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В статье представлены результаты изучения влияния порошка из косточек красного 
винограда на окислительные процессы в мясосодержащих полуфабрикатах с мясом утки. 
Было показано, что внесение порошка из косточек красного винограда сорта Изабелла в со-
став полуфабрикатов замедляет окислительные процессы в продукте, уменьшая образова-
ние перекисей и гидроперекисей, тормозит накопление вторичных продуктов окисления, 
сохраняя и улучшая качество продукции на протяжении всего срока хранения. 
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На качественные показатели мясных продуктов во время их производства и хранения сущес-
твенное влияние оказывает окисление липидов. Накопление  первичных и вторичных продук-
тов окисления влечет за собой значительное снижение качества продуктов питания, представ-
ляя тем самым опасность для здоровья человека, и приводит к экономическим потерям [1, 2]. 

3.

4.
5.

6.



пищевая промышленность: наука и технологии

№ 4 (38) 201720

Антиоксиданты — это соединения, которые являются донорами  радикалов водорода (H+) [3] 
для сопряжения с другими имеющимися свободными радикалами, чтобы предотвратить рас-
пространение реакции в процессе окисления. Это эффективно минимизирует прогоркание, 
тормозит окисление липидов мясных продуктов без каких-либо последствий для органолеп-
тических или питательных свойств продукта. В живой мышце существуют факторы предо-
твращения окислительных процессов липидов, которые часто теряются после убоя в процес-
се первичной и вторичной переработки мяса, хранения мясных продуктов, что обуславливает 
необходимость внесения дополнительных доз антиоксидантов.

По этой причине широко используются синтетические антиоксиданты, такие как бутили-
рованный гидрокситолуол (ВНТ) и другие. Но из-за беспокойства по поводу безопасности 
этих синтетических соединений ведется обширная работа по поиску нестандартных и нату-
ральных компонентов для задержки окислительной деструкции липидов, улучшения качес-
тва и сохранения пищевой ценности продуктов [4, 13]. Природные антиоксиданты имеют 
большой потенциал применения в мясной промышленности, так как обладают большей при-
влекательностью для потребителей по сравнению с синтетическими антиоксидантами. Одна-
ко применение экстрактов растений, трав, специй и эфирных масел с антиоксидантным эф-
фектом требует учета их технологической эффективности при использовании для различных 
мясных продуктов.

Анализ последних исследований и публикаций. В последнее время учеными Сумского нацио-
нального аграрного университета и Национального университета пищевых технологий (г. Киев) 
проводятся исследования по разработке новых рецептур колбасных изделий с использованием 
антиоксидантов натурального происхождения. 

С целью профилактики развития окислительного стресса и повышения активности антиок-
сидантных систем организма авторами были разработаны модельные рецептуры вареных кол-
басных изделий [5, 6, 7, 8]. 

Как источник антиоксидантов использовали масляный раствор бета-каротина и препарат 
хитозана. Результаты исследований показали, что добавление каротиноидов в количестве 0,2 
%, хитозана — в количестве 0,1 % и комбинирование данных препаратов с антиоксидантными 
свойствами позволило на 25 % снизить интенсивность окислительных процессов, которые оп-
ределялись по накоплению первичных продуктов окисления липидов. Максимальный результат 
наблюдался при совместном использовании названных препаратов, оказывающих кроме того 
и бактериостатический эффект [5, 6, 7].

Одной из перспективных групп антиоксидантных препаратов являются добавки на основе 
растительных биофлавоноидов. Учеными проводятся научно-исследовательские работы по изу-
чению антиоксидантной активности отходов винодельческой отрасли, таких как семена и ко-
жица красного винограда. 

Price A. и другие [9] изучали влияние экстракта виноградных косточек на окисление липидов 
в мясе курицы при холодильном хранении. Добавление экстракта виноградных косточек тормо-
зило образование первичных и вторичных продуктов окисления, не оказывая воздействия на со-
держание влаги и рН продукта в процессе хранения по сравнению с необработанной курятиной.

