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Мета. Дослідження впливу біологічно активних сполук на процес окиснення 
ліпідів жирового комплексу у м’ясі птиці механічного обвалювання (МПМО) 
під час зберігання. Методи. Дослідження кислотного і перекисного чисел 
модельних зразків МПМО проводили співробітники відділу технології м’яс-
них продуктів згідно з ГОСТ 31470-2012 «Мясо птицы, субпродукты и полу-
фабрикаты из мяса птицы. Методы органолептических и физико-химичес
ких исследований». Метод визначення тіобарбітурового числа заснований 
на утворенні забарвлених речовин у результаті взаємодії продуктів окис-
нення жиру з  2-тіобарбітуровою кислотою і  на вимірюванні інтенсивності 
забарвлення на спектрофотометрі. Об’єктом досліджень є МПМО з дода-
ванням таких біологічно активних сполук: екстракту чаю зеленого водного 
та жирового, екстракту розмарину водного та жирового, дигідрокверцетину. 
Результати. Досліджено вплив біологічно активних сполук на окиснювальні 
властивості жирового комплексу МПМО. Результати визначення кислот-
ного і перекисного чисел при зберіганні досліджуваних модельних зразків 
і  контролю протягом 120-ти діб свідчать про ефективність дії підібраних 
антиоксидантів. Як антиоксиданти використано натуральні екстракти у таких 
кількостях: розмарину жиророзчинного — 0,1%; розмарину водорозчинно-
го — 0,07%; зеленого чаю жиророзчинного та водорозчинного — 0,05%; ди-
гідрокверцетину — 0,025%. Установлено, що зазначені сполуки гальмують 
окиснювальні процеси у  3,7 – 5,2 раза. Висновки. Отримані результати  
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Птахопереробній галузі відводиться важ- 
лива роль у  забезпеченні населення ви-
сокоякісними продуктами тваринного по-
ходження. Останніми роками світовий ри- 
нок продукції птахівництва значно розши-
рився і  став конкурентоспроможнішим. 
Підвищилися вимоги до асортименту, якості 
та термінів зберігання цієї продукції [1 – 3]. 
Нині важливим завданням для працівників 
м’ясної промисловості є виготовлення якіс-
ної продукції та раціональне використання 
м’ясної сировини, зокрема м’яса птиці меха-
нічного обвалювання (МПМО). Враховуючи 
швидкі темпи розвитку птахопереробної 
галузі, обсяг виробництва МПМО постійно 
зростає, тому проблеми його тривалого збе-
рігання набувають актуального значення [4]. 
Крім того, виробництво МПМО є практично 
безвідходною технологією і  завдяки своїй 
невисокій вартості є доступною сировиною, 
а наявність у її складі до 15% білка дає змогу 
для широкого використання її у всьому світі.

Технологічні особливості виготовлення 
МПМО сприяють окиснювальному псуван-
ню ліпідної фракції через наявність у його 
складі елементів кісткового мозку зі  знач-
ним умістом фосфоліпідів, холестерину, 
гемових пігментів. Залежно від механізму 
окиснювальних процесів утворюються різні 
продукти окиснення — перекиси, вільні ра-
дикали та низькомолекулярні продукти роз-
паду, що надають жирам прогірклого смаку 
та знижують харчову цінність м’ясних про-
дуктів. Тому вітчизняними та закордонними 
науковцями було приділено багато уваги 
проблемі стабілізації та можливому галь-
муванню окиснення ліпідів, зокрема МПМО 
як жиромісткого продукту [3]. Охолодження 
м’ясної сировини подовжує терміни її збе-
рігання, однак не може повністю запобіг-
ти процесам, зумовленим дією активних 
форм кисню, які ініціюють вільнорадикальні 
реакції. Тому у  м’ясній галузі для  захисту 
м’ясопродуктів від окиснювального псуван-
ня застосовують натуральні та синтетичні 

антиоксиданти, вплив яких спрямований 
на  блокування активних радикалів у  лан-
цюгових реакціях окиснення [5].

