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Анотація. Узагальнено основні тенденції щодо проблем зберігання жирових продуктів. Наведено 

характеристики властивостей природних харчових добавок та методів, які проявляють антиоксидантну 
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1. Вступ 
Одною з основних причин псування жирів і жи-

ровмісних продуктів є окислювальне прогіркання. 
Це позначається насамперед на погіршенні орга-
нолептичних властивостей продукції. Проте, окрім 
виникнення неприємного запаху й смаку, руй-
нуються фізіологічно важливі компоненти (каро-
тиноїди тощо) та утворюються шкідливі продукти 
окислення (продукти перекисного характеру, альде-
гіди, кетони, оксикислоти та ін.). З метою гальму-
вання автоокислення проводиться широкий комп-
лекс наукових досліджень щодо використання син-
тетичних і природних антиоксидантів, які не мають 
негативного впливу на організм людини.  

Розглядаються питання щодо механізму окис-
лення жирів та дії токоферолів. Стійкість до окис-
лення залежить від ступеня ненасиченості жирів і 
олій та вмісту в них токоферолів. Тому показана 
можливість запобігання окислення жирів та олій з 
використанням суміші токоферолів замість штуч-
них антиоксидантів. 

Метою роботи є узагальнення матеріалів щодо 
антиоксидантиних властивостей добавок рослинно-
го походження та їх вплив на накопичення продук-
тів окислення і гідролізу жиру та пошук можли-
востей підвищення зберігання жирових продуктів. 

 
2. Результати досліджень 

Наведені результати робіт із створення жиро-
вих композицій для кондитерського виробництва, 
які не містять трансізомеризованних жирних кис-
лот, з використанням процесу переетерифікації су-
мішей твердоплавких жирів з рідкими оліями. Пе-

ретерифікація забезпечує перетворення важко зас-
воюваних організмом твердоплавких гліцеридів у 
низькоплавкі, дозволяє отримувати тверді жири, що 
не містять трансізомерів, зі збалансованим за фізіо-
логічними даними співвідношенням насичених, 
мононенасиченних і ненасичених кислот. Внаслі-
док переетерифікації досягається значне поліпшен-
ня тригліцеридного складу і фізико-хімічних показ-
ників начинок для жирів [1]. 

Запропонований МРА™ від Bruker Optics – ба-
гатоцільовий аналізатор ближнього ІК-диапазона. 
Спектрометр містить високостабільну самонаст-
роювальну оптику (інтеферометр RockSolid X), 
модуль самоперевірки для забезпечення правильно-
сті роботи приладу, керується програмним пакетом 
OPUS, який також використовується для обробки 
отриманих результатів і відповідає стандартам 
GLP. Прилад орієнтований на комплексне вирішен-
ня завдань контролю якості продукції і може бути 
укомплектований різними пристроями для аналізу 
рідин, твердих і пастоподібних речовин, порошків. 
Модульна конструкція приладу дозволяє за необ-
хідності нових досліджень у лабораторії дооснас-
тити аналізатор приставками. Для підприємств мас-
ложирової галузі рекомендована комплектація ана-
лізатора із вбудованою інтегрованою сферою і кю-
ветним відділом з підігрівом [2]. 

Вченими розглянуті різні варіанти модифікації 
жирів. Відзначено, що переетерифікація жирів доз-
воляє створювати жирові композиції зі збалансова-
ним хімічним складом. Змішуючи переетерифіко-
вані жири з продуктами, отриманими в ході інших 
технологічних процесів (наприклад, фракціонуван-
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ня та (або) гідрогенізація), можна впливати на три-
гліцеридний склад з метою створення продукту, що 
має бажані властивості. Цей спосіб модифікації 
можна застосовувати для отримання жирів, насиче-
них або ізомеризованих жирних кислот, що містять 
менше жирів з низьким вмістом або відсутністю 
трансізомерів [3]. 

Запропонована версія стабільності ацильних 
груп жирних кислот до окислення, обумовленого 
нагріванням, залежно від їх хімічного серидовища. 
Моніторинг окислювального руйнування похідних 
жирних кислот методом ГХ-МС показав, що ациль-
ні групи жирних кислот у меншій мірі піддаються 
окисленню, якщо вони входять до складу фосфат-
дилхолинів [4]. 

