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Ягоды рода Rubus являются источником 

антиоксидантных веществ, способствующих 
предотвращению окислительной порчи майо-
незного соуса без добавления консервантов. 
Включение малины обыкновенной в рациональ-
ное питание является перспективным 
направлением с точки зрения придания функ-
циональности и полезности, а также способ-
ствует обогащению жирового эмульсионного 
продукта биологически активными веще-
ствами. Цель работы: определение показате-

лей качества майонезного соуса с малиновым 
пюре в процессе хранения. Объектом исследо-
вания являлся майонезный соус с малиновым 
пюре. В качестве определяемого критерия 
выбрана окислительная порча продукта – один 
из ведущих показателей, определяющих про-
должительность хранения майонезной про-
дукции. Для исследования были подготовлены 
контрольный и опытный образцы. В качестве 
контрольного образца был выбран майонез 
«Московский», опытного образца – майонез-
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ный соус «Малинка», в состав которого входи-
ло пюре из ягод малины обыкновенной (10 %). 
Полученный по разработанной рецептуре 
майонезный соус «Малинка» отличается вы-
сокими органолептическими характеристика-
ми и обладает более нежным вкусом. Сенсор-
ные и физико-химические характеристики со-
ответствуют требованиям ГОСТ Р 31761-
2012. В связи с введением в действие 1 июля 
2013 года ТР ТС 024/2011 «Технический регла-
мент на масложировую продукцию» наиболее 
актуален вопрос об обеспечении окислитель-
ной стабильности продукта в процессе хране-
ния. В результате проведенных эксперимен-
тальных исследований в течение всего време-
ни хранения (40 суток) было выявлено, что 
более прогрессивному окислению подвергает-
ся контрольный образец, максимально допу-
стимый уровень перекисного числа (10,0 мэкв 
(ммоль) активного кислорода/кг) был достиг-
нут на 28-е сутки, а перекисное число опыт-
ного образца только на 37-е сутки хранения, 
использование в составе майонезного соуса 
пюре из ягод малины обыкновенной (10 %) поз-
воляет значительно повысить устойчивость 
продукта к окислению без внесения консер-
ванта и обогатить майонезный продукт био-
логически активными веществами расти-
тельного происхождения.  

Ключевые слова: майонезный соус, пере-
кисное число, окислительная порча, малина, 
физико-химические и органолептические пока-
затели. 

 

Berries of the genus Rubus are a source of an-
tioxidant substances, promoting the prevention of 
oxidizing damage of mayonnaise sauce without 
addition of preservatives. Inclusion of raspberry 
ordinary in balanced diet is the perspective direc-
tion from the point of view of giving functionality and 
usefulness, and it also promotes the enrichment of 
fatty emulsion product with biologically active 
agents. The purpose of the study was the definition 
of indicators of quality of mayonnaise sauce with 
raspberry puree in the course of storage. The ob-
ject of the research was mayonnaise sauce with 
raspberry puree. As the defined criterion of oxidiz-
ing damage of a product one of the leading indica-
tors determining duration of storage of mayonnaise 
production was chosen. For research control and 
experimental samples were prepared. As a control 

sample Moscow mayonnaise, a prototype, the 
mayonnaise Malinka sauce which part puree from 
berries of raspberry ordinary was (10 %) was cho-
sen. The mayonnaise Malinka sauce received on 
the developed compounding differs in high organo-
leptic characteristics and possesses more gentle 
taste. Touch and physical and chemical character-
istics conform to requirements of State Standard R 
31761-2012. Due to the introduction on July 1, 
2013 TR CU 024/2011 "Technical regulations on 
fat-and-oil products" most topical issue about en-
suring oxidizing stability of the product in the course 
of storage. As a result of conducted pilot studies 
during all storage time (40 days) it was revealed 
that the control sample, the most admissible level 
of oxidative number was exposed to more progres-
sive oxidation (10.0 mEq (mmol) of active oxy-
gen/kg) was reached for the 28-th days, and the 
number of the prototype oxidation only for the 37-th 
days of storage, using as a part of mayonnaise 
sauce of puree from berries of raspberry ordinary 
(10 %) allowed considerable resistance increasing 
of the product to oxidation without introduction of 
preservative and to enrich a mayonnaise product 
with biologically active agents of phytogenesis.  

