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ЗА Г А Л Ь Н А  ХА РА КТ Е РИ СТИ КА  РОБОТИ
Актуальність роботи і ступінь досліджєності  тематики ди ­

сертації .  По ліп шен ня  споживни х властивостей,  вдосконалення  
і забезпечення  з бере ж енн я  жировмісни х продуктів ви магає  к о м ­
плексних підходів,  а т а к о ж  підбору і раціонал ьн ого  використан­
ня нетрадиційної  та  місцевої  сировини,  у тому числі з антиокис-  
люючою дією, відповідних пакува льн их матеріалів ,  умов і с тро­
ків зберігання .

Ждіри в ід іграють в а ж л и в у  роль  у формуванні  споживних 
властивостей продуктів  і виз на чаю ть  їх стійкість при зберіганні.  
Тому підбір ж и р ів  високої  харчової  цінності з к р а щ и м и  те хноло­
гічними властивостями,  визначе .и я їх змін,  впливу різних с т а ­
б ілізаторів  на  окислюючі  і гідролітичні  процеси має  в а ж л и в е  
наукове  і практичне  значення .

Серед  жировмісн их продуктів великий обсяг виробництва  і 
широкий асортимент  з а й м а ю ть  кондитерські  вироби.  Р еце п ту р­
ний с к л а д  б ільшості  з них ра ніш е фо рму вав ся  за  рахунок ви к о­
ристання  вагомої  частки ж и рі в  і цукру,  які зумовл юють високу 
енергетичну цінність виробів.  В той ж е  час концепції  з б а л а н с о ­
ваного  і адекватного  хар чув ан ня  пе редба ча ют ь  зни ження  цукро- 
і жиромісткості  продуктів ,  включення до їх с кл аду  біологічно 
активних речовин, харчов их  волокон, інших цінних речовин з 
метою підвищення біологічної  та харчової  цінності.  З а в д я к и  в и ­
користанню нетрадиційної  і місцевої  сировини,  кондитерські  ви­
роби м о ж н а  збагати ти в ітамінами,  мі неральним и речовинами,  
поліфенольними сполуками,  незамінними амінокислотами,  зни ­
зити енергетичну цінність і раці он ально  використовувати ос­
новні сировинні  ресурси.  Одночасно ва ж л и в и м  є т а к о ж  підби­
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р анн я  рецептурних компонентів,  які  гальмують окислення  жиру,  
за мі ню ют ь синтетичні б а р в ш к и  та ароматичні  речовини.

Окрім цього, вп ров адж енн я  у виробництво нових видів к он­
дитерських виробів в и м агає  підбору в ідповідних па ку вальн их 
матеріал ів ,  д осл ідження  з в ’язку  м іж  умовами і те рм ін ами  з б е ­
р ігання.

Серед  жировмісн их виробів  чільне місце з а й м а ю ть  м ’ясні 
копченості .  З  метою вд оск оналення  їх асортименту  і р а ц іо н ал ь ­
ного використання  свинини і яловичини необхідно розроблят и 
нові технолог ії  обробки сировини,  забезпечити з бере ж енн я  спо­
живних властивостей виробів  під час товаропросуванн я .  Ос об­
ливо це актуально д ля  п ідприємств  споживчої  коопераці ї ,  які 
вир обля ют ь  значну кількість такої  продукці ї  і пос та вляю ть  її 
населенню в ід дален их  с ільських районів.

З  числа р ізноманітних антиокислювачів  не вивчені ді ї  б а ­
гатьох з них, п ере ва ж н о  природного  походження.  Це  стосується 
на сам пе ре д  скл аднокомпонентних систем кондитерських виро­
бів. Відсутні порівняльні  дані  впливу певних стабіл ізат ор ів  на 
окислення різних видів жирів ,  поширених способів очищення.  
Недоста тнь о  дослід жений  вплив антиокислювачів  на стійкість 
кул ін арних  жуїрів при холодильном у зберіганні .  Не  проведені  
комплексні  досл ід же нн я впливу с к ладу ж и р у  на ефективність  
дії  антиокислювачів .  Недо статня  кількість експериментальних 
даних,  з в ’язаних  з впливом різних видів нетрадиційної  сировини 
на споживні  властивост і і збе реж енн я  кондитерських виробів.  
М ало  даних,  які  в і д о б р а ж а ю т ь  захисні  ді ї  па к уваль н их  м ате рі ­
ал ів  на якість і з береж енн я  кондитерських виробів.

Ро бота  проводилась  у відповідності  із за в д ан н я м  науково- 
технічної  програми к. Д е р ж к о м і т е т у  по науці і технолог іях
0 . 3 8 . 0 9  «Харчові  добавки»,  координаційного  пла ну науково-дос­
л ідних робіт А кад ем і ї  нау к  за  на пр ямк ом 2.13, ц ільовою к о м п ­
лексною наукове технічною про грамою О.П.ОЗО «Ро зви ток  ви­
робництва біологічно повноцінних харчових продуктів  на основі 
комплексного  використання  сировини і зни же нн я її  втрат»,  зг ід ­
но з а я в о к  головного упр авлінн я  кооперативної  промисловості  
Укоопспілки,  упр авлінн я  громадського  харчу ва н ня  Укоопспілки,  
республіканської  контори к,- Мінторгу України «Ук роптбакалія» ,  
Львів сько ї  облспоживспілки,  Львів ськ ої  кондитерської  фірми 
«Світоч» і Ль вівського  жирк омб ін ату .

Мета і основні завдання наукових досліджень.  Метою ро ­
боти була  розро бка  наукових основ поліпшення спо ж ивчих  в л а с ­
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тивостей харчових жирів ,  жировмісних кондитерських виробів і 
м ’ясних копченостей,  їх збе ре ж енн я  в процесі товаропросування ,  
розширення асортименту  кондитерських виробів і м ’ясних коп­
ченостей. Д л я  цього сл ід  було  вирішити такі  основні завдання:

— підібрати ефективні  антиокислювачі  д ля  різних видів при­
родних і перероблених жи рів  з у ра хува нн ям  ступеня  їх св іж о с ­
ті і способу очищення,  а т а к о ж  для  бо рошняних кондитерських
виробів;

— ро зр обите  рецептури і но рм ативно-техні чну д о к у м е н т а ­
цію на нові види борошн яни х кондитерських виробів,  д раж е ,  
др ібн ошм атко ви х  компченостей із свинини і яловичини;

—- дослідити вплив місцевої  та нетрадиційної  сировини на 
зб е р еж е н н я  різних видів кондитерських виробів  і науково  о б ­
грунтувати оптимальні  умови і строки їх зберігання;

— дослідити дію п аку вальн их  матеріл ів  і умов зберігання  
на стаб іл іза цію  споживн их  властивостей жиров місни х кон дитерсь­
ких виробів;

— провести до сл ід ж енн я  якості  харчових жирів ,  які р е а л і ­
зуються в торговельних п ідприємствах  і розробити рекомендаці ї  
щодо поліпшення з б ер еж енн я  їх споживних  властивостей в про 
цесі товаропросуванн я .

Наукова новизна. Внаслідок  комплексних до сл ід же нь  тео­
ретично обгрунтований вплив природних ан тиокислювачів  на 
окислення  жи рів  і зміну жиров місн их кондитерських виробів,  
виявлений з в ’язок м іж  скла дом  ж и р ів  та  їх стабільністю при 
зберіганні ,  вивчена  роль  рецептурних компонентів цукерок,  пе­
чива,  вафел ь  на якісні  зміни жиру.

За пр оп оно вані  методи ан ал ізу  якісного с к лад у  жировмісних 
кондитерських виробів т а  їх к ільк існа  оцінка з метою прогно­
зув анн я  змін споживни х властивостей.

Н ау к о в о  обгрунтовані  напрями вдосконалення  асортименту 
і с к л а д у  кондитерських виробів,  поліпшення їх харчової  та  б іо­
логічної  цінності,  пакування ,  п ідбору оп тима льних умов і в и зн а ­
чення строків збер ігання  з ураху ванн ям  внесених добавок.

Н а  основі досл ід ж ень  змін ж и р ів  і жиров місни х кондитерсь­
ких виробів внесені доповнення  у теорію окислення  жирів,  в ста ­
новлені закономірності  між накопченням в ідповідних продуктів 
окислення та г ідролізу,  обгрун тован а  за л е ж н іс т ь  між о р г а н о ­
лептичними і фізико-х імічними показни кам и,  запропонований
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метод прогнозування  стійкості  ж и р ів  і жировмісн их продуктів при 
зберіганні .

Вста новлена  закономірність  м іж  способом пак ув анн я  і т р и ­
валістю зберігання  жировмісн их продуктів,  вивчений з в ’яз ок  між 
видом п ак ув аль н и х  матеріал ів ,  відносною волог істю повітря  і як іс ­
тю виробів під час зберігання .

Проведені  грунтовні до сл ід ж енн я  вологообміну  борошняних 
кондитерських виробів,  на основі яких запро поновано прогнозу­
вання  змін продуктів  під час транспо ртування  і зберігання .

Виконані  комплексні  до слідження,  нап равлені  на вд оск она ­
лення  асортименту  кондитерських виробів  з включенням н е т р а ­
диційної  і місцевої  сировини,  створення методологічних основ 
керу ванн я  якістю цієї продукці ї  у сфері  товаропросування ,  з а ­
безпечення  оп ти мал ьн и х  умов і строків зб ещ ган н я  з вик орис­
танн ям  в ідповідних захисних засобів та  обгрунтовані  в ідповід­
ні рекомендаці ї .

Вивчений вплив сировини і технологічних процесів на ф о р ­
муванн я  споживних властивостей та асортименту  дрібно шм ат -  
кових копченостей з яловичини і свинини та їх збереже ння .

Практична цінність. Отрим ан і  результати  дослідж ен ь  д о з ­
волили рекомен дувати  значну кількість ан тиокислювачів  при­
родного походженн я д л я  стаб іл іза ці ї  якост і олій,  гідрогеНІзова- 
ігих, переетерифіковаиих,  Кулінарних,  кондитерських жирів ,  м а р ­
гарину, молочного ж и р у  та  жировмісни х продуктів.  Д л я  б а г а ­
тьох ант иокислювачів  під ібрані  синергісти,  з а в д я к и  яким суттєво 
п ідвищені  стабілізуючі  властивості  добавок.

Вирішено пр об лему  використання  місцевої і нетрадиційної  
сировини,  яка  в значній кількості  заготовля ється  та п е р е р о б л я ­
ється п ідприємтвами спож ивчої  коопераці ї .  З  їх зас тосуванням 
розроблені ,  апробовані  у виробничих ум овах  та  за тв е р д ж е н і  р е ­
цептури і нормативно-технічна  д ок умент аці я  на 6 нових видів 
д р а ж е ,  7 нових видів печива  здобного  і 2 нових види цукерок.

Н а у к о в о  обгру нтован і  на п р ям и  вдоскона лення  асор ти мен ­
ту кондитерських виробів  з вкл юченням нетрадиційної  та  міс­
цевої сировини.

Запр оп оно вані  реком енд аці ї  стосовно па ку вання ,  умов та 
стррків  зілерїгз/яня різних груп цукерок,  ірису, д р а ж е ,  печива,  
крекерів,  галет,  вафель .  Сис те матиз овано  дефекти,  які ви н и к а­
ють при порушенні  технолог ічних процесів,  умов та  строків  з б е ­
р ігання  кондитерських виробів і включено їх у дов ідни к д л я  п р а ­
ктичних працівників .
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Д л я  приготування  др ібн ош ма тк ов их  копченостей із я л о в и ­
чини розроблені  і зат верд ж ен і  ТУ 61 У Р С Р  189-90 і технолог іч­
на інструкція (14.09. 1990 p.) ,  для  копченостей із свинини дрібно- 
ш мат ко вих  —  ТУ 61 У Р С Р  190-90 і технологічна інструкція 
(14. 0R  1990 р.)

Реалізація результатів роботи. О три м ані  р езу льтати  дос л ід ­
же н ь  включені  в рекомендаці ї ,  довідник,  підручник,  посібник д ля  
практичних працівників.  Розроблені  нові види виробів випуска­
ються п ідприємствами кондитерської  і м 'ясопереробної  промис­
ловості .

В пр о в а д ж е н а  у виробництво технолог ія виготовлення варє-  
но-копченої шинки по-Богородчанськи (А. с. 1734651) і варено-  
копченого рулету  Волинського  (А. с. 1741744).

Пропозиці ї  щодо вдоск оналення  асортименту  кондитерських 
виробів  і копченостей,  покращення  їх споживних властивостей і 
п ідвищення стійкості  при зберіганні  прийняті  Укоопспілкою.

М атер іа ли до сл ід же нь  ввійшли у довідник «Ассортимент  к он­
дитерских изделий» (1992 p.) ,  який розрахо вани й на спеціал іс ­
тів торгівлі ,  студентів  вузів і технікумів,  ш ляхи стаб іл ізаці ї  
якості  кондитерських виробів при зберіганні  уза гальнені  і ви й ш ­
ли у виробничому виданні  д л я  практичних і наукових прац івни­
ків (1987 p.) .

Уз агальнені  результат и  д осл ідже нь  асортименту ,  якості ,  п а ­
кування  та зберігання  кондитерських виробів  включені  до під­
ручника для  студентів вузів «Товарознавство  крох малю ,  цукру,  
меду,  кондитерських виробів».

Реззміьтати роботи використовуються  в нав чаль но му про­
цесі при викл ада нн і  курсу  «Товарозна вство  продовольчих т о в а ­
рів рослинного і тв аринного  походження»,  при виконанні студен­
тами курсових та  д ипломни х робіт.

