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ЧИННИКИ ФОРМУВАННЯ СПОЖИВНИХ ВЛАСТИВОСТЕЙ ТА 

ЕКСПЕРТИЗА ЯКОСТІ ТА БЕЗПЕЧНОСТІ  СОУСІВ МАЙОНЕЗНИХ  

 

 

ВСТУП 

 

 

В останні десятиліття в Україні радикально змінилася структура 

групового і видового асортименту масложирової продукції, зокрема 

майонезу. Поряд з традиційними продуктами з’явилися жирові комбіновані 

види соусів майонезних нового покоління. 

«Конструювання» харчових продуктів з заданим хімічним складом і 

властивостями являється прогресивною тенденцією у харчових технологіях. 

Але в цьому випадку поява на ринку комбінованих та інших масложирових 

продуктів збіглася з реформуванням національної системи стандартизації, 

згідно з якою виробник отримав право виробляти і реалізувати продукцію за 

власною технічною документацією. У результаті недосконалого 

законодавства на ринок потрапила маса сурогатів, у тому числі і небезпечних 

для споживача. Стан нормативної бази явно відстав від виробництва товарів і 

розширення їх асортименту. 

Для виправлення цього стану справ необхідно формувати належну 

нормативну базу, починаючи з внесенням змін у Державний класифікатор 

продукції та послуг (ДКПП), у національні стандарти на продукцію і на 

методи випробування, шляхом створення нових національних стандартів на 

терміни та визначення, а також новий асортимент соусів майонезних. 

Необхідний суворий контроль, тобто надійна ідентифікація якості та 

безпечності продукції, а також об’єктивна і достовірна інформація для 

споживачів, яка убезпечить його від купування невідповідної і небезпечної 

продукції. Тому тема дипломної роботи, в якій вирішуються питання 

ідентифікації та експертної оцінки популярних продуктів, є актуальною. 
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Метою роботи є проведення експертизи якості та безпечності соусів 

майонезних з використанням арбітражних та новітніх методів випробування. 

Для досягнення мети необхідно вирішити наступні завдання:  

- проаналізувати законодавчі акти, нормативну, технічну 

документацію на соуси майонезні;  

- дослідити стан виробництва та реалізації майонезів в Україні; 

- оцінити можливості і способи фальсифікації майонезів; 

- визначити основні критерії автентичності рецептурного складу 

соусів майонезних;  

- дослідити загальноприйняті арбітражні методи визначення 

критеріїв автентичності соусів майонезних;  

- розробити пропозиції щодо удосконалення комплексної методики 

дослідження майонезів шляхом впровадження новітніх інструментальних 

методів аналізу; 

- провести експертизу якості і безпечності соусів майонезних.  

Об’єкт дослідження: соуси майонезні видових груп ТМ «Чумак». 

Предмет дослідження: стан маркування соусів майонезних, 

властивості, рецептурний склад продуктів, фактичний вміст інгредієнтів 

соусів майонезних.   

Наукова новизна роботи полягає у визначенні критеріїв 

автентичності соусів майонезних, оцінювання яких дає можливість   

ідентифікувати та встановити факт можливої фальсифікації продукту. 

Практична цінність роботи полягає у розробці комплексної 

методики експертизи соусів майонезних, яка включає новітні 

інструментальні методи аналізу, та впровадження її у практику 

товарознавчих експертних досліджень продукту.  

Методи дослідження: аналіз нормативної, технічної, правової 

документації щодо експертної діяльності; аналіз сировинної бази і технології 

соусів майонезних проводилися шляхом збору інформації в наукових, 

правових та нормативних документах на базі криміналістичного центру; 
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удосконалення загальноприйнятих методик аналізу соусів  майонезних 

проводилося за допомогою хімічних та інструментальних фізико-хімічних 

методів у лабораторії Одеського науково-дослідного експертно-

криміналістичного центру МВС України. 

Інформаційною базою досліджень є Закони України і нормативно-

правові матеріали центральних виконавчих органів державної влади, 

довідкові та статистичні матеріали, нормативно-технічні матеріали, 

методичні рекомендації щодо  застосування комплексних методик аналізу 

продукції, результати досліджень Одеського науково-дослідного експертно-

криміналістичного центру МВС України. 

Структура і обсяг роботи. Магістерська робота складається з вступу, 

3 розділів, висновків, списку використаних джерел із 76 найменувань, 10 

додатків. Робота викладена на 86 сторінках, містить 21 таблицю, 7 рисунків. 
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ВИСНОВКИ 

 

1. Проведено аналіз вимог нормативної документації щодо 

класифікації майонезів в Україні та в світі. Зазначено, що у національному 

стандарті України ДСТУ 4478:2005, стандарті РФ ГОСТ 31761-012, стандарті 

ЄС CODEX STAN 168-1989 є тільки одна спільна ознака класифікації – вміст 

жиру. При цьому українські майонези в залежності від масової частки жиру 

можуть бути низькокалорійні (30-40%), середньокалорійні (40-55%), 

висококалорійні (понад 55%). ГОСТ 31761-012 передбачає масову частку 

жиру не менше 50%, а CODEX STAN 168-1989 – не менше 78,5%. Визначено, 

що у ДСТУ 4478:2005 іншою ознакою класифікації майонезів є призначення, 

у ГОСТ 31761-012 – технологія. Загальною ознакою класифікації для ГОСТ 

31761-012 і CODEX STAN 168-1989 є кількісний вміст сухого яєчного 

жовтку: не менше 1% в майонезах за ГОСТ і не менше 6% – в майонезах 

відповідно CODEX STAN 168-1989. 

