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РЕЦЕПТУРНІ ІННОВАЦІЇ ЯК СКЛАДОВІ ТРАНСФОРМАЦІЇ  

РИНКУ МАЙОНЕЗНОЇ ПРОДУКЦІЇ 
Продовольчі системи, які є складовою безпеки держави, особливо у воєнний і повоєнний період, потребувати-

муть трансформаційних змін. Майонези й майонезні соуси належать до харчових продуктів масового споживання і 

основними шляхами до позитивної динаміки їх виробництва в Україні аналітики вбачають розширення асортименту 

завдяки впровадженню рецептурних інновацій. Майонезна продукція використовується при виготовленні різноманіт-

них страв, що подаються в закладах харчування, а також у широкому асортименті представлена в торговельних 

мережах. Виробники докладають зусиль для створення дієтичних і ароматизованих майонезних продуктів, надаючи 

їм смаку сиру, барбекю та ін. На ринку домінує неароматизований майонез, оскільки він є більш затребуваним. Поши-

рення веганства і вегетаріанської дієти спонукає до виробництва органічних і безяєчних продуктів. Представлена в 

статті інформація має оглядовий характер і містить аналіз наявних напрямів виготовлення нових видів майонезних 

продуктів та пошук шляхів реалізації рецептурних інновацій на промислових підприємствах та в закладах харчування 

з урахуванням світових тенденцій розвитку харчової галузі. Створення інноваційних майонезних соусів здійснюється 

за рахунок вилучення окремих рецептурних компонентів; заміни одних складових на інші; додаткового введення доба-

вок функціонального призначення для збагачення вітамінами, мінералами, харчовими волокнами; використання олій-

них сумішей зі збалансованим жирнокислотним складом та ін. Практичне впровадження рецептурних інновацій на 

підприємствах галузі потребує тісної співпраці науковців і виробників майонезної продукції, використання цифрових 

технологій, штучного інтелекту, урахування змін у нормативних документах, які регулюють питання безпечності 

продукції, управління відходами та ін. 
Ключові слова: майонезна продукція; рецептурні компоненти; інновації; функціональні добавки. 
Бібл.: 59. 

Актуальність теми дослідження. Ринок харчових продуктів є гнучкою системою, 

що постійно піддається дії зовнішніх чинників, таких як: кліматичні умови, пандемії, 

війни. Він має враховувати зміни в уподобаннях споживачів і залежить від суміжних га-

лузей та організації логістичних ланцюгів, наповненості й різноманіття сировинних ре-

сурсів. Війна призвела до суттєвого порушення продовольчої системи як в Україні, так і 

в інших залежних від нашої сировини країнах. Питання відродження економіки значною 

мірою потребуватимуть і розроблення ефективних заходів щодо трансформації продово-

льчих систем, які були окреслені ще до війни Указом президента № 41 від 7 лютого 2022 

року. Серед пріоритетних напрямів здорове й доступне харчування, якість та безпечність 

продуктів, стійкі до ринкових коливань і дружні до довкілля виробництва. Впровадження 

в харчовій галузі інновацій має враховувати весь комплекс поставлених завдань [1; 2]. 
На Українському ринку майонезів не спостерігається інтенсивного зростання, але він 

має сталу динаміку щодо розширення асортименту продукції, яка відрізняється за калорій-

ністю, складом, смаковими властивостями та функціональним призначенням. Основними 

шляхами до позитивної динаміки виробництва майонезу в Україні аналітики вбачають ро-

зширення асортименту завдяки впровадженню інновацій, підвищення безпечності та яко-

сті майонезів при використанні компонентів натурального походження [3]. 
Постановка проблеми. Ринок майонезної продукції суттєво змінився за останні де-

сятиліття. Маємо значне розширення асортименту за рахунок дієтичних, вегетаріансь-

ких, збагачених нутрієнтами майонезних соусів і виготовлення продуктів зі спеціаль-

ними смаковими та ароматичними добавками й наповнювачами [4]. Серед рецептурних 

компонентів з'явилася велика кількість функціональних добавок (у тому числі й компле-

