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Lactobacillus plantarum strain and each Salmonella strain, the Lactobacillus strain 
was not significantly influenced by the presence of any of the Salmonella strains. But 
the number of viable cells of the pathogens was greatly reduced, the reduction being 
strain-specific. In the co-culturing of each Lactobacillus plantarum strain and 
Salmonella abony ATCC 6017, the concentration of viable cells of the pathogen 
strain was reduced by the 60th h. In the co-culturing of each Lactobacillus plantarum 
strain and Salmonella sp., the concentration of viable cells of the pathogen strain was 
reduced by the 72th h. The observed antimicrobial activity was due to a great extent 
to the acidification of the medium because of the production and accumulation of 
lactic and other oraganic acids.

The demonstrated antimicrobial activity is a prerequisite for further research on 
the probiotic potential of the two Lactobacillus plantarum strains for their inclusion in 
the composition of probiotic preparations and starters for probiotic functional foods.

10. ЕКСТРАКТИ ЛУШПИННЯ ЦИБУЛІ ТА МАТИ-Й-МАЧУХИ ЯК 
ПРІОРІТЕТНА КВЕРЦЕТИНВМІСНА СИРОВИНА

Т. М. Іванова, К. В. Зусько, Н.М. Грегірчак, Л. В. Пешук
Національний університет харчових технологій, м. Київ, Україна

Антиоксиданти відіграють важливу роль в процесі вільнорадикальних 
перетворень в організмі. Одним із потужних антиоксидантів природного 
походження є кверцетин. Його антиоксидантна активність обумовлена 
здатністю пригнічувати процеси перекисного окислення ліпідів, знижувати 
вміст вільних радикалів і токсичних продуктів перекисного окислення [1]. 
Кверцетин є дороговартісним препаратом. Тому пошук і дослідження 
кверцетинвмісної нативної сировини є досить перспективним [2].

Згідно літературних даних визначено, що значна кількість кверцетину 
міститься в лушпинні цибулі та мати-й-мачусі, екстракти яких 
використовуються в якості інгібіторів для пролонгації терміну зберігання 
м’ясних продуктів. Тому актуальним було визначити спосіб внесення 
кверцетинвмісної сировини у вироби з м’яса та його основні технологічні 
параметри.

За результатами дослідження визначено, що кверцетинвмісну сировину 
доцільно вносити у м’ясні вироби у вигляді водних екстрактів (тривалість 
екстракції -  15-20 хв для лушпиння та мати-й-мачухи, гідромодуль -  1:25 для 
лушпиння і 1:10 для мати-й-мачухи). Оскільки відомо, що найбільший вміст 
сухих речовин зафіксовано при екстрагуванні сировини при температурі 80- 
100°С, то даний температурний режим і використовували при приготуванні 
екстрактів.

Враховуючи деякі особливості умов збирання та зберігання 
кверцетинвмісної сировини, складаються сприятливі умови для розвитку 
мікрофлори в екстрактах з неї. Тому необхідним було проведення 
мікробіологічної оцінки стабільності технологічних властивостей даної 
сировини у виробничих умовах. Мікробіологічні дослідження проводили
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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.
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11. ЗАСТОСУВАННЯ ЕКСТРАКТУ РОЗМАРИНУ У ТЕХНОЛОГІЇ
САРДЕЛЬОК З М’ЯСА КАЧКИ

1Н.В. Божко, 1Є.М. Мізь, 2В.М. Пасічний
1Сумський національний аграрний університет, м. Суми, Україна 
2Національний університет харчових технологій, м. Київ, Україна

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 
терміну зберігання наведено на рис. 1.

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