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Анотація. Мета статті полягає у вивченні антиоксидантної дії порошку медунки лі кар­
ської, що вносився в жирову основу в різних концентраціях для наукового обґрунтування за­
сто су вання антиоксидантної добавки в рецептурах борошняних кондитерських виробів. Ме­
то ди ка дослідження. Вирішення поставлених у статті завдань здійснено за допомогою та­
ких ме тодів: йодометричного, за кольоровою реакцією бензидину з карбонільними спо лу ка ми, 
методу титрування вільних жирних кислот. Результати. У ході дослідження визначено оп­
ти маль ну концентрацію антиоксидантної добавки до маси жиру. Висновки. Порошок медунки 
лі карсь кої виявив високу антирадикальну здатність у концентрації 2 % до маси ліпідної основи 
та є перспективною добавкою в рецептури борошняних кондитерських виробів.
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Постановка проблеми в загальному ви­
гляді та зв’язок із найважливішими нау­
ко вими чи практичними завданнями. Ана­
ліз останніх досліджень і публікацій по ка зав, 
що нині велика увага приділяється роз роб ці 
харчових продуктів із використанням рос­
линної сировини, яка підвищує їх біоло гіч ну 
цінність та подовжує терміни придатності. 
Біологічно активні речовини, які міс тять ся в 
нетрадиційній сировині, дають змогу регулю­
вати технологічний процес, створювати про­

дукти функціонального призначення [1]. На су­
часному етапі розвитку продовольчого еконо­
міч ного ринку ефек тив но використовуються сім 
основних ви дів функціональних інгредієнтів, 
при цьо му особливий інтерес представляє 
здат ність рослин виявляти антиоксидантні 
влас ти вос ті завдяки вмісту у своєму складі 
біо анти окси дан тів: вітамінів, біофлавоноїдів, 
ду бильних речовин, органічних кислот тощо 
[2–3]. Борошняні кондитерські вироби міс­
тять значну частку жирів, у зв’язку з чим 
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во ни піддаються окисному псуванню, у ре­
зуль таті якого утворюються продукти пере­
кис ного характеру, альдегіди, кетони, низь ко­
молекулярні кислоти. Вільнорадикальні час т­
ки, які утворюються у результаті біохімічних 
реакцій в організмі ініціюють поча ток окис­
них процесів, що призводить до по ш код жен­
ня клітин і розвитку різного роду захво рю­
вань [4]. Саме тому, пошук шляхів сповіль­
нення окисних процесів у борошняних кон­
ди терських виробах є актуальним питанням, 
розв’язання якого дасть змогу не тільки збі­
ль шити терміни придатності продуктів, а й 
зменшити негативний вплив на організм лю­
ди ни. Теоретичні та практичні аспекти ви­
користання нетрадиційної рослинної сиро ви­
ни в якості антиоксидантів для борошняних 
кондитерських виробів знайшли відображення 
в роботах: М. І. Соболевої, І. В. Сирохмана, 
А. М. Дорохович, Г. Б. Рудавської, Н. В. При­
тульської, Т. М. Лозової, А. А. Дубініної, 
В. А. Тутель яна та інших науковців. Проте ще 
недостатньо вивчено багатофакторний вплив 
нетрадиційної сировини, яка є джерелом біо­
антиоксидантів, що зумовлює актуальність те­
ми дослідження. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
До речовин з антиоксидантною дією належать: 
ретинол, каротиноїди, токофероли, вітаміни 
(К, РР, U), аскорбінова та лимонна кислоти; 
мак ро­ та мікроелементи (Fe, Mg, Mn, Zn, Co, 
Mo, Cu, Se); фенольні сполуки (флавоноїди, фе­
нолкарбонові, оксикоричні кислоти, дубильні 
ре човини); сірковмісні амінокислоти [5–6].

Низка досліджень закордонних та віт чиз­
няних учених присвячена дослідженню анти­
ок сидантів, які можуть використовуватися для 
спо вільнення окисно­гідролітичних процесів, 
які протікають у ліпідній фракції борошняних 
кон дитерських виробів і спричиняють погір­
шен ня їх якості. Як природні антиоксиданти 
можуть використовуватися продукти як рос­
линного, так і тваринного походження. Дже ре­
лом природних антиоксидантів можуть бути: 
глід, калина, обліпиха, айва, абрикоси, персики, 
чорниця, брусниця, груша, суниця лісова, жу­
рав лина, інжир, горобина, капуста червона лис­
това, боби, горошок зелений, морква, перець 
чер воний солодкий, редька, ячмінь і деякі інші 
рос лини, що містять багато поліфенольних ре­
човин – біофлавоноїдів і каротиноїдів [7]. Та­
кож виявлені антиоксидантні властивості ек­

страктів із листя мучниці, кори дуба, бур ку ну 
лікарського, м’яти перцевої, полину ес тра гон­
но го [8–9].

