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Стабільність показників якості продуктів під час зберігання є однією із найбільш важливих 
характеристик як для споживачів, так і для виробників харчових продуктів. Основною причиною швидкого 
псування жировмісних молочних продуктів є каталітичні зміни молочного жиру. У процесі зберігання може 
відбуватись окиснення молочного жиру із утворенням пероксидів, гідроксипероксидів та карбонільних 
сполук, що призводить до прогорання молочного жиру і надає продуктам неприємного присмаку. Тому 
актуальною задачею є пошук натуральних джерел антиоксидантів для подальшого використання у технології 
молочних продуктів.

Перспективними у цьому напрямі є використання антиоксидантних властивостей натуральної пряно- 
ароматичної сировини. Прянощі - різні частини рослин, що додаються в їжу в малих дозах у основному, з 
метою поліпшення смаку, володіють специфічним, в тій чи іншій мірі стійким ароматом і смаком. 
Покращують травлення, оскільки підсилюють виділення травних соків, сприяють нормалізації 
функціонування шлунково-кишкового тракту та нормалізації обміну речовин.

В якості об’єктів досліджень було взято такі натуральні прянощі: базилік, сухий часник, духмяний 
перець та майоран.

Базилік -  пряна однорічна, сильно гілляста рослина з чотиригранними стеблами висотою від ЗО до 60 
см. В якості прянощів використовують фіолетові і зелене листя, а також зібрані на початку цвітіння квітки, 
має яскравий пряний, злегка солодкуватий аромат. Вміст ефірної олії становить близько 2%, до складу 
пряності входить камфора, метілхавінол, цинеол, оцімен, ліналоол, сапонін, дубильні речовини, каротин, 
фітонциди, рутин і вітаміни С, РР, В2.

Духмяний (ямайський) перець - висушені недостиглі плоди вічнозеленого тропічного дерева -  піменти 
лікарської. Ці плоди являють собою ягоди: спочатку синьо-зеленого кольору, після сушки - шорсткі бурі 
горошини в два - три рази більші, ніж горошини чорного перцю. Плоди повинні бути кулястої форми, 
діаметром 3-8 мм, коричневого кольору різних відтінків. Смак у запашного перцю пекучий, гостропряний, зі 
специфічним ароматом, що поєднує в собі аромат кориці, чорного перцю, мускатного горіха і гвоздики.

Здавна цю пряність використовували для лікування шлункових хвороб. Духмяний перець 
характеризується доволі високим вмістом ефірної олії -  до 5 % , головним компонентом якої є евгенол.

Часник - багаторічна трав'яниста рослина, популярна культура у багатьох народів по всьому світу, що 
пояснюється гострим смаком і характерним запахом, пов'язаним з наявністю в складі рослини тіоефірів 
(органічних сульфідів). Частини цибулини («зубчики») їстівні і вживаються в основному у молодих рослин.

Часник містить до 0,5% ефірної олії , специфічний запах ефірній олії надають головні компоненти -  
диаллілдисульфід та алліін (вміст до 80%). При порушенні цілісності зубчика, клітинні стінки руйнуються і 
алліїн вступає в взаємодію з ферментом алліціназой, створюючи аллицин - хімічну речовину, що має 
бактерицидну і фунгіцидну дію, а так же обумовлює гострий пекучий смак свіжого часнику. Бактерицидна дія 
часнику також зумовлена фітонцидами, що мають леткі і нелеткі фракції, розчині у воді та спирті.

Майоран запашний - багаторічна трав'яниста рослина сімейства губоцвітих. У світі існує два різновиди 
майорану - листова і квіткова. У кулінарії вживають листя і квіткові бруньки в свіжому, сушеному і 
підсмаженому вигляді. Використовується як приправа до м'ясних страв, супів, салатів, напоїв, надає 
особливий аромат і смак. Ефірна олія майорану використовується для ароматизації безалкогольних напоїв і в 
кулінарії. Майоран характеризується великим вмістом ефірної олії -  до 3,5%, а також рутину, аскорбінової 
кислоти, каротину, дубильних та пектинових речовин.

