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Рассмотрен вопрос использования выжимок клюквы болотной, как антиоксиданта в рубленых полуфабрикатах. Исследовано динамику изменений пероксидных чисел фарша при хранении. Доказано, что клюквенная добавка способствует удлинению сроков хранения фарша на основе сырья животного происхождения и улучшает качественные показатели.
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Перспективным направлением увеличения объемов производства быстрозамороженных рубленых полуфабрикатов, расширения их ассортимента, повышение стабильности качественных показателей является разработка новых технологий, которые предусматривают комбинирование белковой основы животного происхождения с растительными добавками, которые содержат природные биоантиоксиданты.

Соединение растительного и животного сырья имеет многофункциональный характер, что позволяет расширить ассортимент продукции, рационально использовать сырьевые ресурсы, выпускать продукты для питания различных групп населения, а также использовать биологически активные вещества растительного происхождения для создания продуктов с заданными свойствами.

Многочисленные исследования свидетельствуют о том, что дефицит антиоксидантов в пищевых продуктах является одной из причин развития атеросклерозов, злокачественных опухолей и других заболеваний. Для полноценного питания ежедневный рацион должен содержать комплекс продуктов, которые имеют пищевую и биологическую ценность и обеспечивают нормальное функционирование организма. Кроме того, в рацион населения, которое живет в регионах, с тяжелыми экологическими условиями регулярно должны поступать продукты, имеющие антиоксидантные, радиопротекторные и другие свойства.

Анализ научных исследований отечественных и зарубежных авторов, а также научных публикаций свидетельствует о том, что проблема поиска дешевого растительного сырья, которое в составе комбинированных продуктов проявляет одновременно лечебно-профилактические и антиоксидантные свойства очень актуальна.

С этой целью был изучен химический состав ягод клюквы двух видов: болотной (дикорастущей), собранной в лесах Ровенской области и крупноплодной (сортов американской селекции), выращенной в условиях фермерского хозяйства на Волыни. Сырье анализировали в биологической стадии зрелости. Контроль качества проводили на базе кафедры технологий пищевых производств и ресторанного хозяйства по органолептическим и физико-химическим показателям.

Исследования органолептических показателей ягод клюквы проводились по ГОСТу 8756.1-79 «Продукты пищевые консервированные. Методы определения органолептических показателей», а органолептические показатели мясних рублених полуфабрикатов по ГОСТу 9959-91 «Продукты мясные. Общие условия органолептической оценки».

Исследования физико-химических показателей проводились по методикам их определения по соответствующим ГОСТам: 

– витамин С по ГОСТу 24556 «Продукты переработки плодов и овощей. Методы определения витамина С»;

– сухие вещества по ГОСТу 28561-90 «Продукты переработки плодов и овощей. Метод определения сухих веществ или влаги»;

– сухие вещества по ГОСТу 28562-90 «Продукты переработки плодов и овощей. Рефрактометрический метод определения растворимых сухих веществ»;

– титрованная кислотность по ГОСТу 25555 «Продукты переработки плодов и овощей. Методы определения титруемой кислотности»;

– пектиновые вещества по ГОСТу 29059 «Продукты переработки плодов и овощей. Методы определения пектинових веществ»;

– красящие вещества по ГОСТу 8756 «Продукты переработки плодов и овощей. Методы определения красящих веществ»;

– пероксидное число по ГОСТу 578285-91 «Жиры животные топленые».

Анализ химического состава ягод клюквы показал, что она имеет высокую пищевую и биологическую ценность. Это связано с присутствием в ее составе комплекса ценных биологически активных веществ: витаминов, фенольных веществ, антоцианов, катехинов, органических кислот, минеральных веществ [1,3]. Ягоды клюквы представляют интерес для получения продуктов питания.

Необходимо учитывать, что дикорастущая клюква – натуральный витаминоноситель, имеющий разнообразное лечебно-профилактическое действие. Целесообразнее из ягод дикорастущей клюквы получать сок и на его основе готовить разные продукты питания с антиоксидантными свойствами, а ягоды селекционной клюквы могут использоваться для производства желеобразных продуктов без добавления пектиновых веществ. Однако, использовать их без предварительной обработки, недостаточно эффективно, потому что большая часть ценных микронутриентов удерживаются структурными соединениями клеточной стенки, формирующими сложные белково-углеводно-фенольные комплексы.

При переработке ягод клюквы получают различные отходы: некондиционное сырье, выжимки, семена, шкурку. Отходы составляют значительную часть сырья, а при получении сока из клюквы их количество составляет около 40%. Естественно, что по химическому составу выжимки практически не отличаются от свежего сырья, и в них содержится достаточное количество ценных питательных веществ (табл. 1).