Заслуговують на увагу дослідження білка льня-
ного насіння, яке гідролізували термолізином і про-
теазою, а гідролізат змішували з активованим вугіл-
лям, центрифугували та фільтрували. Отримана 
пептидна суміш мала співвідношення Фішера (від-
ношення кількості амінокислот із розгалуженим 
ланцюгом до кількості ароматичних амінокислот) 
23,65 і сумарний вміст фенілаланіну і тирозину – 
1,11. Встановлено, що продукт містить переважно 
низькомолекулярні пептиди (<4 кДальтон), має 
високу активність до зв'язування вільних радикалів 
та здатність захищати лінолеву кислоту від окис-
лення. Суміш здатна інгібірувати фермент, конвер-
туючий ангіотензин. Розглянута можливість вико-
ристання гідролізату білку льняного насіння як лі-
карського препарату [5]. 

Встановлено властивості екстрактів з ячменю 
трьох сортів. Вихід екстрактних речовин змінював-
ся в діапазоні від 3,23 (сорт Haider 93, 100%-ний мети-
ловий спирт) до 5,31 (сорт Jou 83,80%-ний спирт). 
Загальний вміст фенольних сполук, здатність зв'я-
зувати вільні радикали (по DPPH) і здатність інгібі-
рувати окислення лінолевої кислоти змінювалися в 
діапазоні 88,1-145,7 мг/100 г, 90,8-168,6 мкг/мл і 
62,6-74,6 відповідно. Досліджували вплив екстрак-
тів на швидкість окислення соняшникової олії в 
умовах прискореного старіння (прогрівання за тем-
ператури 60 °С впродовж 30 діб по 8 год. за добу). 
Встановлено, що екстракти у 80%-му спирті мають 
більшу антиоксидантну активність, ніж екстракти в 
100%-му спирті. Антиокисидантна активність екс-
трактів залежала від сорту ячменю [6]. 

Вивчені деякі властивості кмину (Cuminum 
cyminum). Встановлено, що Е. coli, S. aureus і S. 
faecalis мають чутливість до ефірної олії кмину. 
Олія, що містить фенольні сполуки у кількості 
33,43 мкг/мг олії, має високу антиоксидантну 
активність і здатність зв'язувати вільні радикали. 
Обговорюється проблема можливої цитотоксинно-
сті ефірної олії кмину. Кмин може бути викорис-
таний для підвищення харчової цінності і збере-
ження продуктів [7]. 

Встановлено, що при введені в олію 0,01 або 
0,1 г/100 г карнозинової кислоти, вона зберігала 
продукт при 60 або 180°С. Досліджували вплив 
кількості добавки і тривалості нагрівання на стій-
кість олії до окислення. Встановлено, що за темпе-
ратури 60°С сповільнено утворення первинних і 

вторинних продуктів окислення та здатність зв'язу-
вати вільні радикали залежить від концентрації 
карнозинової кислоти і в меншій мірі від тривалості 
нагрівання. За температури 180°С карнозинова кис-
лота не мала захисної дії, можливо, у зв'язку з її 
швидким руйнуванням під час нагрівання [8]. 

Досліджувану антиоксидантну активність гото-
вого продукту оцінювали за загальним вмістом фе-
нольних сполук і здатності зв'язувати вільні ради-
кали. Встановлено, що додавання кмину не впли-
ває, а додавання імбиру знижує стабільність тіста, 
оцінювану за допомогою пристрою „Миксолаб”. 
Печиво з додаванням прянощів мало більший рі-
вень розпливчастості, було м'якшим і темнішим 
(мало менші значення L* і а*). Додавання кмину і 
імбиру збільшувало вміст фенольних сполук з 78,5 
до 93,0 і 109,8 мг галової кислоти/100 г продукту, 
відповідно. Антиоксидантна активність, вимірюва-
на за 1,1-дифеніл-2-пікрилгідразил-радикалу, зрос-
тала з 41,0 % 51,5 і 64,6% при додаванні 5% кмину 
та імбиру, відповідно [10]. 

