
Научный журнал НИУ ИТМО. Серия «Процессы и аппараты пищевых производств»           № 1, 2017 
 

52 
 

УДК 664.346 
Создание и исследование ряда пластических продуктов с добавлением 

модифицированного яичного белка 
И.Ю. Юдина, strujenko_irina@mail.ru 

ООО «Дж. Т.И. Россия»  
123100, Россия, Москва, 1-й Красногвардейский проезд, 15 

Канд. техн. наук М.И. Кременевская, Marianna.Kremenevskaya@mail.ru 
А.С. Трапезникова, А.Э. Глазова, К.И. Долгих 

Университет ИТМО  
191002, Россия, Санкт-Петербург, ул. Ломоносова, 9 

Определяли возможность использования модифицированного яичного белка в соусной 
майонезной продукции при сохранении требуемых реологических характеристик. Исследовали 
свойства майонеза и майонезного соуса, в составе которых производили частичную замену 
желтка от 10 до 40% на яичный белок, модифицированный в присутствии микроконцентрации 
химического катализатора. Физико-химическими методами определяли качественные 
характеристики продуктов – эффективную вязкость, стабильность, рН и кислотное число. 
Показано, что повышение доли замещения яичного желтка модифицированным белком 
значительно влияет на консистенцию готового продукта, вызывая его желирование. Велась 
работа по снижению содержания жира и увеличению содержания воды, качество майонезов 
определялось по стабильности полученной эмульсии и значению pH. Величина рН 
разрабатываемого майонеза была повышена путем замены в рецептуре уксусной кислоты 
на уксуснокислый натрий в количестве 0,2–0,25 г, что позволило получить требуемые ГОСТом 
значения. Исследовали увеличение доли гидроколлоидов, способных к взаимодействию 
с частицами белка, для получения стабильной эмульсии в процессе хранения. Установлено, что 
наилучшие качества продукта достигаются при массовой доле жира 50–55% и замене желтка 
на модифицированный белок в количестве 40% при добавлении 0,06% агара. Внедрение 
побочного продукта производства майонезов – яичного белка – в рецептуру майонезов 
и майонезных соусов в модифицированном виде является нововведением, которое позволит 
максимально использовать сырье и удешевить себестоимость готового продукта. 
Ключевые слова: растительные пищевые масла; модифицированный яичный белок; майонезные соусы; 
реологические свойства. 
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The aim of the work was to determine the possibility of using modified egg white in mayonnaise 
products while maintaining the required rheological characteristics. The properties of mayonnaise and 
mayonnaise sauce, in the composition of which partial substitution of egg white modified in the 
presence of a chemical catalyst microconcentration for egg yolk was made, were studied. 
Physicochemical methods of investigation determined the qualitative characteristics of the products: 
effective viscosity, stability, pH, and acid number. The gelling consistency of the finished product 
is shown to be influenced by the proportion of the egg white. After reducing fat content increasing water 
content mayonnaise quality was evaluated by finished emulsion stability and pH value. The value of pH 
for the mayonnaise under investigation was increased by substitution of sodium acetate in the amount 
of 0.2–0.25 g for acid acetic that allowed receiving standardized pH values. The proportion 
of hydrocolloids able to interact with egg white particles and its influence on the finished emulsion 
stability during storage was analyzed. It is shown that the best product quality is archived when mass 
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traction of fat is 50–55% and modified egg white in the amount of up to 40% with and addition of 0.06% 
agar is substituted for egg yolk. The use of an egg white product in the production of sauces will not only 
maximize the use of raw materials, but will also reduce the production costs of sauces.  
Keywords: vegetable edible oils; modified egg white; mayonnaise sauces; rheological properties. 

 

Введение 

Развитие потребительского спроса способствует активному развитию направления здорового 
питания. Рынок эмульсионной продукции постоянно расширяется, в том числе, за счет сегмента 
майонезов различной консистенции. Использование желирующих добавок в соусной продукции, как 
правило, сводится к введению в рецептуру модифицированного или немодифицированного крахмала 
импортного производства. Разработка отечественных добавок из сырья животного происхождения, 
обеспечивающих требуемые реологические характеристики майонезных соусов, создает предпосылки 
для создания новых отечественных видов соусной продукции. 

Соус – незаменимый компонент различных блюд. Он играет важнейшую роль в формировании 
вкуса, аромата, сочности и других свойств готовых продуктов. Яркая окраска соусов, которая 
достигается, в том числе, за счет использования сырья растительного происхождения, выгодно 
оттеняет цвета ингредиентов блюда [1]. По своей природе соус – это многокомпонентная и, как 
правило, однородная система на жидкой основе, в качестве которой используются бульоны, 
растительные и животные жиры, молоко и молочные продукты, вина, уксусы, а также овощные 
отвары. В настоящее время популярны соусы на масляной, овощной и фруктовой основах и их смеси.    

