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СПИСОК УМОВНИХ СКОРОЧЕНЬ


2-ТБК – 2 тіобарбітурова кислота
БАР – біологічно активні речовини
БГКП – бактерії групи кишкової палички (коліформи)
ВБЦ – відносна біологічна цінність
ЕДТА – етилендиамінтетраацетат кальцію-натрію
КУО – колоніє-утворювальні одиниці
КМАФАнМ – кількість мезофільних аеробних та факультативно-анаеробних мікроорганізмів
ПНЖК – поліненасичені жирні кислоти




















ВСТУП



Актуальність теми. Завдяки добрим органолептичним показникам, високому ступеню засвоєння, широкому спектру жирних кислот і фізіологічно цінних супутніх речовин (вітамінів, фосфоліпідів, мікроелементів) важливе місце у раціоні людини посідає вершкове масло. Однак цей продукт легко піддається гідролітичному та окиснювальному псуванню з утворенням вільних жирних кислот, оксикислот, пероксидів, альдегідів, кетонів і навіть токсичних речовин. З огляду на це, інгібування перебігу в маслі та інших харчових жирах процесів, що знижують їхню якість, біологічну цінність та стійкість під час зберігання є важливою науково-практичною проблемою ветеринарно-санітарної експертизи. Численні дослідження вітчизняних та зарубіжних науковців Эмануэль Н.М., Ю.Н. Лясковская, 1965, Хомутов Б.И., Ловачев Л.Н., 1972, Котова О.Г., 1979, Ушкалова В.Н., 1988, Сирохман І.В., 1983–2005, Вышемирский Ф.А., 1971–2006, Ленцова Л.В., 1991–2004 було спрямовано на її вирішення.
Нині у світовій практиці виробництва жирів та жировмісних продуктів для гальмування окиснювальних процесів широко використовуються синтетичні антиоксиданти, що не завжди може бути схвалено з погляду безпеки харчування. Перспективнішим є використання антиокиснювальних властивостей природних сполук (біоантиоксидантів), які не лише не створюють загрози шкідливої дії на організм, але й самі є біологічно цінними речовинами. 
У різних наукових установах експериментують з низкою рослинних добавок як антиоксидантів: у ковбасному виробництві – з ефірними оліями майорану, васильків, чорнобривців, шавлії мускатної, монарди та їхніми сумішами, у виробництві кондитерських та молочного жирів – з сухими сумішами айви, глоду, калини, обліпихи; екстрактами лікарських рослин, 