Апробація роботи. Основні  результати  до сл ід же нь  в и к л а д е ­
ні на наукових конференціях  професорсько -викладацького  с к л а ­
ду і аспірантів  Л Т Е І  і Л К А  в 1967— 1994 pp., другій міжв уз ів сь­
кій науково-технічній конференції  (Москва ,  1969 p.) ,  третій все ­
союзній конференції  «З нач ение  ж и р а  в питании» (Львів ,  1969 p. ) ,  
наукових конференціях  професорсько -вик ладацького  с к лад у і 
аспірант ів  М І Н Х  ім. Г. В. П л еха но ва  в 1975, 1977, І979, 1980 p.p., 
всесоюзній науково-технічній конференці ї  «С овременные проб ­
лемы товароведения  продовольственных товаров»  (Київ,  1982 p.) ,  
науково-практичній конференці ї  «Социально-экономические  п р о б ­
лемы повышения кач ества  и эффективности производства  това-
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ргв  народного  потребления» (Свердловск ,  1088.),  всесоюзній н а ­
уково-практичній конференці ї  «Испо льзов ани е  местных ресурсов 
и потенц иала  кооперации в реализа ци и Продовольственной прог­
рам м ы » (Новосибірськ,  1S89 р.), всесоюзній конференції  «Акту­
альны е про блемы товароведения  продовольственных товаров  и 
подготовки товароведов в период перестройки» (Київ,  1989 р.) ,  
всесоюзній науково-технічній конференції  «Холод — народному 
хозяйству»  (Ленінград,  1991 р.) ,  м іжвуз івській на ук ово-пр акт ич­
ній конференці ї  « П робле м ы  н перспективы становления  рынка»  
(Новосибірськ ,  1991 р.) ,  2-ій (1993 р.) і 3-ій (1994 р.) М і ж н а ­
родній науковій конференці ї  «Проб леми ук раїн ськ ої  науково- 
технічної  термінологі ї».

Публікації .  П о темі дисерта ці ї  опубліковано монографію,  
довідник,  підручник,  108 статей та тез виступів,  отрим ано  2 а в ­
торські  св ідоцтва .  Всього дисертантом опубліковано 153 роботи, 
а т а к о ж  здано до дру к у  п ідручник і статті  розділу  «Крохмаль ,  
цукор,  мед, кондитерські  вироби» д л я  Енциклопедичного  сл ов ­
ника по харчових продуктах .

Структура та обсяг роботи. Дис ерт ац ія  с к л ад аєт ь ся  із всту­
пу, 7 глав,  висновків,  списку л іте ратури і додатків .  Основний 
зміст виклад ено  на 560 сторінках  машинописного тексту.  Крім 
того, робота ілюстрована  218 табл иц ям и ,  78 рис унками і містить 
24 додатки.  Список л і тер ат ур и вкл ю ч ає  724 роботи,  з них 297 
робіт з аруб іж н и х авторів.

Особистий внесок автора по лягає  у за г а л ь н м у  визначенні  
мети та за в д ан ь  досліджень ,  проведенні  аналітичної  та експе­
рим ентальної  роботи,  анал із і  та  узагальненні  резул ьтат ів  дос­
л іджень ,  а т а к о ж  у практичній  їх реалізаці ї .  Висновки та ре ко­
мендаці ї  отримані  і сфо рмульован і  автором особисто.

Основні положення, які виносяться на захист:

1. Д л я  стаб іл іза ці ї  якості  харчових ж и рі в  доц ільніш е вико­
ристовувати інгібітори природного  походження,  їх суміші ,  екст­
ракти v поєднанні  з синерг істами.  При цьому сл ід враховувати  
наявність  у ж и р а х  антиокислювачів ,  продуктів  окислен ня  і г ід­
ролізу,  частку  поліненасичених жи р н и х  кислот.

2. Ефективність  інгібіторів ж и р ів  виз на чається  б аг атьм а  
чинниками і при ї ї  визначенні  необхідно застосовувати к о м п л ек с ­
ний підхід. Антиокислювачі  з т ермолаб ільн им и компонентами 
б ільш активні  при холоди льном у зберіганні  жирів .
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3. Поліпшення асортименту кондитерських виробів необхід­
но проводити з одночасним підвищенням їх харчової  цінності і 
стійкості  при зберіганні .  Д ію  стабіл ізат ор ів  ж и рі в  борошняних 
кондитерських виробів  м о ж н а  посилити за  рахунок  синергістів 
місцевої  і нетрадиційної  сировини.

4. При п ідбиранні  умов і встановленні  строків зберігання  
кондитерських виробів  рекомендуємо врах ов увати  вміст і ск л а д  
жиру,  умови зберігання ,  наявність природних стабілізаторів ,  
особливості  рецептурного с к лад у продукції ,  ї ї  за гортанн я  і п а ­
кування .  Перспективним є зберігання  жировмісни х кон дитерсь­
ких виробів у полімерній упаковці  з в а ку ум ув ан н ям  або  з з а п о в ­
ненням пакетів аргоном.

о б є к т и , м а т е р і а л і ч  т а  м е т о д и  д о с л і д ж е н ь

Екс пе риментальні  до сл ід же нн я проводились у 1Р57— 1994 р. 
на  ка федр і  т ова роз на вст ва  продовольчих товарів  Л Т Е І  і Л К А .  
ка ф е д р а х  фізичної  хімі ї  та  біохімі ї  Ль вівського  Д е р ж а в н о г о  
університету ім. І. Ф р а н к а  та у Ль вівськ ому  Н Д І  фізіологі ї  і б іо­
хімії  тварин.  Р об ота  вик он ува лась  у таких н а п р я м к а х  (рис. 1).

Н а м и  д осл ід ж ен а  стійкість до окислення більшості  ви дів  р і д ­
ких і твердих олій різних способів очищення,  чисельні Е иробничі  
парті ї  г ідрогенізованих,  переетерифікованих,  кулінарних,  ко н ­
дитерських жирів ,  маргарину.  Великий обсяг  до сл ід же нь  в и к о ­
наний щодо стаб іл іза ці ї  якості  молочного жи ру,  який виділяли 
з багатьох  парт ій основних видів м асла  вершкового  св іж ов и го ­
товленого  і певного строку зберігання  літнього,  зимового і весня­
ного виробництва.

Д л я  п ідвищення стійкості  дослідних зр азк ів  жи рів  застосо­
вували різні ст абіл ізатори:  антиокислювачі  синтетичного і п р и ­
родного походжень,  синергісти,  порошки п ряно аром атич ни х ре ­
човин, л ікарсько-технічної  сировини,  їх екстракти,  фосфоліпіди,  
амінокислоти,  сировину кондитерського  виробництва.

Якість ж и р у  оцінюва ли за органолептичними показниками,  
вмістом продуктів окйслен ня  (перекисне,  бензї ідинове,  т іобар-  
битурове  числа)  і г ідролізу  (кислотне  число),  наявності  компо­
нентів із супр яже н им и подвійними зв ’я зка ми,  зміною вмісту то ­
коферолу,  Р — каротину,  жи рно кислотного  складу.  Перекисне  
число ви зн ача ли йодометричним методом,  а бензидинове — спе к т ­
рофотометричним при довжи ні  хвилі 410 нм. Д о с л ід ж е н н я  сту­
пеня окислення ж и р ів  по реакці ї  з 2 - т іобарбитуровою і т іобар-  
битуровою кислот ами (2— Т Б К  і Т Б К )  зд ійсню вали з викорис­
т анн ям  СФ-14 і СФ-16.  Жи рн ок и сло тни й с к л а д  ліпідів дослід-
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Рмс.1. Схема досиіджєнь 1
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ж у в а л и  методом газорідинної  хр омато гра ф і ї  на хроматографі  
«Цвет-106».  Ви значення  інших якісних показників  ж и р ів  прово­
дили згідно методик,  розроблених і рекомендованих В Н Д І Ж  і з 
в р ах уванн ям  рек омендацій  інституту х а р чу ван ня  РА М Н .

Високоефективні  інгібітори ж и рі в  використали як  с т аб іл із а ­
тори ж и р у  печива цукрового,  здобного  і в аф ел ь  із жировими н а ­
чинками.

Д о с л і д ж е н н я  впли ву  умов зберігання  і р ізних видів паку­
вальни х мате р іа л ів  на  споживні  властивост і  проводили на виро ­
бах  -кондитерської  фірми «Світоч».

Змі ну  якості  кондитерських виробів* встан овл юв али за  о р г а ­
нолептичними і фізико-х імічними показни кам и.  Якість печива 
оцінювали за  розробленою нами 20-баловою ш ка лою  з у р а х у в а н ­
ням рівня  зни жк и д л я  кожного  показника ,  д р а ж е  — за  30-бало- 
вою шкалою.  При цьому врах ов ув али коефіцієнти вагомості  в ід­
повідних показників .  З  фізйко-хімічних показників  визначали:  
волог ість — стандартним  методом,  гігроскопічність — у нашій 
модифікаці ї ,  вміст цукрів  — за  стан дартни ми методиками,  а м і ­
нокислотний с к л а д  б ілк ів  — методом іонообмінної  хроматог раф і ї  
на автоматичному анал іза торі  амінокислот LC— 6001 фірми Віо- 
t ron ik  (Н ім ечч ин а) ,  вміст в ітамінів групи В (тіамін,  р и б о ф л а ­
він) — флуоресцентним,  Р  і Р Р  —  кол ориметричним методами; 
мінеральний с к л а д  — методом атомноабсорбційної  спектроскпії .

Жи рн оки сл от ни й ск л ад  ліпідів виз н ача ли методом Г Р Х  на 
хроматограф і ї  «Цвет-106»,  фракційний с к л а д  — з використанням 
тонкош арової  хромато графі ї .  14 — спектроскопію проводили на 
спектрофотометрі  Sp eco rd  в област і  500— 3600 с м л, а УФ — при 
довжині  хвилі 200— 280 нм, використовуючи пер еважн о смугу 
232 нм. Якість ж и р у  кондитерських виробів кон тролю вали за  пе- 
рекисиим,  кислотним,  бензидииовим,  т іобарб итуро вим  числами по 
реакц і ї  з 2 -Т Б К  і Т Б К  (у наших м о ди фік аці ях ) .  У печиві в и зн а ­
чали т а к о ж  вміст летких продуктів  окислення ,  які  реагують  з
2-ТБК,  а в жирі  виробів — « « '  — дик арбоні льні  сполуки за м е ­
тодикою Крилової  Н. Н. і Ляско вс ьк о ї  Ю. Н. З  допомогою тонко­
ш арово ї  хро мато гра ф і ї  розділ яли  водорозчинні  летк і  ка р б о н іл ь ­
ні сполуки.

Нові  види м ’ясних копченостей оцінювали дегустацією серед ­
ніх зр азк ів  за  9-ти бало вою шкалою,  вміст води і солі — с т ан ­
дар тни ми методами,  p H  середов ища — на іономірі  ЕВ 74, колір 
м ’яса  — за  спектра ми поглинання на СФ-14,  вміст залишкового  
нітріту — за  ст ан д ар тн о ю  методикою,
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П ри  трьох- або п’ятикра тн ій  повторності  дослід ів  експери­
ментальні  дані  о б р обл яли за  допомогою методів матема тичної  

. статистики і на основі статистичних програм St a t  G r a p h  версії
2.6 на  персональній  Е О М  IBM PC/AT.

ОСН ОВН І РЕЗ УЛЬ ТАТ И Д О С Л І Д Ж Е Н Ь

І. Наукове обгрунтування факторів збереження жирів
Н а  основі проведених до сл ід же нь  в а ж л и в іш и м и  чинниками 

з бере ж енн я  олій в в а ж а є м о  їх природу,  склад ,  способи і якість 
очищення.

Оки слення  олій соняшникової  і бавовникової  рафінованих-  
недезодорованих при те мп ературі  80° С в ідбувалось  з однаковою 
швидкістю,  за вд яки  близьком у вмісту лі польової  кислоти (54,8 і 
52 ,6%)  і низькій кількості  пероксидів.  В цих умовах  на ко пич ен­
ня карбоніл ьних сполук проходило інтенсивніше,  н іж моно- і ді- 
альдегідів,  які реагують  з ТБК .

Прискорено-кінетичним методом (60° С) встановлено,  що 
ол ія  нера фінов ана  р іпа ко ва  була  стійкішою,  н іж нераф інован а  
соєва.  Це  зумовлено пе р е в а ж а н н я м  у ріпаковій олі ї  мононена- 
сичених жи рни х  кцслот,  у т. ч. ерукової  (35,0%). У складі  три- 
гл іцеридів  соєвої олі ї  п е р е в а ж а л а  л інольо вана  кислот а  (55,4%), 
у структурі  якої  метиленові  групи розміщені  в ал іл ьн ом у  поло­
женні  по в ідношенню до двох  подвійних зв ’язків,  за в д як и  чому 
вони володіють  п ідвищеною активністю.

Спосіб  очищеннр соєвої  олі ї  суттєво вплинув на стійкість її 
при зберіганні .  Ол ія  соєва р аф ін о в ан а  ок и с лю в а л а сь  в 1,6— 2,0 
ра зи  інтенсивніше,  н і ж  нераф інов ана .

Н а  основі чисельних результат ів  д осл ід ж ен н я  олі ї  сон яш ни­
кової,  я ка  ре а л із у в а ла с ь  у торгових підприємствах,  виявл ена  з а ­
лежність  м іж  вмістом пероксидів  і стабільністю ї ї  при зб ер іг ан ­
ні. П ри досягненні перекисного числа 0,5% йоду н аб л и ж аєт ьс я  
«пороговий еф ект  окислення»,  в ході якого швидкість накопич ен­
ня продуктіз  окислення  зростає  в дек іл ьк а  разів.  Виходячи з об- 
ширних досліджень ,  в в а ж а є м о ,  що в Д С Т  України необхідно 
включити граничне  перекисне  число до 0,2% йоду д л я  олі ї  со­
няшникової ,  яка  над ходить  у п ідприємства  торгівл і  і гро м а дс ь ­
кого харчування ,  і до 0,4% йоду, що реалізується  цими підпри­
єм ствами з ура хув анн ям відповідних строків зберігання .  Олію 
з б ільш всоким перекисним числом м о ж н а  на п рав ляти на д о р о б ­
ку з використанням іонообмінних смол чи інших засобів д ля  ви ­
д ал е н н я  пероксидів і г ідропероксидів.

12



Олія  соня шникова  р аф ін о в ан а  о ки слю ва л ась  в 1,7— 2,0 рази  
швидше,  ніж не рафінов ана .  Це  зумовлено,  за  нашими даними,  
втратою близько  52% токоф еролів  при рафінаці ї ,  у т. ч. 43% — 
при г ідратації ,  в ідсутністю фосфоліпідів  і більшості  ка ро тино ї ­
дів. При розра ху нк у  кореляційної  з алеж но ст і  м іж  величинами 
перекиснОго і бензидинового чисел у динаміці  окислення с оня ш ­
никової олії  встановлений середній коефіцієнт коре ля ці ї  (0,61), 
що свідчить про суттєву за лежн ість  м іж  накопиченням перекис- 
них і карб оні льни х сполук.