По консистенции они делятся на загущенные и незагущенные. Для получения гомогенной 
устойчивой системы загущенных эмульсионных соусов майонезного типа используют различные 
гидроколлоиды, обладающие эмульгирующими и стабилизирующими свойствами [2]. В большинстве 
случаев это модифицированный или не модифицированный крахмал, фосфатидные концентраты, 
пектиновые вещества, альгинаты и другие. Усвояемость и перевариваемость указанного сырья 
растительного происхождения значительно ниже животного. Белковые продукты в производстве 
соусов применяют значительно реже [3]. Это связано, прежде всего, с дефицитом пищевого белка, 
нерациональной переработкой (или утилизаций) и отсутствием комплексных предприятий 
по глубокой переработке животноводческого сырья. Белковые продукты в производстве соусов 
применяют в качестве эмульгаторов. В России используют следующие разновидности яичных 
продуктов: яичный порошок, гранулированный яичный продукт, яичный желток. На сегодняшний 
день наблюдается избыток яичного белка: с одной стороны, он  является побочным продуктом при 
выработке майонезов, так как для его производства востребован только яичный желток, с другой 
стороны, яичный белок традиционно используется в пищевой промышленности в качестве 
пенообразователя. Свежий и замороженный яичный белок, а также сухой яичный белок и сухой 
яичный альбумин широко применяют при изготовлении зефиров, пастилы и белково-взбивных 
полуфабрикатов (меренг) в кондитерском производстве [4]. 

Основной целью данной работы являлось определение возможности замены желтка 
на модифицированный белок в качестве эмульгатора-стабилизатора эмульсии типа жир в воде, подбор 
рецептуры майонезных соусных продуктов, исследование их реологических и физико-химических свойств.  

Объекты и методы исследования 

Ранее проводились предварительные исследования по разработке технологии гидролиза 
яичного белка [5], определению режимных параметров процесса модификации яичного белка, 
технологических характеристик полученного продукта, продолжительности его холодильного 
хранения по микробиологическим показателям [6], которая составила 14 суток при температуре 2–4°C 
и созданию соусов [7]. 

Реологические характеристики полученного белкового ингредиента позволяют использовать его 
в качестве связующей системы для стабилизации готового продукта в производстве соусов и майонезов. 

Объектом исследования являлись майонез и майонезный соус, в рецептуре которых яичный 
желток заменен на модифицированный яичный белок в количестве от 10 до 40%. Основной 
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характеристикой майонезных продуктов является эффективная вязкость [8]. Вязкость измеряли 
на ротационном вискозиметре при температуре 20±0,1°C. Для проведения измерений навеску 
майонезной эмульсии массой 30 г помещали в наружный неподвижный цилиндр, который 
фиксировали в муфте корпуса вискозиметра. Оба цилиндра помещали в термостат на 30 мин при 
температуре 20°C. Внутренний цилиндр вращался массой грузов, при измерениях меняли массу груза 
и для каждой массы фиксировали время, за которое внутренний цилиндр совершает один оборот. 

В первой серии опытов были получены стабильные плотные эмульсии. Их стабильность [9] 
определяли методом центрифугирования при скорости вращения 1500 мин-1 в течение 5 мин 
по отношению объемов эмульгированного масла к общему объему эмульсии. рН эмульсии определяли 
потенциометрическим методом. 

Кислотность майонеза определяли титрованием 0,1 н раствором щелочи [10] в пересчете 
на уксусную кислоту. 

Результаты и их обсуждение 

Показатели вязкости и рН майонеза с массовой долей жира 67% с различным содержанием 
яичной белковой фракции представлены на рисунках 1 и 2. 

 
Рисунок 1 – Зависимость вязкости майонеза с массовой долей жира 67% от доли замены яичного желтка 
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Рисунок 2 – Зависимость рН майонеза с массовой долей жира 67% от доли замены яичного желтка на 
модифицированный белок 

0

500

1000

1500

2000

2500

3000

3500

4000

0 10 20 30 40Эф
ф

ек
ти

вн
ая

 вя
зк

ос
ть

 м
ай

он
ез

а,
 1

0-3
Па

*с

% замены яичного желтка на модифицированный белок



Научный журнал НИУ ИТМО. Серия «Процессы и аппараты пищевых производств»           № 1, 2017 
 

55 
 

Как видно из графиков, повышение доли замещения яичного желтка модифицированным белком 
значительно влияет на консистенцию готового продукта, вызывая сильное сгущение майонеза. 
Установлено, что при содержании в майонезе жира 67% осуществить замену желтка яичным 
модифицированным белком более чем на 40% без потери показателей качества не представляется 
возможным. Поэтому дальнейшая работа велась по снижению содержания жира и увеличению 
содержания воды, качество майонезов определялось по стабильности полученной эмульсии. 

При замене яичного желтка в составе майонеза на модифицированный белок в количестве 40% 
с понижением содержания массовой доли жира от 67 до 50%, стабильность выработанных готовых 
продуктов значительно уменьшается и находится в пределах 94–89% (рисунок 3). Об изменении свойств 
майонеза судят по органолептическим показателям, определяют также значение рН [11]. Соотношение 
кислоты и щелочи в продуктах (кислотно-щелочной баланс или рН) играет немаловажную роль для 
здоровья человека. Чрезмерная кислотность пищи может привести к развитию ряда заболеваний: 
гастрита, атеросклероза, гипертонии, остеопороза, диабета 2 типа и др. Однако, производители для 
продления срока годности продукта намеренно понижают значение рН. 

