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Аннотация. В статье исследована возможность использования белково-углеводной 

композиции для расширения ассортимента соусов эмульсионного типа с целью повышения 
их пищевой ценности.   

Проанализированы тенденции рынка масложировых и соусных композиций и предложены 
эмульсионные продукты с оптимизированным составом при внесении в их рецептуру белко-
во-углеводной композиции, содержащей порошок топинамбура и концентрат сывороточных 
белков.  

Использование белково-углеводного полуфабриката в технологиях эмульсионных со-
усов позволит, во-первых, повысить их биологическую и пищевую ценность, обогатить про-
дукт такими важными пищевыми нутриентами, как незаменимые аминокислоты, минераль-
ные вещества, витамины группы В; во-вторых, обеспечить стабильность эмульсионной 
системы. 

Проанализированы физико-химические показатели данной композиции, а также ее функ-
ционально-технологические свойства. Обоснована возможность применения белково-
углеводной композиции в рецептуре эмульсионных продуктов за счет высоких стабилизиру-
ющих и эмульгирующих свойств. 

Исследована зависимость стабильности систем на основе белково-углеводной компо-
зиции от рН среды и температуры эмульгирования. Установлено, что для максимальной 
реализации функционально-технологических свойств композиции активная кислотность 
среды должна находиться в пределах 4,5...6 ед, а рациональной температурой для получения 
стойкой эмульсий на основе композиции является температура 20...35 ºС. 

Обоснована возможность применения в технологии эмульсионных соусов белково-
углеводного полуфабриката. Установлено, что белково-углеводный полуфабрикат имеет 
высокие стабилизирующие и эмульгирующие свойства. 

Проведенные исследования дают возможность расширить ассортимент эмульсионной 
продукции, повысить ее пищевую и биологическую ценность, более полно использовать по-
тенциал молочного и растительного сырья и позволит получить продукт с улучшенными 
органолептическими характеристиками и улучшенным качественным составом. 

Ключевые слова: соус, белково-углеводная композиция, порошок топинамбура, эмуль-
гирующая способность, концентрат сывороточных белков, стойкость эмульсии, молочное и 
растительное сырье. 
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Abstract. The article explores the possibility of using a protein-carbohydrate composition to ex-
pand the range of emulsion-type sauces in order to increase their nutritional value. 

Market trends in fat-and-oil and sauce compositions are analyzed and emulsion products with an 
optimized composition are proposed when a protein-in-carbohydrate composition containing Jerusa-
lem artichoke powder and whey protein concentrate is added to their formulation. 

The use of a protein-carbohydrate semi-finished product in the technology of emulsion sauces 
will, firstly, increase their biological and nutritional value, enrich the product with such important food 
nutrients as essential amino acids, minerals, B vitamins; secondly, to ensure the stability of the emul-
sion system. 

The physico-chemical parameters of this composition, as well as its functional and technological 
properties, are analyzed. The possibility of using a protein-carbohydrate composition in the formulation 
of emulsion products due to high stabilizing and emulsifying properties has been substantiated. 

The dependence of the stability of systems based on a protein-carbohydrate composition on the 
pH of the medium and the emulsification temperature has been studied. It has been established that 
for the maximum realization of the functional and technological properties of the composition, the ac-
tive acidity of the medium should be in the range of 4.5...6 units, and the rational temperature for ob-
taining stable emulsions based on the composition is 20...35 ºС. 

The possibility of using a protein-carbohydrate semi-finished product in the technology of emul-
sion sauces is substantiated. It has been established that the protein-carbohydrate semi-finished 
product has high stabilizing and emulsifying properties. 

The conducted research makes it possible to expand the range of emulsion products, increase its 
nutritional and biological value, more fully use the potential of dairy and vegetable raw materials and 
will allow to obtain a product with improved organoleptic characteristics and improved quality composi-
tion. 

Keywords: sauce, protein-carbohydrate composition, Jerusalem artichoke powder, emulsifying 
ability, whey protein concentrate, emulsion stability, dairy and vegetable raw materials.  
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ВВЕДЕНИЕ 

 
Питание всегда было наиболее важным 

и устойчивым фактором внешней среды, вли-
яющим на состояние здоровья человека. 
Ухудшение экологической ситуации во многих 
странах, среди которых и Россия, сопровож-
дается загрязнением окружающей среды, во-
ды и пищевых продуктов. При этом питание 
современного человека не в состоянии удо-
влетворить потребности нашего организма во 
многих биологически активных веществах. 