Keywords: mayonnaise sauce, oxidation num-
ber, oxidizing damage, raspberry, physical and 
chemical and organoleptic indicators. 

 

Введение. Майонезы и майонезные соусы 
являются популярными продуктами питания, 
они формируют один из крупнейших в мире 
рынков соусной продукции [1]. 

Расширение ассортимента майонезов связа-
но с легкостью варьирования вкусоароматиче-
ского профиля продукта, введения в рецептуры 
различных добавок, обладающих определен-
ными функциональными и/или физиологиче-
скими свойствами, и возможностью замены 
традиционных ингредиентов (например, эмуль-
гирующего ингредиента эмульсии ягодным, пек-
тинсодержащим сырьем) [2, 3]. 

Каждый из ингредиентов, входящих в рецеп-
туру майонеза или соуса, оказывает опреде-
ленное влияние на характеристики конечного 
продукта. Майонез должен обладать приятными 
органолептическими показателями, приемле-
мыми для потребителей, высокой устойчиво-
стью к окислению и коллоидной стабильностью, 
обеспечивающими длительный срок хранения 
[4, 5]. 
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В связи с введением в действие ТР ТС 
024/2011 «Технический регламент на масложи-
ровую продукцию», устанавливающего допу-
стимый уровень показателя окислительной пор-
чи – перекисного числа жировой фазы, выде-
ленной из майонеза, и вступившего в силу с 1 
июля 2013 года, наиболее актуален вопрос об 
обеспечении окислительной стабильности про-
дукта в процессе хранения.   

Цель работы. Определение показателей ка-
чества майонезного соуса с малиновым пюре в 
процессе хранения.  

Задачи исследования: определить физико-
химические и органолептические показатели 
майонезного соуса; изучить влияние пюре из 
ягод малины обыкновенной на динамику пере-
кисного числа соуса в процессе хранения. 

Объекты и методы исследования. Объек-
том настоящего исследования являлся майо-
незный соус с малиновым пюре, приготовлен-
ным из ягод малины обыкновенной сорта Кас-
кад, произрастающей на территории Нижнеин-
гашского района Красноярского края. Использо-
ваны стандарты и технические регламенты на 
майонезы и соусы майонезные [5, 6]. 

Результаты исследования и их обсужде-
ние. Для исследования были взяты следующие 
образцы майонезных соусов: контрольный – 

майонез «Московский», приготовленный по ре-
цептуре, разработанной во Всероссийском 
научно-исследовательском институте жиров, в 
состав которого входили крахмал кукурузный 
марки Б, сода пищевая и уксусная кислота        
80%-я; опытный – майонезный соус «Малинка», 
изготовлен с замещением крахмала, уксусной 
кислоты и пищевой соды малиновым пюре [7, 8].  

Приготовленные образцы майонезного соуса 
были расфасованы в прозрачные стеклянные 
баночки объемом 100 г по 100 мл продукта в 
каждой, закрыты завинчивающейся крышкой, 
обеспечивающей герметичность, и помещены 
на хранение при температуре 20±1 ºС и относи-
тельной влажности не более 75 %. Температур-
ный режим 20 ºС имитировал хранение майо-
незной продукции на «теплой полке» в рознич-
ной сети при искусственном освещении. Про-
должительность хранения определялась по до-
стижении или при превышении перекисным 
числом жировой фазы майонезного соуса кри-
тического значения – 10,0 мэкв (ммоль) активно-
го кислорода/кг продукта. В процессе хранения 
образцы не подвергались какому-либо механи-
ческому воздействию. 

Рецептуры опытного и контрольного образ-
цов приведены в таблице 1. 