Синтетичні антиоксиданти, що викорис
товуються у м’ясній промисловості протягом  
тривалого часу, викликають цитотоксич-
ність, яка призводить до порушення проце
су метаболізму в організмі. Саме тому біо
хіміки надають перевагу антиоксидантам 
природного походження, які дають змогу 
призупинити процеси окиснення і водночас 
не мають цитотоксичного впливу, а  також 
простіші у застосуванні. Одним із таких доб
ре досліджених і вивчених вітчизняними та 
закордонними науковцями антиоксидантів 
є екстракт розмарину [6, 7].

У результаті вивчення й  аналізу публі-
кацій сучасних науковців, наприклад, робіт 
Я.І. Шаригіної та Л.C. Байдалінової, присвя-
чених рослинним екстрактам з антиокисню-
вальною дією, зокрема екстрактам розма-
рину і чаю [8 – 12], було відмічено наукове 
обґрунтування і експериментальне підтвер-
дження доцільності використання рослин-
них екстрактів, їх вплив на  фізико-хімічні 
показники гідролітичних і  окиснювальних 
процесів у фаршевих сумішах для м’ясних 
напівфабрикатів.

У роботі [13] показано доцільність уне-
сення композиції з  екстрактів розмарину 
та виноградних кісточок до  фаршу з  м’я-
са качки для зменшення гідролітичного та 
перекисного окиснення ліпідів. Отримані 
результати доводять перспективність вико-
ристання композиції у технології фаршевих 
виробів з високим умістом жиру. Крім того, 
розмарин — прекрасне джерело вітаміну Е 
(a-токоферол), ще одного сильного анти-
оксиданту, який також нейтралізує вплив 
вільних радикалів, є джерелом понад 12-ти  
видів антиоксидантів, містить мінерали, 
потрібні для  зміцнення імунітету: залізо, 
магній, фосфор, калій, натрій і цинк. 

Як антиокиснювач досить часто застосо-
вують екстракт зеленого чаю  — джерела 

досліджень свідчать про доцільність використання біологічно активних спо-
лук для зменшення окиснювального псування у МПМО впродовж зберігання.

Ключові слова: антиоксиданти, натуральні екстракти, окиснювальні процеси.
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поліфенолів (природних антиоксидантів), які 
можуть бути використані як альтернатива. 
Дослідження впливу природних екстрактів 
зеленого чаю на безпеку та якість турецьких 
сухих ферментованих ковбас під час дозрі-
вання свідчить, що природні антиоксиданти 
є ефективнішими, ніж синтетичні, тому вони 
можуть бути використані в  складі ковбас 
для підвищення якості та гарантування без-
пеки продуктів [14, 15].

Як представник антиокиснювальних спо-
лук широко використовують дигідрокверце-
тин (ДГК). ДГК — біофлавоноїд природного 
походження, який має найвищу антиокси-
дантну активність порівняно з усіма відоми-
ми екзогенними антиоксидантами, зокрема 
вітамінами Е, А, В, С, D, К, b-каротином. 
Він не синтезується в  організмі людини, 
тому потрібно вживати продукти, в  яких 
він міститься. Крім того, використання ДГК 
дасть змогу випускати харчові продукти лі-
кувально-оздоровчої спрямованості, оскіль-
ки позитивний вплив біофлавоноїду на здо-
ров’я людини було доведено багаторічними 
експериментальними та клінічними дослі-
дженнями медичних установ [16]. Численні 
літературні джерела та опубліковані ре-
зультати досліджень науковців підтвер-
джують доцільність застосування обраних 
природних антиокиснювачів для  тривало-
го зберігання жиромістких продуктів, на-
самперед м’ясних, оскільки їх наявність 
у  продуктах сприймається споживачами  
позитивно [17].

