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Аннотация. В работе представлены состав и свойства горчичного порошка, 
применяемого при производстве майонеза по традиционным технологиям. Для 
расширения ассортимента пищевых добавок с применением эфирного горчичного масла 
были разработаны рецептуры для его использования в качестве вкусовой добавки в 
составе Ароматизатора горчицы натурального. Проведен анализ используемого в пищевой 
промышленности ингредиента «Ароматизатор горчицы натуральный» с точки зрения 
механизма негативного влияния его основного компонента – эфирного горчичного масла 
на здоровье человека. Приводятся и подвергаются анализу данные о возможности замены 
горчичного порошка в рецептурах майонезов на «Ароматизатор горчицы натуральный» 
и эфирное горчичное масло. В результате сравнительного анализа данных по технологии 
и механизмам пищевой химии было выявлено преимущество использования в составе 
майонеза горчичного порошка над Ароматизатором горчицы натуральным.
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Введение

Одним из ингредиентов, применяемых при 
производстве майонеза по традиционным техноло-
гиям, является горчичный порошок, который вхо-
дит в рецептурный состав многих видов майонеза. 
Для этих целей применяют горчичный порошок ка-
чества не ниже 1-го сорта. В состав горчичного по-
рошка входит пищевое горчичное масло, в котором 
содержится значительное количество биологически 
активных веществ. Горчичный порошок является 
качественной вкусовой добавкой благодаря содер-
жанию в нем эфирного горчичного масла, выполня-
ет эффективное влагоудержание, а также функции 
эмульгатора и структурообразователя за счет содер-
жания в нем растительных белков [8, 9].

На сегодняшний день производители включа-
ют в состав производимых майонезов такой ком-
понент, как «Ароматизатор горчицы натуральный», 
являющийся смесью эфирного горчичного масла и 
рафинированного подсолнечного или нерафиниро-
ванного горчичного масла [17].

Эфирное горчичное масло, являясь лакрима-
тором, раздражает слизистые оболочки глаз, носа, 
зева и дыхательных путей, обладает кожно-нарыв-
ным действием. Поэтому к вопросу использования 
Ароматизатора горчицы натурального в качестве 
вкусовой добавки в производстве майонезов следу-
ет подходить осторожно либо искать данному аро-
матизатору аналог, не оказывающий отрицательно-
го воздействия на здоровье человека. 

Целью работы являлось совершенствование 
технологии производства майонезов с использова-
нием продуктов переработки горчицы, проведение 
сравнительного анализа между продукцией содер-
жащей натуральный горчичный порошок и «Арома-
тизатор горчицы натуральный».

Объекты и методы исследований

В качестве объектов исследования выступали 
горчичный порошок, эфирное горчичное масло, 
а также «Ароматизатор горчицы натуральный». 
Была проанализирована пищевая и биологическая 
ценность объектов исследования, а также органо-
лептическими и физико-химическими методами 
определены и приведены к сравнению некоторые 
качественные показатели эфирного горчично-
го масла, полученного синтетическим путем и по 
предложенной ранее технологии [12]. 

В горчичном порошке содержится от 0,9 до 
1,2% эфирного горчичного масла, а также до 14% 
пищевого горчичного масла, до 10% клетчатки, са-
хара – до 150 г, каротина – 5,2 мг [1]. В своем соста-
ве горчичный порошок содержит: сырого протеина 
42…43 %, в котором 92…93% чистого (перевари-
мого) белка [4]. 

Что касается углеводного состава, то в гор-
чичном порошке присутствуют все формы саха-
ров, в том числе, %: сахароза 0,8…1,1; рафиноза 

0,05…0,10; стахиоза 0,25…0,40; глюкоза, связанная 
в синигрине 0,4…0,5; амидон 0,1; рамноза следы; 
галактуроновая кислота 0,3…0,4; ксилоза в фор-
ме ксилана 0,1…0,25; арабиноза в форме арабина 
0,45…0,55; галактоза 0,35…0,45; манноза 0,1; цел-
люлоза 0,8…1,0 [2, 3].

