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Також виявляли змши у кшькосп замшних амшокислот, вiдпoвiднo — 6,646 г, 
6,799 г i 7,322 г. 

Сшввщношення незамшних до замшних амшокислот дещо шдвищуеться в 
дослщних групах. 

Збшьшуеться кшыасть цистину, MdioHiny (cipKOBMicHi) у м 'яа тварин дос-
лщних труп. Вм1ст глщину, пролшу, аланшу, л1зину (амшокислот, що входять до 
бшюв еластинових та колагенових волокон) дещо збшьшуеться, а трсошну, фсш-
лаланшу, глутамшовоУ та аспарагшово'У кислот — зменшуеться. 

Розроблеш рацюни позитивно вплинули на бюлопчну щншсть м'яеа. 
Лггература 

1. Винникова, Л. Г. Технология мяса и мясных продуктов. [Текст]: Учебник 
/Л. Г. Винникова. - Киев: Фирма «ИНКОС», 2006. - 600 с. - ISBN 966-8347-35-8 

8. КВЕРЦЕТИНВМТСНА ВОДНА ВИТЯЖКА 3 
ЛУШПИННЯ ЦИБУЛГ ЯК АНТИОКСИДАНТ У 
ТЕХНОЛОГИ М'ЯСНИХ ВИРОБ1В 
Л.В.Пешук, Т.М. 1ванова 
Нацюнальний утверситет харчових технологий 

Нин1 перед фах1вцями харчовоУ промисловостч стоУть завдання подовження 
repMiHiB збернання харчових продукпв. Активний метод вир1шення цього за-
вдання - гальмування окислювальних процеав синтетичними i природними ан-
тиоксидантами. Використання синтетичних антиоксидант1в в даний час обмеже-
ний через токсичшсть, високу вартють, нсобхщшсть суворого контролю, тому 
велика увага придшяеться пошуку натуральних добавок, шо мютять природш 
антиоксиданти. 

Для виpiшeння дано!' проблеми найбшьш шдходяишми в якocтi бюлопчно 
активних добавок для харчових продукпв е нетоксичш речовини природного 
походження - клас бюфлавоноУди, зокрема група флавоноУдав. Квернетин 
(3,5,7,3'4'-пентаоксифлавон) - рослинний антиоксидант, бюфлаваноУд, що знахо-
диться у великш кшькосп у фруктах, овочах, лжарських травах, а також в зер-
н а х , r o p i x a x , Kopi, квггах, л и с т я х р о с л и н . 

Пор1внюючи pi3Hi xapnoei джерела флавоно'ийв, лушпиння i верхш лусоч-
ки цибул1 е найбагатшими джерелами похщних кверцетину (табл. 1). При екстра-
гувашп дистильованою водою i катол1том BMicT флавоноУд1в збшьшуеться вдвiчi 
[1]. Ппкозиди кверцетину не деградують при приготування водних витяжок лу-
шпиння i лусок цибуль 

Доведено, що використання екстракпв лушпиння цибугп знижуе вщеоток 
жиру в oprani3Mi з надм1рною масою тша та ожиршням (Kashino Y., Murota К. , 
Matsuda N., Tomotake M., Hamano Т., Mukai R., Terao J., 2015), сприяс зниженню 
артер1ального тиску (Choi E.Y, Lee H, Woo J.S, Jang H.H, Hwang S.J, Kim H.S, 
Kim W.S, Kim Y.S, Choue R., Cha Y.J.,Yim J.E, 2015). 

На кафсдр1 технологи м'яса i м'ясних продукпв були зроблеш зразки ва-
рених ковбас з додаванням водноУ витяжки з лушпиння цибугп в якосн антиокси-
Данта для подовження термшу збериання готових вироб!В. 
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Таблиця 1 - Вм1ст флавоношв в цибул1, наведених в ммоль/кг сиро! ваги за да-
ни ми М.К. Piskula, K.L. Ncmeth 

Q3,4' Glc Q4'Glc Q3Glc IR4'Glc Q 
ММ 626,51 464,38 464,38 478,40 302,23 

Лушпиння 3 
червоно!' цибул1 

1,03 1,39 0,08 0,125 -

Лушпиння 3 
Ж0ВТ01 цибул1 

0,27 0,40 0,02 0,061 -

Лушпиння 3 
бШ01 цибул1 

<0.08 <0.08 - <0.01 

Примака: Q - квсрцетин; IR - i3opaMHeTiH; Glc - глюкозид; ММ - молску-
лярна маса. 

Для пор1вняння було обрано варену ковбасу зпдно ГОСТ Р 52196-2003 
«Изделия колбасные вареные. Технические условия» (контрольний зразок) та 
зразок з додаванням кверцстину. При визначенш кислотного та перекисного чи-
сел зроблених ексисриментальних зразюв при збер1ганш найбшьш подовжений 
терм in збср1гання мали зразки вареноУ ковбаси з додаванням водноУ витяжки з 
лушпинням цибуль 

JTi терату ра: 
1 .Перспсктиви використання вторинно'1 кверцетинвмкно'1 сировини (луш-

пиння цибул1 i часнику) i лжарських трав у технологи спещальних м'ясних про-
дукте // HayKOBi пращ НУХТ. - Кит . - 2016. - Т.22, №5. - с. 238-244. 

2.Псшук Л.В, Иванова Т.Н. Радзиевськая И.Г., Галенко О.О. Исследование 
срока хранения вареных колбас с добавлением кверцетина // Материалы V Меж-
дународной научно-технической конференции, посвященной 85-летию ФГБОУ 
ВПО «Воронежский государственный университет инженерных технологий». - В.: 
ВГУИТ, 2015. -е . 295-298. 

9. ДОСЛ1ДЖЕННЯ СТАРТОВИХ КУЛЬТУР ДЛЯ 
ВИРОБНИЦТВА СИРОКОПЧЕНИХ ТА 
СИРОВ'ЯЛЕНИХ КОВБАСНИХ ВИРОБШ 
I.M. Ощипок 
JIbeiecbKuii торговелъно-еконолйчнийушверситет 
Н.В. Кринська 
JlbeiecbKidi нацюналъний утверситет ветеринарией'ме-
дицины та бютехнологш теш С. 3. Гжицъкого 

3 розвитком знань мехашзму формування як^сних показниюв сирокопче-
них i сиров'ялених ковбасних вироб1в, все бшьше очевидним стае роль протео-
л1тичних процеЫв, здшенюваних молочнокислими бактер1ями закваски у фор-
муватп IX добротное^, бюлопчноУ niHHOCTi як харчового продукту, так i в 
npoueci штенсифжацп дозр1вання. Тому проблема вибору критернв вщбору 
штам1в до складу заквасок за ix протеолггичною актившетю стали особливо ак-
туальними, що i визначило необхщшеть проведения цих дослщжень. 
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