Основною причиною окиснювального 
псування м’яса та м’ясних продуктів є пе-
рекисне окиснення ліпідів, зумовлене актив-
ними формами кисню. Про ступінь окисню-
вальних змін жирів роблять висновок за 
величиною і динамікою змін перекисного та 
кислотного чисел.

Кислотне число (КЧ) жиру зумовлюють 
вільні жирні кислоти, що містяться в  ньо-
му. Кислотність жиру є показником його 
свіжості. Збільшення КЧ жиру в процесі збе-
рігання свідчить про початок гідролітичного 
псування жиру.

Перекисне число (ПЧ) характеризує уміст  
перекисів у  жирі. Жирні кислоти під час 
тривалого зберігання жиру окиснюються 
киснем повітря з  утворенням проміжних 
перекисних сполук, тому за накопиченням  

перекисів можна робити висновок про по-
чаткову стадію окиснювального псування.

Оскільки дослідження дії антиоксидантів 
передбачають проводити упродовж трива-
лого часу, важливо прослідкувати їх вплив 
також на  утворення продуктів вторинного 
окиснення. Це можливо здійснити аналізу-
ванням величини тіобарбітурового числа 
(ТБЧ). Показник ТБЧ відображає розвиток 
і глибину окиснювальних змін жирової фази 
м’ясних продуктів за кількісним умістом ма-
лонового альдегіду, утворення якого вва-
жають одним із несприятливих наслідків 
перекисного окиснення ліпідів. Абсолютні 
значення ТБЧ менше ніж 0,5 мг/кг свідчать 
про стабільність ліпідної фракції у процесі 
зберігання, збільшення концентрації до зна-
чень більше ніж 0,5 мг/кг свідчить про деяке 
окиснення, а значення вище ніж 1 мг/кг — 
про глибокі окиснювальні зміни.

Мета досліджень  — дослідити вплив 
біологічно активних сполук на процес окис-
нення ліпідів жирового комплексу у МПМО 
під час зберігання.

Матеріали та методи досліджень. Дос
лідження кислотного і  перекисного чисел 
модельних зразків МПМО проводили згід-
но з  ГОСТ 31470-2012 «Мясо птицы, суб-
продукты и полуфабрикаты из мяса птицы. 
Методы органолептических и физико-хими-
ческих исследований» [18]. Якість МПМО 
у процесі зберігання оцінювали за накопи-
ченням вторинних продуктів окиснювально-
го псування жиру, які реагують з 2-тіобарбі-
туровою кислотою.

Результати досліджень. Для проведен-
ня досліджень було підготовлено 6 зразків 
МПМО для  заморожування та зберігання 
за температури – 18°С. До складу зразків 
було введено антиоксиданти в  таких кон-
центраціях: екстракту розмарину жиророз-
чинного — 0,1%; водорозчинного — 0,7%; 
екстракту чаю зеленого жиророзчинного — 
0,05%; водорозчинного  — 0,05%; ДГК  — 
0,025%.

До контрольного зразка антиоксидантів 
не додавали.

Основні дослідження проводили згідно 
з ГОСТ 31470-2012 «Мясо птицы, субпро-
дукты и  полуфабрикаты из мяса птицы. 
Методы органолептических и  физико-хи-
мических исследований».
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зростати. Найбільше гальмували утворення 
гідроперекисів екстракт розмарину жиророз-
чинний, екстракт розмарину водорозчинний  
і ДГК.

Гідролітичне псування жирового комплек-
су МПМО характеризує КЧ жиру. Проведено 
вимірювання КЧ протягом 120-ти діб (рис. 2).

Значення КЧ свідчать, що завдяки до-
даванню антиоксидантів процес гідролізу 
жирового комплексу гальмується, але їх дія 
починає виявлятися після 30-ї доби збері-
гання. Після 40-ї доби процес гідролітичного 
розпаду помітно зменшується. Особливо 
відрізняється позитивна дія на гальмування 
утворення гідроперекисів антиоксидантів: 
екстракт розмарину жиророзчинний, ДГК, 
екстракт чаю зеленого водорозчинний. 
Показник КЧ у зразках з екстрактом розма-
рину жиророзчинного і ДГК зростав лінійно 
і  середнє його значення в  обох випадках 
наприкінці терміну зберігання на  120-ту 
добу був меншим від значення контроль-
ного зразка на 25%.

