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РОЗРОБЛЕННЯ РЕЦЕПТУРИ М’ЯСНИХ ХЛІБІВ З ДОДАВАННЯМ 
КОМПОЗИЦІЇ АНТИОКСИДАНТІВ ПРИРОДНЬОГО ПОХОДЖЕННЯ

Анотація. Розвиток принципово нового підходу до виробництва готової продукції пов'язаний з розви-
тком м'ясопереробної промисловості. Сучасні пакувальні матеріали, харчові добавки та низькі темпера-
тури допомагають продовжити термін зберігання м'ясних продуктів. Технологічні прийоми створюють 
бар'єр для проникнення і розвитку небажаної мікрофлори в продукті на тривалий час. Зниження якості 
та харчової цінності м'ясних продуктів може бути викликане окисленням ліпідної фракції. Цей процес 
може бути спровокований порушенням режимів зберігання, транспортування та реалізації.

М'ясна промисловість постійно переживає нові хвилі змін. Зростає інтерес до тенденцій харчування 
споживачів, безпеки харчових продуктів, вимог до якості та законодавства. Збереження м'яса має важ-
ливе значення для задоволення сучасних соціально-економічних вимог. Одним з найкращих способів захис-
тити жировмісні продукти від окислення є додавання до їх складу природних антиоксидантів.

Речовини, що містяться в рослинах, за своєю природою принципово більш споріднені з людським 
організмом, ніж синтетичні препарати. Звідси їхня значно більша біодоступність і відносно рідкісні 
випадки індивідуальної непереносимості та медикаментозних захворювань. Крім того, виробництво 
ліків з рослин є більш рентабельним і технічно менш складним.

Стаття присвячена експериментальному дослідженню антиоксидантних властивостей компози-
цій (часник: гірчиця, імбир: гірчиця та імбир: часник: гірчиця), доданих у вигляді порошку в концентра-
ції 3,0% від маси жирової суміші. Доведено, що композиція часнику, гірчиці та імбиру (зразок № 4) є 
найбільш ефективною, що підтверджується нижчим у 3,13 рази пероксидним числом та найменшою 
кількістю вільних жирних кислот (1,72±0,13 мг КОН) порівняно з контролем. Така композиція пози-
тивно впливає на подовження терміну зберігання жиру та жирової продукції.

Ключові слова: імбир, часник, гірчиця, окислення, м’ясний хліб, антиоксиданти.
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DEVELOPMENT OF A RECIPE FOR MEAT BREADS 
WITH COMPOSITIONS OF NATURAL ANTIOXIDANTS

Abstract. The development of a fundamentally new approach to the production of finished products is 
linked to the development of the meat processing industry. Modern packaging materials, food additives and 
low temperatures help to extend the shelf life of meat products. Technological methods create a barrier to the 
penetration and development of undesirable microflora in the product for a long time. A decrease in the quality 
and nutritional value of meat products can be caused by the oxidation of the lipid fraction. This process can be 
triggered by violations of storage, transportation and sales regimes.

The meat industry is constantly experiencing new waves of change. There is a growing interest in consumer 
nutrition trends, food safety, quality requirements and legislation. Meat preservation is essential to meet 
modern socio-economic requirements. One of the best ways to protect fat-containing products from oxidation 
is to add natural antioxidants to their composition.

The substances contained in plants are fundamentally more related to the human body by nature than 
synthetic drugs. Hence, their much greater bioavailability, and relatively rare cases of individual intolerance 
and drug-related illnesses. In addition, the production of medicines from plants is more cost-effective and 
technically less complicated.

The article deals with the experimental study of the antioxidant properties of compositions (garlic: mustard, 
ginger: mustard and ginger: garlic: mustard) added in the form of a powder at a concentration of 3.0% by 
weight of the fat mixture. It was proved that the composition of garlic, mustard and ginger (sample No. 4) is 
the most effective, which is confirmed by a 3.13 times lower peroxide number and the lowest amount of free 
fatty acids (1.72±0.13 mg KOH) compared to the control. This composition has a positive effect on extending 
the shelf life of fat and fatty products.

