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Майонез – це сметаноподібна дрібнодисперсна емульсія типу «масло у воді», виготовлена з рафінованої дезодорованої олії з додаванням емульгаторів-стабілізаторів, ароматизаторів, смакових, харчових добавок і прянощів. Cклад майонезу суворо регламентується ДСТУ 4487:2005 «Майонези. Загальні технічні умови» [1]. Майонез виробляють з традиційних продуктів: соняшникової олії, води, яєчного порошку, сухого молока, солі, цукру, гірчичного порошку, оцту. Допоміжними сировинними матеріалами можна назвати всі інші рецептурні компоненти, які входять до того чи іншого майонезу за рецептурою. Це можуть бути структуроутворювачі та стабілізатори, емульсії (природного, штучного та синтетичного походження), ефірні олії та екстракти пряно-ароматичних речовин, антиоксиданти, барвники, консерванти.
В Україні стандарти в харчовій промисловості, в тому числі і стандарти на майонез, значно лібералізували. Сучасний стандарт на майонез надає великої свободи виробникам у виборі складу та застосуванні хімічних добавок.  

Більшість майонезів містять у своєму складі консерванти, тобто харчові добавки, які мають індекси Е 200 і більше. Консерванти – речовини, які здатні збільшувати строк зберігання харчових продуктів шляхом захисту їх від мікробіологічного псування. На жаль ці речовини здатні знищити не лише мікрофлору продукту, але й негативно вплинути на нормальну мікрофлору кишечника, викликаючи його дисбактеріоз.

Відповідно до Санітарних правил і норм по застосуванню харчових добавок [2], хімічні консерванти не повинні погіршувати органолептичні властивості продуктів. Не дозволяється вводити хімічні консерванти у продукти масового споживання, такі як: молоко, борошно, хліб, свіже м'ясо, спеціалізовані дієтичні продукти і продукти дитячого харчування, а також у вироби, які позначаються як «натуральні». Для консервування продуктів можна використовувати комбінації не більш ніж з двох хімічних консервантів. При цьому сумарна концентрація консервантів у продукті не повинна перевищувати концентрацію того консерванту, який має меншу межу.

Нами було проаналізовано інгредієнтний склад майонезів, які реалізуються в Україні. Найчастіше під час виробництва майонезів використовують сорбінову і бензойну кислоти та їх солі. 

Сорбінова кислота (Е 200) ( харчова добавка-консервант, має ефективну антимікробну дію, пригнічує ріст більшості мікроорганізмів, особливо дріжджових грибків і цвілі. Її отримують шляхом конденсації за допомогою кислотних каталізаторів. Консервант Е 200 дозволений для використання в харчовій промисловості Росії, України та інших країн. Сорбінова кислота малотоксична, легко засвоюється організмом. У невеликих кількостях сорбінова кислота позитивно впливає на організм людини, підвищуючи імунітет і сприяючи детоксикації організму. Відповідно до Санітарних правил і норм по застосуванню харчових добавок, затверджених МОЗ України (наказ № 222 від 23.07.96) вміст сорбінової кислоти в майонезі не повинен перевищувати 1000 мг/кг [2].

Сорбат калію (Potassium sorbate) Е 202 – консервант, який являє собою калієву сіль сорбінової кислоти. Ця речовина має вигляд білого порошку з нейтральним запахом і дещо гіркуватим смаком. Сорбат калію вважають безпечною для людини речовиною, лише в окремих випадках можуть зустрічатися алергічні реакції на продукти, що містять її у своєму складі.

Сорбат кальцію E 203 – це синтетична речовина, яку одержують з гарячого водного розчину сорбінової кислоти шляхом його взаємодії з хлоридом кальцію, що являє собою талькоподібний білий порошок, без запаху і смаку. При значеннях рН від 3 до 6 E 203 проявляє свої антифунгіцидні властивості, які полягають у пригніченні розвитку бактерій і дріжджових клітин. Сорбат кальцію може подразнювати слизові оболонки і неушкоджену шкіру, а в особливо чутливих людей при контакті з'являється кропивниця і роздратування, іноді виникають алергічні реакції, порушення поведінки і астматичні прояви .