Більш глибинні окиснювальні зміни й 
утворення продуктів вторинного окиснення 
жиру (альдегіди, кетони) характеризує ТБЧ.

Досліджено динаміку утворення продук-
тів вторинного окиснення (рис. 3).

При отриманні результатів досліджень 
виявлено, що вплив антиоксидантів не 
тільки повністю загальмував ріст показни-
ків ТБЧ, а й помітно зменшив їх приблизно 

ТБЧ визначали за методикою, наведе-
ною в розділі І навчального посібника [19].

Статистичну обробку одержаних резуль-
татів проводили на  основі підрахунку се-
редньоарифметичних значень і  середньої 
квадратичної похибки. Всі експерименталь-
ні дані є результатами 5-ти паралельних 
визначень.

Щоб оцінити динаміку зміни процесу окис- 
нення, ми визначали ПЧ і КЧ (таблиця). 

Динаміка зміни ПЧ і КЧ cвідчить, що до-
давання цих антиоксидантів гальмує про-
цес гідролізу ліпідів і  позитивно впливає 
на швидкість і  кількість утворення переки- 
сів, тобто уповільнює окиснювальні проце-
си. Установлено, що після 15-ї доби збері-
гання МПМО зростання ПЧ досліджуваних 
зразків з ДГК було менше на 42%, а з екс-
трактом зеленого чаю водорозчинного  — 
на 35% порівняно з контрольними зразками.

Враховуючи ефективність дії обраних ан-
тиоксидантів, було досліджено їхній вплив 
на  показники окиснювального псування 
протягом тривалого терміну зберігання —  
120 діб.

Визначено динаміку змін ПЧ у  процесі 
зберігання зразків МПМО під впливом біо-
логічно активних сполук (рис. 1).

Динаміка змін ПЧ у  процесі зберіган-
ня зразків МПМО свідчить, що найкращі 
значення ПЧ були з 60- до 90-ї доби збе-
рігання, після чого вони почали повільно 

Динаміка впливу біологічно активних сполук на показники окиснювального псування і гід-
ролітичного розпаду МПМО під час зберігання

Термін
збері-
гання, 

діб

Контроль
Дигідро-

кверцетин

Екстракт розмарину Екстракт чаю зеленого

жиро- 
розчинного

водо-
розчинного

жиро- 
розчинного

водо-
розчинного

Перекисне число, % J

0 0,017±0,006 0,013±0,006 0,013±0,006 0,013±0,013 0,011±0,019 0,014±0,006

3 0,046±0,013 0,018±0,006 0,040±0,013 0,025±0,019 0,035±0,013 0,021±0,013

9 0,035±0,019 0,018±0,019 0,029±0,006 0,025±0,032 0,022±0,013 0,020±0,032

15 0,034±0,019 0,017±0,006 0,030±0,025 0,026±0,025 0,023±0,038 0,020±0,013

Кислотне число, мг КОН

0 1,986±0,032 1,943±0,032 1,962±0,025 1,973±0,032 1,970±0,025 1,979±0,051

3 2,546±0,032 1,974±0,025 2,154±0,044 2,090±0,057 2,112±0,019 2,032±0,025

9 2,743±0,032 2,253±0,013 2,433±0,032 2,379±0,013 2,375±0,044 2,298±0,057

15 2,923±0,032 2,154±0,044 2,498±0,038 2,368±0,025 2,328±0,032 2,245±0,044
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Рис. 1. Динаміка впливу біологічно активних сполук на показники окиснювального псування 
зразків МПМО під час зберігання:  — контроль;  — розмарин, екстракт жировий;  —  
чай, екстракт жировий;  — дегідрокверцетин;  — розмарин, екстракт водний;  — 
чай, екстракт водний (для рис. 1 – 3)