харчовими біодобавками, що містять велику кількість поліфенольних сполук. Відомо, що останні характеризуються антиоксидантною, протизапальною, антимікробною, антивірусною, радіозахисною та антиканцерогенною дією. Наявність таких властивостей у харчових добавок надзвичайно важлива, особливо коли вони додаються до продуктів, які споживаються щодня і впродовж усього життя. На жаль, в Україні у виробництві вершкового масла антиоксиданти рослинного походження не використовуються і комплексні дослідження в цьому напрямі не проводяться, відтак не розроблено схеми ветеринарно-санітарної оцінки такої продукції. 
Передбачається, що застосування біоантиоксидантів у маслоробстві дасть змогу не лише підвищити стійкість вершкового масла під час зберігання, але й розширити асортимент біологічно повноцінних продуктів, які відповідають вимогам гігієни збалансованого харчування. 
Зв’язок роботи з науковими програмами, планами, темами. Дисертаційну роботу виконано у відповідності з тематичним планом науково-дослідних робіт Білоцерківського національного аграрного університету (№ держреєстрації 0103U004476) за темою “Підвищення стійкості вершкового масла при зберіганні та удосконалення його якісної оцінки”. 
Мета і завдання досліджень. Мета дисертаційної роботи – підбір ефективних біоантиоксидантів для гальмування окиснювальних та гідролітичних процесів у молочному жирі та ветеринарно-санітарна оцінка вершкового масла з біодобавками.
Реалізація мети дослідження передбачала необхідність виконання таких завдань:
1. Дослідити динаміку накопичення продуктів окиснення у молочному жирі під час його зберігання за різних температурних умов.
1. Підібрати ефективні біоантиоксиданти для вершкового масла, науково обґрунтувати їх вибір та провести ветеринарно-санітарну оцінку вершкового масла з антиоксидантами рослинного походження.
1. Порівняти вплив різних біологічних добавок на стійкість молочного жиру до окиснення.
1. Вивчити залежність антиокиснювальної ефективності біологічних добавок від їх концентрації й температурних умов зберігання.
1. Дослідити жирнокислотний склад вершкового масла з біодобавками.
1. Визначити мікробіологічні показники та провести токсико-біологічну оцінку вершкового масла з біоантиоксидантами.
Об'єкт досліджень: гідролітичне та окиснювальне псування вершкового масла під час зберігання.
Предмет досліджень: молочний жир, вершкове масло, антиоксиданти рослинного походження.
Методи досліджень: органолептичні, біохімічні, мікробіологічні, спектрофотометричні, хроматографічні, статистичні. 
Наукова новизна одержаних результатів. Вперше науково обґрунтовано та реалізовано можливість використання низки фітодобавок із натуральних прянощів, лікарських рослин, злаків та деяких овочів для запобігання окиснювальним та гідролітичним процесам у молочному жирі та проведено ветеринарно-санітарну оцінку масла з біодобавками. 
За комплексом ветеринарно-санітарних показників встановлено, що використання антиоксидантів рослинного походження дає змогу у 3–4 рази сповільнити окиснювальні процеси у вершковому маслі під час зберігання, що є порівнянним з дією ефективних синтетичних антиоксидантів. Підібрано оптимальні концентрації біоантиоксидантів, які істотно не позначаються на органолептичних показниках продукту. Доведено нетоксичність та високу біологічну цінність вершкового масла з біоантиоксидантами.
Створено теоретичне підґрунтя для конструювання нової групи харчових продуктів – жировмісних продуктів функціонального призначення.
Практичне значення одержаних результатів. Впровадження результатів досліджень у практику на потужностях з перероблення молока дасть змогу виробляти безпечні та якісні продукти з високою біологічною цінністю, розширити асортимент молочних продуктів, подовжити строки зберігання різних видів масла. 
Запропоновано нові способи гальмування автолітичного окиснення молочного жиру із застосуванням антиоксидантів рослинного походження, що підтверджено деклараційними патентами України на корисну модель. 
Для ветеринарно-санітарної оцінки вершкового масла з біодобавками – контролю перебігу у ньому окиснювальних процесів на їх ранніх стадіях, а також підтвердження антиоксидантної ефективності застосовуваних антиоксидантів – рекомендовано застосовувати метод визначення масової частки кон’югованих жирних кислот.
На основі проведених досліджень виробництву запропоновано “Методичні рекомендації щодо застосування антиоксидантів рослинного походження для гальмування автоокиснення молочного жиру”, рекомендовані радою екологічного факультету Білоцерківського державного аграрного університету від 15.06.2006 р.
Матеріали дисертації використовуються у навчальному процесі на екологічному факультеті та факультеті ветеринарної медицини Білоцерківського національного аграрного університету.
Особистий внесок дисертанта. Відповідно до поставленої мети та завдань, дисертантом проведено аналіз літературних даних за темою дисертації, експериментальні дослідження, їхня статистична обробка, написання та оформлення дисертації. Формулювання завдань роботи, планування напряму досліджень, розроблення методів і схеми досліду, інтерпретацію отриманих результатів здійснено з науковим керівником. 
Апробація результатів дисертації. Матеріали дисертаційної роботи доповідались, обговорювались та були схвалені на засіданнях кафедри ветеринарно-санітарної експертизи та патологічної анатомії, засіданнях вченої ради ветеринарного факультету (2002–2003 рр.), засіданнях кафедри екотрофології та вченої ради екологічного факультету (2003–2005 рр.) та щорічних науково-практичних конференціях Білоцерківського державного аграрного університету (2003–2007 рр.). Окремі результати доповідались на міжнародних науково-практичних конференціях “Наука і освіта – 2004” (Дніпропетровськ, 2004), “Екологія. Людина. Суспільство” (Київ, 2004), “День молока – 2004” (Прага, 2004), 70-й науковій конференції “Наукові здобутки молоді – вирішенню проблеми харчування у ХХІ столітті” (Київ,2004), “Інноваційний розвиток сучасного аграрного виробництва” (Львів, 2005), “Екотрофологія. Сучасні проблеми” (Біла Церква, 2005), “Стан, проблеми та перспективи сучасної аграрної науки і практики” (Львів, 2005), “Екотрофологія − міст у майбутнє харчування людини” (Біла Церква, 2007), “Основні напрями інноваційного розвитку виробництва та переробки продукції АПК” (Львів, 2008). 
Публікації результатів досліджень. Результати досліджень за темою дисертації опубліковано в 19 наукових працях, з них 1 монографія, 4 статті, з яких 3 надруковано у фахових виданнях, що входять до переліку ВАК,
1 методичні рекомендації, 5 Деклараційних патентів України на корисну модель, 8 матеріалів конференцій.


