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Майонез – сметаноподібна дрібнодисперсна емульсія на зразок 
"масло у воді" – виготовляється з рафінованих дезодорованих олій, 
яєчних і молочних продуктів, гірчичного порошку, солі, цукру, оцту з 
додаванням смакових та ароматичних добавок, яких за чинним стан-
дартом [1] передбачено понад 50-ти. Майонез входить до раціону 
харчування 92 % українських сімей, тому його споживання з кожним 
роком збільшується і, за оцінками експертів, становить на одну 
людину майже 5 кг на рік. На сьогодні перша п’ятірка виробників 
забезпечує більше половини роздрібного продажу. Незмінний лідер 
виробництва майонезу – ЗАТ "Волиньхолдинг" (ТМ Торчин продукт), 
який займає майже третину ринку (табл. 1). 

Таблиця 1 

Виробництво майонезної продукції у 2007–2008 рр. в Україні [2] 
Обсяг виробництва майонезу 
тис. т частка ринку, % Компанія-виробник Торгова марка 

2007 2008 2007 2008 
ВАТ "Волиньхолдинг" Торчин 66.7 44.5 32.7 25.5 
АТЗТ "Львівський 
жирокомбінат" Щедро 18.8 19.4 9.2 11.1 

ЗАТ "Марг-Вест" Славолія 12.4 14.1 6.1 8.1 
ЗАТ "Чумак" Чумак 10.9 10.8 5.3 6.2 
ТОВ "Прайм-продукт" Мак Май 13.3 8.7 6.5 5.0 
АТЗТ "Харківський 
жирокомбінат" Щедро 6.4 8.7 3.1 5.0 

Компанія "Оліс" Оліс 8.8 7.5 4.3 4.3 
ПП "Бест" Бест 7.1 6.9 3.5 3.9 

ПП "Віктор і Ко" Королівський 
смак 4.0 6.9 2.0 3.9 

АТЗТ "Одеський 
олієжировий комбінат" Сонячна долина 6.5 6.3 3.2 3.6 

Інші   49.4 40.8 24.1 23.4 
Усього  204.3 174.6 100.0 100.0 

Загальне виробництво майонезу в Україні скоротилося у 2008 р. 
порівняно з 2007 р. на 14.5 %. Половина  цього зниження припадає на 
ВАТ "Волиньхолдинг". Разом з тим, питома вага першої п’ятірки 
товаровиробників у 2008 р. становила більше половини загального 
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виробництва (55 %) навіть при його зменшенні на 4.8 %. У 2008 р. 
дещо зросло виробництво майонезної продукції компаній із першої 
п’ятірки – АТЗТ "Львівський жирокомбінат", ЗАТ "Марг-Вест",  
ЗАТ "Чумак" та ПП "Віктор і Ко". 

За оцінками експертів, вітчизняний ринок майонезної продукції 
наближається до насичення. Саме тому проблема створення та просу-
вання нових торгових марок є актуальною для підприємств. Основ-
ними сигналами насичення ринку можна вважати зменшення темпів 
виробництва, стабілізацію рівня імпорту, витіснення з ринку неякіс-
ного майонезу, появу та просування нових національних брендів. При 
цьому незаперечним фактором успішності торгової марки є якість – 
сукупність показників, що відображають прояв багатьох факторів: від 
динаміки та рівня розвитку національної економіки до вміння орга-
нізувати та управляти процесами формування якості. За світовим дос-
відом відомо, що саме в умовах відкритої ринкової економіки прояв-
ляються фактори, які роблять якість умовою виживання товарови-
робників, мірилом результативності їхньої господарської діяльності. 

Останнім часом, у зв’язку зі вступом України до СОТ, особли-
вої актуальності набуває проблема конкурентоспроможності українсь-
ких товарів із світовими. Для того щоб стати частиною європейської 
інтеграції, підприємства повинні бути ефективними та конкуренто-
спроможними не тільки на власному ринку, а й на європейському. 
Вихід на зовнішній ринок завжди є вступом до глобальної конку-
рентної боротьби. В умовах високої насиченості та перенасиченості 
світового товарного ринку кожен товар (і товаровиробник, що за ним 
стоїть) змушений вести жорстку боротьбу за увагу споживача. 
Зростаючий інтерес до якості, викликаний посиленням конкурентної 
боротьби на світовому ринку, ставить цілком конкретне завдання 
перед виробником продукції. Покращити якість – отже підвищити 
конкурентоспроможність своїх товарів як на внутрішньому, так і на 
зовнішньому ринку [3]. 

