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3. Ефективність екстракту розмарину в технології комбінованих котлет  

 

Євгенія Шубіна, Дар’я Почтарьова, Василь Тищенко 
Сумський національний аграрний університет, м.Суми, Україна 

 

Вступ. Окислення є ключовою проблемою, яка скорочує термін зберігання свіжого та 
обробленого м’яса і м'ясних продуктів. Ефективним засобом проти окислення є додавання 

антиоксидантів. В зв’язку із шкідливістю синтетичних антиоксидантів дослідження 
спрямовані на використання природних антиоксидантів у технологіях м’ясних і м'ясо-

містких продуктів.  
Матеріали і методи. До фаршу посічених м’ясомістких напівфабрикатів 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 технологією [1], на стадії приготування 

фаршу вносили екстракт розмарину. Заморожені котлети зберігали при температурі не 
вище -180С протягом 3 місяців. Контрольними показниками дослідження динаміки 

окислювальних процесів слугували кислотне число, перекісне число, тіобарбітурове число. 
Результати. На рисунку 1 представлені результати вивчення динаміки перекісного 

числа напівфабрикатів протягом терміну зберігання, % J2. 

 
Рис. 1. Динаміки ПЧ напівфабрикатів протягом терміну зберігання, % J2. 

Внесення екстракту розмарину сприяє уповільненню окислювальних процесів, про що 
свідчать результати досліджень. Серед дослідних зразків посічених м’ясомістких 

напівфабрикатів ПЧ інтенсивніше збільшувалось у контрольному зразку. Найбільшу 
стабілізуючу дію мала добавка екстракту розмарину в концентрації 0,15 % до маси 

сировини. ПЧ 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.  

Висновок. Внесення екстракту розмарину в концентраціях 0,05–0,15 % до маси фаршу 
сприяє уповільненню перекісного окислення ліпідів в м'ясомістких посічених 

напівфабрикатах з м'ясо-рибного фаршу, знижуючи кількість перекисів практично в два 

рази.  
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