Важливим напрямом досліджень є визначення 
антиоксидантної активності насіння ріпаку 7 різних 
сортів за трьома різними методами. Встановлена 
кореляція між антиоксидантною активністю і за-
гальним вмістом у насінні фенольних сполук  
(г=0,8708-0,9516). Вміст фенолових кислот у бо-
рошні з насіння ріпаку при визначенні методом ви-
сокоефективної рідинної хроматографії змінювався 
в діапазоні 20,3-40,7 мг/100 г; головною була си-
напова кислота (17,4-36,4 мг/100 г). Склад жирних 
кислот (7,2-8%, насичених, 58,5-68%, мононенаси-
чених і 24,7-33,9% поліненасичених) та відсутність 
транс-ізомерів вказує на те, що насіння вивчених 
сортів може стати джерелом ненасичених жирних 
кислот [9]. 

Науковцями оцінено показники якості, вміст і 
активності анти- оксидантів в оливковій олії вищо-
го сорту з маслин Coratina під час зберігання упро-
довж 12 міс. Показано, що після 12 міс. усі олії мо-
жуть бути включені в категорію „Вищий сорт” і 
мають найвищі смакові характеристики [11]. 

Заслуговують на увагу дослідження методом 
газової хроматографії. Досліджували олію із шкірки 
мандарина благородного. У його складі ідентифіко-
вано 14 сполук, головною з яких є лімонен. Анти-
оксидантна активність ефірної олії при визначенні за 
допомогою усіх звичайних методів дуже висока і зрос-
тає при збільшенні концентрації олії в системі [12]. 

Встановлено, що TBHQ і полифенольні сполу-
ки чаю з добавкою фітинової або лимонної кислоти 
мають високі антиоксидантні властивості. При 
оцінці стійкості олії під час зберігання за перекис-
ним числом допустимий термін його зберігання 
збільшується з 32 діб до >2 років при температурі 
25°С при додаванні 0,02% BHQ і 0,02% лимонної 
кислоти. Введення 0,02% поліфенолів чаю і 0,02% 
лимонної кислоти дозволяє збільшити термін збе-
рігання олії до 18 місяців за температури 25°С [13]. 

Науковцями розроблений технологічний про-
цес, який дозволяє отримувати з какао-бобів фе-
нольні екстракти, які можуть бути використані для 
збагачення жировмісних продуктів [14]. 
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Науковцями встановлено, що бразильська ягода 
акай містить значну кількість антиоксидантів, міне-
ралів, зокрема кальцію, калію, магнію, фосфору і не-
насичених омега жирних кислот, які особливо цінні з 
фізіологічної точки зору. У ній також є баластні ре-
човини і білки. Вона посилює імунну систему, гаран-
тує кращу циркуляцію крові, запобігає захворюван-
ням серця. Акай легко переробляється, комбінується з 
іншими фруктами, не втрачає своїх властивостей при 
транспортуванні. Ця ягода використовується в енер-
гетичних напоях для спортсменів [15]. 

Досліджували антиоксидантну дію ВНА, ВНТ, 
TBHQ і комплексного антиокисника на арахісову 
олію при прискореному окисленні. Встановлено, 
що комплексний антиокисник, що містить (% від 
маси продукту): 0,015 TBHQ, 0,005 ВНТ і 0,01 % 
лимонної кислоти проявляє суттєвий антиоксидант-
ний вплив на арахісову олію [16]. 

 
3. Висновки 

На основі проведеного аналізу літературних 
джерел було встановлено, що основну частку вне-
сених добавок займає сировина природного поход-
ження з високою антиокислювальною дією. З 
метою збереження жирових продуктів доцільно ви-
користовувати: білок лляного насіння, екстракти 
ячменю, ефірну олію кмину, насіння ріпаку, олив-
кову олію, фенольні екстракти з какао-бобів та бра-
зильську ягоду акай.  

 
4. Перспективами подальших досліджень 

У даному напрямі є експериментальні дослід-
ження пошуку природних добавок антиоксидантної 
дії з метою сповільнення процесів окислення і тим 
самим забезпечення високої стійкості у зберіганні 
жирових продуктів. 
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