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Як видно з таблиці, амінокислотний скор (АС) переважної 
більшості незамінних амінокислот збільшився. Так, наприклад, АС 
лізину в досліджуваних зразках напівфабрикатів становив 174,70-
191,68 %, що на 64,36-80,34 % більше порівняно з аналогом. Також, 
розроблений рецептурний склад напівфабрикатів дозволив скоротити 
кількість лімітуючи амінокислот з шести до двох. 

Таким чином, виробництво м'ясомістких січених 
напівфабрикатів із м’ясом качки та м’ясом механічного обвалювання 
індика дозволяє не тільки розширити асортимент м’ясомісткої 
продукції для здорового харчування, але і одночасно підвищити її 
біологічну цінність.
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Однією з найбільш поширених проблем, під час виробництва 
та створення ковбасних виробів є окислювальні процеси, що проходять 
у м’ясопродуктах. Особливо актуальною ця проблема стає при 
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конструюванні і впровадженні м’ясомістких продуктів, у складі яких 
вміст жиру не обмежується.

Розмарин добре відомий своїми сильними антиоксидантними 
властивостями. Натуральні розмаринові антиоксиданти в основному 
використовуються в жирах, маслах , жировмістних продуктах 
харчування і пігментах, щоб запобігти їхньому окисленню і псуванню. 
Це натуральний і нетоксичний продукт, не має побічних ефектів 
подібно іншим синтетичним антиоксидантам [1], таким як 
бутилгідроксианізол (БГА), бутилгідрокситолуол (БГТ), 
трибутилгідрохінон (ТБГХ); антиоксидантна здатність натуральних 
продуктів в 2-4 рази сильніше, ніж у БГА і БГТ.

Антиоксидантна активність розмарину викликана в 
основному фенольними дитерпенами, карнозолом і карнозойной 
кислотою. Карнозойна кислота і карнозол є найважливішими 
активними компонентами розмаринових екстрактів, які відповідають 
за 90% антиоксидантних властивостей, а також є потужними 
інгібіторами ліпідної пероксидації в мікросомній та ліпосомній 
системах, а також поглиначами пероксидних радикалів і 
супероксидного аніона [2].

Екстракт розмарину рекомендується до використання в жирах 
і ліпідах, чутливих до згіркнення, в спеціях, м'ясних і рибних харчових 
продуктах, соусах.

В лабораторії кафедри технології молока та м’яса факультету 
харчових технологій було розроблено технологію м’ясомістких 
січених напівфабрикатів «Жаровські», до складу яких додавали 
антиоксидант натурального походження екстракт розмарину (ЕР) 
(Food Ingredients MegaTrade, USA). Вище вказаний препарат додавали 
до дослідних зразків фаршу за наступною схемою: № 1 – ЕР 0,05 %; № 
2 – ЕР 0,10 %; № 3 – ЕР 0,15 %, контролем слугував зразок фаршу без 
додавання антиоксидантів. Напівфабрикати зберігали в замороженому 
вигляді при температурі -100С протягом 90 діб. Протягом періоду 
зберігання досліджували ефективність використання екстракту 
розмарину за показниками перекісного та кислотного чисел. 

На рисунку 1. представлені результати вивчення динаміки 
кислотного числа напівфабрикатів протягом терміну зберігання.

Аналіз рисунка показує, що серед дослідних зразків тенденція 
до зменшення концентрації вільних жирних кислот спостерігалася вже 
на першу декаду зберігання. В кінці терміну зберігання через 90 діб 
КЧ в зразках з екстрактом розмарину досягло від 0,59±0,04 мг КОН у 
зразку № 3 до 1,12±0,01 в першому зразку, що на 10,4-52,8 % менше 
порівняно з контролем. Така тенденція зберігалася протягом всього 
терміну зберігання і залежала від концентрації внесеного екстракту 
розмарину у зразках.
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Рис. 1. Вивчення динаміки кислотного числа напівфабрикатів 
протягом терміну зберігання, мг КОН .

Отримані результати свідчать про те, що внесений екстракт 
розмарину гальмує гідроліз жиру в системах із комбінованим ліпідним 
складом завдяки високій концентрації флавоноїдів екстракту. 
Найбільш ефективно гальмує гідролітичний розпад ацилгліцеридів 
екстракт розмарину в концентрації 0,15 %.
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