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ПЕРСПЕКТИВА НАТУРАЛЬНИХ АНТИОКСИДАНТІВ  
ДЛЯ ВИКОРИСТАННЯ В М’ЯСОПЕРЕРОБНІЙ ГАЛУЗІ 

 
1
 В.М. Пасічний, Ю.В. Желуденко 

 
Розглянуто перспективи використання натуральних антиоксидантів у 

м’ясопереробній галузі. Фрукти та рослинні екстракти є хорошою 
альтернативою синтетичним антиоксидантам завдяки високому вмісту 
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фенольних сполук. Застосування деяких натуральних антиоксидантів може 
впливати на колір продукту, але не завжди цей вплив є бажаним. 

Ключові слова: натуральні антиоксиданти, окиснення ліпідів, 
зберігання, м’ясні продукти, екстракти. 

 
ПЕРСПЕКТИВА НАТУРАЛЬНЫХ АНТИОКСИДАНТОВ  

ДЛЯ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ В МЯСОПЕРЕРАБАТЫВАЮЩЕЙ 
ОТРАСЛИ 

 

В.Н. Пасичный, Ю.В. Желуденко 
 
Рассмотрены перспективы использования натуральных анти-

оксидантов в мясоперерабатывающей отрасли. Фрукты и растительные 
экстракты являются хорошей альтернативой синтетическим 
антиоксидантам благодаря высокому содержанию фенольных соединений. 
Использование некоторых натуральных антиоксидантов может влиять на 
цвет продукта, но не всегда это влияние является желанным. 

Ключевые слова: натуральные антиоксиданты, окисление липидов, 
хранение, мясные продукты, экстракты. 

 

NATURAL ANTIOXIDANT PERSPECTIVES FOR APPLICATION 

IN MEAT PROCESSING INDUSTRY 

 

V. Pasichny, Y. Zheludenko 
 

In response to recent claims that synthetic antioxidants have the potential to 

cause toxicological effects and consumers' increased interest in purchasing natural 

products, the meat and poultry industry has been seeking sources of natural 

antioxidants. Due to their high phenolic compound content, fruits and other plant 

materials provide a good alternative to conventional antioxidants. Plum, cranberry, 

pomegranate, grape seed extract, black currant, green tea, oregano functions as 

antioxidants in meat and poultry products. Pomegranate, plum and grape seed 

extract have exhibited stronger antioxidant properties than some synthetic options. 

Plum products and grape seed extract have been shown to affect the color of 

finished meat or poultry products; however, in some products such as pork sausage 

or uncured meats, an increase in red color may be desired. When selecting a natural 

antioxidant, sensory and quality impact on the product should be considered to 

achieve the desired traits. 

Keywords: natural antioxidant, lipid oxidation, preservation, meat products, 

extracts. 

 

Постановка проблеми у загальному вигляді. М’ясо та м’ясні 

продукти чутливі до окиснення ліпідів, що може спричинити 

погіршення їхніх сенсорних власивостей через виникнення з’єднань, 

таких як n-алкеналі, діеналі та альдегіди, які спричиняють прогірклий 
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смак і запах. Окиснення також може впливати на харчову цінність 

продуктів харчування через втрату вітамінів та незамінних 

ненасичених жирних кислот. У харчовій промисловості різні речовини 

використовують як антиоксиданти.  

Мета статті. Метою є дослідження перспективи використання 

натуральних антиоксидантів у м’ясопереробній галузі.  

Виклад основного матеріалу дослідження. Використання 

антиоксидантів у харчових продуктах контролюється регулюючими 

законами або міжнародними стандартами. Незважаючи на те, що 

багато сполук виявляють антиоксидантні властивості, лише деякі з них 

можна використовувати для харчових продуктів. У США 

використання антиоксидантів регулюється федеральним законом  

«Про продукти харчування, лікарські та косметичні засоби», законом 

«Про контроль якості м’ясних продуктів», законом «Про контроль 

якості продуктів з птиці» та іншими державними законами [1; 2]. У ЄС 

регулювання здійснюється згідно з Директивою Ради ЄС No. 95/2/ЄC 

від 20 лютого 1995 щодо харчових добавок, крім барвників або 

підсолоджувачів. Також це питання регулює Кодекс Аліментаріус, 

який дозволяє використання лише тих антиоксидантів, що оцінені 

експертним комітетом ФАО/ВООЗ із харчових добавок (JECFA) [1]. 