З а  величиною перекисного числа олія  р іпакова  г ідрат ована  
була  стійкішою до автоокислення,  н і ж  сон яш ник ова  г ідратована:  
до 6 діб — в 1,4— 1,6 раза ,  надалі  —- в 1,9— 2,5 раза .  Отже,  в и ­
сока  частка  олеїнової (26 ,5%)  і ерукової  (37,4%) кислот  у р іп а ­
ковій олії  зум овила  її  п ідвищену стійкість до окислення .  Водно­
час пе р е в а ж а н н я  л інольової  кислоти (52 ,5%)  у скла ді  соня шни ­
кової  олії  об ме ж и л о  її стабільність до автоокислення .

При зберіганні  олі ї  п альмо вої  нер аф іно ваної  встановлена  
п р ям а  за леж ні сть  між змінами кольору,  см а к у  і запаху.

За  величиною перекисного числа,  окислення  олі ї  кокосової  
нерафіно ваної  в ідбувалось  в 11 — 15 раз ів  повільніше, н іж р а ф і ­
нованої .

11.  Вплив антиокислювачів на збереження споживних  
властивостей олій

Б О Т  слабк о га л ь м у в ав  перекисне окислення  олі ї  соєвої  р а ­
фінованої  (на 8 % )  і рафіновано ї -нед езодоровано ї  (на 18%). Він 
стри мав  накопичення д іальдег ідів ,  які  реагують  з Т Б К ,  в олі ї  
нерафінованій на 8%, а в рафінованій — на 26%.  Тому Б О Г  не­
доцільно д о д ав ати  в олію соєву з перекисним числом понад 0,03 
— 0,05% “йоду, або сл ід вводити разом  із синерг істами,  які б з а ­
безпечили його регенерацію.

С Ф К  (1%) п ідвищив в 1,8— 2,1 раза  стабільність  олі ї  соєвої 
г ідра тованої  з високим перекисним числом (0,0562% йоду) .  Ви ­
ра ж ен и й  синерг ізм фосфоліпід ів  встановлений з аскорбіновою 
кислотою, з авдяк и яком у обме ж ено  ріст пероксидів  у 2 2— 2,4 р а ­
за.  Трохи нижча (1,9— 2,1 р а за )  ефективність  С Ф К  з кверц ети­
ном і моріном, хоч вона  зберігається  на б ільш пізних стадіях  
дослідження.  Підвищені  інгібіруючі властивост і  виявлені  у су­
міші фосфоліпідів з таніном (2,5— 2,8 р а з а ) .

Стабіл і зую ча д ія фосфоліпід ів  п ідтверд жує ться  т а к о ж  вміс 
том карбонільн их сполук,  які  реагують  з бензидином (табл.  1),
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Зміна бензидинового числа олії  соєвої
І о/

гідратованої при температурі 98 +2°  С, Е | см 
п = 5  р < 0 , 0 5

Таблиця 1

Антиокислювачі і синергісти, 
% до маси жиру

Тривалість зберігання, 

3 1 5 ! 7

діб 

1 '9

V =  2,5258+5,55 35х
Контроль (без добавок) 0,233 0,318 0,750 1,215

СФК, '1 0,183 0,232 0,425 0,865
С Ф К +аскорбінова кислота, 1+0,2 0,163 0,213 0,380 0,678

у =1,4786-+ 12,4301 х
СФКЧ-морІн, 1+0,2 0,168 0,232 0,440 0,615
СФ К-гтанін, 1+0,2 0,134 0.20S 0,390 0,564

Різ н иц я  м іж  вмістом моно- та д іальдег ід ів  у контролі  і з р а з ­
ках  з доб авка ми  після 7 діб к о л и вал ась  у м е ж а х  1,5— 1,9 раза .

С Ф К  (1%) сповільнив накопичення первинних продуктів о к и с ­
лення  в сл і ї  соняшниковій  г ідратованій  в середньому в 2 рази.  
Суміш фосфоліпід ів  з аспараг інов ою кислотою пі двищ ил а  с т а ­
більність олі ї  до окислен ня  в 3 рази.

Оки слення  олі ї  кук ур уд зя н ої  рафінова ної -дезодо ров ано ї  з 
низьким перекисним числом (0,025% йоду) ефективно гальму вав  
СФ К.  Н а й б іл ь ш  помітна  ця дія після 4 діб,  коли при т е м п е р а ­
турі  9 8 ± 2 °  С і 8 0 ± Г С  контроль містив б ільше пероксидів,  ніж 
ж и р  з 1% С Ф К  відповідно в 1,3 і 2,3 раза ,  з 2% С Ф К  — 1,8 і 2,5, 
з С Ф К  і Б О Т  ( 2 % + 0 , 0 2 % )  — в 1,8 і 3,2, з С Ф К  і аскорбіновою 
кислотою ( 2 % + 0 , 2 % )  — у 3,6 і 4,5 раза .

Встановлено,  що прог ірклий з а п а х  р іпакової  олі ї  при т е м ­
пературі  60° С в значній мірі зумовлений моноа льдег ідами,  хоч 
д ля  б ільшості  ж и р ів  він т існіше з в ’язаний з д іаль де г ідам и.

С Ф К  ( 1 %)  г альм ував  окислен ня  олі ї  р іпакової  нерафінова-  
ної протягом 6 діб при те мп ературі  9 8 ± 2 °  С в 1,6— 1,8 раза .  Ін- 
г ібіруюча активність  С Ф К  з метіоніном до 8 діб до сягл а  2,1— 2,4 
раза ,  а С Ф К  з аскобіновою кислотою — 2,6— 3,1 раза .

Виходячи з особливостей жирнокислотного  с к л а д у  і вмісту 
природних інгібіторів,  окислення  твердих рослинних- олій прохо­
дило  повільніше.

При те мп ературі  9 8 ± 2 °  С ефективність  внесених інгібіторів 
на олі ї  кокосовій раніф ова ній  д о ся г а л а  д л я  Б О Т  2,6— 3,0 рази,
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ІЛ

Рис. 2. Розрахунок зміни лерекисного числа олії кокосової при температурі 98±2°С :

1 — фактичні дані: розрахункові дані:

В 2  +  ВХ
2 — у =  а + в х ; 3 — у  =  ах; 4 — у = е х р



\ Б О Т  з аскорбіновою кислотою — 4,6— 6,2 і Б О Т  з таніном — 4,4— 
•—5,2 раза.  М і ж  роз мірами перекисного і бензидинового чисел олії  
з БО'Г і таніном виявлений високий ступінь з в ’я зк у  (0,91).

З  ураху ванн ям  всіх дослідних показників,  використання 
Б О Г  з аскорбіновою кислотою зумо вил о незначне зн и же нн я 
якості  ол ії  протягом 5 діб.  Н а д а л і  воно прискорювалось,  однак 
за  10 діб скл а л о  всього 54%,  тобто було в 1,5 р а з а  нижче,  ніж 
ж и р у  з Б О Т  і в 1,7 ра за  менше контролю.

З а л е ж н іс т ь  між о з н а к а м и  окислення  олі ї  кокосової  без д о б а ­
вок при температурі  98 ± 2 °  С є близькою до функціональної  
(рис. 2) .

С Ф К  (0 ,5%)  п ідвищив у 2,1— 2,3 р а з а  стабільність олі ї  п а л ь ­
мової  рафінованої .  Синенергетична  вза ємо дія  С Ф К  і кв ерц ети­
ну д о зв олил а  поліпшити збереж ені ст ь  олі ї  в 3,4—3,6 ра за ,  а С Ф К  
і амінооцтової  кислоти — у 3,0— 3,2 раза .  Високоефективним 
є поєднання С Ф К  з аскорбіновою кислотою (1 % -+-0,2%), т ак  як 
воно в 4 рази  сповільнило утворення  пероксидів.  Н а й в и щ у  інгі- 
б іруючу дію м а л а  суміш С Ф К  з метіоніном,  у з р а з к а х  з якою 
індукційний період зберігся  протягом всього строку до слідження.

1.2. Дослідження збереження гідрогенізованих 
і переетерифікованих жирів

Гідрогенізовані  жи ри  різних типів і видів ха ракт еризу ю ться  
неоднаковою стійкістю до автоокислення.  Органолептичні  о з н а ­
ки псування  са ломас у  виявлені  при перекисному числі 0,05— 
— 0,06% йоду.

Кверцетин низької  ко н це нт рац і ї  (0 ,01%)  сповільнив оки с ­
лення  г ідрогенізованого  ж и р у  на основі соєвої  олі ї  в 1,3, а в к і л ь ­
кості 0,2% — у 2,6 раза .  Антиокилюючі  властивості  моріну (0,1
і 0 ,2 % )  були слабки ми (1,2— 1,3 раза ) .  Суміш моріну з таніном 
(0,1 % + 0 , 1  % ) ,  ефективно г а л ь м у в а л а  ріст пероксидів,  особливо 
на першій стадії  д осл ід ж ен н я  (1,7— 2,4 раза) .  Інгібіруючі дії  пі­
рокатехіну  з моріном (0,1 % + 0 , 1  %)  були стабільніш ими  (1,9— 
2,2 р а з а ) .

При темп ературі  60° С індукційний період с а л о м ас у  рослин ­
ного з метіоніном і три птоф ано м п р о довж ува вся  до 5 діб,  з ме ­
тіоніном і цистеїном — до 15, а їх суміші  з аскорб інов ою ки сло ­
тою (по 0 ,1%)  — ДО 20 діб. Н а й в и щ у  стабіл із уюч у д і ю . п р о я в и ­
л а  суміш цистеїну з аскорбіновою кислотою,  ж и р  з якою містив 
менше від контролю пероксидів  після 39 діб у 8,7 р а з а ,  55 у
4,7 і 73 діб — у 3 рази.

У з р а з к а х  з до ба в к а м и  накопичувалось  м а л о  в ільних ж и р ­
них кислот  (табл .  2) .
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Таблиця 2

Зміна кислотного числа саломасу рослинного  
при температурі 60° С, мг КОН

Амінокислоти (0,1 %) і 1 _ Тривалість зберігання , діб
аскорбінова кислота (0,1 %) і () 1 15 ! 25 .30 і 73

у = —41,1347 + 106,829л

Контроль (без добавок) 0,30 0,37 0,33 0,40 0,62
*< II СО ОО -v

l 90,129х
Метіонін +  аскорбінова кислота 0,29 0,26 0,32 0,39 0,32

Цистеїн-)- аскорбінова кислота 0,30 0,31 0,36 0,46 0,32
Триптофан- f аскорбінова кислота 0,31 0,37 0,44 0,37 0,48
М етіонін+цистеїн 0,30 0,31 0,36 0,.jo 0,35

ЛетіоиіїН- триптофан 0,31 0,30 0,33 0,32 0,61

р < 0 , 0 5

Н а  салмасі  рослинному і ком бінованому при температурі  
60° С ефективність  ді ї  плодів шипшини с к л а д а л а  1,3— 1,6 ра за  
(0 ,2%)  і 1,5 — 2,0 рази  (0,5%) . З  допомогою аскорбінової  кис ­
лоти (0 ,1%)  п ідвищено інгібіруючі властивості  шипшини (0,1 і 
0 ,2%)  в 1,5— 2,0 рази.

О б м е ж е н а  концен трація  С Ф І \  (0 ,5%)  зб іл ь ш и ла  в 1,5 раза  
стійкість са лом ас у  рослинного до окислення .  Амінсоцтова  ки сло ­
та посилила  антиокислюючу активність ф осф атид ів  в середньо­
му на 30%.

Д о б а в к а  1% С Ф К  з а т р и м а л а  окислення  сал о м ас у  в 2,4 ра за  
з частковим зн и ж енн ям  активності  в кінці досл ід ж енн я  до 2 р а ­
зів. Синергізм С Ф К  (1 % )  з аскорбіновою кислотою забезпечив  
високу активність інгібіторів з 5 до 8 діб (4,4 р а з а ) ,  з поступовим 
послабле нням  до 3,6 р а з а  (10 діб) і 2,6 ра за  (13 діб).

Екс тракт  б ад а н у  товстолистого (0,02%)  знизив  у саломасі  
рослинному ріст пероксидів  у 2,9 ра за  (4 доби ) ,  1,8 (8 д іб)  і 1,4 
раза  (після 11 д іб) .  Зб іл ьш ен ня  концентраці ї  екс тракт у  до 0,05% 
підвищило стабільність  ж и р у  від 3,3 (4— 9 діб) до 2,5 (13— 1/ 
д іб) .  Аскорбінова  кислота  (0,1%)  посилила ефективність ек ст ­
ра кту  в 1,9— 2,4 раза ,  кверцетин — 1,5— 1,7, танін,  — з 1,3 — до
1,8 (11 — 17 д іб)  і до 2,9 р а за  (22 доби).

Л Н Б  ім. С Стефанчк-а 
А Н  Україні--

17



П ерекисне число контролю  переетериф ікованого  ж и р у  було 
вище, ніж  ж и р у  з БО А  в 1,8— 2,3 раза ,  з Б О Т  (0,02 % ) — в 1,9— 
—2,4, з кверцетином — 1,6— 1,8, з моріном, — в 1,3— 1,5, з тан і­
ном — в 1,6— 1,8, з пірокатехіном  — у 2,4— 2,7, з шипшиною —
1,5 1,8 з деревієм  звичайним — 1,3— 1,7 раза .  Синергізм  аскор­
бінової кислоти к р ащ е  п роявлявся  на початкових стад іях  авто- 
окислення.

Серед  досл ідж ен и х  д о баво к  при 60 С ефективно гальм ували  
накопичення д іальдег ід ів  ефіророзчинні екстракти  череди і суц­
віття в ільхи з аскорбіновою  кислотою, менш активно — екстракт  
деревію  і ф іалки  трикол ірн о ї з аскорбіновою  кислотою (рис. 3).

Рис. 3. Спектрограми продуктів окислення переетерифікованого жиру 
з 2-ТБК, який зберігається 20 діб при температурі 60°С:

1 — контроль (без добавок); з добавкою суміші аскорбіно­
вої кислоти і екстрактів (0,05 %: +0,1  % );

2 — фіалки триколірної;

3 — деревію;
4 —  череди.
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1.3. Поліпшення збереження кулінарних і кондитерських жирів  
з використанням інгібіторів

В кул ін арном у фр ит юр но му жпрі  з т емпе ратурою  п л а в л е н ­
ня 32° С зме ншили  накопичний пероксидів:  кперцетин — в 1,7— 
— 1,0 раза ,  морін — в 1,5— 1,7, танін — 1,7— 2,0, бар вн ик чайний 
коричневий з кверцетином — у 2,1— 2,4 раза .