 
Таблица 1  

Рецептурный состав майонеза «Московский» и майонезного соуса «Малинка», % 
 

Ингредиент «Московский» «Малинка» 

Масло подсолнечное 53,5 45,0 

Яичный порошок 3,0 - 

Меланж - 12,0 

Молоко сухое обезжиренное 1,0 - 

Крахмал кукурузный марки Б 3,0 - 

Сахар-песок 2,0 1,7 

Соль поваренная 1,5 1,2 

Сода пищевая 0,05 - 

Горчичный порошок 1,0 0,4 

Уксусная кислота 80%-я 0,55 - 

Лимонная кислота - 0,2 

Специи (молотый красный горький перец) 0,01 - 

Малиновое пюре - 10,0 

Вода  34,39 29,3 

 
Органолептические и физико-химические по-

казатели образцов определяли согласно соот-
ветствующей нормативной и технической доку-
ментации. Динамическую вязкость образцов 
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определяли с помощью ротационного вискози-
метра «Реостат-2» (Германия) при температуре 
образцов 20 ºС. В результате предварительно 
проведенных экспериментов установлено, что 
внесение малинового пюре в количестве 10 % 

обеспечивает наилучшие органолептические 
показатели продукта [8].  

Результаты оценки качества готовых майо-
незов по основным нормативным показателям 
приведены в таблице 2. 

 
Таблица 2 

Органолептические и физико-химические показатели контрольного и опытного образцов 
майонеза 

 

Показатель «Московский» «Малинка» 

Внешний вид, консистенция 
Однородная  

сметанообразная 
Однородная  

сметанообразная 

Вкус и запах 
Вкус кисловатый, запах  

уксусный 
Вкус нежно-кислый, 

запах приятный 

Цвет 
Кремовый, однородный  

по всей массе 
Розовый, однородный 

по всей массе 

Кислотность, в пересчете 
на уксусную кислоту, % 

0,55 0,63 

Стойкость неразрушенной эмульсии, % 99 99 

рН 3,8 4,1 

Динамическая вязкость 
при температуре 20 ºС, Па·с 

14 17 

 
Майонезный соус «Малинка» отличается вы-

сокими органолептическими характеристиками и 
обладает более нежным вкусом. Сенсорные и 
физико-химические характеристики соответ-
ствуют требованиям ГОСТ Р 31761-2012 [6]. 

Полученный соус с малиновым пюре, в отли-
чие от известного майонеза «Московский», обо-
гащен биологически активными и функциональ-
ными ингредиентами (табл. 3). 

 
Таблица 3  

Содержание функциональных ингредиентов в составе майонеза и майонезного соуса  
с малиновым пюре 

 

Питательные  
вещества 

Суточная потребность 
Содержание в 100 г продукта 

 «Московский» «Малинка» 

Пищевые волокна, г 10,0 0,042 0,412 

Пектин, г 3,0 - 0,06 

Витамин С, мг 80 - 2,5 

 
Режим хранения образцов при температуре           

20 ºС позволил спровоцировать окисление без 
изменения механизма протекания процесса и 
нарушения коллоидной стабильности продукта [9]. 

Динамика перекисного числа жировой фазы 
образцов майонезного соуса в процессе хранения 
при температуре 20 ºС приведена на рисунке. 

В процессе хранения образцов окисление 
обусловлено доступом света от источников 
освещения. При хранении в течение более че-
тырех недель перекисное число контрольного 
образца майонеза «Московский» превысило 
уровень 10 ммоль активного кислорода/кг, а 
опытного образца «Малинка» – не достигло 
уровня         7 ммоль активного кислорода/кг. 



Технические науки 
 

89 
 

 
Динамика перекисного числа жировой фазы образцов майонезного соуса в процессе хранения  

при температуре 20 ºС 
 

Выводы. Установлено, что при хранении в 
течение более четырех недель перекисное чис-
ло (7 ммоль активного кислорода/кг) опытного 
образца майонезного соуса «Малинка» на 30 % 
было ниже, чем у контрольного образца майо-
неза «Московский» (10 ммоль активного кисло-
рода/кг).  

Таким образом, использование в составе 
майонезного соуса пюре из ягод малины обык-
новенной (10 %) позволяет значительно повы-
сить устойчивость продукта к окислению без 
внесения консерванта и обогатить майонезный 
продукт биологически активными веществами 
растительного происхождения. Полученные ре-
зультаты соответствуют ГОСТ 31761-2012 
«Майонезы и соусы майонезные. Правила при-
емки и методы испытаний».  
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Картофель является важным продуктом 

питания по своей пищевой и энергетической 
ценности. Условия функционирования пред-

приятия общественного питания предпола-
гают обработку овощей в овощном цехе и да-
лее в горячем и холодном цехах, в ходе кото-