В Одесской национальной академии пищевых технологий проводились исследования анти-
оксидантной активности добавки, полученной с использованием экстракта виноградных кос-
точек. Применение добавки полифенольных соединений виноградных косточек позволило 
достичь стойкого антиокислительного эффекта при внесении ее в количестве 2 % и продлить 
сроки хранения замороженных мясных полуфабрикатов до 8 месяцев. [10]

Был установлен антиокислительный эффект экстракта орегано при использовании его в ко-
личестве 1-2 % от массы сырья на свежих говяжьих стейках. Результаты исследований показали, 
что при внесении экстракта орегано в количестве от 1 % сроки хранения увеличиваются с 14 до 
23 дней при использовании активной упаковки [11]. Изучались и другие виды природных ан-
тиоксидантов на основе сырья растительного происхождения для мясопродуктов с разным сте-
пенью кулинарной готовности [12, 13]. 
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Целью представленной работы является исследование антиокислительной эффективности 
порошка из виноградных косточек красных сортов винограда при использовании его в техно-
логии мясо-содержащих полуфабрикатов из мяса утки. 

Объекты и методы исследований. Объектом исследований были образцы фарша с добавлени-
ем  порошка из виноградных косточек, содержащие общее количество жира 20 %. В рецептуру 
полуфабрикатов входили следующие ингредиенты: мясо утки — 30 %, мясо индюка механичес-
кой дообвалки — 25 %, шкурка индюка — 15 %, гидратированная клетчатка овсяных отрубей — 
13 %, яйца куриные — 7 %, лук репчатый — 10 %, соль, черный перец молотый. В опытные 
образцы вносили порошок виноградных косточек в количестве  0,5%, 1,0% и 1,5 % к массе фар-
ша. Контролем служил мясосодержащий фарш без добавления порошка из виноградных кос-
точек. Образцы хранили при температуре –8 °С и наблюдали за накоплением первичных и вто-
ричных продуктов окисления, которое характеризовали путем определения перекисного [14] 
и кислотного [11] чисел жира, а также путем определения тиобарбитурового числа методом 
измерения интенсивности окраски на спектрофотоколориметре «Specol-11» при длине волны 
535 нм [15]. Все исследования проводились с трехкратной повторностью и статистически обра-
батывались. В экспериментальной части приведены средние значения показателей.  

Результаты исследований. Динамика изменения перекисного числа (далее — ПЧ) опытных 
и контрольного образцов полуфабрикатов в процессе хранения при температуре –8 °С пред-
ставлена на рис. 1. 

Рис. 1. Динамика изменения перекисного числа жира полуфабрикатов при температуре хранения — 8 °С

Полученные  кривые указывают на то, что внесение порошка из косточек красного виногра-
да сорта Изабелла влияет на процессы окисления, которые протекают в полуфабрикатах во 
время хранения, способствуя уменьшению образования в них перекисей и гидроперекисей. 
В первый день хранения ПЧ полуфабрикатов составляло 0,01–0,02 %J, то есть образцы были 
свежими. На пятнадцатый день хранения ПЧ полуфабрикатов существенно возросло. Так, ПЧ 
жира в первом образце составляло 0,02±0,007%J, во втором — 0,03±0,006%J, в третьем — 
0,08±0,007%J, тогда как в контроле ПЧ равнялось 0,14±0,005%J, что практически в три раза 
превышает данный показатель в опытных образцах. По-видимому, это связано с высоким со-
держанием в порошке из косточек винограда фенольных соединений типа пирогаллола. При вне-
сении порошка в фарш полуфабрикатов его компоненты препятствуют присоединению кисло-
рода к глицеридам, тем самым тормозя протекание окислительных процессов в продукте. 
В конце срока хранения (на 90-е сутки) ПЧ в третьем образце было наименьшим и составило 
0,17±0,02 %J, что в три раза меньше по сравнению с контролем. 

Распад жира с образованием жирных кислот может содействовать ускорению процесса окис-
ления, поскольку в первую очередь окисляются свободные, не связанные в триглицериды кис-
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лоты. Поэтому определяли кислотное число (далее — КЧ) жира полуфабрикатов, которое ха-
рактеризует процесс гидролиза. Динамика изменения КЧ жира полуфабрикатов с порошком из 
косточек красного винограда сорта Изабелла в процессе хранения при температуре — 8 °С пред-
ставлена на рис. 2.

Рис. 2. Изменение кислотного числа жира полуфабрикатов при температуре хранения — 8 °С

Из полученных кривых видно, что процесс гидролиза жира опытных образцов полуфабрика-
тов происходил медленнее, чем в контроле, но почти с одинаковой скоростью. КЧ жира в пер-
вый день хранения в опытных образцах составило 1,87–2,06 мг КОН, в контроле — 2,24±0,02 
мг КОН. На 10 сутки КЧ опытных образцов составило 2,34–2,52 мг КОН, в контроле — 2,82±0,01 
мг КОН, на 30 сутки хранения КЧ опытных образцов полуфабрикатов равнялось 2,51–2,66 мг 
КОН, тогда как в контроле — 3,05±0,01 мг КОН.  В конце срока хранения КЧ в опытных образ-
цах составило — 3,18–3,37 мг КОН, тогда как в контроле — 4,11±0,00 мг КОН. Полученные 
результаты свидетельствуют о том, что внесенный комплекс биологически активных веществ 
порошка из виноградных косточек не влияет на гидролиз жира, а лишь тормозит действие ли-
политических ферментов. Это связано с тем, что антиоксиданты тормозят процессы окисления, 
обрывая свободно-радикальные цепные реакции, а на гидролиз ацилглицеридов не влияют.

