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ДОСЛІДЖЕННЯ ВПЛИВУ ДОБАВКИ З АНТИОКСИДАНТНИМИ  

ВЛАСТИВОСТЯМИ НА М’ЯСНІ СИСТЕМИ 

Літвінова Інна Олександрівна,  

к. т. н. 

Хлизова Наталія Іванівна 

викладач вищої кваліфікаційної категорії, методист 

Механіко-технологічний коледж  

Одеської національної академії харчових технологій 

м. Одеса, Україна 

 

Вступ. Виробництво м'ясних продуктів вимагає значної кількості 

додаткових інгредієнтів, що забезпечують необхідні товарні характеристики. 

Не завжди ці добавки гарантують безпеку продукції. Деякі з допоміжних 

компонентів, що вносяться до м'ясних продуктів, мають жорсткі обмеження в 

дозуванні, проте їх використання є необхідною технологічною умовою, 

наприклад, натрію нітрит.  

В окрему групу необхідних добавок виділені антиоксиданти. 

Тригліцериди жировміщуючих харчових продуктів, зокрема м'ясних, схильні до 

швидкого згіркнення. Використовувані консерванти при малих концентраціях 

не завжди надають антиоксидантний ефект, при вищих, можуть  негативно 

позначатися на органолептичних і функціональних показниках продукту, а 

також на здоров’ї людини. 

Найчастіше використовуються синтетичні антиоксиданти: 

бутил(гідр)окситолуол (БОТ, іонол Е321), бутил(гідр)оксианізол (БОА, Е320), 

ізоаскорбінова (ериторбінова) кислота (Е315), ізоаскорбат натрію (Е316). 

Граничний вміст даних речовин, вище якого термін зберігання продукту вже не 

збільшується, складає 0,02%. При цьому деякі виробники не дотримуються 

сурових обмежень по дозуванню і використовують вищі концентрації 

антиоксидантів. За даними ВОЗ, якщо доза цих речовин перевищує 0,5 мг/кг 

маси тіла, то вони представляють небезпеку для організму людини. 

Альтернативою синтетичним добавкам може стати використання речовин 

отриманих з природних джерел – рослин. Багато природних речовин 
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проявляють антиоксидантні властивості, але міра їх прояву неоднакова і 

залежить від різних чинників. До них відносяться вітаміни, флавоноїди, 

амінокислоти та ін. Ці речовини діють на організм людини м'якше, ніж 

інгредієнти синтетичного походження. 

Великий інтерес у вчених останніми роками викликають флавоноїдні 

з'єднання. Флавоноїди уявляють собою кисневмісні гетероциклічні з'єднання, в 

основі будови яких лежить дифеніл-пропановий вуглецевий скелет. 

Біофлавоноїди надають капілярозміцнюючу, протинабрякаючу, антимікробну 

дію на організм людини. Вони відомі і як слабкі кардіотонічні засоби: здатні 

впорядковувати ритм серцевих скорочень і збільшувати їх амплітуду, 

нормалізовувати пульс, впливати на склад крові і зниження холестерину, 

позитивно впливати на травлення, підвищуючи тонус кишківника. Окрім цього, 

деякі біофлавоноїди проявляють антиоксидантні властивості, зокрема катехін, 

епікатехін, кверцетин, рутин. Саме антиоксидантний ефект поліфенолів 

знаходить своє застосування в харчовій промисловості. 

Мета роботи. При дослідженні процесів окиснювального псування 

м’ясопродуктів, які містять до 50 % жиру, важливе значення має стійкість 

ліпідної фракції до окиснення, оскільки цей фактор визначає термін 

придатності продукту. У зв’язку з цим, метою роботи було проведення 

комплексних досліджень, які полягали у вивченні впливу добавки «Мальтовин» 

на фізико-хімічні та мікробіологічні показники м'ясних паштетів в процесі 

зберігання. 

