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Анотація. Метою роботи є визначення оптимального складу купажу рослинних олій для визначення 
впливу на термін придатності майонезу та зміни органолептичних та фізико-хімічних показників якості. 
Дослідження спрямоване на вивчення впливу купажу рослинних олій на характеристики дослідних зразків 
майонезу. Важливість цього дослідження полягає у розробленні рецептури майонезу з покращеними ха-
рактеристиками, що може бути корисним для виробників продуктів харчування та споживачів. У дослі-
дженні використовувалися зразки майонезу, виготовлені з різним співвідношенням олій, що зберігалися при 
стандартних умовах (температура +2+5 °С) та їх дослідження змін органолептичних, фізико-хімічних 
показників якості протягом 35 діб. Органолептична оцінка включала дегустацію зразків майонезів для ви-
значення зовнішнього вигляду, смаку, запаху, кольору, консистенції. Дослідження фізико-хімічних показни-
ків полягали у визначенні стабільності емульсії та кислотності зразків. Результати порівнювалися з кон-
трольним зразком, виготовленим на основі традиційної олії. Дослідження вперше систематично вивчає 
вплив купажу з лляної, оливкової та соняшникової олій на термін придатності майонезу. Встановлено, 
що використання такого купажу сприяє подовженню терміну придатності майонезу, зберігаючи його сма-
кові та структурні властивості. Це відкриває нові можливості для виробництва майонезів з покращеними 
характеристиками. Наукова новизна полягає у використанні купажу, що має високий вміст омега-3 жир-
них кислот, що позитивно впливає на здоров’я споживачів. Оливкова олія, надає купажу антиоксидантні 
властивості, а також сприяє покращенню якості продукту. Соняшникова олія підвищує стабільність ма-
йонезної емульсії, що є важливим для збереження консистенції майонезу. Результати дослідження показа-
ли, що купаж олій у співвідношенні 30 % лляна олія, 60 % оливкова олія, 10 % соняшникова олія позитивно 
впливає на термін придатності майонезу. Такий склад олій забезпечує стабільність продукту, зберігаючи 
показники якості протягом часу досліджень. Це може бути корисним для виробників майонезу, які праг-
нуть покращити якість та розширити асортимент продукції. Результати дослідження можуть бути ви-
користані для розробки нових рецептур майонезів, що відповідають сучасним потребам споживачів щодо 
якості та безпечності емульсійних продуктів харчування.
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Постановка проблеми в загальному вигляді. 
Термін придатності майонезу є важливим аспек-
том якості олієвмісної продукції для виробників 
та споживачів [1]. Майонез, як популярний соус, 
має обмежений термін зберігання, що залежить 
від багатьох факторів, таких як вихідна якість 
сировини, технологічні режими виробництва, 
умови зберігання та використання консервантів. 
Проблема полягає в тому, що традиційні методи 
продовження терміну придатності часто вклю-
чають використання штучних консервантів, що 
негативно впливає на здоров’я споживачів [2]. 
Вирішення цієї проблеми є актуальним як з нау-
кової, так і з практичної точки зору.

Наукові завдання включають дослідження 
впливу купажу з різних типів олій на стабіль-
ність показників якості майонезу при зберіганні. 
Використання купажу рослинних олій, а саме: 
лляна, оливкова та соняшникова, може забезпе-
чити природне продовження терміну придатно-
сті без необхідності внесення додатково штучних 
консервантів. Практичні завдання включають роз-
ширення асортименту та розробку нових рецеп-
тур майонезу, що відповідають сучасним вимогам 

споживачів щодо якості, безпеки продуктів хар-
чування. Це сприятиме підвищенню конкуренто-
спроможності виробників та задоволенню потреб 
ринку.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Проблема подовження терміну зберігання майо-
незу є актуальною темою для багатьох досліджень 
[1–6]. Аналіз публікацій свідчить, що термін збе-
рігання майонезу залежить від кількох факторів 
[1–3], таких як якість інгредієнтів, умови збері-
гання та використання консервантів. Наприклад, 
дослідження [4] показують, що майонез, виготов-
лений з натуральних інгредієнтів без консерван-
тів, має значно коротший термін придатності, ніж 
майонез з додаванням штучних консервантів.