Ефективними інгіб іторами (по 0 ,2%)  д ля  сала  рослинного 
виявились метіонін (2,5 раза ) ,  цистеїн (2,7 р а з а ) ,  триптофан 
(1,95 р а з а )  і арг інін солянокислий (1,8 р а з а ) .

В кулінарному жирі  Б ілоруський всі дослі дже ні  сииергісти 
значно посилили стабіл ізуючу дію СФ К.  С уміш  С Ф К  (0 ,5 % ) ,  з 
аскорбіновою кислотою під вищила стійкість ж и р у  до окислення  
у 2,6—3,4 раза ,  з кверцетином — у 3,3— 4,4, з моріном — в 1,8— 
2,7, з таніном — в 1,9— 3,7 раза.  Висока за хи сн а  д ія  С Ф К  з к в е р ­
цетином зб ер егл ась  приблизно на одному  рівні.

В кулінарном у жи рі  П рі м а  при температу рі  9 8 ± 2 ° С  нижчі 
антиокилюючі  властивост і  проявив Р — каротин виробничої п а р ­
тії,  у т. ч. з аскорбіновою кислотою.  С Ф К  (0 ,5%)  сповільнив 
зб ільшення кількості  пероксидів в 1,6— 2,0 рази,  разом  з к в е р ­
цетином — у 2,1— 3,0 рази.

Окислення  к у л і н а р ф г о  ж и р у  Б іл оруський г а л ь м у в ав  дист  
бадану  товстолистого (0 ,2%)  і його суміш з аскорбіновою ки с ­
лотою, таніном,  кверцетином (по 0 , 2 % ) .  При темп ературі  9 8 ±  

± 2 °  С стабіл ізуюча д ія бад ан у щодо накопичення  пероксидів  
п ро довж ува лас ь  8 діб, б ад ану  з таніном — 9 і з кверцетином, —
12 діб. Антиокислюючі  властивост і  листя б ад а н у  зумовлені  г ід­
рохіноном, який вкл ю ча є  дві  активні  г ідроксильні  групи і д у ж е  
легко окнлюються ,  зап об ігаю чи  змінам  жирів .

Антиокислюючі  властивост і  С Ф К  і в суміші з аскорбіновою 
кислотою, кверцетином,  моріном,  таніном відчутніші при хол о­
дильному зберіганні  ( 2 ± 2 °  С) кулінарного  ж и р у  Білоруський.  В 
жи рі  без до ба во к  на й більш інтенсивно накопи чу валис ь  перокси- 
ди до 5 міс. (табл .  3).
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Таблиця З

Зміна перекисного чцісла кулінарного жиру  
Білоруський при температур і 2 ± 2 ° С ,  % йоду 

п = 7  р < 0 ,0 5

Інгібітори, Тривалісті зберігання, міс.
, до маси жиру 2

1
5 7,1 1 10 12 13,2

У =
Контроль

2,9448+6,8404х 
0,1349 0,3578 0,4620 0,6797 1,4923 1,4975

(без добавок) 
СФК, 0,5 0,0522 0,0651 0,0606 0,0551 0,0733 0,0935
ЄФК, 1 0,0542 0,0688 0,0577 0,0448 0,0646 0,0562

СФК +  аскорбінова
0,9439+793,39 їх 

0,0040 0,0078 0,0061 0,0111 0,0090 0,0170
кислота, 0 ,5+0,2 
С Ф К+кверцетин, 0,0498 0,0810 0,1679 0,0509 0,0627 0,0617
0 ,5+  0,2 
СФК +  морін, 0,0608 0,0913 0,0700 0,0650 0,0777 0,0764
0 ,5+ 0 ,2  
С Ф К +танін , 0,0736 0,0978 0,0767 0,0753 0,0826 0,0839
БОТ, 0,02 
0 ,5+  0,2 0,0747 0,1138 0,0959 0,0848 0,0904 0,0799

БО Т+асхорбінова 
кислота, 0,02 +  0,2 0,0730 0,1092 0,0989 0,0830 0,0877 0,0635

Ефективність  подвійної концентрації  С Ф К  (I /о) була поміт­
ною після 10 міс. і досягла  1,2, а п ісля 13,2 міс. — 1,4 раза .  Д у ­
ж е  високу синергетичну дію щодо С Ф К  проявила  аскорбінова 
кислота , завд як и  якій у ж и рі збереж ен о  індукційний період на 
весь час дослідж ень . Синергізм  кверцетину з С Ф К  помітний піс­
ля  10 міс., а моріну і тан іну  — після 13,2 міс.

В ж и рі д ля  цукерок і ш околадн и х  виробів невисоку інгібіру- 
ючу дію мали ам інокислоти (лейцин, лізин солянокислий, серин, 
триптоф ан, цистеїн солянокислий, глутам інова  ки слота)  в суміші 
з аскорбіновою кислотою (по 0 ,1 % ) .  Л и стя  б ад ан у  товстолисто­
го з асксрбіновою  кислотою  за га л ь м у в ал о  процес автоокислення 
в 1,2— 1,5 раза ,  а після 20 діб — у 2,2 раза .

П ри 8 8 + 2 °  С низька концентрація  С Ф К  (0 ,1% ) ефективно 
га л ь м у в ал а  автоокислення ж и р у  тільки на початковій стадії дос ­
л ідж ен н я  (рис. 4 ) .  В ищ а кільк ість  інгіб ітора (0 ,5% ) дозволила  
зберегти стійкість ж и р у  проти окислення протягом 8 діб. В не­
сення його разом  з аскорбіновою  кислотою (0,5% + 0 , 2 % )  підви­
щило захисну дію ф осф атид ів  більш, ніж  в 1,5 раза .  Д о дав ан н я  
1% С Ф К  д о зво л яє  вивести з ланцю гової реакц ії  значну  кількість 
активних р ади к ал ів  і п ідвищ ити стійкість дослідного ж и ру  щодо 
окислення  в середньом у в 3 рази .
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Рис. 4. Вплив СФК на зміну перекислого числа кондитерського жиру 
' при температурі 98±2°С :

1 — контроль (без доб авок); з добавкою СФК — 0,1 % (2);
0,5 % (3); I % (4); С Ф К + а:корб ін ова кислота, 0,5 % + 0 ,2  % (5).

Флавоноли підсилили аитиокислюючі  властивост і фосфатид-  
чого концентрату на жирі  д ля  вафельних і прохолоджую чих  н а ­
чинок. Кверцетин підвищив ст абіл ізуючу дію фосфат идного ко н ­
центрату більш,  н іж у 2,3 раза .  Суміш СФК. з рутином з а б е з п е ­
чила стійкість ж и р у  в м еж ах  від 3,5 (3 доби) до 1,6 ра за  (10 д іб) .  
Синергетичний вплив моріну на фосфа тид и був значно нижчим. 
Зб ереж енн я кондитерського  ж и р у  з д о д а в а н н ям  фосфатид ів  і 
кверцетину зб ільшено в середньому в 3 рази,  фосфатидів  і ру ти­
ну — в 1,7, фосфатидів  і моріну — в 1,4 раза .

Н а  кондитерському жирі  з низьким вмістом пер оїхидів  е ф е к ­
тивність дії  0,05% екст ракту  листя  б ад а н у  с к л а д а л а  після 17 діб
5,4 раза,  23— 4,3 і 34 діб — 3,3 раза ;  0,1% відповідно 7,0, 6,7 і 5,9 
раза ;  0,2% — 8,25, 7,3 і 8,0 разів.

Стабілізуючі  властивост і  екст ракту  б ад а н у  інтенсифікувала  
аскорбінова кислота,  з якою індукційний період  окислення  ж и ­
ру продовжений до 5— 7 діб, а в наступний період суміш г а л ь м у ­
ва ла  швидкість окислення в 9,4— 12,6 раза .  Синергізм таніну  менш 
виражений на початку  дослідження,  але  він з помітною а к т и в ­
ністю (8,5— 9,7 ра за )  про дов жу вався  до кінця  експериментів.  
Стабіл ізуючий вплив кверцетину помітний т ільки після 20 діб (на 
1 0 - 1 5 % ) .

21



1.4. Підвищення стійкості  мар гар и н у  при зберіганні
Стійкість маргарин у  при зберіганні  в основному визн ача єть­

ся властивостями жирово ї  основи і внесеними антиокислювачами.
Окислення  жиров ої  основи мар гар и н у  молочного з низьким 

перекисним числом (0,009% йоду) гал ьм ува в  барв ник чайний 
коричневий (0 ,05%)  на 13— 22%,  а подвійної  концентрац і ї  (0,1%)
— на 22— 38% .  Аскорбінова  кислота  (0 ,05%) протягом доби под­
воїла  стабіл ізуючу дію барвника ,  але з наступним витрачанням 
синерг ізм її  поступово зн и жу вався .  Еф ективним було поєднан­
ня барвн ик а  коричневого  з кверцетином ( 0 , 1 % + 0 , 0 5 % ) ,  яке и
1,8— 2,4 ра за  стрим ало накопичення пероксидів,  і з моріном — 
1,6— 2,1 раза .

Н а й б іл ь ш  доцільне використання  б ар вн ика  з таніном 
( 0 , 1 % +  0 ,0 5% ) .  Ц я  суміш активно г а л ь м у в а л а  окислення  ж и ­
ру з перших днів до сл ід ж ен н я  (в 4,6— 5,6 р а з а ) .

Ефективність  стабі л і зат орі в  на жиров ій  основі маргарину 
безмолочного  з перекисним числом 0,01% йоду бу ла  вищою.  
Вміст  пероксидів  у ж и рі  з 0,1% б ар вн ик а  чайного коричневого 
був в 1,6 р а за  нижчим від контролю,  а з подвійною кон цен тра­
цією — в 1,8— 2,0 рази.  Внесення аскорбінової  кислоти (0,1%) 
з барвником подвоїло захисну д ію інгібіторів у ж и рі  цротягбм
2 діб.

Ст абіл ізуючий вплив бар вн ик а  з таніном зростав  із зб іль­
шенням тривалост і  зберіга ння  ж и ро во ї  основи: від 2,9 (2 доби) ,
3,9 (3 дэбн )  до 12,6 р а з а  (5 діб)  (рис. 5) .

Рис. 5. Зміна переписного 
числа жирової основи мар­
гарин} безмолочно] при тем- 

тегатурі 98±2°С: 1 —
контроль (без добавок);
2 — барвник чайний ко­

ричневий, 0,1 %; 3,4 — 
барвник чайний коричне­

вий, 0,1 % і відповідно з 
аскорбіновою кислотою, 
0,1 %; з таніном, 0,05 %.
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Чайні  Сарпннки жовтий і коричневий (0,1 і 0 ,2%) ,  а т а к о ж  у 
Суміші з лимонною кислотю активно гал ь м у в ал и  окислення ж и ­
рової основи ма рг ари ну  вершкового.

Н а  жировій  основі ма рг арин у  молочного перцева  м ’ята  і шав-  
ЛЦ з , .лимонною кислотою зм еншили утворення пероксидів  в 1,7—
1,9 раза .

В числі до сл ід же ни х  амінокислот  на жировій  основі м а р г а ­
рину молочного і вершкового високі інгібгруючі властивост і про­
явили метіонін, триптофан і л і зин солянокислий,  низькі — арг і ­
нін солянокислий і норлейци'ії.

Н а  жиров ій  основі мар гар и н у  молочного  гідрохінон,  гал ова  
кислота,  флав он оїди та інші сполуки листя  брусниці  стримували 
накопичення пероксидів  і моноальдегід ів  в 1,3— 1,5 раза ,  тоді 
я к  СФК (1 % )  — в 1,9— 2,7 раза .  Всі дослі дже ні  синергісти п ід ­
вищили збереж ені ст ь  жиру,  у т  ч. С Ф К  з аскорбіновою кисло- 
лою у 2,9— 4,4 раза ,  з таніном — у 2,6— 3,7, з метіоніном — у
2,8—4,1, з кверцетином — у 2,3—3,3, з моріном — у 2,1— 3,1 раза .

Стійкість жиро во ї  основи мар гар и н у  Р а й д у г а  п ідвищили:  
триптофан з аскорбіновою кислотою в 1,4— 1,6 раза ,  треонін — 
в 1,7—2,1, порошок манд аринови й — в 1,3— 1,8, а суміш по ро ш ­
ку мандаринового  з аскорбіновою кислотою — в 1,5— 1,9 раза .

1.5. Стабілізація якості молочного жиру

Стійкість молочного  ж и р у  при зберіганні виз начається  н а ­
самперед  його як істю і вмістом антиокислювачів.

П е р е в а ж н а  б ільшість до сл ід же нь  проведена  нами з вик орис­
танням інгібіторів природного походження:  амінокислот ,  плодів,
ягід, вегетативних частин рослин,  їх екстракт ів,  скл адових к о м ­
понентів.

Н а  молочному жи рі  без иерекисних сполук,  який виділили
із св іжовиготовленого масла  селянського  весняного виробітку,  
при температурі  9 8 ± 2 °  С високі стабілізуючі  ді ї  з аскорбіновою 
кислотою проявили різні амінокислоти.  П іс ля  10 д іб  контроль 
містив б ільше пероксидів,  н іж ж и р  з аскорбіновою кислотою і 
Р — аланіно м у 21,4 раза ,  аспараг іном — у 14,9, цистеїном — у 
21,4 раза,  аспараг іном — у 14,9, цисте їном — у 13,9, норзаліном
— у 12,4, а  — алані ном  — у 12,0, триптофан — в 11,1 раза .  З н а ч ­
но менша різниця була  у контролі  і жирі  з аскорбіновою ки с ­
лотою і норлейцнном (4,9 р а з а ) ,  амінооцтовою кислотою 2,2 р а ­
з а ) ,  аспараг іновою кислотою (1,6 р а з а ) .