Матеріали та методи. В якості об’єктів досліджень були паштети, 

вироблені за стандартною рецептурою відповідно до ДСТУ 4432:2005 

«Паштети м'ясні. Технічні умови». Контрольним зразком був паштет без 

додавання антиокиснювача, дослідним – паштет, в який додали «Мальтовин» в 

розрахунку 2,0 %.  

Контрольні і дослідні зразки зберігали при температурі 4 °С упродовж 14 

діб. В зразках досліджували характер зміни пероксидого та кислотного числа 

ліпідів та бактеріологічні показники. 
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Результати та обговорення. Результати досліджень пероксидного та 

кислотного числа зразків при зберіганні наведені на рис. 1. 

 
а)                                                           б) 

Рис. 1. Дослідження зміни кислотного (а) та пероксидного (б) чисел 

модельних паштетів під час зберігання: 1 – контрольний зразок; 2 – 

дослідний зразок 

Результати досліджень показали, що в зразках, які містять добавку 

гідролітичні процеси проходять менш інтенсивно в порівнянні з контролем. 

Так, при зберіганні зразків паштетів упродовж 14 діб кислотне число 

контрольного зразка збільшилося до 1,25 мг КОН, дослідного – до 0,98 мг КОН. 

Низька інтенсивність гідролізу пояснюється інактивацією ліпаз сировини під 

час попередньої термообробки. 

Аналогічна закономірність спостерігається при дослідженні пероксидного 

числа. Упродовж всього терміну зберігання контрольного зразка паштету даний 

показник збільшився до 0,03 % J2, тоді, як дослідного зразка – до 0,0074 % J2. 

За результатами оцінки приросту первинних продуктів окиснення можна 

припустити, що при додаванні в дослідні паштети добавки, утворення активних 

радикалів уповільнюється на початкових стадіях зберігання, при цьому 

кількість пероксидів ліпідної фракції залишається на допустимому рівні, навіть 

при перевищенні терміну зберігання. 

Результати досліджень впливу добавки «Мальтовин» на динаміку 

розвитку мезофільних аеробних та факультативно-анаеробних мікроорганізмів 

(КМАіФАнМ), пліснявих грибів та дріжджів в зразках паштетів представлені в 

таблиці 1. 
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Таблиця 1 

Бактеріологічні показники паштету 

 

Показники 

Паштет контроль Паштет з «Мальтовином» 

Термін зберігання, діб 

0 7 14 0 7 14 

КМАіФАнМ, КУО/г 1,0×101 5,6×104 1,1×107 1,0×101 2,3×102 1,1×103 

*Плісняві гриби <1,0×101 1,0×103 1,4×105 <1,0×101 <1,0×101 <1,0×101 

*Мікроскопічні 

дріжджі 

1,8×103 1,4×104 2,6×105 1,8×102 1,6×103 6,6×104 

БГКП в 0,001 г не 

допускається 

Не виявлено Не виявлено 

Патогенні, у т.ч. 

Salmonella в 25,0 г не 

допускається 

Не виявлено Не виявлено 

L. Monocytogenes, у 25,0 

г не допускається 

Не виявлено Не виявлено 

На основі експериментальних даних очевидно, що всі дослідні культури 

мікроорганізмів виявилися чутливими до дії добавки. Встановлено також, що 

добавка на основі поліфенольних сполук має більш виражену дію по 

відношенню до плісняви та дріжджів.  

Висновки.  Тривалість зберігання паштету при температурі 0-6 °С 

складає 48 годин відповідно до ДСТУ 4432:2005. Отримані експериментальні 

дані показали, що запропонована добавка уповільнює окиснювальні процеси, 

має бактеріостатичну та фунгіцидну дію, що сприяє пролонгації термінів 

зберігання продукту до 10 діб з забезпеченням відповідних якісних і 

функціональних властивостей продукту. 

Запропонована добавка складається з натуральної сировини природного 

походження і при використанні в продуктах харчування не зашкодить здоров'ю 

людини. 

  