Key words: ginger, garlic, mustard, oxidation, meat bread, antioxidants.
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Постанова проблеми. Люди свідомо нехту-
ють умовами, наданими їм природою для 
ведення здорового способу життя. У сучасному 
світі швидко розвивається галузь промисловості, 
пов'язана з консервуванням і ароматизацією, що, 
своєю чергою, сприяє збереженню харчових про-
дуктів, збільшенню терміну їхнього зберігання, 
переробці та видозміненню того, що люди вирос-
тили власними силами або взяли від природи. 

Здешевлення готової продукції є нагальною про-
блемою в сучасних економічних умовах.

Виробництво функціональних м’ясних про-
дуктів є новим перспективним напрямком сучас-
ної м’ясопереробної промисловості.

Функціональні продукти несуть позитивний 
вплив на здоров’я людини, підвищують стійкість 
до захворювань, покращують більшість фізіоло-
гічних процесів в організмі людини.
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На відміну від традиційних продуктів, функці-
ональні продукти, окрім харчової цінності та сма-
кових властивостей, повинні нести фізіологічну 
дію. Біоактивні добавки (БАД) – інгредієнти, 
які надають функціональних властивостей про-
дуктам. Введення до рецептур кров’яних ковбас 
сировинних компонентів, які містять біологічно 
активні речовини, спричиняють позитивні зміни 
хімічного складу готового продукт. Саме антиок-
сиданти відносяться до таких речовин.

Використання овочів, фруктів та їх волокон 
в рецептурах м’ясопродуктів знижує затрати на 
виробництво та покращує технологічні та спо-
живчі властивості продуктів [1, c. 579].

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
У харчовій науці окислення є однією з основних 
причин зниження якості продукції та скорочення 
терміну зберігання. Це процес, що призводить до 
деградації харчових продуктів, зміни їх смако-
вих, ароматичних та кольорових характеристик, 
а також до утворення небезпечних для здоров'я 
сполук. У зв'язку з цим, антиоксиданти викорис-
товуються як харчові добавки, які здатні запо-
бігти або уповільнити окислювальні реакції, 
підвищуючи стабільність продуктів та продовжу-
ючи їх термін зберігання. Синтетичні низькомо-
лекулярні антиоксиданти, такі як бутилізований 
гідроксианізол (BHA), бутилізований гідроксито-
луол (BHT), пропілгаллат і трет-бутилгідрохінон, 
здобули значну популярність у харчовій про-
мисловості завдяки своїй високій антиоксидант-
ній активності, ефективності в малих дозах та 
відносно низькій вартості. Проте, з огляду на 
зростаючу стурбованість вчених та споживачів 
щодо безпеки синтетичних антиоксидантів, що 
може включати потенційні негативні наслідки 
для здоров'я, все більше уваги приділяється нату-
ральним альтернативам. До таких натуральних 
антиоксидантів належать токоферол (вітамін E), 
екстракт розмарину, аскорбінова кислота (віта-
мін C) та інші рослинні екстракти, які не лише 
ефективно запобігають окисленню, але й можуть 
надавати додаткові корисні властивості для 
здоров'я. Ці натуральні компоненти стають все 
більш популярними в харчовій промисловості, 
оскільки споживачі прагнуть до більш здорових 
і безпечних продуктів [2, с. 192]. 

Широке використання антиоксидантів у різ-
них сферах, таких як харчова промисловість, кос-
метологія та медицина, а також їх потенційна 
комерційна цінність, спонукають все більше 
практиків і науковців брати участь у досліджен-
нях антиоксидантів. Це призводить до значного 

збільшення обсягу експериментальних даних, 
які стосуються різних типів антиоксидантів, 
їх механізмів дії, ефективності та потенційних 
застосувань. Вивчення антиоксидантів не лише 
допомагає зрозуміти їх роль у запобіганні окис-
лювальному стресу, але й відкриває нові можли-
вості для розробки інноваційних продуктів, що 
можуть позитивно вплинути на здоров'я людини 
та якість життя [3, с. 421]. 