ВИСНОВКИ


Проведено ветеринарно-санітарну оцінку вершкового масла з низкою добавок рослинного походження і доведено можливість їхнього ефективного використання для запобігання окиснювальним та гідролітичним процесам у продукті.
1. Внесення у вершкове масло таких прянощів, як гвоздика, чорний та червоний перець, ваніль, цедра лимону у концентрації 0,1 % інгібує окиснювальні та гідролітичні процеси в ньому, при цьому за ветеринарно-санітарними показниками найкращим антиоксидантом визначено гвоздику. Так, пероксидне число молочного жиру з гвоздикою через 3 доби зберігання в умовах прискорено-кінетичного окиснення (102±2 °С) становило 2,5 см3 0,01 н Na2S2O3, кислотність – 2,0 °К та окисненість за пробою з 2-ТБК – 0,180 од. опт. густини, що відповідно у 3,4; 2,6 та 1,3 раза нижче, ніж у контрольній пробі (P<0,001).
2. Внесення у вершкове масло таких сухих рослинних добавок, як петрушка, васильки, кріп, коріандр, часник, “хмелі-сунелі”, морква у кон-центрації 0,1 % інгібує окиснювальні та гідролітичні процеси в ньому, при цьому найвищу антиокиснювальну активність виявляє петрушка. Так, перок-сидне число молочного жиру з петрушкою через 3 доби зберігання в умовах прискорено-кінетичного окиснення становило 1,9 см3 0,01 н Na2S2O3, кислот-ність – 2,5 °К та окисненість за пробою з 2-ТБК – 0,161 од. опт. густини, що відповідно у 5,7; 1,2 та 3,4 раза нижче, ніж у контрольній пробі (P<0,001).
3. Внесення у вершкове масло таких ефірних олій, як василькова, розмаринова, шавлії мускатної, майоранова, лимонна, гвоздична, суміш ефірних олій (шавлієва, майоранова, василькова 1:1:1) у концентрації 0,01 % інгібує окиснювальні та гідролітичні процеси в ньому, при цьому найвищу антиокиснювальну активність виявляє майоранова ефірна олія. Так, пероксидне число молочного жиру з майорановою олією через 2 доби зберігання в умовах прискорено-кінетичного окиснення становило 1,2 см3 0,01 н Na2S2O3, кислотність – 1,8 °К та окисненість за пробою з 2-ТБК – 0,145 од. опт. густини, що відповідно у 4,9; 1,4 та 2,1 раза нижче, ніж у контрольній пробі (P<0,001).
4. Внесення у вершкове масло таких рослинних олій, як олія із зародків пшениці, плодів шипшини, насіння гарбуза, обліпихова у концентрації 0,5 % інгібує окиснювальні та гідролітичні процеси в ньому, при цьому найвищу антиокиснювальну активність виявляє олія із зародків пшениці. Так, пероксидне число молочного жиру з олією із зародків пшениці через 3 доби зберігання в умовах прискорено-кінетичного окиснення становило 2,45 см3 0,01 н Na2S2O3, кислотність – 2,5 °К та окисненість за пробою з 2-ТБК – 0,295 од. опт. густини, що відповідно у 3,8; 1,2 та 2,3 раза нижче, ніж у контрольній пробі (P<0,001).
5. Антиокиснювальна дія добавок залежить не тільки від їх хімічної природи, а й від температури зберігання молочного жиру. За знижених температур антиокиснювальна активність деяких рослинних добавок може зменшуватися. Так, за температури 102±2 °С чорний перець виявляв чітко виражену підвищену антиоксидантну дію, тимчасом за кімнатної температури (18±2 °С) та холодильного зберігання (4±2 °С) його антиокиснювальна активність була однією з найнижчих серед досліджених прянощів. 
6. Серед ненасичених жирних кислот з кон’югованими подвійними зв’язками найбільш лабільними щодо окиснення у молочному жирі виявлено тетраєнові жирні кислоти. Через 2 доби зберігання в умовах прискорено-кінетичного окиснення їхня концентрація в молочному жирі без добавок зменшувалася в середньому у 18 разів (P<0,001), а в пробах жиру з найефективнішими біоантиоксидантами, такими як гвоздика та червоний перець у концентрації 0,1 %, рослинними оліями із зародків пшениці та плодів шипшини у концентрації 0,5 %, – у середньому в 4,4 раза (Р<0,001). 
7. Антиокиснювальна дія ефірних олій із пряно-ароматичної сировини залежить від їх концентрації у жирі, однак високий антиоксидантний ефект не завжди досягається за рахунок підвищеної кількості добавки. Так, ефірні олії шавлії мускатної та васильків за концентрації 0,025 % у молочному жирі виявляли меншу антиоксидантну ефективність (відповідно 1,7 та 1,6), ніж за концентрації 0,01 % (відповідно 2,0 та 1,7). 
8. Біоантиоксиданти збагачують вершкове масло ессенціальними жирними кислотами, що підвищує його біологічну цінність. Так, внесення олій із зародків пшениці, насіння гарбуза та плодів шипшини у концентрації 0,5 % підвищило у вершковому маслі вміст дефіцитної арахідонової кислоти відповідно на 0,21; 0,15 та 0,11 % (Р<0,001). 
9 Мікробіологічні показники вершкового масла з біоантиоксидантами знаходяться в межах вимог, встановлених до бактеріального обсіменіння вершкового масла чинною в Україні нормативною документацією. Через три доби холодильного зберігання найбільшу кількість МАФАнМ визначали у маслі з гвоздикою, червоним перцем, листям петрушки та васильків (0,1%) – від 9,0х102 до 16,2х102 КУО/г, а найменшу – у маслі з олією із плодів шипшини (0,5 %), порошком часнику (0,1 %), розмариновою та гвоздичною ефірними оліями (0,01 %) – від 3,3х102 до 4,1х102 КУО/г. 
10. Внесення біоантиоксидантів підвищує відносну біологічну цінність вершкового масла. Через три доби холодильного зберігання найвище значення цього показника було у пробах вершкового масла з майорановою ефірною олією (0,01 %) та з листям петрушки (0,1 %)– відповідно 142,8 % та 140,9%, а найнижче – у пробах масла з олією із насіння гарбуза (0,5 %) – 96,9%.

