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ДОСЛ1ДЖЕННЯ ТЕРМ1НУ ЗБЕР1ГАННЯ ВАРЕНИХ 
КОВБАС 3 ДО ДАВАНИЯМ КВЕРЦЕТИНУ I КВЕРЦЕТИНВМ1СН01 

BTOPHHHOI СИРОВИНИ (ЛУШПИННЯ ЦИБУЛТ) 
Пешук Л.В., 1ванова Т.М. 
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Одшею з найважлив1ших проблем м'ясиоУ промисловос^ с збшыиення 
терм1н1в збер1гання продукт1в, адже в готових виробах розвиваютъся процеси 
окисления жиру, яю мають великий вплив на органолептичш характеристики i 
значно скорочують термши збер1гання. 1снують речовини, здатш шпбувати Hi 
процеси, - це антиоксиданти. Нин! проводиться пошук ефективних препарате 
натурального походження, що мають бюлопчну та антиоксидантну актившсть 
у вщношенш до окислювальних процес1в i е важливою виробничою та 
сощальною задачею [1]. 

Використанпя природних флавоно1д1в, зокрема кверцетину, е 
перспективним напрямком розширення групи м'ясних продукт1в. 
Антиоксиданта актившсть кверцетину обумовлена його здатшстю 
пригшчувати процеси перекисного окисления л1тд1в, знижувати вм1ст в1льних 
радикал1в i токсичних продукте перекисного окисления. Ця речовина мае 
стимулюючий вплив на антиоксидантну систему оргашзму. 

Вщповщно л1тературним та по даним Тнституту бюоргашчноУ xiMiV 
екстракт i порошок з лушпиння цибул1 ефективно шдвищуе плазмов! 
концентрацп кверцетину i 1зорамнетшу та покрашуе антиоксидантний захист в 
печшщ' (пор1вняно з екстрактом чи порошком з м'якол цибулГ) [2]. В1двар з 
лушпиння цибул1 по антиоксидантнш активности в деюлыеа раз1в перевершуе 
зелений чай та червоне вино [3]. 

Об'ективш д а т щодо змши окисноУ стабшьност1 лшщ1в i якост1 харчових 
продукте можна отримати шляхом вивчення кшетики накопичення 
пероксидних i непероксидшх продуюпв окисления [4]. Зразки варених ковбас 
збер1гали при температур! 4 ± 1° С протягом 9 д1б i контролювали значения 
вщповщно до ГОСТ Р 52196-2003 «Изделия колбасные вареные. Технические 
условия». Результата визначення пероксидного числа жиру дослщних зразюв, 
виготовлених вщповщно експериментальиим рецептурам з додаванттям 
кверцетину 0,02% та з додаванням екстракту з лушпиння цибул1 наведеш в 
табл. 1, 2. 
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Таблиця 1. - Результати визначення пероксидного числа в npoueci 
збер1гання варених ковбас, 1 ммоль/кг 

Назва зразка Термш збер^ання, дтб Назва зразка 

Початок 
збер1гання 

3 6 9 

Контроль 0,14 0,18 0,22 0,36 

Зразок з кверцетином 0,12 0,15 0,18 0,25 

Зразок з додаванням 
екстракту з лушпиння цибул! 

0,11 0,13 0,15 0,20 

Таблиця 2. - Результати визначення змши кислотного числа в npoHeci 
збершання варених ковбас, мг КОН 

Назва зразка Термш збершання, дтб Назва зразка 

Початок 
збер^ання 

3 6 9 

Контроль 0,55 0,99 1,3 1,8 

Зразок з кверцетином 0,45 0,85 0,90 1,36 

Зразок з додаванням 
екстракту з лушпиння цибул1 

0,42 0,80 0,85 1,30 

3 табл. 1, 2 видно, що жир у склад1 варених ковбас, виготовлених з 
використанням кверцетину та екстракту з лушпиння цибул1 мають бшьш 
низью значения кислотних i иерекисних чисел у пор1внянш з контрольним 
зразком. Таким чином, використання запропонованого способу дозволяе не 
тшьки стабЫзувати яюсть варених ковбас, але i попередити окислювальш 
процеси жир1в в \'х с ют ад i. 
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