Антиоксиданти уповільнюють або блоку-
ють окислення ліпідів при низьких концентра-
ціях. Токофероли, аскорбінова кислота, кароти-
ноїди, флавоноїди, амінокислоти, фосфоліпіди 
та стероли є природними антиоксидантами, 
що містяться в харчових продуктах. Антиокси-
данти перешкоджають окисленню, нейтралізу-
ючи вільні радикали, хелатуючи прооксидантні 
метали, гальмуючи синглетний кисень і фотосен-
сибілізатори, а також інактивуючи ліпоксигеназу. 
Антиоксиданти демонструють різноманітні вза-
ємодії, такі як синергізм (між токоферолами та 
аскорбіновою кислотою), антагонізм (між альфа-
токоферолом і кавовою кислотою) та просте при-
єднання [4, с. 182].

Вченими оцінено ефективність екстрактів 
шипшини (Rosa canina L.) та глоду (Crataegus 
monogyna), багатих антиоксидантами, для змен-
шення окисного псування білків і ліпідів у ялови-
чих котлетах, які піддавалися впливу атмосфери 
з високим вмістом кисню (HiOx-MAP) та ваку-
уму (Vacuum). Екстракти шипшини та глоду були 
охарактеризовані шляхом кількісного визначення 
біоактивних сполук: фенольних сполук, токофе-
ролів і вітаміну С. Обидва екстракти демонстру-
вали високі концентрації біологічно активних 
речовин, причому екстракт шипшини мав вищий 
загальний вміст фенолів та вітаміну С. Проте екс-
тракт глоду виявився найефективнішим у захисті 
яловичих котлет від карбонілювання білка, що, 
в свою чергу, зменшувало міцність варених яло-
вичих котлет. Використання екстрактів шип-
шини та глоду в яловичих котлетах значно під-
вищило наміри споживачів придбати продукцію 
в упаковках HiOx-MAP. Застосування екстрактів 
шипшини та глоду або їх комбінації вважається 
перспективним методом для забезпечення анти-
оксидантного захисту [5, с. 803; 6, с. 275].

Обробка сумішшю α-токоферолу та екстра-
кту розмарину у концентраціях 0,05 % та 0,02 % 
відповідно продемонструвала найвищу анти-
оксидантну активність серед усіх досліджених 
антиоксидантів у модельних системах олії-сар-
дини та замороженого подрібненого м’яса риби. 
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У системі олії-сардини ця комбінація здатна 
затримувати початок окислення на 5 днів довше 
в порівнянні з використанням α-токоферолу або 
екстракту розмарину окремо. Антиоксидантна 
активність даної суміші є порівнянною з актив-
ністю, що проявляється в присутності BHA 
(бутилованого гідрокситолуену), що свідчить про 
її високу ефективність. 

У випадку замороженого подрібненого м’яса, 
зразок, оброблений цією сумішшю, показав най-
нижчий рівень тіобарбітурового числа серед 
усіх протестованих антиоксидантів, що вказує 
на зменшення окислювальних процесів. Подаль-
ший аналіз виявив, що під час зберігання вплив 
досліджуваної суміші антиоксидантів перевищу-
вав результати інших антиоксидантів приблизно 
на 10 %, що підкреслює потенціал цієї комбіна-
ції для покращення терміну зберігання харчових 
продуктів та їхньої якості [7, с. 82].

Отже, літературні джерела, що висвітлюють 
дослідження вчених з усього світу, доводять, 
що, незважаючи на значний позитивний досвід, 
ця наукова проблема залишається невирішеною, 
і існують суттєві можливості для покращення 
умов зберігання жировмісних продуктів харчу-
вання різних видів.

Постанова завдання: обґрунтування доціль-
ності застосування композиції натуральних 
антиоксидантів в технології м’ясних хлібів, роз-
ширення асортименту м’ясної продукції з одно-
часним підвищенням біологічної цінності.