Сам рацион с каждым годом становится бо-
лее богатым по вкусовым свойствам, но ме-
нее сбалансированным по составу. Это пред-
определяет необходимость расширения ас-
сортимента продуктов питания защитного 
действия, обогащенного полноценным бел-
ком, пищевыми волокнами, и веществами, 
которые лучше всего смогут обеспечить по-
требности организма [1]. 

Перспективными продуктами, на базе 
которых можно формировать функциональ-
ные свойства, являются соусы, эмульсионной 
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структуры, являющимися высококалорийны-
ми продуктами ежедневного потребления, 
ассортимент которых в последнее время ре-
гулярно расширяется [2]. 

Анализ сложившейся ситуации на про-
довольственном рынке России свидетель-
ствует, что ассортимент соусов эмульсионно-
го типа крайне узок и преимущественно пред-
ставлен соусом типа «Майонез» [2]. Произ-
водство традиционных соусов предполагает 
использование дорогих загустителей, эмуль-
гаторов [1, 3]. 

Широкое распространение приобретают 
технологии эмульсионных соусов с использо-
ванием в качестве эмульгирующей и стаби-
лизирующей составляющей растительного и 
вторичного молочного сырья [4]. В данной 
работе было предложено вносить в рецепту-
ру белково-углеводную композицию, состоя-
щую из порошка топинамбура и концентрата 
сывороточных белков в соотношении 1:1. 
Данная композиция, являющаяся источником 
многих важных пищевых веществ, может 
обеспечить структурообразование системы 
за счет содержания пектина и протопектина, 
а также повышение питательной ценности за 
счет содержания легкоусвояемых сахаров, 
витаминов, макро- и микроэлементов. 

Молочные белки традиционно исполь-
зуются в качества эмульгатора в производ-
стве эмульсионных соусов, но казеиновый 
комплекс, составляющий около 80 % белков 
молока, применяется в эмульсионных соусах 
преимущественно в форме казеината натрия. 

На эмульгирующую способность белков 
молока влияет рН среды, ионная сила рас-
твора, предварительная технологическая об-
работка. Так, частичный гидролиз щелочными 
препаратами определенных концентраций 
приводит к увеличению эмульгирующих 
свойств молочных белков [5]. 

Для получения эмульсии с повышенной 
стойкостью, улучшенными реологическими 
свойствами в качестве эмульгатора и стаби-
лизатора используют сухое обезжиренное 
молоко или сухую молочную сыворотку [6] и 
натриевую соль карбоксиметилцеллюлозы 
соответственно; другая технология предпола-
гает использование молочной сыворотки и 
пектина [5].  

Известный способ получения диетиче-
ского майонеза, в котором для стабилизации 
эмульсии используется комплекс молочных 
белков с карбоксиметилцеллюлозой в коли-
честве 4...5 % [7]. 

Предложена технология низкокалорий-
ного майонеза, где в качестве эмульгаторов 
использованы соевые и молочные белки [8]. 

Данные технологии, базирующиеся на 
комплексном использовании молочных бел-
ков и полисахаридов, обеспечивают улучше-
ние консистенции готового продукта и его 
устойчивость к расслоению в процессе хра-
нения. 

Следует отметить, что общей чертой 
существующих технологий является исполь-
зование для образования и стабилизации 
эмульсионной структуры таких пищевых до-
бавок, как пектины, карбоксиметилцеллюло-
зы, крахмалы, альгинаты, камеди и т.д.  

Целесообразность использования мо-
лочного сырья в технологиях эмульсионной 
продукции обусловлена способностью мо-
лочных белков поглощать и удерживать влагу 
и тем самым образовывать и стабилизиро-
вать эмульсии. При этом молочное сырье ис-
пользуется преимущественно после выделе-
ния или концентрирования белковых веществ 
в виде различных концентратов молочных 
белков.  

Как правило, в технологическом процес-
се производства молочно-растительных пи-
щевых систем с дисперсной структурой по-
тенциал функциональных свойств сырья ис-
пользуется в неполной мере, что и вызывает 
необходимость применения пищевых добавок 
для стабилизации структуры. 

Известна технология белково-углевод-
ного полуфабриката на основе обезжиренно-
го молока и ягодного пюре, позволяющая по-
лучить полуфабрикат с выраженными по-
верхностно-активными свойствами [9, 10]. 
Данный продукт за счет наличия поверхност-
но-активного казеината натрия и стабилизи-
рующих свойств пектина может быть исполь-
зован как полуфабрикат для получения ши-
рокого ассортимента структурированной про-
дукции без дополнительного применения 
структурообразующих добавок.  

Использование белково-углеводного по-
луфабриката в технологиях эмульсионных 
соусов позволит, во-первых, повысить их 
биологическую и пищевую ценность, обога-
тить продукт такими важными пищевыми нут-
риентами, как незаменимые аминокислоты, 
минеральные вещества, витамины группы В; 
во-вторых, обеспечить стабильность эмуль-
сионной системы.  

