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Популярным в наше время стало получение продуктов пи­
тания повышенной биологической ценности. Готовят их путем 
введения в продукты ежедневного массового потребления дефи­
цитных нутриентов: витаминов, минеральных веществ, амино-
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кислот, полиненасыщенных жирных кислот, пищевых волокон и 
т.д. [1]. Нами разработана технология масляной пасты с порош­
ком из свеклы. Корнеплоды свеклы содержат аскорбиновую ки­
слоту, тиамин, рибофлавин, никотиновую, пантотеновую и фо­
лиевую кислоты. В ее состав входят основания различных солей, 
которые необходимы для построения тканей человека и нейтра­
лизации вредных кислот, образующихся в организме от перева­
ривания других продуктов питания. По наличию калия и фосфора 
свекла занимает среди овощей одно из первых мест, а по каль­
цию, магнию и железу -  среднее положение [2]. Внесение в со­
став масляной пасты порошка из свеклы повышает органолепти­
ческую оценку готового продукта и показатели ее структуры и 
консистенции [3]. Во время хранения пищевых продуктов в их 
жировой фазе происходят изменения, которые сопровождаются 
появлением химических веществ с неприятным вкусом и запа­
хом. Это происходит за счет накопления первичных и вторичных 
продуктов окисления. Целью работы было определение влияния 
порошка из свеклы на процессы окисления масляной пасты во 
время хранения. Метод определения основан на появлении окра­
шенных веществ в результате взаимодействия вторичных про­
дуктов окисления липидов с 2-тиобарбитуровой кислотой и по­
следовательным измерением интенсивности окрашивания, кото­
рое наблюдается на фотоколориметре [4]. Материалами для ис­
следования были образцы масляной пасты с порошком из свеклы, 
которые хранили при +5 °С. Контролем служило сливочное мас­
ло. Измерения интенсивности окрашивания проводили на элек­
трофотоколориметре КФК-2МП при длине волны 536 нм. Резуль­
таты исследования показали, что порошок из свеклы замедляет 
порчу жира. В свежеизготовленной масляной пасте и масле- 
контроле окраска растворов незаметна и оптическая плотность 
составляла 0,033 и 0,032 соответственно, что указывает на отсут­
ствие вторичных продуктов окисления. Появление светло­
розовой окраски раствора в контроле было отмечено на седьмой 
день хранения с оптической плотностью 0,042, в то время как в
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пасте -  на десятый день хранения с оптической плотностью 
0,043. Полученные значения указывают на появление вторичных 
продуктов окисления, которые органолептически еще не обнару­
живаются. На 15 день хранения в контроле появляется прогорк­
лый привкус, на что и указывает значение оптической плотности, 
которое составляло 0,068, в то время как в масляной пасте он от­
сутствовал и оптическая плотность составляла 0,059. Таким обра­
зом, внесение порошка из свеклы в состав масляной пасты позво­
ляет замедлить протекание процессов окисления, замедляя дейст­
вие липолитнческих ферментов.
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