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Актуальність проблеми. Ліпіди є не тільки незамінними факторами 

харчування, але і носіями енергії. В організмі людини вони залучаються до складних 

обмінних процесів і відповідають за їх нормальний розвиток. Далеко не завжди 

вершкове масло, оліє-жирові продукти повсякденного споживання відповідають 

критеріям безпеки та нешкідливості. Так, під час виготовлення продуктів збагачених 

жирами, постає проблема їхнього захисту від окиснення. Світло, кисень, волога і 

тепло поряд з мікробіологічними процесами негативно впливають на консистенцію, 

запах, смак та інші показники якості жирів. Їхня якість погіршується також під час 

самоокиснення, внаслідок чого у вершковому маслі, накопичуються токсичні 

речовини. Захистити жири від контакту з киснем можуть інертні гази, а також 

додаткове внесення в жири інгібіторів – природних чи синтетичних антиоксидантів 

та їх суміші з синергістами. Антиоксиданти підвищують стійкість жирів до 

окиснення, чим подовжують термін їх зберігання [2, 4].  

З погляду екології харчування присутність синтетичних речовин в їжі 

небажана. Тому нині більшу увагу приділяють антиоксидантам біологічного 

походження і екстрактам з різних рослин. Серед природних антиоксидантів велике 

значення мають токофероли, основне джерело яких – олії зародків злакових 

культур, каротиноїди, біофлавоноїди [5]. На сьогодні в Україні існує тенденція 

розширення сегменту ринку оздоровчих продуктів, до складу яких введені 

функціональні інгредієнти [2,4]. До таких продуктів можна віднести вершкове масло 

з біоантиоксидантами – олією із зародків пшениці, насіння гарбуза та плодів 

шипшини. Саме завдяки поєднанню удосконалених органолептичних властивостей, 

вмісту цінних біологічно активних сполук виробництво вершкового масла з 

рослинними оліями є перспективним напрямком у маслоробній галузі.  

Сучасний діючий стандарт на вершкове масло не передбачає комплексної 

оцінки фізико-хімічних і органолептичних показників його якості [3]. Однак 

споживач під час виробу вершкового масла орієнтується як на ціну, так і на 

корисність і органолептичні властивості. Тому вдосконалення сенсорних 

характеристик вершкового масла з біоантиоксидантами методом визначення 

профілю флейвору є актуальним. Цей метод є одним із групи таких, що 

використовують для опису сенсорних характеристик харчового продукту. 

З огляду на це метою роботи було визначення профілю флейвору вершкового 

масла з біологічними антиоксидантами (рослинними оліями) та встановлення їх 

відповідності гіпотетичному еталону. 

Матеріали і методи. Сенсорний аналіз вершкового масла з рослинними 

оліями із зародків пшениці, плодів шипшини, насіння гарбуза (у кількості 0,5 % до 
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маси продукту) та контрольного зразка – вершкове масло «Селянське», проведено 

відповідно до міжнародних стандартів ISO. Для створення профілів застосовано 

метод, викладений в ДСТУ ISO 6564:2005 «Дослідження сенсорне. Методологія. 

Методи створювання спектра флейвору» [1].  

Дегустацію проведено експертною комісією у складі 7 осіб. Під час досліду 

оцінювали дескриптори, які є важливими для споживачів і входять до складу 

комплексного профілю флейвору гіпотетичного еталону. За результатами дегустації 

були складені профілі флейвору проб масла з біоантиоксидантами та контрольної 

проби. Дегустаційну оцінку дослідних проб вершкового масла здійснювали за 5-

баловою шкалою бажаності та інтенсивності відчуття ароматичних і смакових 

властивостей продукту. 

Результати досліджень. Рослинні олії із зародків пшениці, плодів шипшини, 

насіння гарбуза містять велику кількість незамінних поліненасичених жирних 

кислот, вітамін Е, каротиноїди, біофлавоноїди та інші біологічно активні інгредієнти 

[5]. Нами раніше було доведено, що при додаванні їх до вершкового масла 

поліпшується його жирнокислотний склад та підвищується стійкість під час 

зберігання за рахунок природних антиоксидантів [2]. За результатами вивчення 

споживних переваг визначено панель із 8 дескрипторів для характеристики профілю 

флейвору досліджуваних проб вершкового масла (табл. 1). 

Таблиця 1 

Сенсорна оцінка вершкового масла з біоантиоксидантами  

методом профілю флейвору 
 

 

Дескриптори 

Інтенсивність характеристик, бал 

Вершкове масло 

без добавок 

(еталон) 

з олією із 

зародків 

пшениці 

з олією із плодів 

шипшини 

з олією із 

насіння гарбуза 

Характеристика 

аромату та смаку: 

гармонійний 

 

 

5,0 

 

 

5,0±0,1 

 

 

5,0±0,1 

 

 

5,0±0,2 

вершковий 2,0 1,8±0,02 1,9±0,02 1,6±0,02 

свіжий  3,0 3,0±0,1 3,0±0,1 2,8±0,1 

типовий  1,0 1,0±0,01 1,0±0,01 1,0±0,02 

солодкий 3,0 2,8±0,01 2,9±0,02 2,8±0,02 

Характеристика 

консистенції: 

пластична 

 

 

4,0 

 

 

4,0±0,2 

 

 

4,0±0,1 

 

 

4,0±0,1 

щільна 4,0 3,9±0,02 3,9±0,01 3,9±0,02 

Загальне враження 5,0 5,0±0,2 5,0±0,2 4,8±0,1 

Сума балів 27 26,5 26,5 25,9 
 

Під час досліджень, встановлено, що гармонійний і вершковий аромат з 

інтенсивністю в 5 балів притаманний всім дослідним пробам вершкового масла з 

біологічними добавками. Вершкове масло з олією із зародків пшениці 

характеризувалося ароматом та ледь відчутним присмаком свіжеспеченого хліба. 

Вершкове масло з олією із плодів шипшини мало гармонійний ледь солодкуватий 
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смак, який нагадував плоди шипшини. Зразок вершкового масла з олією із насіння 

гарбуза вирізнявся ледь відчутним овочевим присмаком.  

Вершкове масло з олією із зародків пшениці мало привабливий жовто-

кремовий колір однорідний по всій масі, вигляд на розрізі глянцевий; масло з олією 

із плодів шипшини характеризувалось світло-рожевим забарвленням, пластичною та 

щільною консистенцією на розрізі; масло з олією із насіння гарбуза вирізнялось від 

попередніх зразків жовто-зеленим відтінком, а також пластичною та щільною 

консистенцією. 

За загальною оцінкою в балах, найбільш наближеними до еталону є зразки 

вершкового масла з олією із плодів шипшини та зародків пшениці. Загальний 

порівняльний аналіз свідчить, що всі зразки вершкового масла мають позитивне 

загальне враження, гармонійний та вершковий смак.  

Висновки. Вершкове масло з біоантикосдантами (олія із плодів шипшини, із 

зародків пшениці, з насіння гарбуза) за органолептичними властивостями наближені 

до гіпотетичного еталону, а отже – відповідають очікуванням цільової категорії 

споживачів. 
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Актуальність проблеми. Ковбасні вироби – це продукти з м’ясного фаршу із 

сіллю і спеціями в оболонці чи без неї, піддані термічній обробці або ферментації до 

готовності до споживання. Володіючи високими харчовими якостями вони 

характеризуються постійним попитом [1, 3]. 
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