ингредиенты, органолептические и 

физико-химические показатели, продукт. 

 

The analysis of the current food market mayon-

naise products revealed the necessity of introduc-

tion of new products, including various wild vegeta-

ble raw materials. In this regard, the development 

of new formulations of mayonnaise, with fresh in-

gredients of plant origin is an actual issue. The av-

erage calories mayonnaise recipe with the use of 

homogenized fruit of low mallow is worked out. The 

mallow is annual or biennial herbaceous plant of 

the family Malvaceae. The fruits of the plant contain 

large amounts of ascorbic acid, anthocyanin com-

pounds, carotene, carbohydrates, up to 18 % of 

fatty oil, mucus. Low mallow fruit puree can act as 

food additive functional purpose (it contains dietary 

fibers – cellulose, hemicellulose) and as a thicken-

er, stabilizer (it contains large amounts of mucus, 

pectin). The use in the formulation of mayonnaise 

fruit of the low mallow puree as a thickener of plant 

origin in addition to increasing nutritional value, en-

richment of biologically active substances gives the 

desired consistence of the emulsion. The number 

of fruits of the mallow, providing the best organo-

leptic and physico-chemical characteristics of may-

onnaise is determined. The schematic diagram of 

obtaining the mayonnaise with the fruit of the low 

mallow is given. The obtained results correspond to 

State standard 30004.193 "Mayonnaise. General 

technical conditions". 

Keywords: mayonnaise, low mallow, a new in-

gredient, physico-chemical and organoleptic char-

acteristics, product. 

 

Введение. Просвирник – это одно- или дву-

летнее травянистое растение из семейства 

мальвовых. Оно имеет ветвистые стебли высо-

той 30–120 см. Листья травы округло-

сердцевидные, бывают пяти- или семилопаст-

ные, с пильчатыми краями. Цветки беловато-

розовые, мелкие, появляются в июле и цветут 

по август. Цветет просвирник обильно все лето, 

а в сентябре созревают семена-калачики по 12–

20 в каждом плоде. 

Растение имеет несколько видов: просвирник 

низкий, лесной, мускусный, кудрявый, приземи-

стый, но все они обладают одними свойствами 

и мало отличаются по внешнему виду.  

Растет в диком виде у дорог, в парках, на пу-

стырях, в огородах. Культурные сорта украшают 

палисадники садоводов-любителей, цветки у 

таких видов более крупные. Распространен в 

европейской части России, Сибири, Дальнем 

Востоке.  

 Просвирник низкий является целебным рас-

тением и широко используется в народной ме-

дицине. Отвары и настои обладают противо-

воспалительным, обволакивающим и мягчи-

тельным действием.  

Цветки и листья просвирника содержат ас-

корбиновую кислоту, каротин, слизи, углеводы 

(глюкоза, фруктоза, сахароза), витамин С (до 

220 мг/%), холин, дубильные и красящие веще-

ства, гликозид мальвин. Плоды растения со-

держат большое количество аскорбиновой кис-

лоты, антоциановые соединения, каротин, угле-

воды, до 18 % жирного масла, слизи [1].  

В пищу употребляют как зеленые части рас-

тения, отличающиеся приятным сладковатым 



Вестник КрасГАУ. 2016.  №2  
 

131 

 

вкусом, так и незрелые плоды. Из них готовят 

салаты, винегреты, пюре и приправы. Исполь-

зуют как в сыром, так и отваренном виде.  

Цель работы. Исследование возможности 

применения плодов просвирника низкого как 

ингредиента майонеза. 

Задачи исследования:  

- исследование возможности использования 

плодов просвирника в рецептуре майонеза; 

- разработка рецептуры майонеза с плодами 

просвирника низкого; 

- определение физико-химических и органо-

лептических показателей полученного продукта; 

- разработка принципиальной схемы получе-

ния майонеза с новым ингредиентом. 

Майонезы в рационе человека занимают 

особое место как жиросодержащие молочные 

продукты эмульсионной природы. Употребление 

в пищу жиров в виде эмульсии способствует 

увеличению скорости всасывания жира и повы-

шению его усвояемости. Поэтому использова-

ние в майонезах добавок на основе раститель-

ного сырья приводит к корректировке их компо-

нентного состава в соответствии с требования-

ми концепции сбалансированного питания [2, 3]. 