Перекиси и гидроперекиси не имеют неприятного запаха и вкуса. Носителями неприятного 
вкуса и аромата окисленных жиров являются вторичные продукты окисления липидов. Дина-
мика изменения тиобарбитурового числа (ТБЧ) исследуемых полуфабрикатов при хранении 
при температуре –8 °С представлена на рис.3.

Рис. 3. Изменение тиобарбитурового числа жира полуфабрикатов при температуре хранения –8 °С
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Из полученных данных видно, что внесение порошка из виноградных косточек в состав 
фарша полуфабрикатов способствует замедлению накопления вторичных продуктов окисле-
ния. На 15-ый день хранения уже заметна разница в количестве малонового альдегида (МА) 
в единице продукта. В контрольном образце количество МА составило 5,16 мг/кг фарша, 
в первом опытном образце — 3,02 мг/кг, что на 41,5 % меньше по сравнению с контрольным 
образцом, во втором опытном образце — 2,27 мг/кг и в третьем — 1,82 мг/кг, что соответ-
ственно на 56,00 % и 65 % меньше по сравнению с контролем. Полученные значения ТБЧ 
указывают на появление вторичных продуктов окисления и подтверждают данные по опре-
делению перекисного числа, указывая на меньшую глубину окисления жира в полуфабрика-
тах с добавлением порошка из виноградных косточек. Уменьшение количества вторичных 
продуктов окисления происходит пропорционально количеству внесеного антиоксидантного 
препарата, т.е. внесение порошка из косточек красного винограда сорта Изабелла в состав 
полуфабрикатов из мяса утки тормозит накопление вторичных продуктов окисления, продле-
вая их хранимоспособность. Аналогичные данные получены и на 90-ый день хранения замо-
роженных полуфабрикатов.

Таким образом, результаты исследований указывают на защитную роль порошка из косто-
чек красного винограда сорта Изабелла от окислительной порчи полуфабрикатов с высоким 
содержанием жира, которое связано с растворением антиокисдантных компонентов порошка 
в водной фазе фарша, делая невозможным доступ кислорода к ацилглицеридам. За счет вне-
сения комплекса антиокисдантов тормозятся окислительные процессы, которые протекают 
в жировой фазе полуфабрикатов, повышая способность продукта к хранению и улучшая его 
качество.

Проведенные исследования позволяют сделать следующие выводы:
1. Внесение порошка из косточек красного винограда сорта Изабелла в состав полуфабрика-

тов замедляет окислительные процессы в продукте, уменьшая образование перекисей и гидро-
перекисей.

2. Внесение комплекса антиоксидантов в виде порошка в состав полуфабрикатов с содержа-
нием жира 20 % не влияет существенно на гидролиз ацилглицеридов, а лишь тормозит действие 
липолитических ферментов.

3. Комплекс антиокисдантов порошка из виноградных косточек замедляет накопление вто-
ричных продуктов окисления, сохраняя и улучшая его качество на протяжении всего срока 
хранения.

4. Уменьшение количества первичных и вторичных продуктов окисления происходит про-
порционально количеству внесеного антиоксидантного препарата, поэтому можно считать 
оптимальным внесение порошка из косточек красного винограда сорта Изабелла в количес-
тве 1,5 % от общей массы фарша.
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USING THE POWDER FROM GRAPE SEEDS IN THE TECHNOLOGY OF MEAT-
CONTAINING SEMI-FINISHED PRODUKTS WITH DUCK MEAT

The article presents the results of studying the effect of red grape seeds powder on the oxidative 
processes in meat-containing semi-finished products with duck meat. It has been shown that the 
introduction of Isabella red grape seed powder into the composition of semi-finished products slows 
down the oxidation processes in the product, reducing the formation of peroxides and hydroperoxides, 
inhibits the accumulation of secondary oxidation products, preserving and improving product quality 
throughout the storage life.

Keywords: red grape seed powder, antioxidants, semi-finished products.
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