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Серед продуктів, які виготовля­
ються молокопереробними підприє­
мствами, важливе місце посідає вер­
шкове масло, частка якого у 
виробництві молочних продуктів в 
Україні становить близько 17 %. 
Особливе значення коров’ячого мас­
ла серед інших харчових жирів виз­
начається його добрими органолеп­
тичними показниками, високим 
ступенем засвоєння, широким спек­
тром жирних кислот та ряду фізіо­
логічно цінних супутніх речовин -  
вітамінів, фосфоліпідів, мікроеле­
ментів тощо. Однак більшість цих 
речовин являють собою нестійкі ви- 
сокомолекулярні поліненасичені 
органічні сполуки, які легко окисню- 
ються в процесі зберігання жирів, 
що призводить до швидкого знижен­
ня їхньої біологічної цінності. У 
процесі окиснення в жирах з ’явля­
ються і органолептичні зміни -  різні 
небажані присмаки і запахи, в окре­
мих випадках можливе утворення 
токсичних продуктів.

Самоокиснення жирів уповіль­
нюють речовини з антиокиснюваль- 
ною активністю. Нині запропоновано

ряд синтетичних речовин-антиокси- 
дантів, які набули поширення у 
світовій практиці зберігання харчо­
вих жирів [4, 7]. Однак використан­
ня дешевих високоефективних син­
тетичних антиокисню вачів не 
завжди може бути схвалено з погля­
ду гігієни. Введення в харчовий про­
дукт речовини, сторонньої для 
організму, завжди небажане, особли­
во, коли мова йде про продукти, які 
споживаються щодня і впродовж 
усього життя.

Більш перспективним є викори­
стання антиокисних властивостей 
природних сполук, зокрема різного 
роду прянощів і біологічних доба­
вок, які не лише не створюють заг­
рози шкідливої дії на організм, але 
й самі є біологічно цінними речови­
нами. Передбачається, що їх засто­
сування у маслоробстві дозволить не 
лише підвищити стійкість масла при 
зберіганні, але й розширити асорти­
мент біологічно повноцінних про­
дуктів, які відповідають вимогам 
гігієни збалансованого харчування.

У літературі є відомості про анти- 
окисну активність деяких рослинних 
добавок по відношенню до жирів 
[1,2], однак щодо молочного жиру ці 
відомості вкрай обмежені [6].

У зв’язку з наведеним вище ме­
тою наших досліджень був пошук

ефективних і безпечних шляхів галь­
мування процесів автоокиснення 
молочного жиру.

Методика досліджень. Приско- 
рено-кінетичним методом при тем­
пературі 102 °С з вільним доступом 
кисню повітря досліджено вплив 
антиокисню вачів біологічного 
походження на якість і стійкість при

зберіганні топленого масла. Як біо­
логічні добавки використовували 
прянощі -  чорний та червоний пе­
рець, гвоздику, які у тонкоподрібне­
ному стані вносились у молочний 
жир у кількості 0,1 % до маси жиру. 
Якість масла оцінювали за органолеп­
тичними показниками, накопиченням 
пероксидів [3] та змінами масової ча­
стки кон’югованих жирних кислот [5]. 
Якісні характеристики визначали че­
рез кожні 8 годин протягом тридобо­
вого зберігання масла в умовах при­
скореного окиснення.

Результати досліджень. Свіже 
масло у розплавленому стані мало 
інтенсивно-жовтий колір, приємний 
добре виражений типовий смак і за­
пах, досить високе пероксидне чис­
ло (0,16 мл 0,01 н Па,820 3).

Погіршення органолептичних 
показників масла без добавок вияв­
лено після його добового зберіган­
ня у модельних умовах. Воно виріз­
нялося кислуватим, стороннім, не 
властивим свіжому маслу запахом. 
На наступну добу у контрольному 
зразку були встановлені слабовира- 
жений запах прогірклого жиру і 
світле забарвлення, спричинене ча­
стковим окисненням каротину. У 
зразках молочного жиру з додаван­
ням чорного та червоного перцю 
ледь виражений сторонній запах з’я­

вився через 48 шд зберігання, у зраз­
ку жиру із додаванням гвоздики -  
через 56 год.

Погіршення органолептичних 
властивостей було спричинене окис­
лювальними перетвореннями мо­
лочного жиру. Доказом цього може 
служити динаміка накопичення пер- 
оксидних сполук (рис.1). Найбільш

• Застосування біоантиоксидантів у маслоробстві дозволить не 
лише підвищити стійкість масла при зберіганні, але й розширити 
асортимент біологічно повноцінних продуктів, які відповідають 
вимогам гігієни збалансованого харчування.
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інтенсивно з перших годин зберіган­
ня збільшувалося пероксидне число 
у контрольному зразку. Так, уже за 
перші 8 год воно зросло у 2,5 рази, 
через 56 год його величина була у 
42,6 рази більшою, ніж вихідна. У 
міру подовження терміну автоокис- 
нення вміст пероксидів зростав 
менш інтенсивно. Якщо за першу 
добу зберігання в екстремальних 
умовах пероксидне число молочно­
го жиру збільшилося у 5,3 рази, за 
ДРУГУ _ У 7,8 рази, то за третю добу 
його величина змінилася лише у 1,3 
рази. Це пояснюється тим, що зі 
збільшенням концентрації перок­
сидів і гідропероксидів у субстраті 
значна частка їх піддалася подаль­
шим перетворенням.