Сорбат натрію Е 201 нагадує кристалічний порошок білого кольору, який легко окислюється і плавиться. Його отримують нейтралізацією сорбінової кислоти. У одинадцяти стандартах на харчові продукти можна виявити E 201 як консервант, що дозволений для використання. Ця речовина може застосовуватися самостійно, а також разом з іншими консервуючими речовинами. Рекомендована добова доза E 201 становить від 0 до 25 мг/кг ваги тіла (перерахунок ведеться на сорбінову кислоту). Сорбат натрію іноді провокує алергічні реакції, зокрема почервоніння шкіри або свербіж. При вживанні в рекомендованих дозах, в основному, добре переноситься людиною.

Бензойна кислота Е 210 являє собою кристалічний порошок білого кольору з характерним запахом. Добавка Е 210 малорозчинна у воді, але добре розчинна у діетиловому ефірі та етанолі, швидко всмоктується організмом людини і виводиться через нирки. Гранично допустиме споживання консерванту Е 210 людиною не повинно перевищувати 5 мг/кг. Перевищення цієї концентрації негативно впливає на печінку і нирки.

Бензоат натрію Е 211 є продуктом реакції нейтралізації бензойної кислоти гідроксидом натрію. Завдяки добрій розчинності у воді бензоат натрію як харчова добавка Е 211 застосовується набагато частіше, ніж бензойна кислота. Е 211 є порошкоподібною речовиною білого кольору без запаху або з незначним запахом бензальдегіду. Вступаючи в реакцію з аскорбіновою кислотою, бензоат натрію може утворювати бензол, що є сильним канцерогеном і може ушкоджувати ДНК в мітохондріях, що є причиною низки серйозних захворювань, таких як нейродегенеративні хвороби, цироз печінки, хвороба Паркінсона; впливає на гіперактивність дітей. Добавка Е 211 дозволена для використання у харчових продуктах в Україні, Росії та багатьох інших країнах, проте з причини своєї небезпечності для здоров'я людини в останні роки застосування консерванту Е 211 скорочується. На даний момент деякі зарубіжні компанії з виробництва харчових продуктів проводять пошук альтернативної заміни харчової добавки Е 211.

Бензоат калію E 212 є харчовою добавкою, яка дозволена до використання в Україні, Росії, країнах Європейського союзу, Канаді і США і являє собою твердий гігроскопічний порошок білого кольору, без запаху. E 212 утворюється в результаті реакції бензойної кислоти з їдким калієм або карбонатом калію, чи в результаті окислення толуолу і реакції між метилбензоатом і теоацетатом калію. Найкраще проявляє свої властивості в середовищах з низьким значенням pH, нижче 4,5, де він існує у вигляді бензойної кислоти. На відміну від бензойної кислоти та її натрієвої солі, E 212 використовується досить рідко. Бензоат калію засвоюється в шлунково-кишковому тракті, виводиться через нирки. Допустиме добове споживання 5 мг/кг маси тіла за добу. E 212 провокує алергічні реакції, астму, кропив'янку, подразнення шлунку, порушення поведінки. У Європі E 212 не рекомендований для споживання дітьми.

Усі консерванти, що входять до складу майонезів і зазначені на маркованні продукції, дозволені до використання в Україні Постановою Кабінету Міністрів України «Про затвердження переліку харчових добавок, дозволених для використання у харчових продуктах» №12 від 4 січня 1999 року [3], але, оскільки ці речовини мають хімічне походження, під час вживання продуктів з ними потрібно бути уважними людям із захворюванням кишково-шлункового тракту, літнім, хворим на алергію. А дітям бажано взагалі не давати майонези, які містять в своєму складі консерванти та цілу низку інших харчових добавок.
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