Завдання досліджень: 
– Обґрунтування та розробка рецептурного 

складу м'ясного продукту;
– дослідження харчової та біологічної цін-

ності розроблених варіантів рецептур; 
– дослідження функціонально-технологіч-

них показників модельних фаршів розроблених 
рецептур; 

– оцінка якісних показників м’ясних хлібів; 
– дослідження впливу композиції на збері-

гання готових виробів. 
Визначення харчової цінності проводили 

за загальноприйнятими методиками: вміст 
вологи – методом висушування, вміст загального 
білка – методом К’єльдаля, розрахунковим мето-
дом – енергетичну цінність, дослідження мікро-
біологічних показників [8, с. 764].

Після приготування фаршу проводили дослі-
дження функціонально-техноло-гічних влас-
тивостей модельних фаршів за такими показ-
никами: вологоутримувальна здатність (ВУЗ), 
вологозв’язвальна здатність (ВЗЗ), рН, стабіль-

ність емульсії (СЕ), емульгуючі властивості – 
емульгуюча здатність (ЕЗ) [9, с. 5].

Органолептична оцінка м’ясних хлібів прово-
дили комісією з десяти експертів, оцінюючи кож-
ний показник за 5-ти баловою шкалою з викорис-
танням коефіцієнта вагомості кожного показника. 
Були оцінені зовнішній вигляд, смак, соковитість, 
аромат та колір.

У даній роботі досліджено можливість вико-
ристання композицій рослинного походження 
з антиоксидантними властивостями в рецептурі 
м’ясних хлібів. При відборі рослинної сировини 
насамперед звертали увагу на її хімічний склад та 
смако-ароматичні характеристики.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Дослідження проводились на потужностях ТОВ 
«Київський м’ясокомбінат». Було розроблено 
рецептури м’ясних хлібів полікомпонентного 
складу із таким співвідношенням компонентів: 
свинина напівжирна жилована – 55 %, свинина 
жирна жилована – 10%, сало бокове – 25%, вода – 
10%. У складі рецептури були використані додат-
кові смакоароматичні добавки. Контролем слугу-
вала рецептура мясних хлібів, що виготовляється 
відповідно до вимог ДСТУ 4436:2005. 

Гірчиця – пряність із різким запахом, яку 
готують із насіння трьох видів рослин сімейства 
хрестоцвітних, що містять фітонциди й антибак-
теріальні речовини, які дають змогу використо-
вувати гірчицю і як консервант для запобігання 
псуванню продуктів, і як емульгатор, що служить 
захисним покриттям під час теплової обробки 
м'яса птиці, телятини і навіть риби. Гірчиця не 
тільки запобігає витіканню м'ясного соку, а й аро-
матизує м'ясо [10, с. 104 ].

Імбир – культурна багаторічна рослина. Його 
пряний, терпкий аромат зумовлений вмістом 
ефірної олії (1,2-3%). Крім того, імбир містить усі 
незамінні речовини. Імбир містить усі незамінні 
амінокислоти, включно з триптофаном, треоні-
ном, лізином, метіоніном, феніланіном та валі-
ном. Багатий солями магнію, кальцію і фосфору, 
а також вітамінами С, В1, В2 і А. Містить залізо, 
цинк, калій і натрій. При додаванні в м'ясний про-
дукт надає йому аромат, збільшує термін збері-
гання і підвищує харчову цінність.

Часник – натуральний інгредієнт у м'ясній про-
мисловості. За своїми функціями речовини, що 
входять до його складу, різноманітні: одні забез-
печують збалансованість харчування, інші мають 
цілющі властивості, треті подовжують термін 
придатності продукту. Протягом багатьох століть 
люди вживали часник, знаючи про його виняткові 
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цілющі властивості, і передавали накопичений 
досвід молодим поколінням [11, с. 157]. У м'ясній 
промисловості цю культуру використовують для 
посилення зовнішньої привабливості продукту, 
надання специфічного кольору та аромату.

При розробці рецептур використовували тра-
диційну сировину та харчову антиоксидантну 
добавку (табл. 1). 

Для приготування м’ясних хлібів в процесі скла-
дання рецептур і розроблення фаршевої емульсії 
в кутері подрібнювали свинину напівжирну, попе-
редньо пропущену на вовчку діаметром 25 мм. На 
м’ясну сировину додавали 50% вологи у вигляді 
льоду та кутерували 120-180 с. Після чого вносили 
свинину жирну пропущену на 16 мм, сало хребтове 
та решту вологи. Процес подрібнення в кутері про-
водили до отримання однорідної гомогенної емуль-
сії. Смакові композиції вносилися в охолоджену 
м'ясну фаршеву систему на початку кутерування.