0             20            40           60            80           100         120    140 
Доба

К
ис

л
от

не
 ч

ис
л

о,
 м

г 
К

О
Н 10

9

8

7

6

5

4

Рис. 2. Динаміка впливу біологічно активних сполук на показники гідролітичного розпаду 
жирового комплексу МПМО під час зберігання
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Рис. 3. Динаміка впливу біологічно активних сполук на показники утворення вторинних 
продуктів окиснення жирового комплексу МПМО під час зберігання
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Influence of biologically active compounds on 
the stability of the fat complex of poultry meat 
of mechanical rolling during storage

Goal. To study the influence of biologically active 
compounds on the process of lipid oxidation of the 
fat complex in poultry meat of mechanical rolling 
(PMMR) during storage. Methods. Research of 
acid and peroxide numbers of model samples of 
PMMR was carried out by employees of the depart-
ment of technology of meat products according to 
GOST 314702012 «Poultry meat, by-products, and 
semi-finished products from poultry meat. Methods 
of organoleptic and physicochemical research». The 
method of determining the thiobarbituric number is 
based on the formation of colored substances as a 
result of the interaction of fat oxidation products with 

2-thiobarbituric acid and on the measurement of the 
color intensity on the spectrophotometer. The object 
of research was PMMR with the addition of the fol-
lowing biologically active compounds: water and fat 
green tea extract, water and fat rosemary extract, 
dihydroquercetin. Results. The influence of biolog-
ically active compounds on the oxidizing properties 
of the PMMR fat complex was studied. The results 
of the determination of acid and peroxide numbers 
during the storage of the studied model samples 
and control for 120 days indicated the effectiveness 
of the selected antioxidants. As antioxidants they 
used natural extracts in the following quantities: 
fat-soluble rosemary — 0.1%; water-soluble rose-
mary — 0.07%; fat-soluble and water-soluble green 
tea — 0.05%; dihydroquercetin — 0.025%. It was 
found out that these compounds inhibit oxidative 
processes in 3.7 – 5.2 times. Conclusions. The 
obtained research results testify to the expediency 
of using biologically active compounds to reduce 
oxidative damage in PMMR during storage.

Key words: antioxidants, natural extracts, oxi-
dative processes.
DOI: https://doi.org/10.31073/agrovisnyk202009-09
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При дослідженні впливу антиоксидантів: 
екстракту розмарину жиророзчинного, 
екстракту розмарину водорозчинного, 
екстракту чаю зеленого жиророзчинного,  
екстракту чаю зеленого водорозчинно-
го, ДГК на процес окиснення ліпідів жиро-
вого комплексу МПМО впродовж 120-ти 
діб зберігання виявлено високу їх анти- 

окиснювальну дію на процеси окиснюваль-
ного псування, що є підставою для про-
довження терміну зберігання цієї сировини 
на 10 – 15 діб. Підтверджено ефективність 
впливу досліджуваних антиоксидантів 
щодо гальмування окиснювальних проце-
сів у 3,7 – 5,2 раза порівняно з контрольним 
зразком.

Висновки

на  85% від значень контрольного зразка 
на 60-ту добу зберігання.

У контрольному зразку показник ТБЧ 
майже не змінився від початку і  до кінця 
терміну зберігання. Після 100-ї доби і  до 
кінця зберігання показники ТБЧ зразків із 
антиоксидантами екстракту розмарину во-
дорозчинного, екстракту чаю зеленого водо-
розчинного і ДГК збільшили свої значення 

в 1,5 раза, а зразки з екстрактом розмарину 
жиророзчинного і екстрактом чаю зеленого 
жиророзчинного, навпаки, зменшили в 1,2 
раза.

Узагальнення отриманих результатів змін  
окиснювальних процесів при зберіганні 
МПМО підтверджує правильність вибору 
підібраних досліджуваних біологічно актив-
них сполук.
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