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Масложировая отрасль является одной из наиболее активно 
развивающихся в пищевой промышленности. За последние не-
сколько лет разработаны «Технический регламент Таможенного 
Союза на масложировую продукцию – TP ТС 024/2011»; ГОСТ 31761-
2012 «Майонезы и соусы майонезные. Общие технические условия» 
и другие нормативные документы [1; 2; 3].

Азнаурьянова Е. М. (2001), Гаврилова Д. В. (2014), Старовойтова 
К. В. (2011) и др. в своих работах обращали внимание на совершен-
ствование состава и свойств майонезных соусов в направлении здо-
рового питания [1; 4; 5]. Ассортимент жировой продукции, в част-
ности майонезов и майонезных соусов, постоянно расширяется за 
счёт новых продуктов со сниженным содержанием жира и холесте-
рина, обогащённых пищевыми волокнами, пектином, витаминами 
и прочими компонентами функционального назначения [1; 4; 5]. В 
качестве таких продуктов можно использовать альбумин – это сы-
вороточный белок молока, который является более сбалансирован-
ным по аминокислотному составу, содержание в нём цистина в 19 
раз, а триптофана в 4 раза больше, чем в казеине [6].

Изучение литературных источников позволило нам сделать 
заключение, что в настоящее время пищевая промышленность не 
производит майонезы, в состав которых входит молочный альбу-
мин. Актуальность нашего исследования заключается в том, что раз-
работка технологии и рецептуры майонеза с альбумином позволит 
расширить ассортимент за счёт продукта, обогащённого легкоусво-
яемым белком.
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Целью данной работы является разработка 
технологии производства майонеза на основе су-
хого яичного желтка с альбумином.

Материал и методика исследования
Объектом исследования выступал майонез. 

Предмет исследования – разработка технологии 
и рецептуры майонеза с альбумином. Исследо-

вание проводилось на базе кафедры технологии 
производства и переработки сельскохозяйствен-
ной продукции ФГБОУ ВО Ярославская ГСХА в 
2021 году. Для выработки продукта использова-
лись: лабораторная посуда, блендер, электрон-
ные весы.

Исследования проводились в соответствии 
со схемой, представленной на рисунке 1.

Рисунок 1 – Схема проведения исследования

Согласно ГОСТ 31761-2012 «Майонезы и со-
усы майонезные. Общие технические условия» 
майонез – тонкодисперсный однородный эмуль-
сионный продукт с содержанием жира не менее 
50%, изготавливаемый из рафинированных дезо-
дорированных растительных масел, воды, яичных 
продуктов в количестве не менее 1,0% в пересчё-
те на яичный желток (сухой), с добавлением или 
без добавления продуктов переработки молока, 
пищевых добавок и других ингредиентов [2].

При разработке технологической схемы про-
изводства майонеза с альбумином была принята 
традиционная схема, в которую были добавлены 
дополнительные операции по подготовке альбу-
мина: размораживание (дефростация), обезвожи-
вание (рис. 2).

В качестве сырья нами были выбраны тради-
ционные ингредиенты: 

- куриные яичные желтки сухие (ГОСТ 30363-
2013), так как они являются более безопасными с 
микробиологической точки зрения, чем жидкие 

желтки; питьевая вода (ГОСТ 32220-2013); рафи-
нированное подсолнечное масло (ГОСТ 1129-
2013); горчица пищевая «Русская» (ТУ 9169-005-
53904500-04); соль пищевая (ГОСТ Р 51574-2018); 
сахар (ГОСТ 33222); уксус 9% (ГОСТ Р 56968-2016) 
[7; 8; 9; 10; 11; 12; 13] .

В ходе исследования было разработано 4 ва-
рианта рецептур: первая – контрольная (без аль-
бумина), во второй, третьей и четвёртой – 5, 10 и 
15% альбумина соответственно (табл. 1).

В соответствии с разработанными технологи-
ческой схемой и рецептурами была организова-
на и проведена лабораторная выработка контр-
ольного и опытных образцов (рис. 3).