ксної дії), що потребує їх систематизації, вивчення властивостей та взаємодії з іншими 
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компонентами, а також дослідження питань їхнього впливу на якість та безпечність отри-

муваних продуктів. Нагальним є формування комплексного підходу до практичної реалі-

зації інноваційних рецептурних пропозицій у виробництво з урахуванням передових сві-

тових тенденцій і трансформаційних змін харчового ринку. 
Аналіз останніх досліджень і публікацій. Традиційний майонез, який готується змі-

шуванням яєць, оцту й гірчиці з наступним повільним додаванням олії, найчастіше є про-

дуктом приготування в закладах харчування або ж у домашніх умовах. Промислові підп-

риємства з виготовлення майонезної продукції впроваджують у виробництво інновації, 

що спрямовані як на розширення асортименту (продуктові, або рецептурні інновації), так 

і на вдосконалення технології (процесні інновації). Майонезна продукція, яка надходить 

до торговельних мереж, має бути не лише смачною, поживною, різноманітною, а також 

якісною та безпечною. 
Майонези являють собою емульсії, у яких жирова фаза у дрібнодисперсному стані 

розподілена у водному дисперсному середовищі. Стійкість емульсій забезпечують ему-

льгатори. Вони мають дифільну будову молекул, можуть бути природного походження і 

штучно виготовленими. Емульгуючі властивості виявляють фосфоліпіди тваринного 

(присутні в яєчному жовтку) або рослинного (побічні продукти рафінації рослинних 

олій) походження. Це велика група лецитинів (Е322), які додатково піддають спеціаль-

ному обробленню з метою надання їм відкоригованих властивостей. Як емульгатори ви-

користовують лецитини: знежирені, ацетильовані, гідролізовані, фракціоновані та ін. 
Виготовлення низькожирних майонезних соусів належної консистенції можливе за 

умови додавання спеціальних добавок – згущувачів та стабілізаторів. Такими функціона-

льними добавками можуть бути продукти як штучного походження, так і нативні, або 

модифіковані (крохмалі, пектини та ін.) [5]. До рецептурного складу майонезів вводять 

такі харчові Е-добавки, як альгінат натрію (Е401), гуарова камедь (Е412), ксантанова ка-

медь (Е415) та ін., а також їх суміші [6; 7]. Як згущувачі використовують також білкові 

ізоляти, отримувані з рослинної сировини (сої, квасолі, нуту) і різні види борошна [4; 8]. 

У ролі функціональних компонентів до рецептури низькожирних майонезів також дода-

ють різноманітні порошки, отримувані з овочів і фруктів [9-12]. 
Результати досліджень і публікацій останніх років підтверджують ефективність засто-

сування борошна у виробництві низькожирних майонезів і майонезних соусів. Як природні 

стабілізатори в технології емульсійних продуктів пропонують використовувати вівсяне й 

перлове борошно [13; 14]. Горохове борошно доцільно вводити до рецептури майонезної 

продукції і в ролі згущувача, і як додаткове джерело білка [15]. Компонентами низькожир-

них дієтичних емульсійних продуктів є: рисове борошно [16], гарбузове [17] і борошно 

поранг (Porang) [18]. Останнє, маловідоме нам борошно отримують з рослини 

Amorphophallus muelleri, яка в деяких районах Яви відома як iles-iles. Рецептурними скла-

довими майонезів слугують такі види борошна, як арахісове, кунжутне й соєве [4]. Розро-

бники технології виготовлення низькокалорійних соусів пропонують до використання у 

їхньому складі борошна амаранту, зародків пшениці й аглютенового борошна з черемхи 

[19]. Висока здатність утримувати вологу притаманна кокосовому борошну, що робить 

його ефективним згущувачем низькокалорійних десертних майонезних продуктів [20; 21]. 
Традиційно жировою складовою майонезів виступають рослинні олії, найчастіше – 

соняшникова. З метою збагачення харчових водно-жирових емульсійних продуктів неза-

мінними ω-6 і ω-3 жирними кислотами використовують збалансовані за жирнокислотним 

складом купажі різних олій, таких як: ріпакова і соєва [22], кукурудзяна і оливкова [23]. 