Синтетичні антиоксиданти, такі як бутилгідроксіанізол (ВНА) та 

бутилгідрокситолуол (ВНТ) застосовуються в м’ясній промисловості, 

проте треба досконало вивчити їхню токсичність у складі м’ясних 

продуктів.  

Порівняно із синтетичними антиоксидантами, природні 

антиоксиданти викликають великий інтерес завдяки своїй безпечності 

та натуральності. Екстракти, отримані з рослинної сировини, такої як 

фрукти, овочі, трави, спеції та їхні компоненти, є хорошим джерелом 

натуральних антиоксидантів. Зокрема, фенольні сполуки, що є 

важливою частиною натуральних антиоксидантів, привертають увагу 

через надзвичайну активність блокування вільних радикалів.  

Рослинні екстракти багаті на фенольні сполуки, мають 

позитивний вплив на пригнічення окиснення ліпідів [3]. Науковцями 

проведені дослідження антиоксидантного потенціалу багатьох фруктів 

(сливи, гранату, журавлини) у продуктах із м’яса та птиці [4–6]. 

Установлено, що харчова сировина, яка отримана зі слив, має 

антиоксидантні, антимікробні властивості, може бути використана як 

замінник жиру та ароматизатор. 

Пюре чорносливу містить природні хімічні компоненти, які 

виконують специфічну функцію в харчових продуктах. Сушені сливи 

мають одне з найвищих значень абсорбційної здатності по 
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відношенню до кисневих радикалів (ORAC) [3]. Фенольні компоненти 

сушених слив пригнічують окиснення ліпопротеіїнів низької щільності 

in vitro, слугуючи для профілактики серцевих хвороб та раку [7]. 

Ягоди є багатим джерелом біологічно активних компонентів, 

таких як феноли й органічні кислоти, які характеризуються 

антимікробною активністю [8; 9]. Так, для журавлини характерною є 

специфічна антимікробна активність відносно численних груп 

патогенних бактерій, включаючи Helicobacter pylori, Salmonella, 

Staphylococcus aureus, E. coli, і Campylobacter. Це може пояснити їхню 

суттєву роль у попередженні таких інфекційних хвороб, як розлад 

сечовивідних шляхів, виразка шлунку та рак [10]. 

Антимікробна активність журавлини пов’язана з високим 

умістом фенольних сполук, включаючи низькомолекулярні фенольні 

кислоти, конденсовані таніни, проантиціаніди й флавоноїди, такі як 

антоціани у великій кількості та флавоноли [11–13]. 

Гранат є важливим джерелом біоактивних компонентів і 

використовується в народній медицині окремих країн протягом 

століть. Гранатовий сік демонструє антиокисну активність та є 

ефективним у попередженні атеросклерозу, окиснення ліпопротеїнів 

низької щільності та різних серцево-судинних захворювань [14]. У 

шкірці гранату наявні таніни, антиціани й флавоноїди [15]. 

Інтерес до антиокисних властивостей гранату з’явився 

нещодавно, тому на сьогодні мало досліджень щодо використання 

гранату в м’ясному виробництві і його потенціальної користі для 

здоров’я.  

Виноград є однією з найбільш поширених плодових культур у 

світі [16]. За даними наукових публікацій, виноград містить велику 

кількість фенольних сполук [17]. Ці сполуки можуть чинити 

позитивний вплив на здоров’я людини, такий як зниження 

ліпопротеїнів низької щільності [18; 19], зниження ризику серцевих 

хвороб і раку [20]. З іншого боку, екстракт, отриманий із кісточок 

винограду й жмиху, які є побічними продуктами виробництва вина й 

соку, використовують як натуральний антиоксидант [21; 22], оскільки 

він містить велику кількість мономерних фенольних сполук, таких як 

(+)-катехіни, (-)-епікатехін і (-)-епікатехін-3-О-галлат та двовимірні, 

тривимірні  та тетравимірні приціанідини [23]. 