Практический интерес в этом отношении 

представляет пюре из плодов просвирника низ-

кого в гомогенизированном или измельченном 

виде, которое может выступать как пищевая 

добавка функционального назначения (содер-

жит пищевые волокна – клетчатку, гемицеллю-

лозу) и как загуститель, стабилизатор (содержит 

большое количество слизи, пектиновые веще-

ства). Использование в рецептуре майонезов 

пюре из плодов просвирника низкого в качестве 

загустителя растительного происхождения, кро-

ме повышения пищевой ценности, обогащения 

биологически активными веществами, придает 

необходимую консистенцию эмульсии. 

Объект исследования – плоды просвирника 

низкого, собранные в Тасеевском районе Крас-

ноярского края.  

В качестве основы для проведения исследо-

ваний использовали классический среднежир-

ный майонез «Классический». Свежие плоды 

просвирника низкого вводили в майонез в гомо-

генизированном состоянии.  

Результаты и их обсуждение. Наилучшие 

органолептические показатели установлены у 

майонеза, в который измельченные плоды были 

добавлены в количестве 10 г на 100 г продукта.  

Рецептурный состав майонеза «Мальвина» 

приведен в таблице 1.  Разработанная рецепту-

ра позволяет получить продукт с высокими ор-

ганолептическими и структурно-механическими 

свойствами. Вносимая добавка из плодов про-

свирника придает майонезу необходимую кон-

систенцию, приятный вкус и внешний вид высо-

кокачественного продукта. 

 

Таблица 1  

Рецептурный состав майонеза «Мальвина» 
 

Компонент Количество, г на 100 г продукта 

Масло дезодорированное 70 

Сахар 2,5 

Яичный порошок 5 

Соль 2 

Горчичный порошок 1,5 

Уксусная кислота 1 

Пюре просвирника низкого 10 

Вода 10 

 

Были определены физико-химические показа-

тели майонеза (табл. 2). В качестве контрольного 

образца был взят майонез столовый среднекало-

рийный «Классический». По физико-химическим 

показателям майонез с добавлением плодов про-

свирника низкого соответствовал ГОСТ 30004.193 

«Майонезы. Общие технические условия» [4]. 

Использование в рецептуре майонеза пло-

дов просвирника позволяет обогатить майонез 

биологически активными и минеральными ве-
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ществами, пищевыми волокнами. Поэтому раз-

работанную рецептуру можно рекомендовать 

для использования не только в массовом, но и 

лечебно-профилактическом питании. Принци-

пиальная схема получения майонеза с добав-

лением плодов просвирника низкого приведена 

на рисунке. Органолептические показатели по-

лученного майонеза с добавлением плодов 

просвирника низкого приведены в таблице 3.  

 

 
Принципиальная схема получения майонеза с добавлением плодов просвирника 

 
Таблица 2 

Физико-химические показатели майонеза «Мальвина» 
 

Показатель Количество 

Массовая доля влаги, % 40,5 

Кислотность в пересчете на уксусную кислоту, % 0,3 

Массовая доля жира, % 42 

Стойкость эмульсии, %, не менее  98 

 
 

Сухой яич-
ный поро-

шок 

Соль Сахар Вода Расти-
тельное 

масло 

Плоды 
просвир-

ника 

Смеситель 

(растворение сухих компонентов, плюс 1°С) 
Мойка 

Обсушивание 

Измельчение 

Пюре 

Фильтрующие корзины уравнительного бака 

Агрегат-теплообменник (нагревание до 90°С) 

Гомогенизатор 
Уксусная кислота 

Вода 

Готовый продукт (15–30°С) 

Перемешивание 

Готовый продукт 

Майонез «Мальвина» среднежирный с просвирником низким 
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Таблица 3  
Органолептические показатели качества майонеза 

 

Показатель Характеристика майонеза с добавлением плодов просвирника низкого 

Внешний вид,  
консистенция 

Неоднородный сметанообразный с единичными пузырьками воздуха, при-
сутствуют частицы гомогенизированных плодов просвирника низкого 

Вкус Легкий привкус растительного сырья 

Запах Характерный для майонеза, сливочный 

Цвет 
Белый, с добавлением кусочков продукта зеленого цвета, неоднородный по 

всей массе 
 

Выводы. Таким образом, проведенный ана-
лиз современного продовольственного рынка 
майонезной продукции выявил необходимость 
внедрения новых видов продукции, приготов-
ленных с использованием дикорастущих расте-
ний Сибири. Разработана рецептура среднека-
лорийного майонеза с применением гомогени-
зированных плодов просвирника низкого. Опре-

делено количество плодов просвирника, обес-
печивающее наилучшие органолептические и 
физико-химические характеристики майонеза.  

Полученные результаты соответствуют 
ГОСТ 30004.193 «Майонезы. Общие техниче-
ские условия». Приведена принципиальная 
схема получения майонеза с плодами просвир-
ника низкого.  
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