До рецептур майонезної продукції додають лляну, кунжутну, конопляну олію [24; 25] та 

ін. Їх перелік постійно збільшується за рахунок використання нетрадиційних тропічних 

олій, наприклад, кокосової або «червоної» пальмової олії [26; 27]. 
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Олії, присутні в майонезній продукції в значних кількостях, потребують викорис-

тання антиоксидантів. Для запобігання псуванню майонезної продукції по жировій фазі 

в результаті протікання окислювальних процесів використовують синтетичні харчові до-

бавки: аскорбілпальмітат (Е304), бутилгідроксіанізол (Е320), бутилгідроксітолуол (Е321) 

та ін., які несуть потенційні ризики для здоров'я людини. Організації з безпечності хар-

чових продуктів закликають до заміни хімічних інгредієнтів натуральними. Науковці, до-

слідники та провідні спеціалісти галузі особливу увагу приділяють вивченню окислюва-

льної стабільності майонезів і пошуку функціональних добавок рослинного походження 

з антиоксидантною активністю. Такими добавками можуть слугувати: сумах, лікопін, а 

також водний екстракт імбиру, в якому присутні активні компоненти гінгерол і гексагід-

рокуркумин [28-30]. До складу майонезу зі зниженим вмістом жиру пропонують вводити 

комплекс ізоляту сироваткового білка й камеді насіння базиліку. Така добавка виявляє і 

антиоксидантну активність, і додатково забезпечує виготовлення продукту необхідної 

консистенції [31]. 
Прянощі і пряні овочі, які збагачують майонезні соуси біологічно активними речо-

винами, володіють антиоксидантними і бактерицидними властивостями та сприяють збі-

льшенню термінів зберігання. Перевага таких добавок очевидна, вони нетоксичні, добре 

сприймаються організмом людини і майже не виявляють побічної дії [32; 33]. До рецеп-

турного складу майонезних соусів входять також антиоксиданти токофероли (Е307, Е308, 

Е309) і бета-каротин. Останній є провітаміном А, також використовується у харчовій га-

лузі як природний барвник (Е160а). Натуральні каротиновмісні добавки до майонезних 

продуктів виготовляють із гарбуза й моркви, а також із плодів персикової пальми Bactris 

gasipaes [23; 34]. 
Майонези, як продукти з низьким рівнем рН і високим вмістом жиру, відносно стійкі 

до дії мікроорганізмів. Псування може відбуватися через дріжджі і плісняви; з майонезу 

було виділено відносно небагато інших мікроорганізмів. Зменшення калорійності майо-

незної продукції і відповідно збільшення водної фази потребує використання консерван-

тів. У ролі останніх виробники найчастіше застосовують сорбінову (Е200) і бензойну 

(Е210) кислоти та їх солі (Е201, Е202, Е211 і Е212) [35]. Традиційним підкислювачем для 

майонезних соусів є оцтова кислота. Вона доступна, дешева та здатна надавати продукту 

відповідних смакових якостей. Оцтова кислота використовується у вигляді водного роз-

чину 3–15%-вої концентрації (харчовий оцет), або 70–80%-вого розчину (оцтова есен-

ція), вона відома як харчова добавка Е260. Ця кислота має недоліки, проявляє токсичні 

властивості і має протипоказання щодо використання у дієтичних продуктах та негати-

вно впливає на здоров’я людей з проблемами шлунково-кишкового тракту. У ролі альте-

рнативних підкислювачів або їх комплексів, що спроможні підтримувати необхідне зна-

чення рН у харчовій системі пропонують фруктові кислоти – яблучну, цитринову та ін. 