Клінічні дослідження свідчать, що антиоксидантний потенціал 

екстракту виноградних кісточок (ЕВК) у 20 і 50 разів більший, ніж у 

вітамінів Е та С відповідно [24; 25], є результатом зростання рівня 

поліфенолів проантоціанідів та олігомерів, що виникають із 

флаванолів-3, особливо катехінів і епікатехінів, які наявні у ЕВК [26].  
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Численні дослідження дозволяють зробити висновок, що ЕВК є 

ефективним антиоксидантом для сирих та готових продуктів зі 

свинини [27; 28]. 

Nunez de Gonzalez, Boleman, et al. оцінили сирі та готові свинячі 

ковбаси, оброблені пюре з чорносливом (3 і 6%), пюре з чорносливом 

(3 і 6%) та яблучним пюре, і ВНА/ВНТ [4]. Після 28 діб зберігання за 

температури 4ºС, котлети, що містять 3% і 6% пюре з чорносливу та 

яблучне пюре з 6% пюре з чорносливу, засвілдчили зменшення рівня 

реактивних сполук тіобарбітурової кислоти (TBARS) порівняно з 

контролем. Для зразків, у які внесли обидва пюре, значення TBARS 

було вищим, порівняно зі зразками, у які внесли лише сливове пюре. 

Значення TBARS під час обробки ВНА/ВНТ і сливовим пюре не 

відрізнялося. Крім того, конрольні зразки, що зберігалися 90 діб за 

температури –20º С, засвідчили значно вищий рівень TBARS 

порівняно з обробленими зразками. Сливове пюре (6%) було більш 

ефективним порівняно з ВНА/ВНТ. Додавання пюре не значною 

мірою вплинуло на колір та смак зразка [4]. 

Nunez de Gonzalez et al. було встановлено, що окиснення ліпідів 

зменшилося в напівфабрикатах ростбіфу, які були оброблені 

концентратом свіжого сливового соку, концентратом соку чорносливу 

та порошком чорносливу. Усі інгредієнти зменшили значення TBARS 

та мали мінімальний вплив на сенсорні характеристики продукту 

протягом зберігання. Дегустаційна комісія відзначила легкий аромат 

сливи в зразках із концентратом свіжого соку та чорносливу. Проте 

використання порошку чорносливу не рекомендовано, оскільки це 

зменшує вихід продукту [29]. 

Yildiz-Turp and Sedaroglu було досліджено вплив різної кількості 

сливового пюре (СП) на яловичі котлет [31]. Уміст вологи 

зменшувався зі зростанням концентрації пюре, зі зростанням кількості 

СП зменшувався рівень рН. Після 45 діб замороженого зберігання 

котлети, у рецептурі яких було наявне СП (5, 10 і 15%), засвідчили 

менше значення TBARS порівняно з контролем: (0,65, 0,61, 0,66 та 

0,75 мг MDA/кг відповідно). Найвищий вихід продукту та утримання 

вологи було в зразках, оброблених 5% PP. Результати свідчать, що 5% 

або 10% СП може бути використано як добавку для нежирних 

яловичих котлет. За результатами сенсорного аналізу найбільш 

прийнятними є зразки з внесенням 10% СП. Проте додавання пюре в 

кількості 15% призводить до появи більш насиченого червоного 

кольору продукту [31]. 

Дегустаційна комісія визначила, що наявність пюре чорносливу 

може маскувати смак свинини та спецій у свинячій ковбасі. Загальна 
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прийнятність контрольних ковбас та ковбас, що містили 3% пюре 

чорносливу, не відрізнялась. Ковбаси, що містили 6% пюре 

чорносливу показали прийнятні результати, але перевагу надали 

контрольним зразкам [4]. Крім того, виявили незначну різницю в 

смаку напівфабрикатів ростбіфу, що оброблені інгредієнтами сливи, та 

контрольного зразку [29]. 