Биологическая активность горчичного по-
рошка обусловлена значительным содержанием 
аминокислот, в том числе: лизина – 1,38…1,55%; 
аспарагиновой кислоты – 1,43…1,56%; треонина  – 
1,06…1,21%, серина – 0,96…1,1%; глютаминовой 
кислоты – 4,05…4,5%; пролина – 1,33%, глицина 
– 1,28…1,35%;  аланина – 0,98…0,99%; цистина 
– 0,44…0,46%; валина – 0.77…0,79%;  метионина 
– 0,74…0,78%;  изолейцина – 0,64…0,68%; лейци-
на – 1.47…1,64%; тирозина – 0,65…0,81%; фени-
лаланина – 0,94…1,12%; гистидина – 0,63…0,75%; 
аргинина – 1,11…1,15% [4]. 

К функциональным свойствам горчичного 
порошка относят следующие: водоудерживающая 
способность (ВУС) – 375…377; жироудерживаю-
щая способность (ЖУС) – 85…90; эмульгирующая 
способность (ЭС) – 50; стабильность эмульсии 
(СЭ) – 32; жиро-связывающая способность (ЖСС) 
– 280…290; водосвязывающая способность (ВСС) 
– 480 [5]. 

В пищевом горчичном масле содержатся 
хлорофиллы (1,2…1,7∙10-4 %); феофитины (4,6…
24,7∙10-4 %); фосфатиды, имеющие, по данным 
ВНИИЖ, следующий фракционный состав (%): 
фосфатидилхолины 15,1..24,6; фосфатидилэтано-
ламины 15,3…25,1; инозитфосфатиды 13,6…26,4; 
фосфатидные кислоты 16,4…20,2; не идентифици-
рованные фосфатиды 19,9…25,6 [2, 3, 6].

Горчичное масло содержит все жирораствори-
мые витамины [2, 3, 7]. Из всех растительных ма-
сел только горчичное и гречневое масла содержат в 
своем составе каротин. В горчичном масле витамин 
А сохраняется длительное время (до 8-ми месяцев). 
Горчичное масло содержит витамин В6, а также 
способствует его выработке микрофлорой кишеч-
ника. Витамин РР в горчичном масле находится в 
усвояемой форме, а витамина Д в 1,5 раза больше, 
чем в подсолнечном.

Результаты и их обсуждение 

Волгоградским маслоэкстракционным заво-
дом «Сарепта» на основании результатов научных 
исследований и опытных работ освоена технология 
и организовано производство переработки горчич-
ного жмыха и высевок с получением эфирного гор-
чичного масла из тиогликозидасинигрина, содержа-
щегося в сарептской и черной горчице [12].

Качество эфирного горчичного масла, выде-
ленного по рекомендованной нами технологии, 
проверяли по методикам фармацевтической статьи 
420 государственной фармакопеи [13]. 

Фактические показатели качества эфирного 
горчичного масла, полученного по данной техно-
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логии в сравнении со справочными данными [11], 
требованиями фармацевтической статьи, а также на 
эфирное масло, получаемое синтетическим мето-
дом [14], приведены в таблице 1.

Данные таблицы 1 показывают, что качество 
эфирного горчичного масла, получаемое по пред-
ложенной ранее технологии, соответствует требо-
ваниям нормативной документации и не уступает 
аналогам. Эфирное горчичное масло обладает ши-
роким спектром действия, оно широко использу-
ется в зарубежной и российской фармакопее для 
наружного применения [15], внесено в список пи-
щевых добавок, разрешенных к применению при 
производстве пищевых продуктов в качестве кон-
серванта [16]. 

В 2004 году Всероссийским научно-исследова-
тельским институтом жиров (ВНИИЖ) проверена 
возможность замены горчичного порошка в рецеп-
турах майонезов и соусов на Ароматизатор горчи-
цы натуральный и эфирное горчичное масло [18]. 
Дозировки Ароматизатора горчицы натурального и 
масла эфирного горчичного в майонезы приведены 
в таблице 2.