Важливим є в технологічному процесі вироб-
ництва майонезів дотримання умов та режимів 
підготовки сировини, розчинення та подальшої 
температурної обробки. Різна майонезна сировина 
потребує власні умови температурної обробки, 
це зумовлено особливостями різного хімічного 
складу сировини, а отже для забезпечення необ-
хідної мікробіологічної чистоти необхідно дотри-
муватися певних умов: температури, тривалості 
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обробки, інтенсивності перемішування та сту-
пеню гідратації компонентів. Дослідження [5] 
також показують, що оптимальна температура 
зберігання майонезу повинна бути в межах 2–5 °C, 
щоб запобігти росту кількості мікроорганізмів 
у продукті. Важливим аспектом є також техноло-
гічна операція пакування продукту, що повинно 
забезпечувати герметичність та зручність для 
користування [7–8].

Незважаючи на значний прогрес у досліджен-
нях терміну придатності майонезу, залишаються 
невирішені питання щодо використання природ-
них антиоксидантів для продовження терміну 
зберігання продукту. Дослідження [6] показують, 
що введення в рецептуру природних антиокси-
дантів, таких як лляна олія, може позитивно впли-
вати на стабільність майонезу. Однак, необхідно 
проводити глибші дослідження для визначення 
оптимальних співвідношень різних видів жиро-
вої сировини на терміни придатності майонезу 
з купажами рослинних олій.

Формулювання мети та завдання дослі-
джень. Основною метою даної статті є дослі-
дження впливу розробленого купажу олій на тер-
мін придатності майонезу на його основі.

Для вирішенні поставленої мети необхідно 
вирішити завдання наступні досліджень:

1. Визначити оптимальний склад купажу олій. 
Дослідження різних співвідношень рослинних 
олій: лляної, оливкової та соняшникової для вста-
новлення найкращого купажу, що забезпечить 
оптимальний термін придатності майонезу.

2. Виготовити дослідні зразки майонезів на 
основі обраного купажу.

3. Дослідити вплив використання купажу олій 
на органолептичні, фізико-хімічних показники 
зразків майонезів на його основі при зберіганні.

Ці завдання спрямовані на розробку нових 
рецептур майонезу, що відповідають сучасним 
вимогам споживачів щодо якості та безпеки про-
дуктів харчування.

Методи досліджень. Зразки майонезів 
досліджувалися за стандартними методиками 
визначення органолептичних та фізико-хімічних 
показників відповідно вимог ДСТУ 4560 [9].

Результати та їх обговорення. Для визна-
чення оптимального складу купажу з рослинних 

олій у рецептурі майонезів, було проведено серію 
досліджень з використанням різних співвідношень 
лляної, оливкової та соняшникової олій. Основною 
метою було проаналізувати та обрати склад купажу, 
що забезпечить максимальний термін зберігання 
продукту, зберігаючи при цьому його органолеп-
тичні та фізико-хімічні властивості.

Лляна олія (табл. 1) багата на α-ліноленову 
жирну кислоту (ω-3), її вміст складає близько 
57,5 %. Ця жирна кислота має антиоксидантні 
властивості, що допомагають запобігти окис-
ленню майонезу та подовжити його термін при-
датності. Також, лляна олія містить олеїнову кис-
лоту (17,5 %) та лінолеву кислоту (12,5 %), що 
сприяють стабільності емульсії майонезу.

Оливкова олія (табл. 1) має високий вміст оле-
їнової жирної кислоти, що є мононенасиченою 
кислотою. Олеїнова кислота також має власти-
вість стійкості до окислення, а внесення оливко-
вої олії в рецептуру майонезу забезпечить високу 
стабільність продукту. Крім того, в оливковій 
олії міститься лінолева та пальмітинова жирні 
кислоти, що також сприяють підвищенню ста-
більності майонезної емульсії. Соняшникова олія 
(табл. 1) має значну високий вміст лінолевої та 
олеїнової жирних кислот. Таким чином, рекомен-
дований жирнокислотний склад купажу олій на 
основі лляної, оливкової та соняшникової може 
забезпечити високу стабільність емульсії та запо-
бігти окисленню, що сприятиме подовженню тер-
міну зберігання продукту [10].