Під час оцінювання характеристик запаху, кольору та текстури 

опроміненої грудинки індички, яка містила екстракт сливи, та 

контрольного зразку без екстракту, не було виявлено значних 

відмінностей. Використання 3% екстракту сливи покращує текстуру 

продукту та флейвор [4]. Для яловичих котлет найбільш прийнятним є 

внесення 10% сливового пюре. Збільшення кількості пюре призводило 

до покращення бальної оцінки структури та сочності зразків [30].  

Варено-копчена шинка була менш чутлива до окиснення ліпідів 

через наявність нітриту натрію та ериторбату натрію, що посилюють 

кольорові пігменти та пригнічують окиснення ліпідів та пігментів. 

Використання пюре сливи призводило до зростання інтенсивності 

червоного кольору (значення а*) і сили зрізу [31]. 

Дослідження потенціалу фільтрованого осаду та сухого 

концентрату соку журавлини є темою кількох досліджень. Lee, Reed, 

and Richards опублікували результати досліджень здатності журавлини 

пригнічувати окиснення ліпідів у індичці та приготованій рубленій 

свинині [6]. Індичка, оброблена порошкоподібним соком журавлини 

(0,32%), засвідчила пригнічення ліпідів на рівні обробки екстрактом 

розмарину (0,04%) після її зберігання впродовж14 діб за температури  

2°С. Обидві обробки довели пригнічення утворення TBARS майже  

в 10 разів більше порівняно з контролем. Також проводили сенсорне 

оцінювання рівня прогірклого запаху за 10-ти бальною шкалою. 

Контрольний зразок отримав 5,90 балів, зразок оброблений 

журавлиною – 1,23 бали. Проте, до уваги не брали вплив журавлини на 

інші сенсорні або якісні показники м’яса. Автори також 

продемонстрували, що неочищений екстракт журавлини засвідчує 

пригнічення рівня TBARS на 51% у зразках рубленої свинини, що 

зберігалися впродовж 9 діб за температури 2°С. Інгредієнти з 

журавлини, що включені до рецептури продуктів із птиці та свинини, 

виявили антиоксидантні властивості. Сухий концентрат соку 

журавлини сильніше пригнічував окиснення ліпідів, ніж фільтрований 

осад журавлини [6]. 

Naveena, Sen, Vaithiyanathan, et al. було показано, що додавання 

порошку зі шкірки гранату в кількості 10 мг таніноваї кислоти 

еквівалент фенолів/100 г до свіжої курятини, після приготування 
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котлет зменшило значення TBARS порівняно з контролем [5]. Після 15 

діб зберігання за температури 4 °С у пакетах з поліетилену низької 

щільності, значення TBARS для контрольних зразків становило  

1,272 ± 0,13 мг MDA/кг м’яса, для зразків, що оброблені порошком зі 

шкірки гранату, – 0,203 ± 0,04 мг MDA/кг. Рівень TBARS також 

зменшився на 68% порівняно зі зразками, які оброблені ВНТ (100 мг 

ВНТ/100г м’яса), що виготовлені з такої ж сировини й зберігалися в 

ідентичних умовах. Значення TBARS для зразків, що оброблені ВНТ, 

становило 0,896 ± 0,12 мг MDA/кг м’яса [5]. 

Порошок зі шкірки та сухий концентрат соку гранату в 

концентрації від 5 до 20 мг танінової кислоти еквівалент фенолів/100г 

м’яса незначною мірою впливали на сенсорні та якісні показники. 

Naveena, Sen, Kingsly, et al. ін. опублікували, що в готових курячих 

котлетах, до яких додали порошок зі шкірки гранату в кількості 10 мг 

еквівалент фенолів/100г м’яса, зменшилося значення a* (56,71 ± 0,74) 

порівняно з контролем (63,8 ± 0,73) [32]. 