2. Досліджено вимоги нормативної документації ДСТУ 4478:2005,  

CODEX STAN 168-1989, Міністерства сільського господарства США до 

органолептичних властивостей майонезів та встановлено їх відмінність у 

характеристиках консистенції, кольору, смаку майонезів, що обумовлено 

певними обмеженнями щодо застосування харчових добавок. 

3. Проаналізовано інформацію літературних джерел щодо 

властивостей вихідної сировини, основних і допоміжних матеріалів, що 

застосовуються для виробництва соусів майонезних. Встановлено значення 

харчових добавок, зокрема емульгаторів, стабілізаторів, як факторів 

формування споживних властивостей майонезів. 

4. Досліджено технологію виготовлення соусів майонезних як фактор 

формування споживних властивостей.  

5. Визначено види і способи фальсифікації майонезів – асортиментна, 

якісна, кількісна, та встановлено основні критерії автентичності 

рецептурного складу, зокрема вміст ерукової кислоти. 
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6. Проведено аналіз сучасного стану українського ринку соусів 

майонезних. Аналіз ринку майонезів показує, що у 2014 році продаж 

майонезу на ринку України скоротився на 12,8%, а сегмент «кетчуп, гірчиця і 

томатні соуси» підвищив рівень продаж на 15,5%. Це пов’язують з 

поширенням переконання, що майонез – висококалорійний та шкідливий 

продукт. 

7. За проведеним аналізом нормативно-технічної бази, яка повинна 

забезпечувати якісне виробництво майонезних соусів, встановлено: 

– сьогоднішній стан нормативної бази України не дозволяє 

забезпечити надійну якісну ідентифікацію майонезних соусів, із-за 

відсутності систематичного підходу, та відсутністю гармонізації з нормами 

Європейського Союзу; 

– недосконалість класифікацій, методів випробування і 

невизначеність ідентифікаційних критеріїв якості та безпечності не дозволяє 

в повній мірі визначити фальсифікацію продукту з порушенням технології та 

вмісту сировини. 

8. Наведено класифікацію  арбітражних методів аналізу критеріїв 

якості та безпечності соусів майонезних. Недоліками вказаних методик 

визначення є тривалі і дуже складні  методики підготовки проб до аналізу із 

застосуванням великої кількості токсичних хімічних реактивів, а також 

самостійна математична обробка результатів аналізу, що збільшує 

трудомісткість та час оформлення протоколу випробування. 

9. Представлено комплексну методику аналізу критеріїв якості та 

безпечності соусів майонезних, яка використовувалася у наших 

дослідженнях. Запропонована комплексна методика проста у використанні, 

не містить великої кількості токсичних хімічних реактивів, математична 

обробка результатів аналізу проводиться автоматично, що зменшує 

трудомісткість та час оформлення протоколу випробування. 

10. Проведено аналіз законодавчої бази експертної діяльності при 

встановленні відповідності вимогам нормативної документації.   У нашому 
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випадку, при прийняті рішення щодо безпечності та якості досліджуваних 

зразків майонезних соусів ми керувалися нормами, викладеними у збірнику 

міжнародних харчових стандартів (Кодекс Аліментаріус). 

11. Проведено інформаційну експертизу  соусів майонезних. У ході 

проведення експертизи були виявлені порушення: маркувальні позначки на 

кожній упаковці досліджуваних об’єктів «Без консервантів» не відповідають 

дійсності. 

12. Проведено експертизу соусів майонезних з використанням 

комплексної методики аналізу критеріїв якості та безпечності, за 

результатами якої встановлено: 

– наявність бензойної, сорбінової, ерукової кислот у об’єктах 

експертизи не виявлено;  

– у всіх досліджуваних об’єктах кількісний вміст оцтової кислоти  

становіть близько 6% (у перерахунку на кількість етилацетату). Така 

кількість оцтової кислоти говорить про те, що ця речовина у рецептурі соусу 

виступає консервантом; 

– у об’єкті ТМ «Чумак» Справжній (72%) поряд з речовинами, які 

характерні для хроматограми рослинних олій, виявлена значна кількість 

суміші 2,4-декадіеналів (Е,Е) (Е,Z), 2-деканаля, які утворюються при 

ферментативному розкладі поліненасичених кислот, в основному олеїнової. 

Наявність цих речовин вказує, що у технології майонезу використовувалась 

рослинна олія, яка була частково зіпсована (прогіркла олія); 

– виявлено присутність транс-жирів у досліджуваних зразках, в 

кількостях менш 1%. 

13. Рекомендовано впровадження комплексної методики визначення 

критеріїв якості та безпечності соусів майонезних  у роботу експертних 

установ, що  дозволить попередити або підтвердити факт інформаційної та 

вартісної фальсифікації продукту. 
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