Вони здатні підвищити стабільність, біологічну цінність майонезного продукту і змен-

шити токсичну дію [36; 37]. 
Органолептичні властивості традиційних майонезів формувалися за рахунок солі, 

цукру, оцту, гірчичного порошку. На сьогодні до рецептурного складу вводять різномані-

тні смакові і ароматичні компоненти синтетичного і натурального походження. Цукор по-

вністю або частково замінюють на цукрозамінники і підсолоджувачі, додають фруктово-

ягідні кріопорошки, екстракти пряно-ароматичних речовин, сушене овочеве пюре, різно-

манітні соки (наприклад, калини, журавлини, черемші або горобини) та ін. [38-42]. 
Не оминули сегмент майонезної продукції і світові тенденції в галузі харчування, 

пов’язані зі створенням широкого асортименту функціональних продуктів, які сприяють 

зміцненню здоров’я та зменшують ризики виникнення захворювань. На сьогодні окреслені 

основні проблеми і сформовані наукові підходи до вирішення питань щодо виготовлення 
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корисної майонезної продукції. Серед актуальних напрямів виробництво майонезів: з ни-

зьким вмістом холестерину; збагачених вітамінами, мікроелементами, харчовими волок-

нами; з функціональними добавками лікувальної і профілактичної дії. Розроблені рецеп-

тури нових видів майонезних соусів із продуктами бджільництва (бджолиним обніжжям); 

майонезів із канцеропротекторним ефектом з додаванням до складу бразильського горіха, 

токоферолів, брюссельської капусти; введення грибних порошків з печериці, шиїтаке, 

рейші; збагачення ізолятами білка горіхів кеш'ю; використання у рецептурному складі ма-

йонезів такої нетрадиційної сировини, як насіння чіа, малинового пюре, копченої паприки, 

зелені та ін.[26; 43-49]. Джерелом харчових волокон можуть слугувати різні види клітко-

вини, отримувані з насіння льону, кунжуту, висівок гречки, оболонок насіння пшениці та 

ін. [50]. Олію насіння кавуна, що містить у своєму складі комплекс жиророзчинних вітамі-

нів А, Е та F, рекомендують вводити до складу безяєчних майонезних продуктів [51]. 
В умовах світової продовольчої кризи актуальним є перехід на рейки економіки за-

мкнутого циклу, яка спрямована на раціональне споживання сировинних ресурсів та 

впровадження безвідходних технологій. Тож, актуальним залишається використання вто-

ринних продуктів перероблення сільськогосподарської продукції, як сировини для виро-

бництва майонезів. Як зазначалося вище, як функціональні добавки, особливо до низь-

кожирних майонезних соусів, використовують порошки зі шкірок бананів і кавуна, від-

ходів перероблення винограду й цитрусових [9-12; 52-54]. Привабливим рецептурним 

компонентом майонезних соусів, особливо вегетаріанських, може слугувати аквафаба – 

рідина, яка залишається після варіння будь-яких бобів (квасолі, гороху та ін.) [55; 56]. 
Виділення недосліджених частин загальної проблеми. Проведений аналіз остан-

ніх публікацій показав, що питанню розширення асортименту майонезної продукції за 

рахунок рецептурних інновацій приділяється значна увага. Виконуються наукові роботи, 

які спрямовані на пошук нових функціональних добавок і створення продукції зі збала-

нсованим жирнокислотним складом, збагаченої вітамінами, мікроелементами, харчо-

вими волокнами та з покращеними органолептичними характеристиками. Вивчається 

можливість використання відходів харчових виробництв, як вторинних сировинних ре-

сурсів, у виготовленні майонезних соусів. При цьому значна кількість отриманих резуль-

татів досліджень не знаходить практичної реалізації безпосередньо у виробництві, що 

потребує пошуку нового підходу до забезпечення повного циклу створення інновацій-

ного майонезного продукту. 
Метою статті є аналіз існуючих напрямків створення нових видів майонезних про-

дуктів і пошук шляхів реалізації рецептурних інновацій на промислових підприємствах 

та в закладах харчування з урахуванням сучасних тенденцій розвитку харчової галузі. 
Виклад основного матеріалу. Впровадження інновацій в харчовій галузі, також і при 

виготовленні майонезної продукції, має свої особливості. Процес не обмежується розроб-

ленням рецептури й не лише фокусується на технології виробництва, а має також відсте-

жувати поведінку споживачів, досліджувати їх запити і уподобання. Розуміння харчової 