рН исследованного готового продукта находится в пределах 1,4–1,6 (рисунок 4).  

 
Рисунок 3 – Зависимость стабильности майонеза с долей замены яичного желтка на модифицированный 

белок в количестве 40% от массовой доли жира в майонезе 

 
Рисунок 4 – Зависимость рН майонеза с долей замены яичного желтка на модифицированный белок в 

количестве 40% от массовой доли жира в майонезе 

Анализ графических зависимостей на рисунках 3 и 4 показывает, что выработанные майонезы 
по показателям стабильности и рН не отвечают требованиям действующего на территории РФ 
ГОСТа 31761-2012 «Майонезы и соусы майонезные. Общие технические условия», согласно которому 
величина рН для майонезов должна составлять 3,5–5,0; стабильность — 98–99%. 
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Увеличить величину рН решили путем замены в рецептуре уксусной кислоты 
на уксуснокислый натрий [12], который добавили на последней стадии производства майонеза. 
Результаты исследования представлены на рисунке 5. 

 
Рисунок 5 – Зависимость рН майонеза с массовой долей жира 50% и долей замены яичного желтка 

на модифицированный белок в количестве 40% от кристаллогидрата уксуснокислого натрия 
(CH3COONa·3H2O) взамен уксусной кислоты (CH3COOH) 

Внесение в рецептуру 0,2–0,25 г уксуснокислого натрия позволяет увеличить рН эмульсии 
до требуемых ГОСТом значений — 3,5–5,0. 

Для получения стабильной эмульсии исследовали увеличение доли гидроколлоидов, которые 
способны к взаимодействию с частицами белка. Полиэлектролитные гидроколлоиды могут 
образовывать с молекулами протеина комплексы, имеющие отличную от протеина 
изоэлектрическую точку. Стабильность белкового продукта может быть значительно повышена 
за счет его подкисления, поскольку в этом случае не происходит выпадения белка [13]. Для 
исследуемого продукта наилучшим гидроколлоидом, характеризующим «стабилизацию–вязкость», 
можно считать агар. Различное содержание агара в рецептуре майонезных соусов позволило 
выявить, что наилучшая стабильность [14] в продукте с массовой долей жира 50% и долей замены 
желтка на модифицированный белок в количестве 40% достигается при добавлении 0,06% агара. 
В этом случае стабильность майонезного соуса имеет 100% стабильную эмульсию. 

Для исследования технологических характеристик майонеза при холодильном хранении [15] 
определяли кислотное число и стабильность майонезов при хранении в течение 93 суток при 
температуре 0–4°С. Результаты представлены в таблице. 

Определено, что яичный желток может быть заменен на модифицированный яичный белок в 
количестве до 40% в среднекалорийных майонезах с массовой долей жира 50–55%. 

Таблица  – Технологические характеристики майонеза при хранении 

Определяемые параметры 
Дни 

0 14 28 42 64 80 93 
кислотное число, мг КОН 0,79 0,73 0,5 0,34 0,64 0,73 0,84 

стабильность, % 98–99 98–99 98–99 98–99 98–99 98–99 98–99 

В данной работе были выработаны майонезы, майонезные соусы и исследована возможность 
замены желтка на гидролизованный белок. В выработанных майонезах проверялась эффективная 
вязкость, рН, стабильность, кислотное число. Полученные результаты позволили получить продукцию 
с заданными свойствами, которую можно использовать не только для нужд общественного питания, 
но и в производстве продуктов питания, которые подвергаются дальнейшей холодильной обработке [16]. 
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Заключение 

Сравнив полученные данные с требованиями ГОСТ 31761-2012 «Майонезы и соусы майонезные. 
Общие технические условия (с Поправкой)», установлено, что результаты исследований майонезных 
соусов с модифицированным яичным белком не превышают допустимых значений: стойкость 
эмульсии, процент неразрушенной эмульсии, не менее – 98; кислотное число, не более – 2,0 мг КОН; 
рН — 3,5–5,0; эффективная вязкость не менее 3,5 ∙ 106 Па∙с. 

Полученные соусы (майонезный и дип-соус с ягодным наполнителем) обладают уникальными 
органолептическими характеристиками — характерной структурой, ярко выраженным вкусом 
и ароматом; сбалансированным химическим составом: пониженным количеством жиров; оказывают 
положительное влияние на физиологические процессы организма. 

Внедрение модифицированного яичного белка в производство майонезов и майонезных соусов 
является нововведением в данной отрасли. 

Результаты исследований показали, что возможна частичная замена до 40% желтка 
модифицированным белком в майонезах и майонезных соусах. Следовательно, избыток яичного белка в 
пищевой промышленности будет уменьшаться. Внесение модифицированного белка в жидкой фазе 
удешевляет готовый продукт. 

Дальнейшие исследования будут направлены на создание соусов из такого растительного сырья, как 
дикорастущие ягоды, и определение способов внесения в рецептуру модифицированного яичного белка. 
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