Devatkal, Narsaiah, and Borah дослідили вплив порошку зі шкірки 

мандаринів сорту кіноу (ПШК), порошку зі шкірки гранату (ПШГ) та 

порошку із зерен гранату (ПЗГ) (10 мл екстракту) на сиру козлятину, із 

якої в подальшому готували котлети [33]. Включення ПШГ ефективно 

вплинуло на зменшення утворення TBARS до 67%. Крім того, це 

значно зменшувало значення a*, не було різниці між ПЗГ та 

контролем. У свою чергу зменшувалася інтенсивність червоного 

кольору під час використання ПШГ і ПЗГ порівняно з контролем та 

зразками, що оброблені ПШК. Сенсорне оцінювання не виявило 

різниці в сенсорних показниках усіх зразків [33]. 

Крім того, Devatkal and Naveena вивчили вплив кухонної солі, 

мандаринів сорту кіноу (ПШК) і гранату (ПШГ, ПЗГ) на сире рублене 

м’ясо козлятини. Зразки, що були оброблені порошками фруктів 

засвідчили нижче значення TBARS продемонстрували з контролем і 

солоними зразками. Найбільше зменшення TBARS показали зразки, 

що оброблені ПШГ (134 і 443% порівняно з контрольними зразками та 

зразками, що оброблені сіллю відповідно) [34]. 

Автори оцінили вплив фенолів гранатового соку (ФГС) під час 

солінні на термін придатності курятини, що зберігалася за температури 

4° С [35]. Значення TBARS протягом 28 діб зберігання було на рівні 

від 0,51 до 1,07 та від 0,35 до 0,75 мг MDA/кг м’яса для зразків без 

обробки та зразків, що оброблені ФГС. Сенсорне оцінювання 

засвідчило, що зразки без обробки та оброблені ФГС мають хороші 

результати (зовнішній вигляд, колір, запах). Проте на 4 добу бали 

сенсорної оцінки зразків без обробки почали знижуватися, тоді як бали 
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зразків, які оброблені ФГС залишалися високими. Крім того, бали 

прийнятності зразка, який не оброблений ФГС, значно зменшилися на 

12 добу зберігання [35]. 

Ці дослідження демонструють потенціал компонентів гранату як 

антиоксидантів для охолоджених м’ясних продуктів. Гранат 

ефективно інгібує окиснення ліпідів та незначною мірою впливає на 

загальні сенсорні властивості кінцевого продукту. Необхідно провести 

подальші дослідження різноманітних м’ясних продуктів, які будуть 

сфокусовані на різних умовах зберігання. 

Учені дослідники Ahn, Grun, and Fernando встановили, що 

екстракт виноградних кісточок ActiVin™ у кількості 0,05 і 0,1% у 

готовій рубленій свинині (зберігалася 3 доби за температури 4°С) 

зменшує вміст гексаналю порівняно з контролем і схожий із зразками, 

які оброблені сумішшю ВНА/ВНТ (0,02%). Після третьої доби 

зберігання значення гексаналю зросло для всіх зразків, крім обробки 

ВНА/ВНТ [36]. 

Менша концентрація ЕВК (≤0,2%) не справляє негативний 

вплив на колір, запах, флейвор під час нагрівання [36; 37]. 

Концентрація понад 1% впливає на колір кінцевого продукту. Ahn, 

Grun, and Mustapha виявили, що в готовій яловичині, яка оброблена 

ActiVin™, значно зростає інтенсивність червоного кольору a*  

(9,1 ± 0,68) порівняно з контролем (4,55 ± 0,7) і зменшується 

інтенсивність жовтого кольору b* на 20% (14,03 ± 0,97) порівняно з 

контролем (17,32 ± 0,98) [24]. Carpenter et al. встановили, концентрація 

1000 мг галієвої кислоти еквівалент фенолів/г м’яса екстракту 

виноградних кісточок у сирих свинячих котлетах, що зберігаються в 

упаковці в модифікованій атмосфері за температури 4°С, збільшила 

значення а* (7,04 ± 0,49) порівняно з контролем (8,19 ± 0,24), проте не 

отримала негативної оцінки від сенсорної комісії [22]. Необхідні 

подальші дослідження для виявлення мінімальної концентрації ЕВК, 

яка починає впливати на колір м’ясних продуктів. 