Стійкість масла проти автоокис- 
нення значно підвищили внесені 
добавки. Ефективність їх антиокис- 
нювальної дії була різною. Чорний 
перець знизив швидкість накопичен­
ня пероксидів у 2,7 рази, червоний

жиру, вони активні до дії кисню по­
вітря, тому зміна їх кількості і 
співвідношення є однією із найпер­
ших ознак окиснення, що піддаєть­
ся детекції. У табл. 1 наведені дані, 
які відображають кінетику накопи­

чення кон’юшваних сполук у молоч­
ному жирі у процесі його зберіган­
ня при 102 °С протягом трьох діб. Із 
таблиці видно, що вміст кон’югова- 
них жирних кислот змінюється 
стрибкоподібно у бік зменшення. 
Тенденція до зниження масової час­
тки найбільш виражена у тетраєно- 
вих сполук. У молочному жирі без 
добавок уміст цих сполук змен­
шується від 2,4 мг% на початку збе­
рігання до 0,05 мг% через 3 доби збе­
рігання, тобто у 48 разів.

Найменшим перетворенням підда­
лися тетраєнові сполуки у молочно­
му жирі з гвоздикою, їх масова час­
тка у процесі тридобового 
зберігання в умовах прискореного 
окиснення зменшилася лише у 4

рази порівняно із вихідною.
Стрибкоподібний характер зміни 

масової частки кон’югованих жир­
них кислот зумовлений тим, що у 
процесі зберігання молочного жиру 
відбувається не лише окиснення ко­
н’югованих сполук, але також їх ут­
ворення, що є результатом окиснен­
ня жирних кислот із ізольованими 
подвійними зв’язками. Перебіг цих 
процесів призводить до зниження 
Г-вітамінної цінності жиру, оскіль­
ки ізомери полієнових кислот не 
рівноцінні за своєю біолоі'ічною ак­
тивністю.

Отже, за вмістом кон’югованих 
жирних кислот можна судити про 
перебіг окиснювальних процесів на 
ранніх стадіях зберігання молочно­
го жиру.

Висновок та перспективи по­
дальших досліджень. Отримані 
дані доводять, що введення у молоч­
ний жир біологічних добавок упо­
вільнює накопичення в ньому перок- 
сидних сполук, а також кінетику 
окиснення поліненасичених жирних 
кислот із супряженими подвійними 
зв’язками. Серед досліджених нами
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Рис.1. Зміна пероксидного числа топленого масла при температурі 102°С 
з такими біологічними добавками: 1 -  контрольний зразок;

2 -  чорний перець; 3 -  червоний перець; 4 -  гвоздика

• Кон’юговані кислоти -  не найбільш лабільні компоненти 
молочного жиру, тому зміна їх кількості і співвідношення є однією 
із найперших ознак окиснення, що піддається детекції.
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перець -  у 2,8 рази. Найвищу стабі- 
лізувальну дію справила гвоздика, 
яка уповільнила окиснення масла у 
3,1 рази. Біодобавки не лише при­
гнічували окиснювальні процеси у 
жирі, гальмуючи утворення перок- 
сидних сполук, але й руйнували пе- 
роксиди, які утворилися. Так, уміст 
пероксидів у жирі безпосередньо 
після уведення цих добавок знижу­
вався у 2-3 рази, а при подальшому 
зберіганні змінювався незначно.

У результаті окиснювальних пе­
ретворень у маслі накопичилася пев­
на кількість продуктів окиснення. 
Важливе місце серед цих продуктів 
посідають поліненасичені жирні 
кислоти із супряженими (кон’югова- 
ними) подвійними зв ’язками -  
дієнові, триєнові і тетраєнові. 
Кон’юговані кислоти -  це найбільш 
лабільні компоненти молочного

Таблиця 1 -  Кінетика накопичення кон’югованих сполук у молочному жирі у 
процесі його зберігання при 102 °С

Зразок Тривалість Масова частка кон’югованих жирних кислот,
М ОЛОЧНОГО зберігання. мг%

жиру год дієнових триєнових тетраєнових
0 584,7 16.6 2,4

24 470.9 4.6 1,1
Без добавок 48 618,8 3,2 0,1

72 573,3 0,8 0,05
0 584,7 16,6 2,4

3 чорним 24 766,7 17,1 1,5
перцем 48 732,6 13,2 0,3

72 743,9 12,3 0,1
0 584,7 16.6 2,4

3 червоним 24 652,9 15,1 2,2
перцем 48 789,4 12,3 0,6

72 766,7 13,7 0,4
0 584,7 16,6 2,4

24 798,5 18,1 1,33 гвоздикою 48 607,4 17,3 1,4
72 687,1 16,9 0,6
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біодобавок найбільшу антиокисню- 
вальну активність проявила гвозди­
ка. Цей вид прянощів з високою 
ефективністю дії можна використо­
вувати у виробництві вершкового і 
топленого масла, що дозволить не 
лише підвищити його стійкість при 
зберіганні, але й забезпечити кращі