Протягом 10 діб активно г а льм увал и  утворення д іальдег ідів,  
які  реагують з 2-ТБ К,  аскорбінова  кислота  з Р — і а  — а л а н і ­
ном, цистеїном і трипто фаном  (табл.  4 ) .
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Таблиця 4

Вплив амінокислот на утворення діальдегідів у молочному 

жирі при 9 8 ± 2 °  С, Е 2 '!м

А м інокнслоти-f- Тривалість зберігання, І О Д И И

аскорбінова
кислота

0,1 % +0 ,05  %
97 145 169 193 217 241

у -2 3 ,5 0 6 6 + 1 8 4 ,192х 
К онтроль 0,345 0,835 0,880 0,975 0,990 0,975
(без добавок) 

а — аланін 0,090 0,090 0,110 0,105 0,115 0,115
у =  —75,00+2400,Ох 

8  — аланін 0,085 0,105 0,115 0,115 0,110 0,100
Цистеїн 0,100 0,090 0,095 0,100 0,110 0,125
Триптофан 0,070 0,070 0,090 0,075 0,115 0,140
Аспарагін 0,100 0075 0,085 0,090 0,095 0,140
Норвалін 0,110 0,090 0,115 0,115 0,140 0,165
Норлейцин 0,085 0,105 0,130 0,120 0,115 0,480
Амінооцтова 0,110 0,130 0,160 0,150 0,670 0,770
кислота
Серин 0,115 0,130 0,200 0,575 0,970 —

З н и ж ен н я  концентрації  ам інокислот  до 0,05% відобразилось 
на тривалості  індукційного періоду, в т. ч. з цистеїном і трипто­
фаном — 3 доби, аспарагіном  — 2 і реш та добавок  — одна д о ­
ба. Внесення триптофану, цистеїну і аскорб інової кислоти (по 
0 ,05% ) стрим ало  накопичення пероксидів у 4,3 раза .

При 60° С у молочному ж ирі з аскорбіновою  кислотою і трип­
тофаном, а т а к о ж  аспараг іновою  кислотою тільки після 10 діб 
виявлені пероксиди. П риродні антиокислю вачі молочного жиру 
з аскорбіновою кислотою  і метіоніном (0 ,1% ), триптофаном і 
норваліноад виклю чили ро згал у ж ен н я  ланцю гових  реакцій до 
35— 40 діб.

Серед  плодів і ягід  дикорослих найбільш  стаб ільн і дії на 
молочному жирі, виділеному з м асл а  вершкового несоленого ви­
щого гатунку осіннього виробітку, виявлені в ож и ні (1,7 р а за ) .  
Гл ід  гал ьм у в ав  окислення ж и р у  до 5 д іб  в середньому в 1,5 раза ,  
а з аскорбіновою  кислотою ( 0 ,1 % + 0 ,1 % )  навіть після 8 діб — у 
2,6 раза .  Це зумовлено синергізмом в ітамін ів  С і Р, Р — кароти ­
ну, б іоф лавоноїд ів  і холіну. Ягоди суниць лісових до 151 год. 
сповільнили у 2,3— 2,8 р а з а  зростання  пероксидів. Ефективність 
яг ід  калин и  звичайної д о ся г а л а  1,8—2,2 раза .  Б л и зь к а  до них 
стаб іл ізую ча  д ія  яг ід  черемхи звичайної. Ягоди бузини в 1,6— 1,8
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раза га льм ува ли накопичення  пероксидів протягом 241 год. зб е­
рігання, а ягоди брусниці  — в 1,4— 1,6 раза .

Н а  молочному жирі ,  виділеному з м асл а  любительського  
березневого виготовлення ,  на йв ища ефективність доба вок  поміт­
на після 3 діб. Вона  с к л а д а л а  д ля  насіння л им он н ик а  з аско рб і ­
новою кислотою 3,7 раза ,  ягід чорної  смородини з аскорбіновою 
кислотою — 3,8, плодів шипшини з аскорбіновою кислотою —
4,8—5,4 раза .

Порошок кореня  елеутерокока  (0,1%)  п ідвищив стійкість мо­
лочного жиру,  виділеного з масла  любительського  зимового ви ­
робітку, всього на 17— 30%,  а з аскорбіновою кислотою — в 1,4 
■—4,4 раза .

Сік лим онн ика  (0,1 % С Р )  високу активність проявив  тільки 
протягом 4 діб (5 р а з і в ) ,  подвійної  концентраці ї  — до 6 діб (8,2 
раза) ,  а з аскорбіновою кислотою •— 8 діб (11,4 р а з а ) .

Ефективність ефірних екстракт ів  була  на й ви щою після 8 діб
і становила для  деревію (0 ,2%) 6,2 раза, -  арніки (0 ,5%) — 5,7, 
звіробою звичайного  (0 ,5%)  — 5,1 раза .  Використання  0,1% е к ­
стракту деревію за т р и м а л о  окислення  молочного ж и р у  в 3,3 р а ­
за,  и інших до бавок  — в 1,5— 2,0 рази.  Д о  кінця досл .д ження  
зберегли вагому стабіл ізуючу активність екст рак ти  фіалки три- 
кол рної — 1,7— 2,1 раза ,  дерев ію звичайного  (0 ,2%)  — 2,3, ар- 
нікі г ірської (0 ,5%)  — 2,2 раза .

Ефективність 0,1% листя  б ад ану  товстолистого д ос ягала  2,2 
— 2,3 раза ,  а після 9 діб — 1,4; 0,2% б ад а н у  відповідно 2,8— 4,4 і 
З,С >аз<\- 0,5% б а д а н у  — 7,0— 9,4 і навіть після 335 год. — 5,3 р а ­
за; 1% б ад ану  — 3,9— 13,5 раза .  Синерг ізм кверцетину щодо 
бадану п ідвищ увався  після 120 год. і був б ільш ви раж ен им  після 
9 діб, коли дія аскорбінової  кислоти різко зн и жу валась .  Н а й в и ­
щу стабільність молочного ж и р у  н ад али б ад ан  з та. і іном, з а в ­
дяки яким стримано,  накопичення пероксидів  після 335 год. у 
16,3 (0,1 % + 0 , 1  %) і 19,6 р а з а  ( 0 , 2 % + 0 , 1 % ) .  Отже,  поєднання  
природних добав о к  д о зв ол яє  різко зб ільшити стійкість молоч­
ного ж и р у  під час зберігання .  Інгібіруючі властивоост і  вод оро з­
чинних екс трактивн их речовин листя  б ад а н у  були б ільш в и р а ж е ­
ними, за вд яки  значно му  вмісту г ідрохінону у в ільному і зв яза- 
ному стані.

Серед скл ад ови х компонентів  рослинної  сировини,  особли­
во галова кислота (0,05, 0,1 і 0 ,2%)  і в суміші  з аскорбіновою 
кислотою, пр оявил а  високу ст абіл ізуючу активність.  Вона ви к ­
лючила утворення  в жи рі  д іальдег ідів,  які  реагують  з 2-ТБК.

Низька  концентрація  бар вн ика  чайного коричневого (0,05%J 
забезпечила  індукційний період  протягом 4 діб,  а 0,1% — 6 діб.
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Високий синерг ізм бар вн ика  (0 ,1%)  виявлений з кверцетином 
(0 ,05% ) ,  з авд як и яком у р ізниця у вмісті пероксидів  з контролем 
під вищ ил ась  з 1,8 до 5,8 раза .  Ефективність  б арв н ик а  з тані­
ном (0 ,05%)  була  ще вищою і зросл а  з 5,6 до 13,6 раза .  Найбільш 
ефективно г а л ь м у в ал а  окислення молочного ж и р у  суміш барвни­
ка  з аскорібновою кислотою,  яка  заб езпечила  індукційний період 
до к інця  дослідження.

Ст абіл ізу ю ча  д ія 0,05% бар вн ик а  чайного жовтого  Д >сяга- 
л а  1,6 раза ,  0,1% — 2,1, бар вн ика  з шипшиною — 2,7, з аскор­
б іновою кислотою — 4,8, з таніном — 10,9 раза .  Висока ефек­
тивність б ар вн ика  з таніном збереглась  до  кінця  дослідження і 
с к л а д а л а  11,7 раза .

С Ф К  (0,1%)  г альм ував  окислення  молочного ж и р у  протя­
гом всього періоду дослі дже ння.  Зб іл ьшен ня  частки СФ К,  пере­
в а ж н о  до 1%, суттєво п ід вищ увало стійкість до окислення ж и ­
ру Бі льш ефективне  використання  С Ф К  з аскорбіновою кис­
лотою і, особливо з кверцетином.

Під  час зберігання  в ідбувалось  зменшення масової  частки 
триглінерндів ,  зб ільшення моно-, д ігл іцеридів  і вільних жирних 
кислот  (v 2,9 р а з а ) .  М а л о  місце зни же нн я кількості  ненасичеиих 
ж и рн и х  кислот,  п е реваж н о  оле їноввої  (на 9 ,48%)  і лінольової 
(на 6 ,4 3% ) .  Остання  характ ериз уєт ьс я  високою реакційною з д а ­
тністю до окислення .  Отже,  оки слювальні  процеси у молочному 
жи рі  певним чином зумовлені  жи рно кислотн им складом.

Н а  топленому маслі  ефективність С Ф К  (0 ,5%)  скл адала  1,8 
ра за ,  а з аскорбіновою чи янт арною  кислотами — 2,2 і з кверце­
тином — 2,6 раза .

О д ер ж а н і  нами УФ-спектри м асла  топленого під час збері­
гання при А =2 32 нм св ідчать  про лінійну за л е ж н іс т ь  м іж  вели­
чиною поглинання цієї  смуги і тривалістю д осл ідж ен н я  при т ем ­
пературі  9 8 ± 2 ° С .  Відомо,  що смуга  поглинання при 232 нм зу ­
мовлена  с упр яж ен им и д ієновими структурами,  які  є у гідропе- 
рокендів,  альдегідів,  кетонів і в ж и рно кислотн их л а н ц ю ж к а х  ок- 
сиполімерів.

Н а  топленому маслі  гістидин солянокислий,  цисте їн соляно­
кислий і ілу та мі н ова  кислота по ка зали проокислюючі  власти­
вості з перших днів дослі дженн я,  амінооцтова  — після 5 діб, ц и с ­
теїн — після 7, л ізин солянокислий — після 13 діб.  Використання  
амінокислот  з фосфатидним концентратом заб езп ечи ло вагомий 
синергетичний вплив протягом всього періоду дослідження,  осо­
бливо амінооцтової  кислоти,  цисте їну і г істидину солянокислого.

В цілому,  масл о  топлене  містило менше антиокислювачів і

26



хара кт ериз ува лос ь  пониженою стійкістю до автоокислешгя  у по­
рівнянні з молочним жиром,  який виділяли з різних видів масл а  
вершкового.

Основну частку  дослі дже них інгібіторів за й м а л и  сполукп 
фенольного типу, які є донорами водню і легко вступають  у р е ­
акції  з активними ра ди к а л а м и .  Активність більшості  з них з а л е ­
жи ть  від положення і числа алкільних замінників.  Ви к ор ис та ­
ні нат уральні  доба вк и містили інгібітори з двом а г ідрок сил ьни­
ми групами або  з однією г ідроксильною і метиловою,  чи ОСНз гру­
пу в орто — або па р а п о л о ж е н н я х  бензойного  кільця.

Токофероли в зає мод ію ть  з пер оксидами і г ідропероксидами,  ін­
шими активними ра д и к а л а м и ,  киснем, розчиненим у жирі .

Фосфоліпіди дез акт иву ют ь вільні радикал и,  які ут в о р ю ю ть ­
ся при автоокисленні  ненасичених жи рни х кислот.  Вони мож уть  
перетворювати г ідропероксиди у складні  полімери,  які володіють 
об меж ен ою  прооксидантною активністю.  Фосфоліпіди з в ’язують  
у неактивні  комплекси сліди в а ж к и х  металів .  Стабіл ізуючі  в л а с ­
тивості '  фосфатидного  концентрату  зумовлені  т а к о ж  супутніми 
речовинами:  токоф еролами ,  еф ір ами стеролу,  кавовою,  дигідро-
кавовою,  феруловою  кислотами.

Аскорбінова кислота  у чистих сухих ж и р а х  діє як віднов- 
лю вач  і п ереваж н о  на ті сполуки,  які місятять  активні  метильиі 
групи. Синергізм аскорбінової  кислоти б ільш вира жен ий з тими 
сполуками,  які  здатні  утворювати нерозчинні комплекси з міддю.

2 НАУКОВІ О Б Г Р У НТ У В А ННЯ  СТ АБІ ЛІ ЗА ЦІ Ї  ЯКОСТІ  
К О Н Д И Т Е Р С Ь К И Х  ВИРОБІ В ПРИ З БЕРІ Г АННІ

Н а  з бере ж енн я  спож ивних  властивостей кондитерських ви­
робів суттєво впл ива є  рецептурний склад .  З а  на ш ими  даними,  
молочний ж и р  виявився  най менш ст ійким у печиві, а вик орис тан­
ня сала  рослинного і ж и р у  кулінарного  фритюрного  д о з в о л и ­
ло  продовжити строки зберігання  виробів  в ідповідно на 1/3 і 2/3.

При те мп ературі  1 6 ± 2 ° С  найбільш інтенсивно оки слю валась  
жиро ва  основа маргар ин у  у печиві «Чайне».  Повільне  з р о стан ­
ня перекислого числа  фритюрного  ж и р у  в цьому печиві по ясню ­
ється п ідвищеним вмістом стійких до ок ис лен ня  ізоолеїнових кис 
лот  і незначною часткою поліненасичених жи р н и х  кислот.

Серед  вторинних продуктів окислення  п е р е в а ж а л и  моноаль-  
дегідп,  у т. ч. леткі  водорозчинні ,  які реагують  з 2-ТБК.  К іл ь ­
кість їх у печиві на марг арині  була  м а й ж е  в 1,5 ра за  вищою, н іж 
у печиві на сал і  рослинному.

У печиві нами виявлені  « « '  — дика рбоні льні  сполуки,  які  
св ідчать  про глибину окислюючих перетворень  жиру.
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Зб ере ж ені сть  цукерок  не глазурова них  в основному за л е ж и т ь  
від рецептурного складу.  При стандар тн ій  відносній вологості 
повітря (66% )  у цукерках  «Шкільні»  і « М ’ятні» пр ой шл а певна 
десорбція  вологи і п ере кр ис тал іза ці я  сахарози ,  т о  зумовило 
зб ільшення твердості  останніх і пог іршення їх смако ви х  в л а с ти ­
востей. В цих умовах  волог ість батончиків «Українські»  і « Б а ­
л а д а »  протягом 2 міс. п ід вищ ил ась  на 19— 21%.