Крім вищевказаних природних антиоксидантів, увагу вчених 

привертають екстракти чорної смородини, зеленого чаю, орегано. 

У чорній смородині високий вміст антоціанідів та вища 

антиоксидантна активність порівняно з іншими фруктами. Багато 

досліджень продемонстрували хорошу антиоксидантну активність 

екстракту чорної смородини та його користь для здоров’я, включаючи 

антиканцерогенну активність [38], проте про застосування його як 

антиоксиданта в харчових продуктах відомо не багато. Більш того, 

багато факторів, таких як полярність екстракції розчинника  та 
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температура й тривалість екстракції, впливають на ефективність 

екстракції антоціанів з чорної смородини [39]. 

Екстракт чорної смородини (ЕЧС) може пригнічувати окиснення 

ліпідів шляхом блокування ланцюгової реакції радикалів через свою 

надзвичайну активність захоплення радикалів та редукуючу здатність. 

У разі додавання ЕЧС до свинячих котлет значно зменшується рівень 

утворення TBARS та карбонілів, а також зменшується втрата 

сульфгідрилів порівняно з контролем, що засвідчує значне 

пригнічення окиснення ліпідів та білків. Додавання до котлет ВНА  

(0,2 г/кг) або ЕЧС (10 або 20 г/кг) продемонстрували подібний 

результат у зменшенні рівня TBARS, що свідчить про можливість 

використання екстракту замість ВНА [40].  

Зростає увага до екстракту зеленого чаю як функціонального 

продукту через високий вміст у ньому поліфенолів [41]. Він може 

зростати до 36% залежно від клімату або сезону [42]. 

Антиоксидантні властивості зеленого чаю обумовлені наявністю 

катехінів, епікатехіну-3-галлат, епігаллокатехінів і галлатів 

епігаллокатехіну [43; 44]. Екстракт зеленого чаю використовують як 

антиоксиданти, антибактеріальні та антивірусні засоби [41; 44]. Також 

є відомості про те, що екстракт зеленого чаю має антиканцерогенну та 

антимутагенну активність [41; 45]. Wanasundara and Shahidi 

встановили, що катехіни неочищеного чаю є більш ефективними для 

зменшення окиснення ліпідів, ніж a-токоферол або BHA. [42].  

Huseyin Bozkurt було виявлено, що додавання екстрактів 

зеленого чаю та Thymbra spicata до сухої ферментованої ковбаси 

зменшувало утворення TBARS більше, ніж ВНТ. Крім того, додавання 

антиоксидантів не впливає на рН, колір та загальну прийнятність 

продукту. Результати досліджень свідчать, що найбільш ефективним 

антиоксидантом є екстракт зеленого чаю, а натуральні антиоксиданти 

є більш ефективними у порівняно з синтетичними [46]. 

Орегано демонструє пригнічення окиснення ліпідів у готовій 

рубленій яловичині та свинині [37] та у сирій яловичині [47]. Rojas and 

Brewer дослідили вплив водорозчинного екстракту орегано в готовій 

яловичині та свинині та встановили, що додавання вже 0,02% 

екстракту орегано є ефективним для зменшення окиснення ліпідів у 

зразках готової яловичини та свинини, що упакована у вакуум і 

зберігалася за температури –18 °С протягом 4 місяців [37].  

Висновки. Таким чином, антиоксиданти рослинного 

походження мають суттєву перевагу щодо ефективного коригування 

процесів псування продуктів з точки зору ліпідів. Перспективним, на 

наш погляд, є поєднання природних антиоксидантів рослинного 
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походження, що мають фарбувальну здатність. Це дозволить більш 

ефективно використовувати ці компоненти в складі м’ясних та 

м’ясомістких продуктів. 
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