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Аннотация. В статье представлены исследования получения ста-
бильных однородных структур соусов на основе рыбных бульонов и структу-
рообразователя. Технологический процесс включает эмульгирование предва-
рительно подготовленной бурой морской водоросли со смесью растительного 
масла, вкусовой добавки и смешанного с водой или бульоном, нагрев и гомоге-
низацию полученной смеси. При этом в качестве морской бурой водоросли ис-
пользуют фукус (пузырчатый), которые подвергаются гомогенизации и за-
тем отваривании в подкисленной воде, при этом фукус пузырчатый добавля-
ется в количестве 10-15 % от состава исходного сырья. Предварительно дис-
пергируется в воде фукус, а в качестве вкусовой добавки используется соль, 
сахар и горчичный порошок. Полученный эмульсионный соус обладает высо-
кой стабильностью и продолжительным сроком хранения.  

Ключевые слова: фукус, гомогенизация, эмульсионный соус, струк-
турообразователь  

THE USE OF ALGAE AS A STRUCTURE-FORMING AGENT IN 
THE PRODUCTION OF SAUCES 

Latyshev E.Yu., Vasyukova A.T., Myachikova N.I. 
FGBOU VO Moscow State University of Technology  

and Management K.G. Razumovsky,  
FGBOU VO " Russian Biotechnological University", Moscow, Russia 

Federal State Budgetary Educational Institution of Higher Education "Belgorod 
State National Research University", Belgorod, Russia 

Annotation. The article presents studies on obtaining stable homogeneous 
structures of sauces based on fish broths and a structurant. The technological 
process includes the emulsification of pre-prepared brown seaweed with a mixture 
of vegetable oil, flavor additives and mixed with water or broth, heating and 
homogenization of the resulting mixture. At the same time, fucus (bubbly) is used 
as sea brown algae, which are subjected to homogenization and then boiled in 
acidified water, while bubbly fucus is added in an amount of 10-15% of the 
composition of the feedstock. Fucus is pre-dispersed in water, and salt, sugar and 
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mustard powder are used as a flavoring additive. The resulting emulsion sauce has 
high stability and a long shelf life. 
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Введение 
Увеличение мощностей уже функционирующих агропромыш-

ленных производств, разработка и реализация новых или оригиналь-
ных технологий, ориентированных на комплексную утилизацию и пе-
реработку сырьевых материалов растительного происхождения для 
выработки известной и оригинальной пищевой продукции, в том 
числе из малоценных и отходных материалов основной производ-
ственной деятельности всегда остается важнейшим направлением. В 
частности, необходимость поиска новых рациональных путей по 
внедрению прогрессивных технологий, дополнительно обусловлена 
растущей потребностью российского рынка и особенно востребован-
ных продуктов – эмульсионных. Однако важно разработать такие 
технологии, которые позволяют рационально использовать отече-
ственное сырье. Одно из этих направлений – использование водорос-
лей в качестве структурообразователей, загустителей жидких смесей, 
обладающих повышенной пищевой ценностью. 

Fucus vesiculosus, или фукус пузырчатый, полезные свойства ко-
торого известны с давних пор, активно применяется в современной ме-
дицине и косметологии. Обитающий в холодных морских водах, он со-
держит уникальный биополимер со множеством лечебных эффек-
тов – фукоидан. Он обладает противовирусными, противоопухолевыми, 
иммуномодулирующими, противовоспалительными, радиозащитными, 
а также многими другими целебными свойствами. Fucus vesiculosus вхо-
дит в Британскую травяную фармакопею и применяется не только при 
хронических заболеваниях, но и в острых состояниях. 

Фукус (пузырчатый) «Водоросли морские (Костария ребристая и 
Ундария перистонадрезная) [1] относятся к ламинариевым водорослям, 
обладающим высоким содержанием альгиновой кислоты и являющимся 
высокоэффективными загустителями и стабилизаторами консистенции 
при их использовании в составе эмульсионного продукта. Водоросли, 
вводимые в эмульсионный продукт в заявляемом количестве, обеспечи-
вают его эффективное загущение и одновременно не вносят в него не-
желательного, не свойственного этому продукту привкуса. 

Наряду с альгиновой кислотой ундария перистонадрезная и коста-
рия ребристая содержат значительное количество биологически актив-
ных веществ, в частности они содержат ламинаран и фукоидан. 
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Ламинараны – полисахариды, которые относятся к 1,3; 1,6-b-D-
глюканам, оказывают значительное влияние на иммунитет и повышают 
устойчивость организма человека ко многим заболеваниям. 

Фукоидан – это сульфатный полисахарид с очень сложной струк-
турой. Его основными составляющими являются первичный сахар, ко-
торый называется фукоза, а также ксилоза, манноза, галактоза и глю-
коза. У фукоиданов обнаружены антикоагулянтная, противоопухолевая, 
антивирусная (против ВИЧ-инфекции в том числе), антилипемическая, 
иммуномодулирующая активности и т.д. [2-8]. 