У всіх в а р іа н т а х  дос л ід ж енн я  перекисне  число ж и р у  батон­
чиків « Б а л а д а »  було вищим,  н іж ж и р у  цукерок  «Українські» ,  що 
пояснюється наявністю в останніх  інгібіторів порошку какао .  При 
високій відносній вологості  повітря  прискорюв ались  о к и с л ю в а л ь ­
ні процеси з утворенням альдегідів,  кетонів та інших сполук.

Інтенсивний ріст пероксидів у жирі  цукерок  «Ф ак ел» зу м ов­
лений його якістю і свідчить про те, що активні  сполуки пор ош ­
ку к ак ао  при перемішуванні  т ільки частково взаємо діют ь  з окис- 
ленними молек улам и трнгліцеридів  і пероксидними р а ди ка лам и.  
Підви щен а  відносна вологість повітря сп ри ял а  гідролізу ж и р у  і 
накопиченню в його складі  сполук,  які реагують  з 2-ТБК-

З а  р езу льт ат ам и досліджень ,  д л я  збер ігання  в аф ел ь  з ж и ­
ровою начинкою сприял иво ю є стан дар тн а  відносна вологість по­
в ітря (65— 70% ),  тоді як  в а ф ел ь  з включенням сухого молока  — 
вона  не повинна  пер евищ ува ти  60%.

Вплив с к ладу начинки і корпусу в багатьох  видах ва фель  
і цукерок показав ,  що д ля  прогнозування строків  зберігання  не­
обхідно враховувати  якість вихідної  сировини,  особливості  жир- 
нокислогного складу,  наявність речовин з антиокислюючими,  
сорбційними властивостями,  використання  захисного  покриття  та 
його якість,  умови тран спо ртуванн я  і зберігання .

Транспортуванн я  і зберігання  вафел ь  з ж и ро вою  начинкою в 
літній час потрібно проводити при температурі не вище 20 С. 
Строки зберігання  вафел ь  типу «Яблуко» в цей період слід об- 
м е ж ув атин  до 1 міс., що зумовлено високою часткою в рецепту­
рі начинки ж и р у  (42,9%) і яблучного  порошку (25 % )  без внесен­
ня природних інгібіторів.

С т абіл із аці я  якості  кондитерських виробів на й більш в и р а ­
ж ен а  при холодильном у зберіганні ,  про що св ідчать  одержа ні  
результати  на печиві, помадних,  пралінових цукерок  і вафлях.  
Строки зберігання  пом адних цук ерок  при темп ературі  2 + 2  С 
можу ть  досягти 6,5 міс.
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Відносна пологість повітря  суттєво вплив ає  -па збе ре ж енн я  
кондитерських виробів.  З а  на шими  даними,  печиво, крекер  і г а ­
лети харак тер из ую ть ся  високою гігроскопічністю. Вологообмін 
між виробами і повітрям тим інтенсивніший,  чим б ільша р ізни­
ця між р ів нов аж ною і вихідною волог істю виробів.  Строки н а с ­
тання рівноваги з а л е ж и т ь  від відносної  вологості  повітря і о с о б ­
ливостей рецептурного скл ад у виробів.  З р а з к и  за тяж н о го  печи­
ва, крекерів  і галет  досяглп р івно важ ної  вологості  в порівняно 
близькі  строки.

На  основі о д ер ж а н и х  нами дан и х виходить,  що нор мована  
вологість д ля  печива цукрового  Ч а й н е  ( 5 ± 1 , 5 % )  і Ф а нт аз і я  
(4,5— 1 , +  1 ,5%) ,  м ож е  зберегтись при {* = 34 % ,  а печива Ю в і л е й ­
не ( 4 , 5 ±  1,5% — при f = 34— 44%.  Д л я  зберігання  нефасованого  
печива здобного  Ягідне і Сметан не  граничною м о ж н а  в в а ж а т и  
f = 55%.  Встановлені  межі  слід узгодити з нормативно-технічною 
документацією.  Певні  розх оджен ня  встановлені  т а к о ж  д ля  з р а з ­
ків печива за тяж но го ,  крекерів  і галет .

Н а  з б ер еж енн я  печива цукрового і здобного суттєво в п л и в а ­
ло газове середовище. Протягом гарантійного  строку (3 міс.) у 
жи рі  печива  цукрового утворилась  об м е ж е н а  кількість пе рок си­
дів (рис. 6 ).  Т ри вал е  зберігання  (6 міс.) к р а щ е  хар акте ри зує

Рис. 6. Зміна перекисного чи­
сла жиру печива Ізабеліє, 
яке зберігалось при темпе­
ратурі 18±2°С і f = 9 3  % у
таких упаковках:
1 — папір, ламінований 
поліетиленом;
2 — повіден;
3 — ПЦ-2 (вакуум);
4 — ПЦ-2 з аргоном;
5 — ПЦ-2 азотом;
6 — фольга ламінована 
поліетиленом.

* f — відносна вологість повітря.
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вплив умов і пакува льн их матер іал ів  на окислююче прогІрканн- 
ж и р у  печива.  З  газових середовищ спр иятливими виявились  азот 
ний і аргоновий.  Пе рекисне  число ж и р у  виробів у вакуумованих 
па к ета х  за 3 міс. приблизно подвоїлось.  В атмосфері  азоту і ву­
глекислого газу  гал ьм ув ал ось  утворення  моно- і д іальдег ідів.  
П о єд на нн я  упаковки,  газового середов ища і холодильного  збеь 
р ігання  було ефективнішим.

2.1. Дослідження захисних властивостей пакувальних  
матеріалів при зберіганні кондитерських виробів

П а к у в а л ь н и й  матер іал ,  п ід ібраний у відповідності  з в л а с ­
тивостями продукту,  зап обігає  його забрудненню,  впливу зов ніш ­
ніх умов,  зн и жу є  втрати  при транспортуванні  і зберіганні ,  поліп­
шує  зовнішний вигляд  продукці ї .

Значний обсяг  д осл ід ж ен ь  виконаний нами на цук ерках  з 
рі зними корпусами.

Полімерні  пакувальні  м ате р іал и  — поліетілен і папір,  л а м і ­
нований поліетіленом ( П Е ) ,  дозв оляю ть  прод овжити строки з б е ­
р ігання пом адних цукерок  приблизно в 1,5 раза .  Висока в іднос­
на вологість повітря (93 % )  спричиняє звол оже нн я,  пліснявіпния ,  
г ідроліз  ж и р у  і скорочує  строки зберігання  цук ерок  у 2 рази.  
Н а й б іл ь ш  виразні  захисні  властивост і  дос лідж ени х упа ковок  бу­
ли виявлені  при хо лодильном у зберіганні .

У пакетах  з поліет ілену і паперу,  який лам ін ован и й НЕ,  при 
f = 93% строки зберігання  пом адних цукерок не повинні переви­
щувати 2,5 міс. При f = 66 % і температурі  1 8 ± 2 ° С  тривалість  
зберігання  помадних цукерок  у пакетах  з П Е  мож е досягати
6.5 міс., а при температурі  2 ± 2 ° С  навіть без упаковки в по лімер ­
ні м ате р іа л и  — 6,5 міс.

Серія  дослід ів  ви к он ан а  на цук ерках  з пра ліном корпусом: 
Б ілочка ,  Карпатські ,  Червоний мак,  Вафельні  і Чародійк а .  П о ­
г іршення органолептичних властивостей цукерок  Червоний мак  у 
паперових пакетах  виявлено при f — 66% після 2,3 міс., а цу к е ­
рок Карпа тські  — після 3 міс. Відчутніше змінювалис ь  якісні по­
казник и ж и р у  виробів.  Це  мож н а прослідкувати на прикладі  
накопичення  пероксидів у цу к е р к а х  К арп ат ськ і  (табл .  5).
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Таблиця 5

Зміна перекисного числа жиру цукерок, йоду

п = 5 Р  < 0 , 0 5

Строк Умови зберігання
Упаковка зберігання, t =  17 ±  1 °С t =  17±  ГС

1 МІС' f = 6 6  % j f =  93 % t =  2±2°C

у =  3,9894+ і 51,873х
Контроль 3 0,0044 0,0025 0,0000

7 0,0076 0,0038 0,0025
9 0,0343 0,0317 0,0209

у =  3,9803+236,883х
Пакети з паперу, 3 0,0025 0,0025 0,0013
ламінованого ПЕ 7 0,0051 0,0025 0,0025

9 0,0222 0,0425 0,0089
у =1,7826+632,043.4

Пакети з ПЕ 3 0,0032 0,0025 0,0013
7 0,0063 0,0063 0,0025
9 0,0121 0,0381 0,0102

Вплив па к уваль н их  матер іал ів  на  як ість цукерок  виявлений 
при дослід жен ні  продуктів окислення,  які  реагують  з бен зи ди ­
ном і 2 -ТБК.

В цілому,  полімерні  пакувальн і  мате рі ал и — поліетилен і папір,  
л ам іно ваний П Е,  з а х и щ а ю т ь  цукерки від впливу зовнішнього с е ­
редовища,  зв ол ож ен ня,  мікробіологічного  псування ,  окислення  
і г ідролізу ж и р у  глазурі  та корпусу.  Вони дозв оляю ть  п род ов ­
жити строки збер ігання  пралін ових  цукерок  приблизно в 1,5 р а ­
за,  а при f = 93% — більш,  н іж у 2 рази.

В пак ета х  з поліетилену і паперу,  ламі но вано го  ПЕ,  при
f = 9 3 %  строки зберігання  пралінових цук ерок  не повинні пер еви­
щувати 4 міс. При f = 6 6  % і темп ературі  І 9 ± 2 ° С  тривалість  з б е ­
рігання  в полімерних пак ета х  пралінових цук ерок  типу Ч а р о д і й ­
ка  м ож е  д осяг ати  8 міс., Червоний м а к  і Ваф ельн і  — 7 міс., т и ­
пу Бі лочка  і К арпат ськ і  — 4 мі):.

Ц ук ерк и З о л о т а  нива  добр е  збереглись  у поліетиленових і 
повіденових пакетах .  П іс ля  6,2 міс. при f = 9 3 %  вони мали п р и є м ­
ні с м ак  і запах ,  хоч за своєю гармонійністю поступались  св іжим.  
Ж и р  цук ерок  виявився  ст ійким до  автоокислення.

Н а  ц у к ерка х  Червоний м а к  при f =  66% і в холодильній  к а ­
мері встановлені  вищі  захисні  властивост і  упаковки з ПЦ-2 ,
н іж з повідену.  П ри високій відносній вологості  повітря  (93% )  
вони посла блю валис ь .  Ц ук ер к и К а р а - К у м ,  Б і л о ч к а  і Чар о д ій ка
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у пак ета х  з повідену і П Ц -2  збереглись  кра ще,  н іж  у поліетиле­
новій упаковці .

Захисні  властивост і  полімерних п а к ува ль н и х  матер іал ів  
встановлені  т а к о ж  на цук ерк ах  з начинк ами м іж  ш ар ам и  в а ­
фель  (Ананасні ,  Золотий фазан ,  Тузик,  Н а ш а  м арка ,  Фін іш) ,  з 
кремовим (Трюфелі,  Червона М ос ка ) ,  з комбінованим (Гаяне ,  
Ч а й к а  космічна) і фруктово-яг ідним корпусом (Л іто) .

В цук ерка х  Лі то  дослідили зміну  групового с к ладу  шоколад-  
глазурі  при зберіганні  (табл.  6) .

Таблиця 6
Зміна групового складу шоколадної глазурі цукерок  

при зберіганні, %

ноі

Фракції ліпідів Свіжі
вироби

Умови 
t =  18±2°С

і строки зберігання
f =  66 % t = 2±~2°С

4,2 міс. 7 міс. 1 4,2 міс. 1 7 міс.

Фосфоліпідн 5,63 5,54 5,46 5,57 5,51
Моногліцериди — 0,27 0,44 0,21 0,38
Цигліцериди 1,79 1,88 1,94 1,86 1,93
Стерини 6,59 6,67 6,75 6,63 6,72
Вільні ЖИРНІ кислоти 2,14 4,27 7,29 2д!Н 2,93
Тригліцериди 80,03 78,22 75,45 79,97 79,34
Ефіри стеринів 3,82 3,15 2,67 3,28 З* 19

Внаслід ок  г ідролізу тригліцеридів  під час зберігання  цу к е ­
рок зб іл ьш и ла сь  частка  в ільних жи рни х  кислот,  моно- і дигліце-  
рЦДІв.

Протяг ом дослідного періоду змінився  жи рно кислотний 
с к л а д  глазурі  (табл.  7).

Таблиця 7
Зміна жирнокислотного складу ліпідів шоколадної 

глазурі цукерок Літо, %

Ж ирні кислоти Свіжі
вироби

Умови і строки зберігання
t= J 8 ± 2 ° C __

4,2 м!с. І

ї= 6 6  % 

7 міс. j 
4 1

t =  2: 

4,2 міс.
5

t2 °C  

7 міс. 
6і 2 3 1

Капринова — Сліди Сліди Сліди Сліди
Лауринова 0,18 0,26 0,28 0,25 0,29
Тридецилова — — 0,11 ■ — 0,10
Міристинова 0,21 0,25 0,29 0,27 0,30
Пальмітинова 29,84 30,57 30,94 30,15 30,85
Пальмітоолеїнова 0,14 0,10 0,05 0,11 0,08
Маргаринова 0,11 0,18 0,26 0Л4 0,23
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1 2 3 4 5 6

Стеаринова 30,48 31,12 31,93 31,25 31,48
Олеїнова 33,61 33,81 33,09 33,98 33,46
Лінольова 3,18 2,31 2.03 2,43 2.10

Л іноленова 1,35 1,03 0,87 0,98 0,93
А рахінова 0,90 0,37 0,15 0,44 0,18
Н енасичені ж ирні

кислоти 38,28 37,25 30,04 37,50 36,57
Основними ж и р н и м и  кислот ами глазурі  є оле їнова,  с т еа р и ­

нова і пальмітинова ,  частка  яких досяг ає  93, 93— 95, 96 %.  Під  
час зберігання  у гл азурі  з м ен ш у в ал ас ь  кількість поліненасиче-  
них жи рни х кислот,  але  менш виражено,  н іж у цук ерк ах  з п р а л і ­
новим корпусом.

