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ВИКОРИСТАННЯ НЕТРАДИЦІЙНОЇ РОСЛИННОЇ СИРОВИНИ 

У ТЕХНОЛОГІЯХ МАЙОНЕЗНИХ СОУСІВ 

 

Положишникова Л.О., к.т.н., доцент 

Вищий навчальний заклад Укоопспілки «Полтавський університет  

економіки і торгівлі», м. Полтава 

 

Серед соусів, які широко використовується у закладах ресторанного 

господарства є майонез та майонезні соуси (далі соуси). Вони мають різну 

калорійність, але, найчастіше, не містять у своєму складі ессенціальних 

мікронутрієнтів, і, відповідно, не мають ніякої користі для організму людини. 

Тому доцільним є розробка і включення до кожноденного раціону соусів, 

що містять у своєму складі широкий спектр біологічно активних компонентів 

(вітамінів, мінеральних речовин, харчових волокон, поліненасичених жирних 

кислот) та володіють вираженими радіопротекторними, антиоксидантними та 

імуномоделюючими властивостями. Останніми, як правило, володіє рослинна 

сировина, до якої належить  дайкон (Raphanus sativus) – східноазіатський 

різновид солодкої редьки. Він з давніх-давен широко використовується при 

приготуванні страв у країнах Південно-Східної Аії, особливо у Китаї, Кореї та 

Японії.  

Коренеплоди дайкону продовгувастої форми, білого кольору, соковиті, 

практично не мають специфічного гостро-гіркого смаку редьки, містять у 

своєму складі білкові речовини, вуглеводи, пектинові речовини, вітамін С, 

біогенні мікро-та макроелементи, органічні кислоти, фенольні сполуки.  

Доведено, що пектинові речовини, виокремлені з дайкону володіють 

високою желюючою здатністю, значно більшою, ніж у яблучного пектину. 

Найбільший вміст пектинових речовин знайдено у жомі дайкону – 7,1%. Вміст 

пектинових речовин у свіжому дайконі – 0,76…1,21 %.  

Органічні кислоти в клітинах дайкону знаходяться у вільному стані й у 

вигляді солей і позитивно впливають на мікрофлору кишківника, сприяють 

ліпідному обміну та знижують рівень холестерину. Вміст органічних кислот у 

дайконі  0,11%.  

Експериментально підтверджено, що дайкон проявляє бактерицидні 

властивості щодо росту деяків штамів патогенних мікроорганізмів: Escherichia 

coli (АТСС 8739), Bacillus cereus (АТСС 10702), Candida albicans (АТСС 885-

653), тому інтерес викликає дослідження можливості використання цієї 

сировини у технологіях соусів. 

Згідно з ДСТУ 4487:2015 соуси представляють собою однорідну 

сметаноподібну консистенцію, тому овочеву сировину використовували у 

попередньо подрібненому вигляді. Приготування пюре з дайкону відбувалося у 

декілька етапів: інспектування коренеплодів за свіжістю та якістю, замочування 

(при температурі води 30…40 ºС, тривалість замочування становила (10…15) · 

60 с,  миття, ополіскування, чищення, ополіскування, варіння у воді  при 

гідромодулі 1:1 (10…15) · 60 с та подрібнення. 
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Визначено, що подрібнення пюре з дайкону краще проводити після 

охолодження, оскільки за тривалості варіння 10·60 с і температурі подрібнення 

80±2 °С  гранична напруга зсуву складає 76,5±2,5 Па, за тривалості  15 ·60 с - 

68,3±2,3 Па, подрібнення ж у холодному вигляді 20±2 ° С –  81,4±2,1 Па, 15 ·60 

с  – 79,6±1,3 Па. Тому встановлено, що тривалість варіння дайкону становить 

10·60 с і подрібнення доцільно проводити при температурі 20 °С. Тривалість 

подрібнення (на блендері)  – 5·60 с за швидкості 3000 об/хв. Встановлено, що 

при подрібненні протягом (3..4)·60 с утворюється пюре з включеннями волокон 

неподрібненого дайкону. При дотриманні таких режимів отримують пюре 

дайкону, яке має однорідну в’язку масу сметаноподібної консистенції світло 

кремового кольору з приємним ароматом, нейтральним, трохи з гірчинкою, 

солонувато-солодкуватим смаком. 

Дослідження хімічного складу пюре показало, що в ньому містяться 

білкові речовини, вуглеводи – харчові волокна,  крохмаль,  моно- і дисахариди. 

Це дало змогу висунути припущення, що пюре  дайкону може проявляти 

поверхнево-активні властивості. Наявність у складі моно- і дисахаридів та 

крохмалю свідчить про можливість застосування пюре дайкону як стабілізатора 

системи. 

Водні розчини володіють поверхнево-активними властивостями, про що 

свідчить зменшення поверхневого натягу на межі розподілу фаз.  

Функціональною властивістю білкових компонентів, яка впливає на в’язкість, 

стабільність, реологічні властивості готових продуктів та характеризує білок-

ліпідну взаємодію, є емульгувальна ємність. Її визначали за точкою інверсії фаз 

– максимальною кількістю олії, введеної у дисперсійне середовище, при якій 

відбувається обернення емульсії. На точку інверсії фаз впливає вміст пюре 

дайкону у системі. При збільшенні вмісту пюре з дайкону від 40 до 50% 

спостерігається максимальне значення гранично допустимої кількості жиру у 

системі, подальше збільшення призводить до утворення емульсій зворотнього 

типу.  

Технологічні аспекти отримання емульсій пов’язані зі створенням стійких 

у часі високодисперсних систем, механізм утворення та стабілізації яких 

полягає на реалізації поверхнево-активних властивостей емульгаторів, 

здатності підвищувати в’язкість дисперсійного середовища, утворювати 

комплекси, які сприяють покращенню функціональних властивостей. З метою 

обґрунтування застосування пюре з дайкону у складі дисперсійного середовища 

було досліджено стійкість утворених емульсій у залежності від вмісту пюре з 

дайкону та тривалості емульгування. Визначено, що збільшення тривалості 

емульгування до 10 ·60 с призводить до збільшення відокремлення жирової 

фази і зменшення водної фази, але не дозволяє отримати систему необхідної 

стійкості.  

Це свідчить, що використання виключно пюре дайкону при виробництві 

соусів не дозволить отримати стабільну систему, тому наступний етап 

досліджень буде спрямований на підбір білкових складових рецептурного 

складу.  
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