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ИССЛЕДОВАНИЕ РЕОЛОГИЧЕСКИХ ПАРАМЕТРОВ 
ЭМУЛЬСИОННЫХ СОУСОВ

Аннотация. Проведены исследования реологических параметров эмульсионных соусов с раз
личным содержанием масла, полученных с помощью вакуумной гомогенизации. Получены 
результаты изучения степени вязкости эмульсионных соусов с помощью механического 
консистомера Бостовика, показывающие прямую зависимость степени вязкости от массовой 
доли жира эмульсионных соусов; показано, что формирование структуры эмульсионных 
соусов продолжается в течение 14 суток. Результаты определения эффективной вязкости 
эмульсионных соусов методом ротационной вискозиметрии свидетельствуют о прямой за
висимости ее значений от массовой доли жира в продукте.
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STUDY OF RHEOLOGICAL PARAMETERS OF EMULSION SAUCES
Annotation. The rheological parameters of emulsion sauces with different oil content obtained by 

vacuum homogenization have been studied. The results of a study of the degree of viscosity of 
emulsion sauces using Bostovik’s mechanical consistomer were obtained, showing a direct dependence 
of the degree of viscosity on the mass fraction of fat in emulsion sauces; it is shown that the formation 
of the structure of emulsion sauces continues for 14 days. The results of determining the effective 
viscosity by rotational viscometry showed a direct dependence of its values on the mass fraction of 
fat in emulsion sauces.
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Введение. Эмульсионные соусы достаточно популярны у современного потребителя. Наи
более распространенными эмульсионными соусами являются майонез и майонезные соусы, 
представляющие собой эмульсию типа «масло в воде» или «вода в масле», и содержащие от 
20 до 85 мас.% масла, а также вкусо-ароматические добавки, эмульгаторы, стабилизаторы 
и загустители [1].

При формировании качества эмульсионных продуктов важными факторами являются их 
дисперсность, концентрация масла, стабильность и реологические свойства [2]. Реологиче
ские свойства непосредственно влияют на важные для потребителя органолептические по
казатели (внешний вид и консистенцию) и определяются количеством и видом используе
мого масла, видом и количеством эмульгаторов, стабилизаторов и загустителей; способом 
получения эмульсии [3, 4].

Эмульсии обычно получают в механических устройствах — гомогенизаторах. Наиболее 
распространенными гомогенизаторами, которые применяются для производства эмульсий 
в промышленных масштабах являются гомогенизаторы высокого давления, микрофлюиди- 
заторы, ультразвуковые процессоры и другие гомогенизаторы на основе кавитации [5, 6].

Современным способом получения эмульсионных соусов на предприятиях пищевой про
мышленности является применение вакуумных гомогенизаторов. Принцип действия вакуум
ного гомогенизатора основан на откачивании воздуха из емкости реактора с загруженными 
компонентами и режиме рециркуляции, в процессе которой происходит их смешивание [7].
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Цель исследования — изучение влияния массовой доли жира на реологические параметры 
эмульсионных соусов, приготовленных с помощью вакуумной гомогенизации.

Материалы и методы исследования. В качестве объектов исследования выступали приго
товленные в лабораторных условиях 4 образца эмульсионных соусов: майонез с массовой 
долей жира 50,5%, майонезные соусы с массовой долей жира 15, 30 и 40%.

Эмульсионные соусы были получены на основе масла растительного рафинированного 
дезодорированного и воды, а также вспомогательных ингредиентов (эмульгаторы, вкусо-а
роматические добавки). Эмульсии были получены с помощью вакуумного гомогенизатора 
UMC 5 Stephan.

Реологические параметры оценивали методом ротационной вискозиметрии на вискози
метре Fungilab smart series с использованием термостатируемой ячейки малых объемов и ци
линдрической системы воспринимающих элементов (шпиндель RV — 6) в режиме перемен
ной скорости сдвига, в диапазоне скоростей 0,01—4465,8 с—1, при температуре смеси 20 °С, 
погрешность измерений составила ± 5%.

Для определения степени вязкости использовали механический консистомер Бостовика 
(дискретность 0,5 см). Степень вязкости определяли путем измерения расстояния протекания 
соусов, под воздействием собственной массы, в течение 3 минут.

Результаты исследований и их обсуждение. На основе изучения вышеуказанных закономер
ностей и механизмов эмульгирования были проведены экспериментальные исследования по 
оценке консистенции (степень вязкости) и эффективной вязкости эмульсионных соусов, 
полученных методом вакуумной гомогенизации.

На рис. 1 представлены результаты исследования степени вязкости эмульсионных соусов. 
Исследования проводили непосредственно после их приготовления, через 14 и 30 суток 
хранения.

Рис. 1. Результаты исследования степени вязкости образцов в динамике, см 
Fig. 1. The results of the study of the degree of viscosity of the samples in dynamics, cm

Из рис. 1 видно, что с увеличением содержания жира степень вязкости эмульсионных 
соусов увеличивается. Так соус майонезный с м.д.ж. 15% имеет значение 12,6 см, соус май- 
онезный с м.д.ж. 30% — 5,7 см, а соус с м.д.ж. 40% — 0,6 см. Для майонеза значение по 
данному показателю составило 2,75 см.

По истечении 14 суток хранения степень вязкости эмульсионных соусов изменилась. 
У образцов с высоким содержанием жира (40 и 50, 5%) значения снизились на 25-50%. У об
разцов с низким содержанием жира (15 и 30%) значения степени вязкости незначительно 
увеличились (4-12,3%). Это объясняется тем, что формирование структуры дисперсных си
стем, в том числе и эмульсий, продолжается во времени. Поэтому, результаты, полученные 
у свежеприготовленных образцов, не являются окончательными. Значения, полученные 
после 30 суток хранения существенно не изменились и находились на том же уровне.
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Различия в значениях степени вязкости у исследуемых образцов обусловлены не только 
содержанием массовой доли жира, но и видом применяемых в рецептуре эмульгаторов или 
их комбинаций, а также загустителей. В связи с чем отсутствует четкая закономерность в ди
апазонах значений степени вязкости.

Реологические свойства эмульсионных соусов характеризовали по значениям эффективной 
вязкости. В ходе измерения значения фиксировались в течение 3 минут, а затем выводилось 
среднее значение. Результаты измерений приведены на рис. 2.
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Исходя из приведенных результатов видно, что эффективная вязкость соусов напрямую 
зависит от массовой доли жира соуса. Так эффективная вязкость соуса майонезного с м.д.ж. 
15% составила 6543 мПа/с, тогда как эффективная вязкость майонезного соуса с м.д.ж. выше 
данного значения в 2 раза и составляет 12743 мПа/с, а эффективная вязкость майонеза с м.д.ж. 
50,5 % составила 14930 мПа/с.

Заключение. На основании изучения и анализа реологических свойств эмульсионных со
усов различной степени жирности получены данные свидетельствующие о том, что к фор
мирующим качество показателям эмульсионных соусов можно отнести эффективную вяз
кость и степень вязкости. Установлено, что с увеличением массовой доли жира степень 
вязкости эмульсионных соусов увеличивается; формирование структуры эмульсионных со
усов продолжается в течение 14 суток. Степень вязкости также зависит от вида применяемых 
в рецептуре эмульгаторов и загустителей. Эффективная вязкость напрямую зависит от мас
совой доли жира соуса.

Рис. 2. Эффективная вязкость эмульсионных соусов 
Fig. 2. Effective viscosity of emulsion sauces
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