Перечисленные водоросли используются в пищевой промышлен-
ности при изготовлении майонезов, заливок, паст, кремов [9, 10]. 

Так, получение майонеза, например, возможно путем эмульгиро-
вания компонентов при 95-97°С смеси, состоящей из растительного 
масла, рыбного бульона, с содержанием сухих веществ не менее 3,4%, 
измельченной морской капусты, соли, сахара, раствора уксусной кис-
лоты и других добавок и приправ. Однако высокое (до 50%) содержание 
растительного масла в продукте, а также сложность технологии, связан-
ная с подготовкой рыбных бульонов с содержанием сухих веществ не 
менее 3,4 мас.% не позволяет широко использовать данную технологию. 
Желательно искать другие альтернативные способы производства. 

Наиболее близким к рассматриваемой нами технологии является 
способ получения пищевой эмульсии с повышенной биологической цен-
ностью, включающий эмульгирование измельченной бурой морской во-
доросли, в качестве которой используют морскую капусту, взятую в ко-
личестве в количестве 7,5-12,5%, с предварительно растворенным в 
воде, добавление к полученной смеси растительного масла, кислоты (ук-
сусной, яблочной, лимонной), вкусовых и ароматических добавок с по-
следующим нагревом и гомогенизацией (однородная масса) [11-14]. 

Целью исследований является поиск оптимальных показателей 
структурообразователя, позволяющих создать низкокалорийный про-
дукт с высокими показателями качества. 

Задачей исследований является создание технологии, обеспечива-
ющей повышение функциональных свойств получаемого продукта, 
улучшение его стабильности и увеличение продолжительности срока 
хранения. 

Исследование 
Материалы и методы 

Для исследований использованы водоросли фукус и альгина 
натрия, которые получены в лаборатории исследования водорослей 
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ВНИРО, г. Москва. Образцы готовили в лаборатории №357 кафедры ин-
дустрии питания, гостиничного бизнеса и сервиса РОСБИОТЕХ. 

Контрольным образцом был «Соус майонез», приготовленный по ре-
цептуре №884 Сборника рецептур блюд и кулинарных изделий, 1982 г. 

Для написания научной статьи были изучены материалы на рус-
ском и английском языках таких без данных как Web of Science Core 
Соllection, Google Scholar, Elibrary.ru и Research Direction. Поиск был 
ограничен временным периодом с 2014 до 2023 года, за исключением 
нескольких статей – 2004, 2007, 2009 и 2010 годов.  

Во время поиска материала использовались ключевые слова: «во-
доросли», «фукус», «ламинария», «добавки», «структурообразователи», 
«питание». Количество изученных публикаций составило более 45 ста-
тей, отобранных – 30. 

 
Результаты и их обсуждение 

Разработанный способ производства эмульсионного соуса, вклю-
чающий эмульгирование предварительно подготовленной бурой мор-
ской водоросли со смесью растительного масла, вкусовой добавки и 
смешанного с водой белкового соевого продукта, нагрев и гомогениза-
цию полученной смеси, отличается от известных аналогов тем, что в ка-
честве морской бурой водоросли использовали фукус (пузырчатый), ко-
торытй гомогенизировали и затем отваривали в подкисленной воде, при 
этом фукус (пузырчатый) брали в количестве 10-15 % от состава исход-
ного сырья, В качестве вкусовой добавки использовали соль, сахар и 
горчичный порошок. 

Полученный эмульсионный продукт с высокими функциональ-
ными свойствами, обладающий значительной стабильностью и продол-
жительным сроком сохранности. Он может быть рекомендован для дие-
тического и профилактического питания. 

Указанный технологический процесс достигается способом про-
изводства эмульсионного соуса, включающим эмульгирование предва-
рительно подготовленной бурой морской водоросли со смесью расти-
тельного масла, вкусовой добавки и смешанного с водой, нагрев и гомо-
генизацию полученной смеси, в котором, в отличие от традиционной 
технологии, в качестве бурой морской водоросли использовали фукус 
(пузырчатый), который гомогенизировали и затем отваривали в подкис-
ленной воде, при этом фукус (пузырчатый) измельчали, гомогенизиро-
вали и он приобретал необходимую вязкость. В качестве вкусовой до-
бавки использовали соль, сахар и горчичный порошок. 
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Приготовление соуса майонез состоит из следующих этапов: в 
растертый сырой желток с солью, сахаром и содой, при непрерывном 
помешивании, вливали растительное масло, предварительно нагретое до 
50 оС. Когда смесь становилась достаточно густой, однородной мас-
сой – вливали рассчитанное количество 9%-ного уксуса.  

В качестве структурообразователей использовали альгинат 
натрия, фукус, ламинарию и спирулину. Рецептура соуса с исследуе-
мыми водорослями приведена в табл. 1. 