поведінки, включаючи спосіб життя та соціокультурні впливи, має вирішальне значення 

для прийняття споживачами нових харчових продуктів та дає суттєві переваги виробни-

кам-новаторам. Система Smart Food Recipe System (SFRS) – система «розумних» рецептів 

харчових продуктів – розроблена для розширення можливостей інновацій. Вона спроєкто-

вана як сховище рецептів тайських страв для моніторингу та аналізу тенденцій з функці-

ями пошуку та порівняння. Очікується, що SFRS зможе надати такі переваги, як розуміння 

та підказки, що потенційно зорієнтують на розробку майбутніх харчових продуктів [57]. 

Впровадження подібної системи для накопичення, оброблення і використання інформації, 

наприклад, по майонезній продукції, могла б зорієнтувати дослідників і промисловців 

щодо визначення актуальних напрямків для наукових розробок і новаторських змін на ви-
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робництвах. При цьому важливо створити умови для спрощеного доступу до наукової ін-

формації та сучасних інноваційних розробок, забезпечити отримання відомостей про те, 

які види майонезної продукції є найбільш затребуваними і якими групами споживачів. Не 

менш значущим залишається питання формування ефективної комунікації між усіма уча-

сниками, що залучені в процес розроблення, реалізації рецептурних інновацій на виробни-

цтві та їх супроводження (правового, економічного, безпекового та ін.). 
Актуальним питанням сьогодення залишається доступність, якість і безпечність ха-

рчових продуктів. Впровадження системи НАССР, посилення контролю за дотриманням 
вимог щодо інформування споживачів про склад, властивості і присутні потенційно не-
безпечні компоненти в харчових продуктах значною мірою спрощують пошук покуп-
цями здорової їжі. Але використання багатокомпонентних функціональних добавок (ста-
білізаційні системи Стабілекс, Хамульсіон та ін.) у складі майонезних продуктів можуть 
обмежувати доступ покупців до повної інформації про їх склад. Якщо виробник не вказує 
на пакуванні тип такої комплексної добавки і не розшифровує її склад, тоді споживачу 
залишається лише здогадуватися про її природу. Наприклад, стабілізатори STABMAYO-
7001 і STABMAYO-7002 містять у своєму складі Е1422, Е412, Е415, а компаунди для 
виробництва майонезів Колаген Pro 6630 і Колаген Pro 6620 являють собою поєднання 
гідроколоїдної і білкової складових [41; 49; 58; 59]. 

Особливого підходу потребують майонезні продукти для окремих груп споживачів, 
які мають надзвичайну чутливість до глютену, неперонисимість лактози або хворіють на 
цукровий діабет. З теоретичного погляду, глікемічний індекс майонезу має вважатися ну-
льовим – в оригінальному рецепті соусу немає вуглеводів. Класичні інгредієнти – це яє-
чний жовток, рослинна олія, оцет, лимонний сік і можливо невелика кількість спецій (у 
вигляді сушених трав). Але при виготовленні низькокалорійної майонезної продукції за 
рахунок зменшення частки жиру виробники для створення належної текстури продукту 
додають до нього мальтодекстрин або інші складні крохмалі, що може збільшувати глі-
кемічний індекс до 60 одиниць. Окремі види борошна, які входять до рецептури майоне-
зних соусів як згущувачі, можуть слугувати джерелом глютену. Необхідно враховувати і 
взаємний вплив складових компонентів та не допускати використання несумісних віта-
мінів, мікроелементів та ін. Недопустимо вводити в оману споживачів, не надаючи мак-
симально повної інформації про склад і безпечність майонезу. Використання відходів або 
побічних продуктів харчових виробництв, як сировини у складі майонезної продукції, 
потребує ретельного дослідження їх властивостей, вивчення можливого впливу на інші 
рецептурні складові та на якість і безпечність кінцевого продукту. 

Висновки. На підставі викладеного матеріалу можемо зробити висновок, що осно-
вними рецептурними інноваціями у виготовленні майонезної продукції є виробництво 
вегетаріанської, дієтичної, низькожирної продукції з оптимальним жирнокислотним 
складом, зі збільшеним вмістом корисних нутрієнтів і функціональних добавок спеціа-
льного призначення. 

