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У статті було розглянуто вплив можливих факторів ініціювання і прискорення процесу окиснення

на якісні показники жирів. Наведено результати досліджень процесів окиснення топлених жирів при

різних умовах зберігання із застосуванням антиоксиданту природного походження і класичного.  
The reasons of initiation and accelerating of the oxidation process in fats were considered in the article. 

Results of investigation of oxidation process in fats under various conditions of storage using the antioxidants of 
natural origin and classical. 
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Постановка проблеми у загальному вигляді та її зв’язок з важливими науковими чи практич-
ними завданнями. Сьогодні харчова промисловість випускає великий асортимент продуктів, які містять

значну масову частку жиру, білків, мають добрі харчові якості і високу біологічну цінність. Але ці про-
дукти нестійкі при зберіганні, тому основною задачею для виробників є збереження початкових показни-
ків призначення та забезпечення тривалого строку зберігання. 

У зв’язку з диференціацією продуктів за хімічним складом, умови зберігання їх різні. Внаслідок не-
дотримання технологічних параметрів під час виробництва,  невідповідного зберігання продуктів чи

проміжних напівфабрикатів (дія світла, води, кисню повітря, різних каталізаторів) можливі різні види  
псування, в тому числі  гідроліз та окиснення жирів. Якщо ж говорити про м’ясні вироби, у складі яких

масова частка ліпідів достатньо висока і може становити до 50 %, то вони потребують пильної уваги, 
починаючи зі стану сировини при прийманні,  закінчуючи зберіганням. Разом з цим, навіть, коли зовніш-
ні чинники зведені до мінімуму, наприклад, при упакуванні в бар’єрні плівки, псування ліпідів може від-
буватись раптово в режимі автоокиснення. Цей процес протікає за типом вільно-радикальних реакцій і

супроводжується зміною смаку та запаху виробу, руйнуванням жиророзчинних вітамінів і зниженням

харчової цінності, утворенням продуктів окиснення, в тому числі шкідливих для здоров’я людини [1].  
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Відповідно до Сан ПіН 2.3.2.1293-03 у м’ясній промисловості дозволено використовувати синтетичні

антиокиснювачі при виробництві тваринних топлених жирів. Для м’ясних продуктів гальмівну дію на

процес окиснення мають фенольні компоненти коптильного диму, нітрит натрію, аскорбінова кислота. 
Але не для всіх продуктів застосовують перераховані добавки, і не всі проходять процес копчення. Тому

пошук ефективних антиокиснювачів для виробництва різних груп м’ясних продуктів є актуальною про-
блемою, яка потребує вирішення. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. У харчовій технології перевага надається природним ан-
тиоксидантам, тому що вони нетоксичні і, крім основної сполуки, містять чимало біологічно активних

інгредієнтів, чим підвищують цінність продуктів в цілому. Особливу популярність останнім часом набу-
ли екстракти лікарських рослин за рахунок значного вмісту поліфенольних сполук. Об’єктом наших до-
сліджень був вибраний екстракт поліфенольних сполук із виноградного насіння – «Еноант». Харчовий

концентрат поліфенолів «Еноант» виробляється за технічними умовами, які регламентують їх вміст у

продукті на рівні (18-20) г/дм
3 [4]. У зв’язку з високою антиоксидантною активністю «Еноанту», показ-

ник якого перевищує показник антиоксидантної активності аскорбінової кислоти в 15 разів, а плазми

крові більше ніж на 3 порядки [2,3], він може застосовуватись саме як антиокиснювач у м’ясних продук-
тах. Висока антиоксидантна активність «Еноанту» пов’язана з наявністю в ньому сумарних поліфенолів

винограду, а прояв його захисної дії на якісні показники жиру при зберіганні в різних несприятливих

умовах становить науковий та практичний інтерес.     
Формулювання цілей статті. Окиснення жирів атмосферним киснем здійснюється при їх отриманні

і переробці, а також при зберіганні в несприятливих умовах, транспортуванні та реалізації. Тому метою

наших досліджень був порівняльний аналіз процесу окиснення свинячого топленого жиру при різних

умовах обробки із використанням антиоксиданту природного походження «Еноанту» і класичного – бу-
тилгідрокситолуолу (БГТ). У зразки жиру вносили вибрані антиоксиданти із розрахунку 20, 40, 60, 80 г
на тонну жиру. 