Как видно из таблицы 2 дозировка масла гор-
чичного эфирного в рецептуре майонезов может 
достигать 210 г/т, что соответственно увеличивает 
ощущение  жжения не только в ротовой полости, 
но и на слизистых пищевода и желудка, вызывая их 
раздражение. Обобщенные результаты дегустации 
образцов майонеза ВНИИЖ и рекомендаций на их 

Таблица 1 – Качественные показатели эфирного горчичного масла
Показатели Литературные данные Данные полученные 

по разработанной 
технологии [12]Справочные данные 

[11]
Технические условия 

[14]
Фармацевтическая 

статья [13]
Внешний вид Прозрачная жидкость
Цвет Бесцветная или светло-желтая
Запах Острый чрезвычайно
Массовая доля АИТЦ, % 
не менее

- - 92…98 98

Плотность  d204, кг/м3 1,016 1,015…1,020 1,012…1,025 1,018…1,020
Показатель преломления  
n20D

- 1,527…1,531 1,526…1,530 1,529…1,530

Температура кипения, °С 150,7 149,5…151,5 146…154 151,5…152,0

Таблица 2 – Данные ВНИИЖ по дозировке Ароматизатора горчицы натурального и масла эфирного горчичного в 
майонезы
Ароматизатор Марка В 

(30 %  АИТЦ)
Интенсивность привкуса горчицы в 

майонезе  50 %-ной жирности
Масло горчичное эфирное Горчичный порошок

% г/т % г/т кг/т
0,05 50 Легкий фоновый горчичный оттенок 0,002 15 2

0,01 100 Приятный легкий горчичный привкус 0,003 30 2,5…3,5

0,02…0,03 200…300 Приятный выразительный привкус 
натуральной, «созревшей», т. е. 

«запаренной по всем правилам», 
горчицы

0,006…0,009 60…90 4,0…6,0

0,04 400 Приятный выразительный горчичный 
привкус с легким ощущением 

жжения

0,012 120 7,0…8,0

0,05 500 Горчичный привкус с выраженным 
жжением, нарастающим по 

мере увеличения дозировки, без 
посторонних привкусов

0,015 150 9,0…10,0 и более
0,06 600 0,018 180
0,07 700 0,021 210

Таблица 3 – Зависимость гидролиза синигрина от температуры гидролизуемой массы (n 3, р ≤0,95)
Номер опыта Температура, °С Степень гидролиза 

синигрина, %
Остаточное содержание 

эфирного горчичного масла, 
%

1 80 25,1 0,25
2 90 0,5 0,005
3 100 0,5 0,005
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основе с точки зрения автора указывают на то, что 
майонез, произведенный с применением Арома-
тизатора горчицы натурального и масла эфирного 
горчичного вместо горчичного порошка, оказывает 
отрицательное воздействие на здоровье человека 
в виду высокого содержания эфирного горчичного 
масла в свободном состоянии. Согласно традицион-
ной технологии производства майонезов с исполь-
зованием горчичного порошка последний подверга-
ется высокотемпературной обработке (80–100°С) на 
некоторых технологических стадиях, в результате 
чего инактивируется фермент мирозиназа и гидро-
лиз вещества синигрина не происходит, т.е. эфир-
ное горчичное масло находится в связанном состоя-
нии. При этом сохраняются все физико-химические 
и биологические свойства горчичного порошка, а 
также удаляется горький привкус синигрина [10]. 
В таблице 3 приведена зависимость гидролиза си-
нигрина от температуры обработки продукта [12].

Данные таблицы 3 показывают, что в порошке 
при приготовлении горчицы в производстве майо-

неза содержание синигрина уменьшается на 74,9 % 
при температуре 80 ºС и на 99,5 % при температу-
рах 90 ºС и 100 ºС, за счет того, что при температуре 
80ºС и более происходит инактивация биокатализа-
тора мирозиназы. Гидролиз синигрина при темпера-
туре 80 ºС составил 25,1 %, а при 90 и 100ºС – всего 
0,5 %. Это, в свою очередь указывает на то, что в 
горчичной пасте остается 0,25 % эфирного масла 
при температуре 80 ºС и 0,005 % при 90 ºС и 100 ºС 
(содержание эфирного горчичного масла в исследу-
емых образцах исходного горчичного порошка со-
ставляет 1,06 %). В таблице 4 приведены расходы 
горчичного порошка на приготовление различных 
майонезов, содержание эфирного горчичного мас-
ла в общей массе исходного горчичного порошка и 
горчичной пасте.