Під час виробництва модельних зразків 
м'ясного хліба ковбасний фарш не набивали 
в оболонку, а укладали щільно в металеві форми, 
потім поверхню фаршу загладжували і випікали 
за температури 150°С протягом 2,5 год. [12, с. 88].

Для оцінки ефективності смакоароматичних 
композицій до фаршу додавали досліджувані 
зразки з наступним складом компонентів рецеп-
тур: зразок № 1 – контрольний, без внесення 
композиції; зразок № 2 – (часник, гірчиця); зра-
зок № 3 – (імбир, гірчиця); зразок № 4 (імбир, 
гірчиця, часник). Композиції вносили в кількості 
3 % в складі основної сировини рецептур.

На підставі аналізу органолептичних показни-
ків при внесенні композицій із рослинної сировини 
в кількості 3% встановлено, що рецептура № 4 мала 
найвищі показники якості, про що свідчить високі 
показнки ВЗЗ . Найкращі дегустаційні оцінки також 
отримали зразки з внесенням композиції № 4.

Результати сенсорної оцінки виготовлених 
виробів представлено на рисунку 1.

Дослідні показники м’ясних хлібів за варіан-
тами рецептур наведено в таблиці 3.

Водозв'язувальна здатність дослідницьких 
зразків (95–97% до загальної вологи), стабіль-
ність емульсії (22–26 %), гранична напруга зсуву 
фаршу (700–705 Па) засвідчили про високі функ-
ціонально-технологічні показникі мясних хлібів 
(табл. 3).

В таблиці 4 приведені розрахункові значення 
складу незамінних амінокислот м’ясних хлібів, 
які відображають їх рівень відповідності , показ-
никидл по визначенню біологічної цінності, дані 
досліджень наведені у таблицях 4 і 5.

Із отриманих даних видно, що продукти зба-
лансовані за амінокислотним складом, не мають 
лімітуючих амінокислот. 

Результати розрахунків амінокислотного 
СКОРу незамінних амінокислот контрольного та 
досліджуваних зразків показали, що в контроль-
ному зразку лімітуючими є ізолейцин та треонін. 
В дослідних зразках амінокислотний СКОР ізо-
лейцину становив більше 100 %, а саме 135,12–
150,86 %, гідроксиамінокислота також мала АС 
більше, ніж в контролі на 26,59–35,99 %. 

Таблиця 1
Хімічний та амінокислотний склад сировини

Показники Свинина напівжирна Свинина жирна Сало бокове
Хімічний склад (основні показники),%

Білок 17,0 7,1 2,0
Жир 36,0 62,5 95,0

Волога 46,1 28,4 2,8
Хімічнй склад (% на суху речовину)

Білок 31,5 9,9 2,1
Жир 66,8 87,3 97,7

Амінокислотний склад, г/100 г
Білка

Ізолейцин 4,7 4,9 2,6
Лейцин 7,6 8,0 3,8
Лізин 8,6 8,1 3,4

Метіонін+цистин 3,8 3,3 0,0
Фенілаланін+тирозин 7,5 7,7 3,5

Треонін 4,5 4,8 2,2
Триптофан 1,4 1,3 0,2

Валін 6,1 5,3 2,6
Сума НАК 44,7 43,5 18,3
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Таблиця 3
Якісні характеристики дослідних зразків м’ясного хлібу 

Найменування
Кількість

Зразок № 1 
(контроль) Зразок № 2 Зразок № 3 Зразок № 4

Вміст у готовому продукті:
– вологи
– жиру
– білка
– мінеральних речовин
– флавоноїдів