Вибір бутилгідрокситолуолу як об’єкту порівняння пояснюється його властивостями. Свої антиок-
сидантні характеристики (як синтетичний аналог вітаміну Е) він проявляє за рахунок гальмування проце-
сів самоокиснення ненасичених органічних сполук киснем повітря та іншими пероксидними радикалами. 
Оцінку змін, які відбувалися в жировій тканині, і, відповідно, дію добавок визначали за кінетичними змі-
нами пероксидного числа, оскільки перекисні сполуки є первинними продуктами окислення.  

Виклад основного матеріалу дослідження з повним обґрунтуванням отриманих наукових ре-
зультатів. Жири, в яких почалися окиснювальні процеси, нестійкі  при подальшому зберіганні, в них

погіршуються органолептичні та реологічні властивості. Швидкість окислення залежить від інтенсивнос-
ті контакту жиру з повітрям і від температури. Згідно з перекисною теорією, початковими продуктами

окиснення жирів є перекисні сполуки різних типів, які здатні під час розпаду утворювати ряд більш ста-
більних продуктів окиснення.  

Технологія переробки м’ясопродуктів включає ряд процесів, які передбачають охолодження, замо-
рожування, обсмажування, запікання, варіння, копчення та ін. Під час їх проведення відбуваються зміни

в ліпідній фракції. В роботі наведені дослідження прояву антиоксидантних властивостей вибраних доба-
вок під впливом таких факторів: при температурі плавлення жиру, температурі (150-160) °С, інтенсивно-
го насичення зразків киснем повітря, ультрафіолетовим випромінюванням. Відбір наважок для дослі-
джень здійснювали з певною періодичністю, відмінною для різних умов експерименту. Визначення пе-
роксидного числа здійснювали за стандартною методикою [5].  

Високотемпературна обробка полягала у витримці дослідних зразків у шафі при (150-160) °С з нагні-
танням кисню повітря, проби для аналізу відбирали через кожні 20хвилин. На рисунку 1 наведена порів-
няльна характеристика пероксидних чисел зразків: контролю, з БГТ та «Еноантом» окиснених під дією

високих температур. Аналіз залежностей (рис. 1а) показує, що при досягненні значення пероксидного

числа у контрольного зразка жиру 0,1 % J2  пероксидне число жиру з БГТ – (0,063-0,076) % J2, жиру з

«Еноантом» – (0,076-0,09) % J2, в залежності від концентрації добавки. 
  На рисунку 1б наведено дані щодо окиснення зразків упродовж 120 хвилин. З діаграми видно, що

концентрація «Еноанту» 0,008 % проявляє антиоксидантну дію рівну дії БГТ, менший відсоток внесення

незначно поступається класичній добавці. Незважаючи на ті обставини, що «Еноант» – продукт природ-
ного походження, його антиокиснювальні властивості не пригнітилися під впливом високої температури

та дії кисню.  
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Рис. 1 – Порівняльна характеристика пероксидних чисел жиру при високотемпературній обробці  
до досягнення пероксидного числа в контрольному зразку жиру 0,1 % J2 (а) та через 120 хвилин (б) 

Другий спосіб обробки жиру полягав витримці при 40 °С з постійним насиченням повітрям у термоста-
ті, відбір зразків здійснювали з періодичністю 40 хвилин. Загальна тривалість обробки – 160 хвилин. Як

видно із діаграм, упродовж перших 120 хвилин (рис. 2 а) значення пероксидного числа контролю досягає

0,135 % J2, у зразках з добавками в цей час активно накопичуються пероксидні сполуки. Через 160 хвилин

(рис. 2б) зразки з добавками досягають контрольної межі – 0,1 % J2. Слід відзначити, що БГТ і «Еноант» 
при концентраціях внесення 0, 006 та 0,008 % проявляють однаковий антиокиснювальний ефект.  