Оценка органолептических показателей про-
водилась в соответствии с ГОСТ 31762-2012 «Май-
онезы и соусы майонезные. Правила приемки и 
методы испытаний» [14]. По консистенции все 
образцы имели однородную сметанообразную 
консистенцию с небольшим количеством пузырь-
ков воздуха. В образцах с альбумином с увеличе-
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нием его концентрации чувствовались мелкие 
крупинки белка. Вкус слегка острый, кислова-
тый, с запахом и привкусом яичных желтков, в 
опытных образцах отмечался незначительный 
привкус альбумина. Цвет контрольного образца 

светло-кремовый. У опытных образцов с увели-
чением процентного содержания альбумина в 
рецептуре цвет становился более выраженным 
кремовым с желтоватым оттенком равномерным 
по всей массе. Дегустационная комиссия пришла 

Рисунок 2 – Технологическая схема производства майонеза с альбумином

Таблица 1 – Рецептура опытных образцов на 100 кг готового продукта, кг

Ингредиенты Контрольный образец
Опытные образцы с альбумином

№ 1 (5%) № 2 (10%) № 3 (15%)

Яичный сухой желток 10 9,5 9 8,5

Альбумин - 0,5 1 1,5

Масло растительное 79 79 79 79

Горчица 5 5 5 5

Уксус 9% 3 3 3 3

Вода 30 30 30 30

Соль 1 1 1 1

к выводу, что оптимальная доля альбумина в май-
онезе, выработанного по данной технологии, со-
ставляет 10% (образец № 2).

В лабораторных условиях также была опре-
делена влажность опытных образцов и кислот-
ность (в пересчёте на уксусную кислоту), так как 
эти методы применяют при возникновении раз-
ногласий в качестве продукта по ГОСТ 31762-
2012 «Майонезы и соусы майонезные. Правила 

приемки и методы испытаний» [14]. Влажность 
и кислотность, соответственно, составили: в пер-
вом опытном образце – 24 и 0,18%, в двух других 
опытных образцах – 25…29% и 0,31…0,52%, что 
отвечает требованиям ГОСТ 31761-2012 «Майо-
незы и соусы майонезные. Общие технические 
условия». Увеличение исследуемых показателей 
в опытных образцах можно объяснить повыше-
нием концентрации альбумина, имеющего боль-
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шую влажность и более высокие кислотные свой-
ства, чем сухой желток, который был частично 
заменён в рецептуре.

Выводы
Ассортимент майонезов и майонезных соу-

сов достаточно широк, в том числе обогащённых 
растительными волокнами и витаминами, одна-
ко аналог разработанному нами продукту с мо-
лочными сывороточными белками отсутствует. 
Введение в рецептуру альбумина позволит уве-
личить в майонезе долю легкоусвояемого белка, 

что, несомненно, повысит пищевую и биологиче-
скую ценность готового продукта.

По органолептическим показателям, влажно-
сти и кислотности разработанный нами продукт 
отвечает требованиям ГОСТ 31761-2012 «Майо-
незы и соусы майонезные. Общие технические 
условия».  

По результатам проведённых исследований 
в  соответствии с разработанной технологией 
нами рекомендуется вводить в рецептуру майо-
неза не более 10% альбумина, чтобы не ухудшать 
органолептические показатели.

                      а                                           б                                            в                                                                    г

а – альбумин молочный; б – составление смеси; в – гомогенизация майонезной смеси; 
г – внешний вид образцов.

Рисунок 3 – Лабораторная выработка майонеза с альбумином
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дения 2013-07-01 / подготовлен Государственным научным учреждением «Всероссийский научно-иссле-
довательский институт жиров» Российской академии сельскохозяйственных наук (ГНУ «ВНИИЖ» Россель-
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хозакадемии) при участии ООО «Брукер» и ООО «Экан». – Москва : Стандартинформ, 2014. – 20 с. – Текст : 
непосредственный.
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