68,2±1,52
11,4±0,89
10,5±0,95
3,7±0,75
0,1±0,02

69,2±1,55
9,9±0,88
11,2±0,96
3,7±0,82
0,14±0,02

69,2±1,57
9,5±0,85
12,1±0,98
3,7±0,79
0,15±0,01

69,2±1,52
9,1±0,88
12,7±0,95
3,7±0,77
0,18±0,01

Величина рН фаршу 6,4±0,05 6,3±0,06 6,3±0,07 6,2±0,08
Величина рН готового виробу 6,3±0,01 6,3±0,01 6,3±0,01 6,2±0,02
Вихід, % до маси основної 
сировини

119±0,25 121±0,21 122±0,32 125±0,02

ВЗЗ фаршу, % до загальної вологи 92±0,08 96±0,07 95±0,02 97±3,75
Органолептична оцінка, бал: 4,2 4,5 4,7 4,9
Ступінь пенетрації, мм 5,9 5,5 5,7 6,1
Гранична напруга зсуву фаршу, Па 695 700 702 705
Стабільність емульсії фаршу, % 21,0 22,0 25,0 26,0

Таблиця 4
Розрахунковий амінокислотний склад виготовлених м’ясних хлібів, г/100 г 

Амінокислота Зразок № 1 (контроль) Зразок № 2 Зразок № 3 Зразок № 4
Валін 0,95 1,44 1,75 1,85

Ізолейцин 0,65 1,32 1,45 1,48
Лейцин 1,2 2,35 2,78 2,95
Лізин 1,33 2,10 2,40 2,58

Метіонін+ цистин 0,56 0,85 0,95 0,98
Треонін 0,72 1,17 1,28 1,37

Триптофан 0,19 0,22 0,38 0,41
Фенілаланін+тирозин 1,11 2,32 2,45 2,61

Сума незамінних 
амінокислот 6,71 11,77 13,44 14,23

 

4,2

4,4

4,6

4,8

5
Колір

Соковитість

Запах, ароматСмак

Зовнішній вигляд

Зразок №1 Зразок №2 Зразок №3 Зразок №4

Рис. 1. Профілограма розроблених м’ясних хлібів
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Як бачимо з таблиці, значення СКОР вмісту 
лізину в розроблених м’ясних хлібах становив 
154,97–173,52 %, що в середньому на 58 % вище 
порівняно з рецептурою-аналогом. 

В процесі визначення показників безпечності 
модельних виробів визначали наявність в м’ясних 
хлібцях бактерій групи кишкової палички, відсут-
ність яких забезпечує відповідність гігієнічним кри-
теріями безпеки продукту. Виявлення у готовому 
продукті бактерій цієї групи може вказувати на те, чи 
було уражено сировину, з якої даний продукт виро-
блявся або відбувалося порушення технологічного 
режиму на етапі виготовлення. В дослідних зразках 
дана група мікроорганізмів виявленою не була. 

В таблиці 6 представлено дослідження загаль-
ного мікробіологічного забруднення виготовле-
них м’ясних хлібів

Згідно з санітарними нормами, показник не 
повинен перевищувати 1,0×103 КУО в 1 г. про-
дукту для виробів на основ традиційних видів 
м’яса і 2,5×103 КУО в 1 г для виробів на основі 
м’яса птиці. 

З представлених в таблиці 6 даних можемо 
зробити висновок, що досліджувані показники 
мікробіологічної безпеки м'ясних хлібів всіх 
рецептур є цілком безпечними для споживання.

У процесі зберігання м’ясних хлібів за тем-
ператури 4°C протягом протягом 14 діб. У числі 

контрольованих показників є кислотне (КЧ) та 
пероксисне (ПЧ) числа. Результати вимірювань 
КЧ та ПЧ готової продукції під час зберігання 
подано на рисунках 2, 3. 

Серед дослідних зразків найменша кількість 
вільних жирних кислот спостерігалася у зразка 
№ 4. В кінці терміну зберігання КЧ у контрольному 
зразку становило 1,98±0,008 мг КОН, у дослідних 
зразках: № 2 – 1,9±0,004 мг КОН, № 3 – 1,85±0,004, 
№ 4 – 1,72±0,13 мг КОН. Отримані результати 
свідчать, що введена композиція антиоксидантів 
зупиняє розщеплення жиру завдяки великій кіль-
кості флавоноїдів. Серед варіантів найбільш ефек-
тивним виявився склад № 4. Це можна пояснити 
тим, що присутність композиції гірчиці, часнику 
та імбиру у складі гальмує гідролітичний розще-
плення ацилгліцеридів.