Таблица 1

Сравнительная характеристика химического состава ягод и выжимок клюквы болотной
	Название сырья
	Массовая часть, %
	L-аскор-биновая

кислота, мг/100 г

	
	сухих 

веществ


	титрованных кислот

(в перерасчете на

яблочную кислоту)
	пектиновых

веществ


	

	Ягоды
	24,2±0,5
	2,7±0,5
	0,84±0,05
	7,5±0,5

	Выжимки из ягод
	28,0±0,5
	1,6±0,1
	0,46±0,05
	0,88±0,03


Как показывают исследования содержание Р-активных полифенолов в выжимках по сравнению с мякотью ниже. В выжимках клюквы идентифицировано 6 антоцианов, которые представляют собой гликозиды двух агликонов – пеонидина и цианидина с разными углеводами – глюкозой, галактозой и арабинозой.

Наличие высокого содержания антоцианов подтверждают высокую биологическую активность выжимок клюквы [2,5].

Можно утверждать, что выжимки клюквы (отходы сокового производства) богаты на биологически активные полифенолы, владеющие антиоксидантными и радиопротекторными свойствами, следовательно, они могут быть использованы для получения продуктов питания нового поколения.

При производстве комбинированных продуктов необходимо учитывать ряд факторов, которые влияют на их качество при хранении. Один из таких факторов – способность сохранять стабильные качественные характеристики продуктов в течение всего срока пригодности.

Можно выделить три основные причины, которые приводят к порче пищевых продуктов:

– развитие микроорганизмов (вся органическая еда содержит различные виды микроскопичных микроорганизмов, процесс их жизнедеятельности сопровождается химическими и биохимическими изменениями веществ, которые приводят до гнилостного распада составляющих компонентов еды);

– наличие в выходном сырье энзимов-ферментов, которые катализируют биохимические процессы, проходящие в сырье животного происхождения;

– развитие процесса окисления: одно из главных преобразований жиров при хранении – кислотное прогоркание.

Окисление жиров производит не только к ухудшению качества пищевых продуктов, но и к большим потерям липидов. Практически невозможно выделить основную причину порчи продуктов, так как данные процессы протекают одновременно и независимо один от другого. Окислению липидной фракции полуфабрикатов способствует использование сырья с высоким уровнем содержания жира, несоблюдения условий хранения, режимов замораживания, размораживания, хранения при производстве и реализации продукции, а также невыполнение потребителями рекомендаций связанных с приготовлением продукции.

Для торможения окислительных процессов необходимо дополнительное вмешательство извне, т.е. введение в систему аддитивов, имеющих определенные антиоксидантные свойства. Цель данной работы – исследование влияния добавок выжимок клюквы на окислительные процессы во время холодильного хранения комбинированных рубленых полуфабрикатов.

Проведенные исследования показали, что выжимки из ягод клюквы проявляет хорошие технологические свойства при комбинировании с сырьем животного происхождения.

Были разработаны рецептуры замороженных рубленых полуфабрикатов, которые характеризуются многофункциональностью, пониженной калорийностью и повышенной биологической ценностью. Полученные продукты можно рекомендовать к употреблению всем людям, особенно тем, кто проживает на территориях с повышенным радиационным фоном и в промышленных зонах.

Для проведения этих исследований было приготовлено три образца рубленых полуфабрикатов многофункционального назначения, которые содержали 90% сырья животного происхождения (мясо говядины, курицы, свинины) и 10 % растительной добавки в виде выжимок ягод клюквы. Одновременно были приготовлены контрольные образцы рубленых полуфабрикатов из мяса говядины, курицы, свинины. Упакованные в полимерные материалы исследуемые и контрольные образцы замораживали при температуре -30°С и хранили при температуре –18°С в течении 6 месяцев.

Критерием продолжительности хранения быстрозамороженных рубленых полуфабрикатов с позиции качества и безопасности выбран уровень окисления жиров. Полученные при окислении липидов вещества не только ухудшают вкусовые и ароматические характеристики, но и отрицательно влияют на здоровье человека.

Для изучения динамики окислительных процессов в течение всего срока хранения в жировой фракции контрольных и исследуемых полуфабрикатов определяли пероксидное число, которое характеризует состояние жира, т.е. глубину его окисления. Исследования проводили в свежих образцах, после замораживания и в процессе хранения каждый месяц в течение полугода. Динамика окислительных процессов представлена на гистограмме (рис.1).

Рис. 1. Изменение пероксидного числа рублених полуфабрикатов

в процессе хранения

Из гистограммы видно тенденцию к снижению пероксидных чисел в исследуемых полуфабрикатах с выжимками клюквы по сравнению с контрольными образцами, причем в полуфабрикатах из мяса свинины она сохраняется около четырех месяцев, а в фарше из говядины и мяса курицы – в течение пяти месяцев.

Анализ полученных данных позволяет говорить о способности выжимок клюквы тормозить окислительные процессы в рубленых мясных полуфабрикатах во время хранения в замороженном виде.

Таким образом, полученные результаты позволяют сделать вывод, что добавление выжимок из клюквы болотной в рубленые полуфабрикаты значительно улучшают качественные показатели и удлиняют сроки хранения.
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