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Дец Н.О., канд. техн. наук, доцент, Ланженко Л.О., канд. техн. наук, доцент, 
Кручек О.А., канд. техн. наук, доцент, Клименко О.Г., зав. лабораторією

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

При зберіганні жирів, особливо в несприятливих умовах, відбуваються зміни 
внаслідок яких утворюються хімічні сполуки з неприємним смаком і запахом [1]. Стійкість 
жирів визначають факторами, які обмежують їх псування хімічного та біохімічного 
походження. Швидкість протікання ферментативних та хімічних процесів та склад 
продуктів, що утворюються, залежить від хімічного складу жиру, температури зберігання, 
вмісту вологи тощо. На процес окислення впливають деякі хімічні речовини, які або 
прискорюють його (прооксиданти), або уповільнюють (антиоксиданти) [2].

Метою роботи є дослідження впливу антиоксидантів зеленої кави, що мають 
фенольну природу, на гальмування окислювальних процесів при зберіганні спредів. 

Для проведення дослідів методом збивання був виготовлений спред з масовою 
часткою жиру 73 % за рецептурою із вершків, знежиреного молока та замінника молочного 
жиру «Делікон». На етапі отримання спреду в масляне зерно вносили водні екстракти зеленої 
кави у кількості 2–10 % з інтервалом у 2 %. Контрольним зразком був спред без екстракту 
кави, а для досягнення вмісту жиру 73 % впрацьовували виділену плазму.

Для прискореного окиснення вироблені спреди з екстрактами і контрольний зразок 
поміщали у чашки Петрі по 30 г товщиною шару 5 мм. Чашки у відкритому вигляді зберігали 
у скляній шафі протягом місяця [3]. Досліди органолептичних і фізико-хімічних показників, 
які  проводили щотижня, показали, що всі зразки відповідали вимогам ДСТУ 4445:2005 
«Спреди та суміші жирові. Загальні технічні вимоги».

У виготовлених зразках спредів в процесі зберігання визначали кислотне та 
пероксидне числа.

На рис.1 наведені дослідження змін пероксидного числа контрольного зразку та 
зразків спредів з екстрактом зеленої кави в процесі зберігання при кімнатній температурі.

Рис.1 – Динаміка змін пероксидного числа контрольного зразку та зразків спредів з 
екстрактом зеленої кави в процесі зберігання при кімнатній температурі

Порівнюючи в процесі зберігання протягом 4 тижнів пероксидне число дослідних 
зразків з контрольним, слід зазначити, що хлорогенова кислота та інші поліфенольні сполуки 
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зеленої кави, мають антиокислювальну дію. Причому вміст екстракту 2 і 4 % у меншій мірі 
гальмує процес окислення і вже через два тижні зберігання ці продукти набули сумнівної 
свіжості, в той час як спреди, що містять 6, 8 і 10 % екстракту зеленої кави за цей час ще 
зберігали свіжість, тільки через три тижні стали сумнівної свіжості. В той час як перші два 
дослідні зразки (2 і 4 %) через три тижні вже були зіпсовані, пероксидне число в них 
перевищувало 0,1 %. Через чотири тижні зберігання зразки з екстрактом зеленої кави понад 
6 % мали перекисне число до 0,1 %, отже набули сумнівної свіжості.

Кислотне число свіжовиробленого спреду в контрольному зразку і зразках з 
екстрактом зеленого чаю у кількостях від 2 до 10 % складало 1,01…1,3 мг КОН, або 1,8 ºК. 

В процесі зберігання зразків спреду з екстрактом зеленої кави відбувається 
розщеплення ацилгліцеридів, що супроводжується збільшенням кислотного числа. Через 
тиждень зберігання контрольований показник в усіх зразках залишався майже на одному 
рівні і складав 1,38…1,46 мг КОН. При зберіганні протягом наступних трьох тижнів 
відбувалось подальше збільшення кислотного числа, на другому тижні – до 2,5 …2,6 мг 
КОН, на третьому – до 3,2…3,3 мг КОН, на четвертому –до 4,4…4,6 мг КОН.

Слід зазначити, що в усіх дослідних зразках кислотне число менше ніж у 
контрольному зразку. Це може бути пов’язане з тим, що температура, при якій відбувалося 
окиснення не перевищувала 20 ºС, тому можна припустити, що процес відбувався 
ферментативним шляхом. Очевидно, поліфеноли, які присутні в екстракті зеленої кави, 
маючи бактерицидні властивості, гальмували дію ліполітичних ферментів.

Таким чином, внесення екстракту зеленої кави у спреди в концентрації від 2 до 10 %
гальмує процес прискореного окислення при кімнатній температурі у різному ступені. 
Встановлено, що концентрація екстракту кави 6 % є раціональною, оскільки  пероксидне 
число спредів з таким вмістом екстрактів суттєво нижче за пероксидне число з вмістом 2 і 
4 % і незначно відрізняється від пероксидного числа спредів з вмістом 8 і 10 % Так, за 
пероксидним числом спред із вмістом екстракту зеленої кави 6 % протягом трьох тижнів 
залишався свіжим. В той же час контрольний зразок після двох тижнів зберігання при 
кімнатній температурі був зіпсованим. Встановлено, що в процесі прискореного окислення 
при кімнатній температурі відбувається гідроліз жиру, кислотне число в контрольному і 
дослідних зразках змінюється майже в однаковій мірі.
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Моніторинг українського ринку безлактозних і низьколактозних продуктів свідчить 
про гостру проблему дефіциту цих продуктів, що робить актуальними і перспективними 
наукові розробки в цій галузі [1, 2]. 
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