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19. Вплив природних антиоксидантів з насіння на окислення 
ліпідів і білків у м ’ясопродуктах
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Вступ. Ультрафіолетове випромінювання, кисень повітря та проміжні радикали 
відіграють важливу для окислювальних реакцій, які впливають на ненасичені жирні 
кислоти, білки та інші компоненти м’ясопродуктів.

М атеріали і методи. Запобігання або уповільнення окислювальних реакцій 
компонентів м’яса і м’ясних виробів можна досягти шляхом внесення антиоксидантів, 
які переривають утворення радикалів та сприяють збереженню якості і продовжують 
термін зберігання продуктів.

Результати. Чорний рис є багатим джерелом поліфенолів, особливо антоціанів. 
Про використання екстракту чорного рису для запобігання окислення ліпідів для 
сирих яловичих котлет протягом 6 днів зберігання в холодильнику зазначено у 
роботі [1]. На думку авторів, утворення продуктів окислення ліпідів зменшувалося у 
виробах, розроблених з комерційним екстрактом чорного рису, ефект якого залежав 
від концентрації (від 0,4% до 1,2% екстракту). Екстракт виноградних кісточок та 
журавлини є цікавими варіантами поліпшення окислювальної стабільності ліпідів у 
м’ясних продуктах [2]. Наприклад, дослідженнями котлет із яловичини виявлено 
уповільнення окислення ліпідів при використанні екстрактів.

Іншим джерелом поліфенолів з потенційним застосуванням у м’ясних 
продуктах є шкурка арахісу. У сирих курячих котлетах екстракт, багатий 
проантоціаніном, запобігав окисленню ліпідів та білків протягом 20 днів зберігання в 
холодильнику. Екстракт, отриманий з оболонок насіння фісташок, пригнічував 
утворення продуктів окислення ліпідів у сирому курячому гамбургері. Подібним 
чином, використання порошку з сочевиці демонструвало антиоксидантний ефект під 
час зберігання в холодильнику сирих яловичих гамбургерів (12 днів при 4 °С).

Шкаралупа гречаної крупи була зазначена як джерело природних 
антиоксидантів з потенційним застосуванням у м’ясних продуктах. Дослідженнями 
наведеними в роботі [3] доведено, що жовте, коричневе та чорне гірчичне насіння 
(2,0%) можна застосовувати у сирих тефтелях з яловичини для запобігання окисленню 
ліпідів. Крім цього, автори стверджують, що насіння жовтої гірчиці мали найвищий 
антиоксидантний потенціал порівняно з насінням коричневої та чорної гірчиці під час 
зберігання в холодильнику (15 днів при 4 °С).

Висновки. У сукупності окислювальні реакції в ліпідах і білках можуть бути 
уповільнені природними антиоксидантами, що містяться в насінні. Цей результат 
особливо помітний для чорного рису, винограду та екстрактів шкурки арахісу.
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