    
Рис. 2 – Порівняльна характеристика пероксидних чисел жиру при температурі плавлення  

через 120 (а) та через 160 хв (б) 

Відомо, що механізм дії іонізуючого випромінювання – ланцюговий вільнорадикальний. Субстрата-
ми окислення є ліпіди та білки, які належать до складу мембран клітин, а також нуклеїнові кислоти. Од-
нак при постійній субфоновій (малій) радіації ефективність захисних систем знижується, і для підвищен-
ня стійкості організму необхідно використовувати в їжу продукти зі збільшеним вмістом антиоксидантів. 
Оскільки фенольні сполуки є природними антиокиснювачами, мають властивість зв’язувати вільні ради-
кали, ми досліджували дію ультрафіолетового випромінювання (УФВ) на зразки жиру упродовж 12 го-
дин з добавками. На рисунку 3 наведені результати досліджень зміни пероксидних чисел зразків під дією

УФВ. Аналіз залежностей (рис. 3а) показує, що антиоксиданти проявляють стабілізуючий ефект по мірі

збільшення концентрації внесення, при цьому контроль окиснюється значно швидше, вже через 9 годин

обробки його можна віднести до зіпсованого. Через 12 годин обробки дослідні зразки з добавками, неза-
лежно від концентрації, відносяться до зіпсованих. Слід відзначити, що концентраційна точка – 0.008 % 
для БГТ та «Еноанту» (рис. 3б) показує однаковий антиоксидантний ефект.   

а)
000)

б)

б) а)
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Рис. 3 – Порівняльна характеристика пероксидних чисел жиру при  окисленні ультрафіолетовим
випромінюванням  до досягнення пероксидного числа в контрольному зразку жиру 0,1 % J2 (а)  

та через 12 годин (б) 

Аналіз всіх рисунків показує, що найкращий антиоксидантний ефект проявляє «Еноант» при концен-
трації внесення 0,008 %. Але різниця у значеннях пероксидних чисел при концентраціях 0,006 та 0,008 % 
незначна. При сорокаградусній обробці жирів обидві добавки дають однаковий ефект і при 0,006 % і при

0,008 %. Отже, «Еноант» перевершує БГТ, оскільки за своїм спектром дій проявляє не тільки антиокис-
нювальні властивості, але й має фармакологічну активність (рослинні феноли подібно до адреналіну по-
кращують живлення серцевого м’яза, знижують кров’яний тиск, розширюють судини, а також зміцню-
ють їх стінки, впливають на виділення печінкою жовчі [5]).  

Висновки з даного дослідження і перспективи подальших розвідок у цьому напрямку. Присут-
ність продуктів окиснення в жирах значно погіршує їх фізіологічну дію і органолептичні показники, а
також ускладнює їх переробку. Отже, запобігання окиснювальним процесам при отриманні, переробці та

зберіганні жирів і контроль за цими процесами має суттєве значення. 
Аналізуючи динаміку змін пероксидного числа в зразках, які піддавалися різним умовам псування, 

можна говорити про те, що концентрація 0,006 % «Еноанту» до маси жиру є ефективною і може бути

запропонована для використання в м’ясопродуктах тривалого строку зберігання. Запропонована добавка

є стійкою до тривалої дії високих температур, ультрафіолетового випромінювання, тому її можна дода-
вати в продукти перед термообробкою, або в напівфабрикати, для яких передбачене нагрівання в домаш-
ніх умовах. 
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