Комбінація антиоксидантних властивостей 
α-ліноленової кислоти, стійкої до окислення олеї-
нової кислоти та стабільності майонезної емульсії, 
завдяки присутності лінолевої та пальмітинової 
жирних кислоти, робить цей купаж оптимальним 
для майонезу.

Було виготовлено кілька зразків майонезів 
з співвідношеннями олій: 30 % лляна олія, 60 % 
оливкова олія, 10 % соняшникова олія; 40 % лляна 
олія, 50 % оливкова олія, 10 % соняшникова олія 
та інші варіанти для порівняння.

Зразки дослідних майонезів виготовляли 
наступним чином. Рецептурну кількість сухих 
компонентів змішували у водній фазі при кімнат-
ній температурі. Далі всі компоненти пастеризу-
валися при температурі не менше 75 °С протягом 

Таблиця 1
Вміст деяких жирних кислот для рослинних олій та розробленого купажу

Жирна кислота Вміст деяких жирних кислот(1), для олії (%)
Лляна Оливкова Соняшникова Розроблений купаж(2)

α-Ліноленова кислота (ω-3) 57,5 0,5 0 17,85 
Олеїнова кислота (ω-9) 17,5 70,0 30,0 50,25 
Лінолева кислота (ω-6) 12,5 15,0 59,0 23,75 
Пальмітинова кислота 6,0 13,0 5,0 9,20
Стеаринова кислота 4,3 1,5 6,0 3,67 

(1) Для рослинних олій: лляної, оливкової, соняшникової – літературні дані. Для розробленого купажу розрахунковий вміст.
(2) Розроблений купаж включає олії, (%): 30 – лляна, 60 – оливкова, 10 – соняшникова.
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7–10 хв. Потім суміш охолоджували до 25 °С і при 
постійному перемішуванні малими порціями вво-
дили рослинну олію (або купаж олій), причому 
наступна її порція подається лише після того, як 
попередня порція вже повністю емульгувалася. 
Олія подається дуже повільно для запобігання 
руйнування емульсії та обертання фаз. В кінці 
вводиться рецептурна кількість кислоти та відбу-
вається остаточне перемішування протягом 5 хви-
лин та фасування в скляну тару.

Нами проводилась дегустаційна оцінка зразків 
майонезів за 5-ти бальною шкалою. В дегуста-
ційному оцінюванні брали участь 20 учасників. 
Після опрацювання дегустаційних листів зразки 
майонезів отримали наступні оцінки в балах 
(таблиця 2).

Аналізуючи данні зміни кислотності можна 
зробити висновок, що при зберіганні спостеріга-
ється зростання значення кислотності всіх зразків 
майонезів, що є наслідком протікання окисних 
процесів жирової фази рецептур, проте отри-
мані значення не перевищують допустимі вимоги 
згідно ДСТУ 4487.

Також одним з основних показників якості 
майонезу є стійкість емульсії, для розроблених 
майонезних зразків проводилися визначення 
згідно вимог ДСТУ 4487:2005 при зберіганні 
протягом 35 діб. Результати досліджень наведені 
в таблиці 4.

Таблиця 2
Органолептична оцінка зразків майонезів 

(в балах)
Найменування 

показника Контроль Зразок № 1 Зразок № 2

Зовнішній вигляд 4,5 4,9 4,8
Колір 4,7 5,0 4,9
Запах 4,5 4,9 4,7

Консистенція 4,1 4,9 4,8
Смак 3,7 4,7 4,5

Зразок контроль містить соняшникову олію. 
Зразок 1 містить олії: 30 % лляна олія, 60 % олив-
кова олія, 10 % соняшникова олія. Зразок 2 містить 
олії: 40 % лляна олія, 50 % оливкова олія, 10 % 
соняшникова олія.

Дегустаційна комісія відзначила, що зра-
зок 1 з даним складом олій має приємний смак, 
гладку текстуру та приємний аромат. Це робить 
його привабливим для споживачів. Також дегу-
статорами відмічено, що розроблені зразки майо-
незів мають зовнішній вигляд, колір, консистен-
цію, запах та смак притаманний для майонезної 
продукції та відповідають ДСТУ 4487 [11].

Одним з важливих показників якості майонезу 
є його кислотність. Для розроблених майонезних 
зразків кислотність досліджували згідно вимог 
ДСТУ 4487 [11] при зберіганні зразків протягом 
35 діб. Результати наведені в таблиці 3.