ПРОПОЗИЦІЇ ВИРОБНИЦТВУ


1. З метою запобігання окиснювальному та гідролітичному псуванню вершкового масла, а також для підвищення біологічної цінності до його складу пропонується вносити такі антиоксиданти рослинного походження: прянощі – гвоздику, червоний перець, листя петрушки та васильків у концентрації 0,1 %; ефірні олії – майоранову та василькову – 0,01 %; нетрадиційні рослинні олії – із зародків пшениці, плодів шипшини, насіння гарбуза – 0,5 %. На способи гальмування автоокиснення молочного жиру з використанням гвоздики, червоного перцю, чорного перцю, ванілі, рослинної олії із зародків пшениці отримано Деклараційні патенти України на корисну модель № 6775; 7492; 7493; 7494; 15218. 
2. Для контролю перебігу у вершковому маслі окиснювальних процесів на їх ранніх стадіях, а також підтвердження антиоксидантної ефективності застосовуваних антиоксидантів до ветеринарно-санітарної оцінки продукту долучити методику визначання масової частки кон’югованих жирних кислот.
3. Антиоксиданти рослинного походження як речовини, що здатні інгібувати вільно-радикальний процес автоокиснення, пропонується застосовувати у вершковому маслі, призначеному для тривалого зберігання з метою державного резервування.
4. Використання добавок рослинного походження дасть змогу розширити асортимент молочних продуктів та підвищити їхню біологічну цінність.
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