На сегодняшний день ассортимент 
эмульсионных соусов является недостаточно 
широким, а технологий эмульсионных соусов 
с использованием белково-углеводной ком-
позиции не существует. Поэтому было бы 
целесообразным в рыночных условиях для 
создания конкурентоспособных технологий в 
дальнейших исследованиях обосновать ра-
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циональные режимы и параметры процесса 
производства эмульсионных соусов с исполь-
зованием белково-углеводной композиции, 
при которых он проявляет высокие эмульги-
рующие и стабилизирующие свойства. 

Продвижение на рынок новых соусов 
эмульсионного типа на основе белково-
углеводной композиции сдерживается недо-
статочным уровнем прикладных исследова-
ний, связанных, главным образом, с процес-
сами образования устойчивых эмульсионных 
систем на основе белково-углеводной компо-
зиции. Это вызывает необходимость прове-
дения исследований, направленных на поиск 
путей реализации функционально-техноло-
гических свойств компонентов в рецептурах 
соусов на основе белково-углеводной компо-
зиции. 

Поэтому научное обоснование и разра-
ботка технологий эмульсионных соусов на 
основе белково-углеводной композиции сего-
дня очень актуальны. 

 

МЕТОДЫ 
 

В процессе исследований использованы 
общепринятые стандартные методы.  

Эмульгирование осуществляли на лабо-
раторном эмульгаторе, для этого в химиче-
ский стакан вместимостью 100 мл помещали 
исследуемый образец объемом 10 мл, а за-
тем, добавляли масло со скоростью 
78...80 капель/мин. для инверсии фаз. Тип 
эмульсии выявляли методом разбавления. 
Объем масла, который вылился из лейки, со-
ответственно равен значению точки инверсии 
фаз. Устойчивость (стойкость) эмульсий 
определяли, фиксируя объемы фаз отделив-
шихся после центрифугирования [1]. 
 

РЕЗУЛЬТАТЫ 
 

Характеристика физико-химических 
свойств белково-углеводной композиции 
представлена в таблице 1. 

Таблица 1 – Характеристика физико-химического состава белково-углеводной композиции 
 
Table 1 - Characteristics of the physicochemical composition of the protein-carbohydrate composition 

Наименование показателя Содержание, % 
Массовая доля влаги, не более %  4     
Массовая доля жира, не менее % 5 
Кислотность, Т0, не более 33 
Массовая доля белка, %, не менее 55 

  
Учитывая необходимость создания про-

дукции, обогащенной полноценными белка-
ми, простыми углеводами, витаминами, ми-
неральными веществами и пищевыми волок-
нами, можно сделать вывод, что технология 
эмульсионной продукции на основе белково-
углеводной композиции актуальна. Исходя из 
этого, необходимым является определение 
функционально-технологических свойств бел-
ково-углеводной композиции и ее способно-
сти к образованию и стабилизации эмульсий. 

В ходе экспериментальных исследова-
ний по методике, описанной выше, установ-
лено, что при внесении 5 % белково-
углеводной композиции в рецептуру эмульси-
онного соуса эмульгирующая способность 

(ЭС) составляет 99 %, а стойкость эмульсии 
(СЭ), измеренная после центрифугирования 
в течение 300 с, составляет 100 %. При этом 
эмульсия на основе белково-углеводной ком-
позиции является стабильной и не расслаи-
вается, поэтому, для придания эмульсии ста-
бильности не требуется введения в состав 
рецептурной смеси добавки стабилизирую-
щего характера. 

Так как технология эмульсионных соусов 
предполагает внесение ингредиентов, имею-
щих кислую среду, целесообразным является 
исследование влияния активной кислотности 
на ЭС и СЕ системы на основе белково-
углеводной композиции (рисунок 1). 
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Рисунок 1 – Зависимость СЭ, ЭС системы на основе белково-углеводной композиции  
в зависимости от рН среды, ед. 

 
Figure 1 - Dependence of the SE, ES systems based on the protein-carbohydrate composition 

depending on the pH of the medium, units. 
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Рисунок 2 – Зависимость СЭ, ЭС системы на основе белково-углеводной композиции  

в зависимости от температуры, Т0 
 

Figure 2 - Dependence of SE, ES systems based on protein-carbohydrate composition depending  
on temperature, Т0 
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Рисунок 3 – Зависимость ЭС системы на основе белково-углеводной композиции в зависимости 
от содержания сахара, масс % 

 
Figure 3 - Dependence of the ES system based on a protein-carbohydrate composition depending  

on the sugar content, wt % 

 
На следующем этапе исследовали влия-

ние температуры на эмульгирующую способ-
ность и стойкость эмульсии систем на основе 
белково-углеводной композиции. 