Данные таблицы 4 показывают, что остаточное 
содержание эфирного горчичного масла в горчич-
ной пасте готовых майонезов не превышает 0.6 г, 
кроме майонеза «Горчичный» (1,25 г), горчичного 
соуса (5,0 г), который является полупродуктом для 

Таблица 4 − Расход горчичного порошка в майонезах, кг/т

Майонез Норма ввода 
горчичного 
порошка по 

рецептуре, %  [9]

Расход порошка, 
кг/т

Содержание 
эфирного масла 
в общей массе 

исходного 
порошка,  г

Остаточное 
содержание 

эфирного масла в 
горчичной пасте,  

г
Столовые майонезы

Провансаль 0,8 8 80 0,4
Молочный и  молочный с 
зеленым сыром

0,75 7,5 75 0,375

Молочно-салатный 1,2 12 120 0,6
Любительский 0,25 2,5 25 0,125

Майонезы с пряностями
Укропный «Весна», с перцем, 
с тмином, Восточный, 
Ароматный, Кавказский

0,75 7,5 75 0,375

Дружба 0,67 6,7 67 0,335
Майонезы острые

Праздничный 0,6 6 60 0,3
Горчичный 2,5 25 250 1,25
Горчичный соус 10 100 1000 5
Салатный 1,2 12 120 0,6
Томатный 0,47 4,7 47 0,235
Огонек 0,7 7 70 0,35
Южный 0,6 6 60 0,3
Московский 1 10 100 0,5
С хреном 0,6 6 60 0,3
Яблочный и грушевый Горчица тертая 

1,0
10 100 0,5

Лимонный 0,8 8 80 0,4
Витаминизированный 1 10 100 0,5
Эмульсия для порошко-
образного майонеза

1 10 100 0,5
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приготовления порошкообразных майонезов. При 
этом следует обратить внимание, что исходного гор-
чичного порошка в майонезах всего 7…30 кг/т, т.е. 
разбавление его в общей массе составляет 143…33 
раза, остаточное содержание эфирного горчичного 
масла после всех технологических стадий умень-
шается до 2-х сот раз. Поэтому майонез, выраба-
тываемый с применением горчичного порошка, не 
имеет привкуса горечи и жжения не только в поло-
сти рта, но и в пищеводе и желудке.

Выводы

Таким образом, по мнению авторов, рецептуры 
майонеза с Ароматизатором горчицы натуральным 
требуют доработки с обязательным исследованием 
токсикологических показателей готовой продук-
ции. Являясь агрессивным химическим веществом, 
«Ароматизатор горчицы натуральный» придает 
майонезу только привкус горечи и жжения, уступая 
при этом натуральному горчичному порошку в пи-
щевой и биологической ценности.

 Приведенные данные о содержании основ-
ных питательных веществ в продуктах переработ-
ки семян горчицы свидетельствуют об их высокой 
пищевой ценности и пригодности к использованию 

в технологии производства майонезов. В работе 
показаны технологические рецепты приготовления 
майонезов и возможности применения в данной 
технологии эфирного горчичного масла. Эфирное 
горчичное масло выделяется при переработке гор-
чичного жмыха и высевок из тиогликозидасини-
грина, присущего сарептской и черной горчице. 
Его качество, проверенное  по методикам фарма-
цевтической статьи государственной фармакопеи, 
соответствует требованиям нормативной докумен-
тации. В качестве расширения спектра действия 
эфирного горчичного масла и на основании данных 
о его свойствах были определены рецептуры для 
использования эфирного горчичного масла в каче-
стве вкусовой добавки как компонент Ароматизато-
ра горчицы натурального. 

По результатам сравнительного анализа дан-
ных по технологии и механизмам пищевой химии 
было выявлено преимущество использования в 
составе майонеза горчичного порошка над Аро-
матизатором горчицы натуральным. Существует 
необходимость доработки рецептуры майонеза с 
Ароматизатором горчицы натуральным в целях 
снижения негативного воздействия эфирного гор-
чичного масла на здоровье человека. 
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