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(54) Способ получения майонезного соуса, обогащенного витамином D

(57) Формула изобретения
Способ получениямайонезного соуса на основе аквафабы, включающий смешивание

аквафабы, соли, сахара, растительного масла и горчицы, после чего полученную смесь
взбивают до белого цвета, добавляют наноструктурированный наполнитель и, не
прекращая взбивания, вливают тонкой струйкой растительное масло в соотношении
к аквафабе 2:1 до получения густой однородной пены, после чего добавляют яблочный
уксус и взбивают еще в течение 2 минут, причем на 100 г аквафабы вносят 6 г сахара,
3 г соли, 5 г горчицы и 6 г яблочного уксуса, отличающийся тем, что в качестве
наполнителя используют наноструктурированный витамин D в каррагинане, или
наноструктурированный витаминD в геллановой камеди, или наноструктурированный
витамин D в конжаковой камеди, или наноструктурированный витамин D в натрий
карбоксиметилцеллюлозе, или наноструктурированный витамин D в
высокоэтерифицированном яблочном пектине, или наноструктурированный витамин
D в низкоэтерифицированном яблочномпектине, или наноструктурированный витамин
D в высокоэтерифицированном цитрусовом пектине, или наноструктурированный
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витамин D в низкоэтерифицированном цитрусовом пектине в количестве 24 мкг на 100
г аквафабы.
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