Данные рисунка 2 отражают зависимость 
эмульгирующей способности и стойкости 
эмульсии систем на основе белково-
углеводной композиции от температуры в 
интервале от 20 до 60 ºС. Верхний предел 
тепловой обработки устанавливали темпера-
турой денатурации белков, входящих в со-
став белково-углеводной композиции. 

Известно, что сахар способствует стаби-
лизации дисперсных систем, поэтому на сле-
дующем этапе исследовали ЭС системы на 
основе белково-углеводной композиции от 
концентрации сахара (рисунок 3). 

Учитывая особенности ингредиентного 
состава белково-углеводной композиции, 
можно предположить, что на его основе це-
лесообразно также создавать технологии де-
сертных эмульсионных соусов. 

 

ОБСУЖДЕНИЕ 
 

Установлено (рисунок 1) что, рН базовой 
эмульсии на основе белково-углеводной ком-
позиции составляет 5,8 ед. Отклонение рН от 
данного значения приводит к уменьшению 
структурно-механических характеристик. 
В кислой области рН среды, ниже 4,0, и в ще-
лочной, при рН более 7,0, произошло ухуд-
шение эмульгирующих и стабилизирующих 

свойств белково-углеводной композиции, 
связанных с образованием белково-пекти-
новых комплексов. В щелочной области со-
здаются условия для щелочного гидролиза 
веществ и денатурации белков. 

Для максимальной реализации функци-
онально-технологических свойств белково-
углеводной композиции активная кислотность 
среды должна находиться в пределах 
4,5...6 ед. 

Способность системы к эмульгированию 
с ростом температуры остается на высоком 
уровне, но данные эмульсии менее устойчи-
вы. Эмульгирующая способность остается на 
высоком уровне при температуре 20...35 ºС, а 
стойкость эмульсии – при температуре 
20...30 ºС, поэтому рациональной температу-
рой для получения стойкой эмульсии на ос-
нове белково-углеводной композиции явля-
ется температура 20...35 ºС. 

Из рисунка 3 видно, что с увеличением 
массовой доли сахара ЭС постепенно снижа-
ется и при содержании сахара 20 % состав-
ляет 52,4 %. Это можно объяснить тем, что 
сахар повышает поверхностное натяжение, 
тем самым затрудняя процесс эмульгирова-
ния, а также дегидратирующим действием 
сахара, что приводит к синерезису с видимым 
выделением жидкости. 

Также можно сделать вывод, что белко-
во-углеводная композиция имеет высокое 
содержание белковых веществ и может быть 
использована для изготовления продукции 
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высокой питательной ценности. В белке по-
луфабриката содержится 18 аминокислот, в 
том числе суммарное количество которых 
составляет 55,25 %. При этом соотношение 
незаменимых и заменимых аминокислот со-
ставляет 1,0:1,2, что позволяет характеризо-
вать белково-углеводную композицию как 
продукт с высокой биологической ценностью. 
Следует отметить, что белково-углеводная 
композиция за счет растительной составля-
ющей содержит 0,42 % водорастворимого 
пектина, который имеет высокие стабилизи-
рующие свойства [5]. Также белково-угле-
водная композиция является хорошим источ-
ником водорастворимых витаминов и вита-
мина А. 

 
ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 
Обоснована возможность применения в 

технологии эмульсионных соусов белково-
углеводного полуфабриката. Установлено, 
что белково-углеводный полуфабрикат имеет 
высокие стабилизирующие и эмульгирующие 
свойства. 

Определено, что концентрация сахара 
должна быть не более 5 % для получения 
стабильной эмульсии с высокими эмульгиру-
ющими свойствами. 

Исследована зависимость стабильности 
систем на основе белково-углеводной компо-
зиции от рН среды и температуры эмульгиро-
вания. Установлено, что для максимальной 
реализации функционально-технологических 
свойств композиции активная кислотность сре-
ды должна находиться в пределах 4,5...6 ед, 
а рациональной температурой для получения 
стойкой эмульсий на основе композиции яв-
ляется температура 20...35 ºС. 

На основе проведенных теоретических и 
экспериментальных исследований обоснова-
на возможность разработки новых технологий 
эмульсионной продукции на основе белково-
углеводной композиции, что дает возмож-
ность расширить ассортимент пищевой про-
дукции, повысить ее пищевую и биологиче-
скую ценность, более полно использовать 
пищевой потенциал молочного и раститель-
ного сырья. 
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