Н а  печиві цукровому,  з атяж но м у,  здобному і крекері  д о с ­
л іджені  захисні  властивості  різних па к ув аль н их  матеріал ів .  В и ­
сока  аром атонепроникність  фольги сприяли п ідтриманню оз на к  
свіжост і виробів.  Серед  д о сл ід ж ени х  матер іа л ів  най більш ни зь­
кою вологопроникністю х а р а к т е р и з у в а л а с ь  фольга  , л ам ін ован а  
ПЕ.  Ця ун а к а в к а  і ваку ум не  зберігання  печива в пак етах  з П Ц -2  
помітно га л ь м у в ал и  автоокислення  жиру.

Печиво цукрове  І зобіліє добр е  збереглось  при f = 6 6 %  у п а ­
кетах  із фольги,  л ам ін овано ї  ПЕ,  і з повідену.  Ці матеріали з а ­
побігали з в ол ож ен ню  печива,  окисленню і г ідролізу  жиру.  Т і ль ­
ки в пак ета х  з паперу,  ламінова ног о  П Е,  в ідчувався  характе рний 
за па х  л е ж а л и х  виробів.  Вологопроникність повіденової  плівки 
була  нижчою,  н іж упаковк и з П Ц -2  на  печнві цукровому Со не ч ­
ко, Васильок  і з а т я ж н о м у  Шкільне.  З а  резу льт ат ами д о с л і д ж е н ­
ня якісних змін ж и р у  печива,  у п ак ов ка  з повідену була  б ільш 
ефективною,  н іж з ПЦ-2 .  В ній строки зберігання  цукрового і 
зат яж но го  печива мож ут ь  досягати  при стандартній  темп ер ату ­
рі і f = 9 3 %  — 3 міс., f = 7 5 %  — 5 міс., а при температурі  2 ± 2 ° С
— 8 міс.

В пак ета х  з фольги,  ламінов ано ї  ПЕ ,  при f = 9 3 %  здобне пе­
чиво Пісочне,  В атр а  і Вівсяне  збереглись  протягом 62 діб без 
помітних змін органолептичних показників ,  а печиво Вівсяне  — 
в упаковці  з паперу,  лам іно ваног о  ПЕ.  При стандартній  в іднос­
ній вологості  повітря  вироби в комбінованій  упаковці  збереглись 
краще.  Однак ,  печиво В а т р а  у пак ета х  з паперу,  ламінов ано го  
ПЕ,  мало  послаблений а р о м а т  у порівнянні  із св іжи ми виробами.

Вафлі  з жировим и,  молочно-жировими та іншими н а ч и н к а ­
ми неоднаково зм іню валис ь  у р ізних упаковка х .  У в аф ел ь  Су ни ч­
ка  листи н ай біл ьш е поглинули вологи у п р о м іж к у  з 4 до 6 міс.,
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у т. ч. і в пак ета х  з ПЕ,  а начинка — до 4 міс., у  полімерній у п а ­
ковці — з 6 до 9 міс. Помітне  накопичення  пероксидів  у жи рі  н а ­
чинки мало місце після 4 міс. Трив ал е  зберігання  виробів (6 міс.) 
призвело  до утворення д іальдег ід ів ,  які зумовили їх прог ірклість 
(рис. 7).  Н а й б іл ь ш  в и раж ен о цей процес в ідбува вся  при f ~ 93% 
у стандартній  упаковці .

Рис. 7. Спектограми продуктів окислення жиру вафель Суничка з 2-ТБК 
після 6 міс. зберігання при f = 9 3  % (1,2) і f = 66  (3,4); у кои- 
трольній упаковці (1,3) і пакетах з Г1Ц-2 (2,4).

Д л я  в аф ел ь  Молочні  і Шкільні  р івно важ на  відносна воло­
гість повітря вище f = 6 6 %  і досягається  протягом 6 міс. Моно мо­
леку лярні  ш ари води га льм ув ал и окислення ж и р у  контрольних 
зра зк ів  вафель.

Холодильне зберігання  і герметична  у п ак овк а  частково  спо- 
в ільнилп утворення пероксидів.  Вафлі  Яблучко,  які зберігались  
у пакетах ,  з ПЦ-2,  містили дещ о менше продуктів  окислення ,  н іж 
у поліетиленовій упаковці .  Д о с л і д ж е н а  відносна  вологість повіт ­
ря не вплинула  на хід автоокислення  жііру вафель ,  які з бер іг а ­
лись  у герметичних пак ета х  з полімерних матеріал ів .

Уп аковка  з ПЕ-  і П Ц -2  г а л ь м у в а л а  накопичення  в жнрі  в а ­
фель  Уро жайні  і М а т р ь о ш к а  пероксидів і мало  вп лив ала  на ве­
личину бензидинового і кислотного чисел. У поліетиленових п а ­
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кетах  ваф л і  Артек  при f = 9 3 %  зберегли задовільні  органо леп ти ч ­
ні властивост і протягом 101 доби. Кислотне  число ж и р у  ваф ель  
у стандартній  упаковці  в б ільшості  дослід ів було  вищим,  ніж 
виробів,  які  дода тко во  герметизув али у поліетиленові  пакети.

2.2. Використання  стабіл ізат орів  і нетрадиційної  сировини 
для  забезпечення стійкості  кондитерських виробів при зберіганні .

З а  на ш ими  даними,  цистеїн солянокислий підвищив з б е р е ­
женість  печива на ма рг ар ин і  в 1,3 раза ,  БОТ,  Б О А  і ш ав л ія  з 
лимонною кислотою — в 1,7 ра за ,  печива Ювілейне  на салі  р ^ -  
лин ному — в 1,5— 1,75 раза .

Кількість  пероксидів у ж и рі  печива Ч айн е  з Б О Т  була  пр и ­
близно в 4 рази,  а з цистеїном — у 2,5— 3,0 рази нижча,  н іж у 
контрольному зразку .  Основна  к ількість Б О А  і кверцетину ви­
трачен а  на інгібірування  активних р ади ка л ів  у період до 4 міс. 
Аргінін (0 ,01%) не впли вав  на хід окислюю чих перетворень.

Серед  д о сл ід ж ени х  інгібіторів най біл ьш вир аж ен о  г а л ь м у ­
вали утворення  перекисних сполук у молочному жирі  здобного  
печива Ягідне імбир з лимонною кислотою і шавлія .

Використані  антиокислювачі  в ідобра зил ис ь  на вмісті пр о­
дукт ів  окислення ,  які реагують  з 2 -Т Б К  (рис. 8) .  Печиво з шавлі-

Рис. 8, Спектограми продук­
тів окислення -жиру пе­
чива на маргарині (Юві­
лейне) після 3,5 міс. збе­
рігання при температур? 
16±2°С з антиокислюва­
чами.
1 к о н т р о л ь ;
2 — цистеїн солянокислий, 
0,1 %;

3 — БОТ+лимонна кис­
лота, 0,02 % +0,01 %;
4 — БОА+лимонна кисло­
та, 0,02 %,+0,01 %;
5 — шавлія +  лимонна кис­
лота, 0,15 % +0,1 %.

єю і лим онною кислотою містило в 1,7 р а з а  менше моноальдегі -  
дів, н іж контроль.  Помітно виділялись  інгібіруючі властивості  
синтетичних антиокислю вач ів  з лим онною кислотою.
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Стабіл із атор и ж и р у  печива гал ь м у в ал и  накопичення летких 
продуктів окислення ,  які реагують  з 2-ТБК,. Кількість їх у печи­
ві Ювілейн е  з цисте їном н а б л и ж а л а с ь  до контролю,  тоді як із 
синтетичними ант ио к ис лю вач ам и була  в 3— 7 раз ів  нижча.

У печиві Ягідне без д о д а в а н ь  і з таніном після 2 міс. зб ер і ­
гання  виявлені  аа -ди ка рбоні льні  сполуки (табл.  8) .

Таблиця 8
Накопичення аа-дикарбоніЛьних сполук у печиві Ягідне 
при температурі 1 6 + 2 ° С ,  її 2%

Антиокислювачі і синергісти І ____Тривалість__зберігання,_міс.і Ы1 1 nwnilVillUIJU XI 1 1V 1 Ji

% до маси жиру 0 І 1 1 2 1 5,5

Контроль 0,064 0,070 0,121 0,200
БОТ, 0,02 0,061 0.060 0,079 0,093
Кверцетин, 0,05 0,060 0,061 0,076 0,079
Танін, 0,2 0,066 0,06 і 0,103 0,127
Імбир+лимонна кислота, 0,064 0,071 0,070
0,02 +  0,01
Ш авлія, 0,2 0,067 0.084 0,096

Протягом 5,5 міс. всі інгібітори га льм увал и кількісний ріст 
продуктів окислення ,  особливо імбир з лимонною кислотою (2.9 
раза)  і кверцетин (2,5 р а з а ) ,  а т а к о ж  Б О Г  (2,3 р а за )  і шавл ія  
(2,1 р а з а ) .
Ефективність  дії  с таб іл іза торів  п ід тверджен а  т а к о ж  вмістом во­
дорозчинних карбоніл ьних сполук,  які розділені  хр омато гр аф ією  
в тонкому шарі на три групи. Елю ю ванн я  і кільк існе  визначення 
проводили сполук третьої  групи, в якій зосереджені  ізопента- 
наль,  фудфурол,  аце та льдег ід  та  ін. У печиві Юв ілейне  на салі  
рослинному з трип тофано м і Б О А  з лимонною кислотою після 
З міс. зберігання  при температурі  1 6 ± 2 ° С  не виявлено летких 
водорозчинних ка рб оні льни х сполук.

З а  резу льт ат ами  комплексного дослі дже ння,  ефективність 
д об ав о к  щодо зб ільше ння строків зберігання  печива с к л а д а ла :  
таніну — 1,8— 2,0, б ар вн ик а  чайного коричневого — 1,7, три пто­
фа ну  — 1,7, шав лі ї  з лимонною кислотою — 1,7 цистеїну  — 1,3 
— 1,6, кверцетину і моріну в печиві на салі  рослинному — 1,5 ра- 
за.

Д л я  поліпшення сп ож ив ни х властивостей,  біологічної  ц ін­
ності,  підвищення стійкості  при зберіганні  нами розроблено р е ­
цептури печива типу здобного пісочного на маргарині  верш к ово­
му з д о д а в а н н ям  С Ф К  (2 % ,  5 %) ,  С Ф К  з аскобіновою або  лимон-
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ною кислот ами (2% + 0 , 2 % ) ,  протерті  з цукром пюре горобини 
звичайної,  чорниці,  калини,  буяхів,  яблук,  з яблу к  і калини та 
гарбузового пюре. Виготовлення цих виробів економічно вигідно.

Фосфатиди в кон центраці ї  0,2 і 0,4% до  маси ж и р у  з а т р и ­
мують окислення  ж и р у  ваф ель  приблизно в 1,5— 2,0 рази,  с т аб і ­
л ізуючи їх споживні  властивості .  Д о б а в к и  к р а щ е  змішувати б е з ­
посередньо із жи р о м  при його підігріванні ,  т ак  як це прискорює 
їх взаємодію з перекисними р а ди ка лам и.  В ц ілому  рецептурний 
с к л а д  жи ро вих  начинок сл ід  поліпшувати за рахунок внесення 
біологічно ці їщих д о ба в о к  з антиокисл юючими властивостями.

Вторинні молочні продукти п о к ра щи ли  амінокислотний ск л ад  
д р а ж е  К азк ов е  і розробленого  нами д р а ж е  Біл осніж ка ,  сприяли 
п ідвищенню збе ре ж енн я  їх споживних властивостей.  З  вик ори с­
танням плодовояг ідних нап ів фа бри ка т ів  нам и впро вадже ні  у ви­
робництво нові види др аж е :  Горобинове,  К а л и н а  і Ра нкове  с я й ­
во.

3. ПОЛІ ПШЕ ННЯ  С П О Ж И В Н И Х  ВЛАСТИВОСТЕЙ
І АСОР ТИМЕНТУ М Я С Н И Х  КОПЧЕНОСТЕЙ

У відповідності  із за в д ан н я м  Укоопспілки нами досліджені  
питання вдосконалення  технолог ії  і поліпшення асортименту  
м ’ясних копченостей.  Особлива  увага зверн ута  на фактори,  які  
впли ваю ть  на якість виробів,  у т. ч. стан і технологічні  в л а с т и ­
вості сировини,  п ор яд ок  проведення  соління,  способи його інтен­
сифікаці ї ,  вплив режимів  теплового об робітку  на якість виробів.

З метою поліпшення споживних властивостей яловичини 
перспективним є розроб ка  технолог ії  виробництва  солених пр о­
дуктів  з використанням бак те рі альн их  культур .  Н а м и  д о с л і д ж е ­
но вплив бак тер іального  концентрату  «Ацидобакт»,  одер ж ано го  
на основі закв асоч иих  комбінацій із ш та м м ів  трьох  бактерій .  Д о  
с к лад у багатокомпонентного  розсолу вводили повноцінні білки 
молока  і яєць,  які  регулювали мікробіолог ічний процес і по ліпш у­
вали споживні  властивост і  окорока  копчено-вареного із м ’язів 
лопа ткової  частини.

Д л я  розш ире нн я асортименту і зб ільшення випуску  м ’ясних 
копченостей нами проведені  досл іджен ня  і розроблені  нові ви ­
ди др ібн ошм атко ви х виробів  із яловичини (ТУ 61 У Р С Р  189-90 
і ТІ від 14.09. 1990 р.) і свинини (ТУ 61 У Р С Р  190-90 і ТІ від 
14.09. 1990 р.').

Виходячи з потреб раціонального використання  сировини,  
зб ільшення виходу продукці ї  і падання  їй імітованого ш ин к ов о­
го смаку і аромату ,  розроблена  і за хи щ ена  авторськими св ідоц­
твами технологія  виготовлення варено-копченої  шинки по-Бого-
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рдчанськи (А. с. №  1734651) і варено-копченого рулету  Волин ­
ський (А. с. № 1741744).

Всі розроблені  м ’ясні продукти х ар ак тер и зу вал и сь  високою 
стійкістю при температурі  від 0 до 6°С (варені)  і до 8°С (копче- 
н о - в а р е н і ) .

Випуск копченостей із свинини і яловичини у відповідності  
з нашими розробками дозволить  повніше задовільиити потреби 
р ізних категорій спож ива чів  і раці он альні ше  використовувати 
сировинні  ресурси.

З АГ АЛЬНІ  ВИСНОВ К И І П Р О П О З И Ц І Ї
1. Експериментально  дослі дже ні  і науково  обгрунтовані  чин­

ники, які вплива ють  на  зб ереж енн я  ж и р ів  н атура льн и х і пере­
роблених рослинного і тваринного  походження.  Це  дає  змогу
г ал ьм у ват и  окислюючі  і г ідролітичні  процеси в жи рах .