 
Таблица 1 

Рецептура контрольного и опытного образцов  
соусов, г/100 г продукта 

Наименование 
сырья Контроль  Образец 

1 
Образец 

2 
Образец 

3 
Образец 

4 
Растительное 
масло 37,50 26,13 32,13 31,13 30,76 

Альгинат натрия - 26,13 - - 20,00 
Фукус - - 20,00 - - 
Ламинария - - - 21,00 - 
Спирулина - - - - 1,50 
Вода - 22,66 22,66 22,66 22,66 
Бульон рыбный 50,00     
Уксус 9% 5,00 10,45 10,45 10,45 10,45 
Яичный желток 4,80 6,62 6,62 6,62 6,62 
Сода пищевая - 4,36 - - - 
Горчица 2,50 1,72 1,72 1,72 1,72 
Сахар-песок 2,00 1,39 1,39 1,39 1,39 
Соль поваренная 0,50 0,52 0,52 0,52 0,52 
Перец душистый 
молотый - 0,02 0,02 0,02 0,02 

Мука пшеничная 
или крахмал 2,50 - - - - 

 
У свежих водорослей фукус (пузырчатый) брали слоевища, про-

мывали их в пресной воде. В случае наличия на поверхности слоевищ 
наростов (спирорбиса) слоевища очищали с помощью щеток. Очищен-
ные водоросли измельчали и гомогенизировали. Затем производили 
варку гомогенизированных водорослей в подкисленной воде, преиму-
щественно в 1,5% растворе уксусной или лимонной кислоты, при соот-
ношении жидкости и водоросли 1:1 в течение 30-50 минут при темпера-
туре 85-90°С. Отделяли массу водорослей от отвара. 
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Совместное применение водорослей (действующих благодаря вы-
сокому содержанию альгиновой кислоты как загуститель) и обезжирен-
ной соевой муки (действующей как эмульгатор) обеспечивает высокую 
стабильность эмульсионного продукта при достаточно низком содержа-
нии жира. 

Кроме того, альгинаты (соли альгиновой кислоты) являются хо-
рошими сорбентами радионуклидов, солей тяжелых металлов, жирных 
кислот, холестерина. Альгинаты способны стимулировать процессы ре-
генерации, усиливать эпителизацию тканей. 

Предлагаемая технология обеспечивает обработку водорослей, 
позволяющую сохранить биологически активные вещества в получае-
мом продукте. Кроме того, использование в качестве водной фазы при 
приготовлении эмульсионного соуса подкисленного отвара водорослей 
позволяет обогатить соус минеральными и органическими веществами 
водорослей, переходящими в отвар. 

Физико-химические (стойкость эмульсии) и микробиологические 
показатели для предлагаемого эмульсионного соуса и пищевого эмуль-
сионного продукта (контрольный образец) в свежеприготовленном 
виде, а также на двадцатый, сороковой и пятидесятый день их хранения 
при температуре 4-5°С (бытовой холодильник). 

«Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 
пищевых продуктов», в то время как для контроля эти показатели выхо-
дят за пределы нормы.  

Таким образом, в соответствии с микробиологическими показате-
лями, срок хранения предлагаемого эмульсионного соуса составляет 40 
дней, в то время как для пищевой эмульсии в соответствии с контролем 
он равен 20 дням. Полученный эмульсионный соус представляет собой 
однородный сметанообразный продукт серовато-кремового цвета с 
вкраплениями частичек горчицы. Вкус соуса нежный, слегка острый. В 
наличии чувствуется легкий запах водорослей, не искажающий запах, 
свойственный данному продукту. Стойкость эмульсии на сороковой 
день хранения составляет 98%, при этом микробиологические показа-
тели находятся в пределах нормы. 

 
Выводы 

1. Большинство продуктов питания высококалорийны, поэтому 
возникает необходимость разработки продукции пониженной калорий-
ности, высокого качества и биологической ценности.  
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2. Актуальным является разработка рецептуры и создание устой-
чивой эмульсии путем введения альгинатсодержащего водорослевого 
биогеля и витаминизации соуса.  

3. Разработка составов соусов основывалась на применении рас-
тительных структурообразователей, которые проявляют способность к 
гелеобразованию, а стойкость эмульсий с различным соотношением жи-
ровой и водной фаз зависит от подбора эмульгаторов. 

4. Характер поверхностно-активных веществ эмульгатора опреде-
ляет направления их технологического использования на основе водно–
жировых эмульсий. Поэтому целесообразно использовать водораство-
римые пищевые волокна, входящие в состав водорослевого биогеля из 
фукуса (пузырчатый), как основу для создания устойчивой пищевой си-
стемы.  

5. Интерес представляют морские и наземные растения, лечебные 
свойства которых зависят от разнообразных групп активных химиче-
ских соединений. 

6. Выбраны три вида водорослей (фукус пузырчатый, спирулина 
и ламинария), которые содержат йод, натрий, железо, калий; кальций, 
фосфор, магний, серу; витамины С, Е, группы В, особенно В12, В1, В2; 
фруктозу, полисахариды, аминокислоты; пищевые растительные во-
локна. Введение этих компонентов отличает данный продукт от других 
его видов. 
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