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 Вступ. М'ясо та м'ясні продукти чутливі до окиснення ліпідів, що може 

погіршити їхні сенсорні властивості. Окислювальні процеси ліпідів негативно 

впливають на органолептичні показники м’яса і м’ясопродуктів, сприяють 

зниженню харчової та біологічної цінності за рахунок руйнування 

жиророзчинних вітамінів, поліненасичених жирних кислот з утворенням і 

накопиченням продуктів окислювального псування: альдегідів, кетонів, 

гідропероксидів, низькомолекулярних кислот, тощо. У харчовій промисловості 

різні речовини використовують в якості антиоксидантів. [1]  

 Високий вміст ненасичених жирних кислот становить ризик 

окислювального псування посічених м’ясомістких напівфабрикатів, особливо 

при подовженому терміні зберігання. Тому часто виробники використовують 

внесення антиоксидантів як додатковий технологічний прийом з метою 

запобігання небезпеці окислювального псування виробів. 

 Матеріали і методи. З метою запобігання окислювальному псуванню 

було проведено експеримент із вивчення ефективності використання в якості 

антиокислювального препарату екстракту розмарину. До складу фаршу 

посічених м’ясомістких напівфабрикатів [2] додавали антиоксидант 

натурального походження екстракт розмарину (ЕР) (Food Ingredients Mega 

Trade, USA). До дослідних зразків фаршу добавку вносили за наступною 

схемою: № 1 – ЕР 0,05 %; № 2 – ЕР 0,10 %; № 3 – ЕР 0,15 %  до маси сировини, 

контролем слугував зразок без додавання антиоксидантів.  

 Посічені напівфабрикати виготовлялись за наведеною технологією [2], на 

стадії приготування фаршу вносили екстракт розмарину у відповідних 

кількостях. Після формування котлети заморожували і зберігали при 

температурі не вище -18
0
С протягом 3 місяців.  

 Періодично проводили дослідження динаміки перебігу окислювальних 

процесів, контрольними показниками слугували кислотне число, перекісне 

число, тіобарбітурове число. 

 Результати. На рисунку 1 представлені результати вивчення динаміки 

перекісного числа напівфабрикатів протягом терміну зберігання, % J2. 

 Внесення екстракту розмарину сприяє уповільненню окислювальних 

процесів, про що свідчать результати досліджень. Серед дослідних зразків 

посічених м’ясомістких напівфабрикатів перекісне число інтенсивніше 

збільшувалось у контрольному зразку. 



 

Рис. 1. Вивчення динаміки перекісного числа напівфабрикатів протягом 

терміну зберігання, % J2. 

 Найбільшу стабілізуючу дію мала добавка екстракту розмарину в 

концентрації 0,15 % до маси сировини. Перекісне число в цьому зразку в кінці 

досліджуваного терміну дорівнювало 0,036±0,03% J2, тоді як в контролі цей 

показник становив 0,069±0,02% J2, що майже в 2 рази вище. Це підтверджує 

результати досліджень [3], які говорять, що найбільш активні компоненти 

екстракту розмарину карнозол, карнозинова кислота, розмаринова кислота 

мають властивості потужних антиоксидантів.. 

Висновок. Таким чином, використання екстракту розмарину в технології 

виготовлення напівфабрикатів комбінованого складу сприяє гальмуванню 

перекісного окислення ліпідів в продукті протягом тривалого зберігання.  
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