У м’ясному хлібі без композиції на 3 добу 
вміст перекисів зріс у 1,25 раза, а в зразках із 
вмістом композиції всередньому на 1,15% , порів-
няно з початковим етапом зберігання (0 діб). 
У дослідних зразку через 7 діб зберігання всеред-
ньому утворилося перекисів у 2,2 рази менше, 
ніж у зразку без використання рослинних ком-
позицій. Після 14 діб зберігання середнє пере-
кисне число у зразках м’ясних хлібів з смаковою 
композицією виявилося в 3 рази меншим, ніж  
у контрольному зразку без її додавання.

Таблиця 5
Розрахунковий амінокислотний СКОР  

по вмісту незамінних амінокислот м’ясних хлібів за варіантами

Амінокислота ФАО/ВООЗ, 
г в 100 г білка 

Зразок № 1 
(контроль) Зразок № 2 Зразок № 3 Зразок № 4 

Валін 5,0 101,61 142,74 144,45 146,74 
Ізолейцин 4,0 97,16 135,12 147,61 150,86 

Лейцин 7,0 106,88 141,16 154,66 155,03 
Лізин 5,5 105,12 163,52 171,89 177,97 

Метіонін+ цистин 3,5 106,22 113,63 115,04 120,47 
Треонін 4,0 99,26 125,85 133,15 135,25 

Триптофан 1,0 104,45 125,63 127,05 129,36 
Фенілаланін+ 

тирозин 6,0 125,59 165,73 170,21 171,04 

Лімітуюча 
амінокислота -

Ізолейцин
та

Треонін
Немає Немає Немає 

Таблиця 6
Мікробіологічні показники готових виробів (14 добу зберігання)

КМАФАнМ, КУО в 1 г БГКП в 1 г не допускається
Нормативний документ для визначення ГОСТ 7702.2.1-95 ГОСТ 30518-97

Зразок № 1 (контроль) Не більше 1×103 КУО/г Не виявлено
Зразок № 2 5,4×102 Не виявлено
Зразок № 3 6,0×102 Не виявлено
Зразок № 4 8,8×102 Не виявлено



Herald of Lviv University of Trade and Economics. Technical Sciences. № 39, 2024

29

Як видно з даних рис. 1–3 та значень КУО 
(табл. 6) використання антиоксидантних компози-
цій смакоароматичних речовин дозволяє проявити 
позитивний вплив щодо сповільнення псування 
м’ясних хлібців, завдяки антиоксидантним влас-
тивостям використаних рослинних композицій. 
Найбільша антиоксидантна активність відзначена 
у зразку №4, яка включала часник, імбир і гірчицю.

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі. Таким чином, на основі 
жирової суміші було проведено дослідження 
антиоксидантних властивостей порошку часнику, 
порошку гірчиці та імбиру в однакових співвідно-

шеннях (3 % від маси жирової суміші). Отримані 
результати лабораторного аналізу слугують під-
ставою та обґрунтуванням для рекомендацій щодо 
використання вивчених натуральних добавок 
з метою подовження терміну зберігання жирової 
суміші та продуктів на її основі. Особливо високу 
стабілізуючу дію продемонструвала композиція 
порошку часнику, гірчиці та імбиру, яка дозво-
лила зменшити утворення продуктів окислення  
до 1,72 разів. Отримані результати та актуальність 
визначеного наукового напрямку обґрунтовують 
необхідність подальших досліджень на різних гру-
пах харчових продуктів з високим вмістом жиру.
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Рис. 2. Динаміка зміни кислотного числа  
під час зберігання м’ясних хлібів, мг КОН

Рис. 3. Зміна перекисного числа залежно від вмісту гінгеролу та тривалості 
зберігання: 1 – 0 доба; 2 – 3 доба; 3 – 7 доба; 4 – 14 доба
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