Прянощі використовували в сухому вигляді. Перед внесенням у молочну основу прянощі подрібнювали 
до розміру частинок не більше 1 - 2  мм за допомогою молоткової дробарки А1-ДМ2Р. Антиоксидантну
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активність визначали в модельних зразках, приготованих на основі чистого молочного жиру із додаванням 
подрібнених прянощів у кількості 1%. Ступінь окиснення визначався за пероксидним числом молочного жиру 
титруванням розчином тіосульфату натрію концентрацією 0,01 моль/дм3. З метою інтенсифікації процесів 
окиснення молочного жиру і зменшення тривалості проведення досліду, зразки витримували у термостаті при 
температурі 50°С. Визначення проводились після 1-ї, 2-х, 5-ти та 24-х годинної витримки за зазначеної 
температури.

Пероксидне число визначали за формулою:
1000- ( V - У , ) - С

Р = ---------------- ------
т

де Р -  пероксидне число, ммоль/кг 1/20;
V, Уі -  об’єм 0,01 моль/дм3 розчину тіосульфату натрію, витраченого на титрування відповідно основного 

та контрольного зразка, см3;
т  -  маса жиру, г;
С -  концентрація розчину тіосульфату натрію, моль/ дм3.

Аналіз отриманих даних (рисунок ) показав, що всі взяті для досліджень прянощі характеризувались
вираженою антиоксидантною активністю.

□ Контроль

□ Зразок з додаванням 
базиліку

□ Зразок з додаванням 
майорану

В Зразок з додаванням 
часнику

□ Зразок з додаванням 
духмяного перцю

Рисунок - Зміна пероксидного числа зразків на основі молочного жиру з додаванням прянощів

Динаміка наростання пероксидного числа для зразків з прянощами була значно повільнішою, тоді як у 
контролі цей показник перевищував норму вже через 5 годин витримування, що пояснюється наявністю у 
складі натуральних прянощів ефірних олій, а також вмістом фенольних сполук, зокрема танінів та рутину.

Причому, більш високу антиоксидантну активність мали прянощі з вираженими ароматичними 
характеристиками -  часник та духмяний перець, що дає підстави зробити висновок про найбільший вплив на 
антиоксиданту властивість саме ефірних олій прянощів.

Отримані дані підтверджу ються органолептичною оцінкою розплавів молочного жиру із прянощами ( 
температура зразків становила 40°С). Зразки із додаванням сухого часнику та духмяного перцю мали чистий 
виражений смак і аромат, властиві натуральним прянощам, без сторонніх присмаків і запахів. Зразки із 
додаванням базиліку та майорану через 24 години термостатування набували злегка вираженого прогірклого 
присмаку, що обумовлюється каталітичними змінами молочного жиру. Контроль же через 24 години 
термостатування набував більш вираженого прогірклого смаку із злегка кислуватим присмаком, що дозволяє 
зробити висновок про утворення вторинних продуктів окиснення -  карбонільних сполук і віднести цей зразок 
до продуктів сумнівної якості.

За результатами науково-дослідної роботи були сформульовані такі висновки:
1. Натуральні прянощі мають виражені антиоксидантні властивості.
2. Найбільшою антиоксидантною активністю характеризувались часник та майоран, що обумовлюється 

підвищеним вмістом фітонцидів та ефірних олій.
3.Отримані дані дозволяють рекомендувати зазначені прянощі до використання у технології молочних 

продуктів з метою забезпечення стабільних характеристик молочного жиру під час зберігання та 
попередження його псування.

4. У технології жировмісних молочних продуктів прянощі рекомендується використовувати не 
самостійно, а у складі композицій, що дозволить забезпечити максимальний технологічний ефект та надати 
продуктам різноманітних органолептичних властивостей.
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