Створення інноваційних майонезних соусів здійснюється за рахунок вилучення ок-
ремих рецептурних компонентів (наприклад, яєчних продуктів); заміни одних складових 
на інші (наприклад, вилучення цукру і введення синтетичних підсолоджувачів, або за-
міни синтетичних Е-добавок на природні аналоги); додаткового введення добавок функ-
ціонального призначення для збагачення вітамінами, мінералами, харчовими волокнами; 
використання олійних сумішей зі збалансованим жирнокислотним складом та ін. 

Практичне впровадження рецептурних інновацій на підприємствах галузі потребує 
тісної співпраці науковців і виробників майонезної продукції, використання цифрових 
технологій, штучного інтелекту, урахування змін у нормативних документах, які регулю-
ють питання безпечності продукції, управління відходами та ін. Виготовлення і надхо-
дження на ринок інноваційної майонезної продукції має супроводжуватися наданням по-
вної інформації про склад і властивості товару, а також враховувати запити всіх груп спо-
живачів, досліджуючи їхню реакцію і ступінь сприйняття нових продуктів. 
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RECIPE INNOVATIONS AS INGREDIENT TRANSFORMATIONS  

OF THE MAYONNAISE MARKET 
Mayonnaises and mayonnaise sauces are food products for mass consumption. There is no intensive growth in the may-

onnaise market, but it has a stable dynamic in terms of expanding the range of products, which differ in calorie content, 

composition, taste properties and functional purpose. Analysts see the main ways to the positive dynamics of mayonnaise 

production in Ukraine as the expansion of the assortment due to the introduction of recipe innovations, improvement of the 

safety and quality of mayonnaise when using components of natural origin. 
The market of mayonnaise products has changed significantly over the past decades. We have a significant expansion of 

the assortment due to dietary, vegetarian, nutrient-enriched mayonnaise sauces and products with special flavor and aroma 

additives and fillers. A large number of functional additives (including complex action) appeared among the prescription com-

ponents, which requires their systematization, study of properties and interaction with other components, as well as research 

into the issues of their influence on the quality and safety of the obtained products. It is urgent to form a comprehensive ap-

proach to the practical implementation of innovative recipe proposals in production, taking into account advanced global 

trends and transformational changes in the food market. 
The analysis of the publications showed that considerable attention is paid to the issue of expanding the assortment of 

mayonnaise products due to recipe innovations. Scientific works are carried out, which are aimed at finding new functional 

additives and creating products with a balanced fatty acid composition, enriched with vitamins, trace elements, dietary fibers 

and with improved organoleptic characteristics. The possibility of using food production waste as secondary raw materials in 

the production of mayonnaise sauces is being studied. At the same time, a significant number of obtained research results do 

not find practical implementation directly in production, which requires the search for a new approach to ensuring the full 

cycle of creating an innovative mayonnaise product. 
The information presented in the article is of an overview nature and contains an analysis of existing trends in the pro-

duction of new types of mayonnaise products and the search for ways to implement recipe innovations. The creation of innova-

tive mayonnaise sauces is carried out by extracting individual recipe components (for example, egg products); replacing one 

component with another (for example, removing sugar and introducing synthetic sweeteners, or replacing synthetic E-additives 

with natural analogues); additional introduction of functional additives for enrichment with vitamins, minerals, dietary fibers; 

use of oil mixtures with a balanced fatty acid composition, etc. The practical implementation of recipe innovations at enterprises 

of the industry requires close cooperation of scientists and manufacturers of mayonnaise products, the use of digital technolo-

gies, artificial intelligence, taking into account changes in regulatory documents that regulate issues of product safety, waste 

management, etc. The production and entry into the market of innovative mayonnaise products must be accompanied by the 

provision of complete information about the composition and properties of the product, as well as take into account the requests 

of all groups of consumers, studying their reaction and the degree of acceptance of new products. 
Keywords: mayonnaise products; recipe components; innovations; functional additives. 
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