смакові якості. Перспективними є 
дослідження і порівняння антиокис- 
нювальної дії широкого спектра пря­
но-ароматичних рослин, підбір з них 
оптимальних щодо застосування як 
антиоксидантів для підвищення 
стійкості вершкового масла.
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Использование биоантиоксидан- 
тов для повьішения устойчивости сли­
вочного масла при хранении

Т.Н.Дьімань, Л.П.Загоруй
Освещено влияние использования 

биоантиоксидантов (черного, красного 
перца, гвоздики) на хранимоспособ- 
ность сливочного масла. Показано, что 
введение в молочний жир биологичес- 
ких добавок термозит накопление в нем 
перекисннх соединений, а также кине- 
тику окислення коньюгированннх жир­
них кислот.

Віоапііохійапія изе Гог гаізіп§ оі 
ЬиКег зІогіп§ аЬЬНіІу

Т. Бушап, Ь. 2а§огиу
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• Використання дешевих високоефективних синтетичних анти- 
окиснювачів не завжди може бути схвалено з погляду гігієни. Вве­
дення в харчовий продукт речовини, сторонньої для організму, зав­
жди небажане, особливо, коли мова йде про продукти, які 
споживаються щодня і впродовж усього життя.
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КИЇВЩИНА АГРАРНА
Складна ситуація в сільському господарстві, яка 

виникла через вкрай несприятливі погодніумови, спо­
нукає до неординарних заходів, активних пошуків 
шляхів виходу з цього скрутного становища. В кінці 
червня на спільному виїзному засіданні колегії облдерж­
адміністрації та президії обласної ради за участю го­
лови облдержадміністрації А. Засухи, голови облради 
М. Баранюка і керівників усіх районів області обгово­
рювали стан посівів сільськогосподарських культур 
ряду сільгосппідприємств і фермерських господарств, 
хід підготовки до жнив та заготівлі кормів для худо­
би в Обухівському, Білоцерківському, Кагарлицькому, 
Миронівському та Рокитнянському районах.

Особливому аналізу був підданий стан рослин на 
ряді полів, що різко контрастували з основною ма­
сою посівів, виділяючись високими, добре розвинути­
ми рослинами. Це ті поля, що були засіяні в найбільш 
ранні за умов цьогорічної весни строки, рослини змог­
ли використати запаси ґрунтової вологи і хчіцніти 
до настання спекотної погоди. Добре враження спра­
вили сусідні поля цукрових буряків і кукурудзи ДП  «Аг­
рофірма «Росава», що в Кагарлицькому районі. Тут 
буряки у  чудовому стані, а рослини кукурудзи сягають 
у  висоту на 1,7-2 метри.

В усіх п ’яти районах використовують найменші 
можливості для заготівлі кормів для громадської худо­
би. У Білоцерківському районі широко практикують за­
готівлю трав’яної різки, щоб мати її по 100 кілограмів 
на кожне теля і по 50 -  на свиноматку. У Розаліївці

закладають сінаж з зеленої маси трав, додаючи торі­
шню подрібнену солому і здобрюючи все це мелясою.

На одному з полів СВК «Розаліївський» відбувся 
показ кормозбиральної та ґрунтообробної техніки. 
Тут було представлено чимало машин виробництва 
бічоцерківських підприємств. Привернули до себе увагу 
й машини виробництва підприємств Росії та Біло­
русі  -  кормозбиральний комбайн «Дон-680», універ­
сальний енергозасіб «Полісся», котрий може агрега­
туватися з машинами різного призначення.

На пленарному засіданні з інформацією про підго­
товку до жнив, хід кормозаготівель та стан справ у  
тваринництві виступив заступник голови облдерж­
адміністрації Л. Бойко.

На необхідності збереження маточного поголів’я 
худоби наголошував голова облдержадміністрації 
А. Засуха. В області є райони, в яких цьому питан­
ню приділяється належна увага. Це Білоцерківський, 
Кагарлицький, Фастівський, Макарівський, Вишго- 
родський, Ставищенський. А оту Бородянському, Во­
лодарському, Згурівському допустили великий спад ма­
точного поголів’я. У забезпеченні худоби фуражем 
дуже виважено слід підійти до збирання кукурудзи, 
ефективного збереження і раціонального використан­
ня зерна. Ця культура, що вирощується на зерно і на 
силос та зелений корм, може стати неабияким чин­
ником розвитку тваринництва. Під неослабним кон­
тролем має бути забезпеченість насінням для на­
ступного засіву озимих і ярих культур.
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