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відразу після приготування і охолодження екстрактів, а також через 8, 24 та 72 
год зберігання. Зразки зберігали при температурі 0...6 °С. 

Результати мікробіологічного аналізу показали, що раціональною 
температурою екстрагування є t=1000C, оскільки кількість мезофільних 
аеробних і факультативно-анаеробних мікроорганізмів (КМАФАнМ), а також 
кількість дріжджів та пліснявих грибів в екстрактах навіть через 72 год з 
моменту виготовлення знаходилися в межах норми. 

Література: 
1. Ковалевська І.В. Визначення фізико-хімічних характеристик кверцетину 
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трав у технології спеціальних м'ясних продуктів //Наукові праці НУХТ. - Київ. 
- 2016. - Т.22, №5. - с. 238-244. 

11. ЗАСТОСУВАННЯ ЕКСТРАКТУ РОЗМАРИНУ У ТЕХНОЛОГІЇ 
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В лабораторії кафедри технології молока та м'яса факультету харчових 
технологій СНАУ була розроблена рецептура м'ясо-містких сардельок із м'яса 
водоплавної птиці, до складу яких додавали антиоксидант натурального 
походження екстракт розмарину (ЕР) (Food Ingredients Mega Trade, USA). До 
дослідних зразків фаршу добавку вносили за наступною схемою: № 1 - ЕР 0,03 
%; № 2 - ЕР 0,04 %; № 3 - ЕР 0,05 % до маси сировини, контролем слугував 
зразок без додавання антиоксидантів. Готові сардельки зберігали протягом 6 
діб при температурі +40С. Протягом періоду зберігання досліджували 
ефективність використання екстракту розмарину за показниками перекісного та 
кислотного чисел. 

Результати досліджень зміни кислотного числа (КЧ) у сардельках під час 

Рис. 1. - Динаміка кислотного числа під час зберігання сардельок, мг КОН 
101 



Серед дослідних зразків найменша кількість вільних жирних кислот 
спостерігалася при концентрації екстракту розмарину № 3. В кінці терміну 
зберігання через 6 діб КЧ в зразку № 1 досягло 1,095±0,007 мг КОН, у зразку № 
2 - 1,105±0,007, і в третьому зразку - 1,01±0,13, що на 15-21 % нижче, 
порівняно з контрольним зразком. Отримані результати свідчать про те, що 
внесений антиоксидант гальмує гідроліз жиру завдяки високій концентрації 
флавоноїдів екстракту. Найбільш ефективно гальмує гідролітичний розпад 
ацилгліцеридів екстракт розмарину в концентрації 0,05 %. 

12. КОРИГУВАННЯ ОКИСЛЕННЯ ЛІПІДІВ У М'ЯСО-МІСТКИХ 
САРДЕЛЬКАХ З ВИКОРИСТАННЯМ ЕКСТРАКТУ РОЗМАРИНУ 

1Н.В. Божко, 1Є.М. Мізь, 2В.М. Пасічний 
Сумським національний аграрний університет, м. Суми, Україна 

2Національний університет харчових технологій, м. Київ, Україна 

Однією з найбільш поширених проблем, під час виробництва та 
створення ковбасних виробів є окислювальні процеси, що проходять у 
м'ясопродуктах. Саме тому, в лабораторії кафедри технології молока та м'яса 
факультету харчових технологій була розроблена рецептура м'ясо-містких 
сардельок із м'ясом мускусної качки, до складу якої додавали антиоксидант 
натурального походження екстракт розмарину (ЕР) (Food Ingredients Mega 
Trade, USA). Вище вказані препарати додавали до дослідних зразків фаршу за 
наступною схемою: № 1 - ЕР 0,03 %; № 2 - ЕР 0,04 %; № 3 - ЕР 0,05 % до маси 
сировини, контролем слугував зразок фаршу без додавання антиоксидантів. 
Готові ковбасні вироби зберігали протягом 6 діб при температурі 

+40С. 
Протягом періоду зберігання досліджували ефективність використання 
екстракту розмарину за показниками перекісного та кислотного чисел. 

Результати досліджень зміни перекісного числа (ПЧ) у м'ясо-містких 
сардельках під час терміну зберігання наведено на рисунку 1. 

1 3 б 
Термін вберігання, діб 

•Контрольний 
зразок 

• Зразок №1 

•Зразок №2 

• Зразок № З 

Рис. 1. - Динаміка перекісного числа під час зберігання м'ясо-містких 
сардельок, мг КОН 
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