2. Встановлено,  що Для прогнозування  стійкості  ж и р ів  до 
окислення  слід вра хо вува ти  вміст у їх складі  природних антио­
кислювачів  (токоферолів,  фосфоліпід ів ,  каро тино їд ів) ,  наявність 
продукці ї  окислення ,  г ідролізу,  частку  поліненасичених жирних 
кислот.  Виходячи з цього, в в а ж а є м о  за  необхідне включити в 
Д С Т  України на ол ію соняшникову граничне перекисне  число
0,2% йоду.

3. Експерим ент ально  підтверджено,  що збереж ені ст ь  олій 
м о ж н а  підвищити за  рахунок дод а в а н н я  фосфоліпідів,  їх суміші 
з аскорбіновою кислотою,  б аг атьм а  амінокислотами,  ф ено льни­
ми сполуками.  При підбиранні  концентрацій інгібіторів необхід­
но враховувати  спосіб очищення,  ступінь окислення  і природу 
олій.

Вищий синергетичний ефек т  з С Ф К  забезпечують:  в олі ї  со­
євій г ідратованій — танін  (0 ,2 % ) ,  соняшниковій  г ідратованій -

аспа раг інов а  кислота,  кукурудзяній  рафінованій -де зод арованій  
і р іпаковій нерафіно ваній  — аскорбінова  кислота ,  пальмовій 
раф інов аній  — кверцетин і аскорбінова  кислота.  Ці суміші про­
понуємо застосовувати д л я  поліпшення зб ер еж ен н я  олій.

4. Встановлено,  що гідрогенізовані  ж и р и  стійкіші до автоо- 
кислення ,  н іж олії ,  але  органолептичні  ознаки псування  їх пр о­
являют ься  при невисокому перекисному числі (0,05— 0,06% йо-
ДУ) •

Д л я  стабі л і зац і ї  якості  с ал ом асів  рекомендуємо викорис то ­
вувати цистеїн,  метіонін або триптофан з аскорбіновою кислотою 
(по 0,1 %) ,  плоди шипшини (0,2 %, 0,5 %)  а в поєднанні  з а с к о р ­
б іновою кислотою,  С Ф К  (0,5%,  1,0%) і з аскорбіновою кислотою 
(0,2%),  листя  б ад ану  товстолистого  з кверцетином (0,1 % + 0 , 1  % ) ,
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екстракт  З а д а н у  (0,05, 0,1 і 0 ,2%)  і в суміші  з аскорбіновою кис­
лотою, таніном або  кверцетином (по 0 ,1 % ) .

5. Ком пл ек сн им и до сл ід ж ен н я м и  встановлено,  що гюреете- 
рифіковані  жири х а р акт ери зу ю ть ся  середньою стійкістю до о к и с ­
люючих перетворень,  т а к  я к  з використ анн ям  вис ок оте мп ерат ур­
ної обробки сировини в них концентрується  актив на  енергія і пе- 
рокаидні  ради ка ли,  які  к а тал із ую ть  автоокислення.

Н ауко во  п ід твер дже н а  доцільність  застосув ан ня  ефективних 
інгібіторів переетерифікованих жирів :  п ірокатехіну  (0 ,1 % ) ,  т а ­
ніну з аскорбіновою кислотою (0,1 % + 0 , 0 5 % ) ,  яг ід лимонн ика  з 
аскорбіновою кислотою (0,1% + 0 , 1  % ) ,  метіоніну і цисте їну  з 
аскорбіновою кислотою,  ефіроро зчип них  екстракт ів  суцвіття  
вільхи,  череди, деревію і ф іалки  триколірної  з аскорбіновою ки с ­
лотою ( 0 , 1 % + 0 , 0 5 % ) ,  які  за  своєю дією переви щують синтетич­
ні Б О А  і БОГ.

6. Виріш ена  науково-п ракти чна  пр об лема  щодо стабіл ізаці ї  
кулінарних,  кондитерських жирів ,  маргарину ,  молочного ж и р у
з допомогою запропоновани х нами р ізноманітних інгібіторів 
рослинного походження.  Теоретично обгрунтований механізм і 
хімізм дії використаних,  антиокислювачів .

Д о к а з а н о ,  що при холодильном у зберіганні  ( 2 ± 2 ° С )  анти- 
окислююча д ія С Ф К  і його суміші з аскорбіновою кислотою, 
кверцетином,  моріном,  таніном б ільш висока,  н іж в умовах  при- 
с коре  но-к і нетцчни х досліджен ь .  Ці  особливості  рекоме ндуєм о 
враховувати при п ідбиранні  інгібіторів з те рм ол аб іл ьн им и к о м ­
понентами.

7. Проведено комплексне  д осл ід же нн я спливу природи і к і л ь­
кості ж и р у  на збереж ені ст ь  печива,  цукерок  і вафель .  Вивчено 
вплив основних компонентів виробів на зміну  споживних в ласти ­
востей цукерок  і вафель .  Об грунтован а  можливість  пр огноз уван­
ня строків зберігання  цих виробів з у р а х у в а н н я м  якості ви хід ­
ної сировини,  особливостей жирно-кислотного  складу,  вмісту ре­
човин з антиокислюючими,  сорбційними властивостями,  викори с­
таного  захисного  покриття .

8 . ' З а  р е зу л ьт ат ам и  чисельних до сл ід ж ень  встановлен а  з а ­
лежність  між рецептурним скла до м,  те мпературою,  в ідносною 
вологістю повітря,  строками зберігання  печива цукрового,  з а т я ж ­
кого, здобного  і вафель .  Це  дозв оляє  прогнозувати стійкість д а ­
ної продукції  при відповідних умовах,  по п ередж уват и зн и же нн я 
споживни х властивостей і псування  виробів.
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9. Вирішена  проблема поліпшення споживних властивостей 
печива з використанням плодоовочевих поліпшувачів,  вафел ь  ■—
з С Ф К  і плодових порошків,  д р а ж е  — вторинних молочних про­
дуктів  і плодовоягідиих на пі вфаб рикат ів .  Н а  основі проведених 
д ос л ід ж ен ь  нетрадиційної  рослинної  сировини та ж и ро во ї  основи 
розроблено б ільше 20 варіант ів  нових видів печива з високими 
споживними властивостями,  харчовою і б іолог ічною цінністю ту 
ст ійкістю у зберіганні ,  на 7 к р а щ и х  з яких (Вітамінне ,  Чорничка ,  
Горобинка ,  Ка лин к а ,  Голубинка,  Літній  сад,  Аро матн е)  з а п р о ­
понована  і за т в е р дж е н а  Цен тр ал ьн ою  спілкою спо живчих т о в а ­
риств України нормативно-технічна  до ку мен таці я  і вони вп ро­
в а дж ені  у виробництво на п ідпри ємствах  Укоопспілки.

Н ауко во-обг рунтова на  доцільність  використання  к о н ц е н т р а ­
ту сироваткового  б ілкового  ( К С Б - У Ф ) ,  молока  сухого н е ж и р н о ­
го,горобинової  і калиново ї  підварок,  яблучного порошку,  чорно­
смородинового і пор іч ко вог о  пюре у виробництві  цукрового д р а ­
ж е  з метою підвищення його стійкості  при зберіганні  та поліп­
шення спож ивних властивостей.  Ро зро бл ена ,  експеримент ально  
перевірена  у виробничих ум овах  і за т в е р д ж е н а  нормативно-тех­
нічна док умент аці я  на нові види др аж е ,  збагачені  нетрадиційною 
сировиною: Горобинове,  К а лин а ,  Ра нкове  сяйво і Б іл осніжна .

10. Вперше на основі комплексних дос л ід ж ень  порівняно і 
до к а за н о  захисні властивості  полімерних і ком бінованих (пові- 
ден,  ПЦ-2 ,  фольга,  ла м ін о в а н а  П Е,  папір,  лам ін ова ни й П Е )  п а к у ­
ва льних  мате ріа л ів  при зберіганні  цукерок  з помадним,  п р а л і ­
новим,  кремовим,  фруктовим,  комбінованим корпусами,  з нач ин ­
ка м и м іж  ш ар ам и  вафель ,  печива цукрового,  за тяж но го ,  зд обн о­
го, крекера ,  в аф ел ь  з жировим и,  молочно-жировими та іншими 
начинками.  З а в д я к и  використаній упаковці  в середньому підви­
щено в 1,5— 2,0 ра за  строки зберігання  виробів,  поліпшена  їх 
зб ереж ені сть  у нес приятливих умовах .

Обгрунтовані  граничні  терміни зберігання  р ізних видів цу­
керок ,  печива і в а ф ел ь  в упа к о в к ах  з полімерних матеріал ів ,  пе­
чива цукрового і здобного  в пак етах  з ва куу му ванн ям,  за пов не н­
ням їх вуглекислим газом,  азотом або  аргоном.

11. Р о з в ’язано  наукову  проблему п ідвищення в 1,5— 2,1 р а ­
за  стійкості  при зберіганні  печива за  допомогою інгібіторів:  цис­
теїну,  триптофану,  шавл і ї  з лимонною кислотою, Б О А  з кверц е­
тином,  імбиру з лимонною кислотою, барвн ик а  чайного коричне­
вого, таніну,  кверцетину і моріну.

Р еком ен дуємо  включити до с кл аду  рецептури печива типу 
здобного  пісочного на маргарині  вершковому С Ф К  (2% або
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5 % ) ,  С Ф К  з аскорбіновою чи лимонною кислотами ( 2 % + 0 , 2 % ) ,  
завдяки  яким поліпшуються  споживні  властивост і ,  біологічна 
цінність і п ідвищується  їх стійкість при зберіганні .

Д л я  г а льм уван ня  окислення  ж и р у  ваф ельних начинок в 
1,5— 2,0 рази в в а ж а є м о  за  необхідне включити до їх скл ад у 0,2 
або 0,4% до маси ж и р у  фосфатидів ,  які  к р а щ е  змішувати бе з по ­
середньо із жи ром  нріи його підігріванні .

12 Н а  основі проведених екс пери ментальних до сл ід же нь  і 
виробничих випробовувавнь  нами розроблені  і за твердже ні  т е х ­
нічні умови і технологічні  інструкції  на копченості  із свинини 
др ібн ош ма тко во ї  (ТУ 61 У Р С Р  190-90, технолог ічна інструкція 
від 14.09.1990 p.) ,  копченості  із яловичини др ібн ош матко во ї  (ТУ 
61 У Р С Р  189-90, технолог ічна  інструкція від 14..09.1990 p.); за- 

. хищен і авторськими св ідоцтвами способом виготовлення  варе-  
но-копченої шинки «по-Богородчанськи» (А. с. №  1734651) і в а ­
рено-копченого рулету «Волинського» (А., с. №  174 і 744).  Це  д о з ­
воляє  поліпшити структуру асортименту  копченостей та їх спо­
живні  властивост і.
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Си рохман И. В. Н а у чн ы е  про блемы сохраняемости жи р о в  и 
улучшения потребительских свойств ж и р о с о д е р ж а щ и х  пр о д у к ­
тов.

Д и ссерта ц ия  на соискание ученой степени до кт ора  техничес­
ких наук по специальности 05.18.15 ■— Товароведение  пищевых 
продуктов,  Киевский государственный торгово-экономический 
университет,  Киев,  1995.

З а щ и щ а е т с я  103 научные работы,  16 нор мативно-техничес­
ких до кументаций и 2 авторских свидетельства,  которые с оде р­
ж а т  резул ьтаты  исследований влия ния  антиокислителей и сине- 
ргистов на сохраняемость  разл ичных  видов жиров .  Теоретичес­
ки обоснован механизм действия исследованных стабилизаторов .

Н а  кондитерских изделия х устано влена  зависимость  м е ж ­
ду рецептурным составом,  использованными современными у п а ­
ковочными м ате р и алам и ,  условиями и сро кам и хранения.  П р е д ­
ло же но  улучшить  состав  изделий и повысить их сохраняемость  за  
счет использования  нетрадиционного  и местного сырья.

Р а з р а б о т а н ы  и ут верж ден ы технические  условия  и технол о­
гические инструкции на  новые виды мелкокусковых копченостей 
из говядины и свинины, за щ и щ ен ы  авторскими свидетельствами 
способы изготовления варено-копченых ветчины и рулета .

S y r o k h m a n  I. Y. Sc ience  p rb l em s  of the fa ts  p r e se rv a t i o n  and  i m p ­
rovem en t  of the  c o n s u m e r  cha rac te r i s t i c s  f a t - c o n ta in in g  foods.

The d is se r t a t io n  for compete t ion  of a Doctor  of t echnica l  sc ien­

45



ce degree.  Spec ia l i ty  05. 18. 15. — Food s tuffs co mm od i t i es  reseach ,  
Kyiv S ta t e  T rad e  Economic  Unive rs i ty ,  Kyiv, 1995.

103 scietyfic a rt icles ,  16 in dus t ry  spec i f ica t ions  an d  2 pa te n ts  
a re  defended.  They inc lude  the  r e su l t s  of r e s e a rc h  an t i ox ide nts  
a nd  s i n e rg is t s  in fluence on va r i o u s  k inds  of the  fa t s  p rese rva t i on .  
The m e c h a n i s m  of the  effect of r e sea rch  s ta b i l i se rs  w a s  bazed  in 
the  ory.

In the  confec tione the  re la t io n  be tw een  recipe  ing red ien t s ,  m o ­
de rn  p a c k in g  m a t e r i a l s ,  cond i t ion s  a n d  periods  of a p r e se rv a t io n  
w a s  de te rmined .  It w a s  s u g g e r t e d  to improve  com pos i t i on  of the 
f a tc on ta in in gf ood s ,  to r a i se  thei r  p r e se rv a t io n  by u s in d  unt r ad i t i -  
ona l  and  loca l  stuff.

The ind us t ry  spec i f ica t ions a n d  ins t ruc t ions ,  of the  new k inds  
of sm a l l - lu m p  smoked,  foods on beef a nd  pork w ere  w orked  out.  
The p a te n ts  on me th ods  of m a k in d  in the bo iled-smoked h a m  beel- 
roll w e re  ta k e n  out.

Ключозі слова:

Ж и р и ,  кондитерські  вироби,  м ’ясні копченості ,  споживні  в л а с ти ­
вості, антиокислювачі ,  па к ув аль н і  матеріали,  зберігання .
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