На сьогодні імпорт майонезу в Україну в 2.5 раза перевищує 
його експорт (переважно в Молдову та Білорусь) [4]. 

Досліджено якість висококалорійного майонезу "Провансаль" 
67-процентної жирності (частка реалізації якого становить майже 40 % 
на ринку) вітчизняних виробників і російського виробництва: ТМ 
Торчин (ВАТ "Волиньхолдинг"), ТМ Чумак (ЗАТ "Чумак"); ТМ Верес 
(ЗАТ "Екопродукт"), ТМ Олком (ВАТ "Київський маргариновий 
завод"), ТМ Форес (ТОВ "Форес", м. Одеса), ТМ Щедро (АТЗТ "Хар-
ківський жировий комбінат"), ТМ ЖирновЪ (ЗАТ "Нововодолазький 
ЖК", ТМ Мак Май (ЗАТ "Прайм-продукт"), ТМ Calve (ТОВ "Юнівер 
СНГ", Росія). 

Органолептичну оцінку показників якості проведено за 5-бало-
вою шкалою, на підставі якої розраховано рівень якості комплексним 
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методом із урахуванням коефіцієнтів вагомості, визначених експер-
тами ранжируванням (зовнішній вигляд і консистенція – 0.3, смак  
і запах – 0.6, колір – 0.1) За фізико-хімічними показниками досліджено 
масову частку жиру та вологи, кислотність і стійкість емульсії [5].  

Досліджувані зразки майонезу упаковані в чисті герметичні 
полімерні пакети місткістю 200 г. Більшість торгових марок (Верес, 
Форес, Щедро, ЖирновЪ, Торчин) пакують продукцію в дой-пак без 
ковпачка-дозатора, при якому майонез втрачає стійкість після 
відкриття. Найзручнішим у використанні визнано пакування у дой-пак 
з кришечкою, що відкручується. Таке пакування більш дороге за ці-
ною, що цілком вірогідно перешкоджає його широкому застосуванню. 
В упаковці майонезу ТМ Чумак оригінальний дозатор – він не має 
ковпачка, а в місці відрізу – вузький отвір для дозування. 

Аналіз маркування зразків майонезу свідчить, що на продукції 
торгових марок Форес, Олком, Calve, Мак Май, Верес не чітко нане-
сені дата виготовлення та номер партії.  

Максимальний термін зберігання майонезу – 40 діб з дня виго-
товлення. Однак усі без винятку виробники зазначають на споживчій 
тарі значно вищий (у 3–6 разів) гарантійний термін зберігання. При 
цьому посилаються або на технічні умови власної розробки, або навіть 
на чинний стандарт, не пояснюючи споживачеві завдяки яким факто-
рам це досягається. Із високою ймовірністю можна припустити, що 
товаровиробники використовують добавки-антиокиснювачі, про що 
мають зазначати на упаковці. Сьогодні споживачі більш поінформова-
ні та вимогливіші до якості й безпечності харчових продуктів. Товаро-
виробникам необхідно це враховувати, щоб зберегти свої позиції на 
ринку. 

Результати 5-балової оцінки органолептичних показників та уза-
гальненого показника якості з урахуванням коефіцієнтів вагомості 
наведено в табл. 2. 

Таблиця 2  

Органолептична оцінка та рівень якості майонезу "Провансаль"  
різних торгових марок 

Торгова 
марка 

Зовнішній 
вигляд  

і консистенція 

Смак  
і запах Колір 

Узагальнений 
показник 
якості 

Рівень 
якості 

Торчин 4.76 4.71 4.33 4.68 0.94 
Чумак 4.30 4.49 4.50 4.43 0.89 
Олком 4.10 4.38 3.50 4.21 0.84 
Верес 4.54 4.51 4.50 4.51 0.90 
Форес 4.10 4.24 4.17 4.19 0.84 
Щедро 4.70 4.59 4.40 4.60 0.92 
ЖирновЪ 3.90 3.80 3.50 3.80 0.76 
Мак Май 4.00 3.86 3.80 3.90 0.78 
Calve 4.32 4.90 5.00 4.70 0.94 
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Найвищий рівень якості має продукція ТМ Calve, Торчин, 

Щедро і Верес. На "добре" оцінено майонези ТМ Чумак і Форес, на 
"задовільно" – ТМ ЖирновЪ і Мак Май.  