Таблиця 3
Кислотність розроблених майонезів

Термін 
зберігання, 

днів

Кислотність зразку майонезу, %

Контроль Зразок № 1 Зразок № 2

1 0,3 0,23 0,2
7 0,34 0,24 0,2
14 0,37 0,28 0,23
21 0,4 0,32 0, 25
28 0,48 0,38 0,27
35 0,52 0,4 0,3

Таблиця 4
Стійкість емульсії розроблених майонезів

Термін 
зберігання, 

днів

Стійкість емульсії зразку майонезу, %

Контроль Зразок № 1 Зразок № 2

1 99 100 100
7 97 100 100
14  96 100 99
21 94 100 99
28 94 100 98
35 94 100 98

Аналіз отриманих значень зміни стійкості 
емульсії розроблених зразків майонезів свід-
чить, що при зберіганні значення стійкості 
емульсії зменшується, що свідчить про руйну-
вання емульсії внаслідок дії різних негативних 
чинників, проте не досягає критичних, що вста-
новлені НТД.

Висновки із зазначених проблем і пер-
спективи подальших досліджень у поданому 
напряму. Результати проведених досліджень 
дослідних зразків майонезів та контролю пока-
зали, що використання купажу олій у співвід-
ношенні 30 % лляна олія, 60 % оливкова олія, 
10 % соняшникова олія дає значний позитив-
ний вплив на термін придатності майонезу. Цей 
склад олій забезпечує високу стійкість емульсії 
та підтримання кислотності, що є важливим для 
збереження якості продукту протягом часу збе-
рігання.

Визначена органолептична оцінка підтвер-
дила, що майонез на основі розробленого 
купажу олій має приємний, збалансований 
смак, гладку кремову текстуру та легкий аромат. 
Ці властивості роблять продукт привабливим 
для споживачів, що є важливим фактором для 
виробників.

Отримані результати досліджень можуть 
в подальшому бути використані для розробки 
нових рецептур майонезу, що сприятиме підви-
щенню конкурентоспроможності виробників та 
розширенню асортименту продукції на ринку.
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(National University of Food Technologies). Infuence of oil blend on the shelf life of mayonnaice

Abstract. The aim of the work is to determine the optimal composition of the blend of vegetable oils to determine 
the effect on the shelf life of mayonnaise and changes in organoleptic and physicochemical quality indicators. The 
study is aimed at studying the effect of the blend of vegetable oils on the characteristics of experimental mayonnaise 
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samples. The importance of this study lies in the development of a mayonnaise recipe with improved characteristics, 
which can be useful for food manufacturers and consumers. The study used mayonnaise samples made with different 
ratios of oils, stored under standard conditions (temperature +2+5 °C) and their study of changes in organoleptic, 
physicochemical quality indicators for 35 days. Organoleptic evaluation included tasting mayonnaise samples 
to determine appearance, taste, smell, color, consistency. Studies of physicochemical indicators consisted 
in determining the stability of the emulsion and acidity of the samples. The results were compared with a control 
sample made on the basis of traditional oil. The study is the first to systematically study the effect of a blend 
of linseed, olive and sunflower oils on the shelf life of mayonnaise. It was found that the use of such a blend helps 
to extend the shelf life of mayonnaise, preserving its taste and structural properties. This opens up new opportunities 
for the production of mayonnaise with improved characteristics. The scientific novelty lies in the use of a blend 
with a high content of omega-3 fatty acids, which has a positive effect on the health of consumers. Olive oil gives 
the blend antioxidant properties and also helps to improve the quality of the product. Sunflower oil increases 
the stability of the mayonnaise emulsion, which is important for maintaining the consistency of mayonnaise. 
The results of the study showed that a blend of oils in the ratio of 30 % linseed oil, 60 % olive oil, 10 % sunflower oil 
has a positive effect on the shelf life of mayonnaise. This composition of oils ensures product stability, maintaining 
quality indicators throughout the study period. This may be useful for mayonnaise manufacturers seeking to improve 
quality and expand their product range. The results of the study can be used to develop new mayonnaise formulations 
that meet modern consumer needs for the quality and safety of emulsion food products.

Key words: mayonnaise, shelf life, blend of oils, linseed oil, olive oil, sunflower oil, organoleptic properties, 
optimization.