Отримані результати дослідження майонезів за фізико-хімічни-
ми показниками свідчать, що їхні значення повністю відповідають 
вимогам чинного стандарту. Найкращі результати отримали всі зразки 
за показником "стійкість емульсії" (100 %). Треба зазначити, що майже 
всі вітчизняні виробники майонезу використовують допоміжну нетра-
диційну сировину. За класичною рецептурою майонез "Провансаль"  
має виготовлятися на основі молочних, яєчних продуктів і гірчичного 
порошку, які виконують роль смакових компонентів і емульгаторів та 
стабілізаторів емульсії. Визначена 100-відсоткова стійкість емульсії 
досягається завдяки використанню різних загусників, структуроутво-
рювачів, стабілізаторів, а саме – білка соєвого харчового, тексту-
рованого борошна, крохмалю, пектину, камедей тощо. Результатом 
використання таких добавок є густа консистенція майонезу, яка інколи 
навіть нагадує драглі. 

Лише висока якість не зможе забезпечити повного успіху товару 
на ринку. Необхідно також враховувати й інші показники – естетичні 
та економічні. Адже тільки за оптимальної сукупності їхніх значень 
певний товар може мати перевагу в умовах конкуренції. 

Для визначення конкурентоспроможності майонезу досліджува-
них зразків різних торгових марок розраховано інтегральний показник 
відносної конкурентоспроможності (ІПВК) за формулою:  

ІПВК  = (Рфунк.+ Рест.)/Рек , 
де Рфунк., Рест, Рек. – збірні параметричні індекси відповідно для функ-
ціональних (органолептичних та фізико-хімічних), естетичних (зовнішній 
вигляд упаковки, її привабливість) і економічних (роздрібна ціна, марке-
тингова підтримка) показників. 

Оскільки при визначенні рівня якості майонез ТМ Calve 
одержав найвищу оцінку, саме його обрано товаром-конкурентом, а 
отримані значення  ІПВК решти зразків наведено на рисунку. 
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0.76
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Найвищу конкурентоспроможність визначено для зразка майо-

незу ТМ Щедро (0.92), оскільки він мав найвищі значення функ-
ціональних і естетичних показників та найнижчу ціну. Найменш 
конкурентоспроможними виявлено майонези ТМ Форес, Олком, Мак 
Май і ЖирновЪ, ціна яких мало відрізняється від інших зразків, проте 
рівень якості нижчий (0.76–0.84). 

Таким чином, порівнюючи вплив якості майонезної продукції 
досліджуваних зразків на частку ринку, яку вони займають, можна 
зауважити, що чотири із шести провідних виробників входять до 
десятки лідерів, а ТМ Щедро та Торчин повністю відповідають пер-
шим позиціям в рейтингу, оскільки мають найвищий рівень якості, 
тобто прослідковується пряма залежність між якістю і конкуренто-
спроможністю продукції. Фактор конкуренції має примусовий харак-
тер і спонукає виробників під загрозою витіснення з ринку системно 
займатися якістю та конкурентоспроможністю товарів, а ринок 
об'єктивно та суворо оцінює результати їхньої діяльності. Отже, існує 
необхідність в умовах ринкових відносин посилити роль якості як 
одного із вирішальних факторів успіху на ринку.  
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На сьогодні існує потреба у високоякісних і безпечних ков-

басних виробах відповідно до вимог ДСТУ 4436:2005 "Ковбаси варені, 
сосиски, сардельки, хліби м'ясні. Загальні технічні умови" [1], які чітко 
регламентують норми тваринної сировини в складі продукту залежно 
від сорту. Саме тому збагачення ковбасних виробів рослинною сиро-
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