І. В. Сирохман дослідив антиокислювальну 
дію деревію, череди, барвника чайного корич­
не вого, арніки, звіробою звичайного, насіння 
ли моннику, ефіророзчинних екстрактів су цвіт­
тя вільхи на жирах і борошняних кондитер  ських 
виробах [10]. За дослідженнями  Т. М. Ло зо­
вої, високою антиокислювальною здатніс тю 
характеризується листя бадану товстолисто­
го, фіалка триколірна та липовий цвіт. До­
сить відчутний стабілізуючий ефект влас ти­
вий порошку любистку лікарського [11–12]. 
Закордонними вченими доведена висока ан­
ти оксидантна дія таких спецій, як куркума, 
мускатний горіх, майоран, чебрець [13–14]. 
Для сповільнення окисних процесів, які 
відбуваються в кондитерських виробах, до­
ціль но застосовувати в якості антиоксидантних 
доба вок кріп, фенхель, кориандр, імбир [15]. 
Ав тором досліджена висока антирадикальна 
здатність споришу, листя малини, календули 
та барбарису [16].

Отже, нетрадиційна сировина є джерелом 
при родних антиоксидантів, її внесення до жи­
ро вмісних виробів може не тільки подовжити 
тер міни зберігання, а й поліпшити харчову  цін­
ність виробів за рахунок збагачення їх біо ло­
гіч но цінними сполуками, які містяться в си­
ро вині.

Формування цілей статті (постановка 
завдан ня). Метою статті є наукове об ґрун­
ту вання використання порошку медунки лі­
карської в якос ті антиоксидантної добавки для 
борош ня них кондитерських виробів. Як жирову 
ос нову для дослідження було обрано суміш 
рос ли н но­вершкову «Христинівська» із вміс­
том жи ру 82,5 %. Для визначення раціональ ної 
кон цен трації внесених добавок було проведе но 
до слідження окисного й гідролітичного псу­
ван ня суміші рослинно­вершкової протягом  
10 діб за температури 50±2 °С із вільним до с­
ту пом кисню. Кількість пероксидів у ліпідній 
фрак ції контролювали йодометрич ним мето­
дом [17], бензидинове число – за ко льо ро вою 
ре акцією бензидину з карбонільними спо лу ка­
ми [18], кислотне число жирової основи – ме­
то дом титрування вільних жирних кис лот [19].

Виклад основного матеріалу дослідження 
з повним обґрунтуванням отриманих на у­
ко вих результатів. Хімічний склад медун ки 
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лікарської дає підстави вважати її антиокси­
дан том. Листки цієї рослини містять каротин 
і до 30 мг % вітаміну С, дубильні речовини 
(6–10 %), алантоїн (до 1 %), сапонін, органічні 
кис лоти, синильну кислоту та кверцетин [20]. 
До ба вки вносили в кількості 0,5; 1,0; 2,0 % до 
маси жирової основи. Для визначення анти ра­
ди кальної здатності добавок досліджували фі­
зи ко­хімічні показники жиру – пероксидне, бен­
зи динове та кислотне числа. Пероксидне число 
жи ру визначали йодометрич ним методом, суть 
яко го полягає у прямому титруванні досліджу­
ва ного зразка стандартним розчином йоду у 
присутності індикатора крохмалю, який дода­
ють на початку титрування і титрують до поя ви 
синього забарвлення [17]. Бензидинове чис ло 
визначали за кольоровою реакцією бензидину з 
карбонільними сполуками. Воно характери зує 
вміст у досліджуваних зразках жиру нелет ких 
карбонільних сполук із високою молекуляр­
ною масою. Сутність методу ґрунтується на 
вимі рі інтенсивності забарвлення, що розвива­
єть ся під час взаємодії альдегідів із бензиди­
ном, показує вміст альдегідів у перерахун ку 
на ко ричний альдегід у мг на 100 г жиру [18]. 
Кис лот не число жирової основи досліджува ли 
ме тодом титру вання вільних жирних кис лот. 
Ви значення кислотного числа полягає в роз­

чинен ні певної маси жиру в суміші роз чин­
ників із по даль шою нейтралізацією віль них 
жир них кис лот спиртовим розчином гідро кси­
ду ка лію [19]. 

У розтопленому стані жир суміші рослин но­
вершкової ТМ «Христинівська» мав харак тер­
не жовте забарвлення та приємний смак. Під 
час зберігання спостерігалося поступове по гір­
шення органолептичних властивостей су мі ші 
рослинно­вершкової. У процесі вивчення ін гі­
бу ючої дії порошку трави медунки найбільш 
ефек тивною виявилася концентрація 2,0 % до 
ма си жиру (рис. 1). Слід зазначити, що суттєва 
різ ниця між кількістю пероксидів у зразках 
із до даванням різної концентрації добавки 
почала ви являтися із 6­ї доби зберігання. Із 6­ї 
до 10­ї доби пероксидне число контрольного 
зраз ка перевищувало аналогічний показник 
зраз ка із внесенням 2,0 % антиоксиданту в 1,5 
раза. Водночас кількість пероксидних спо лук 
у зразках із внесенням трави медунки в кіль­
кос  ті 1 % від маси жиру на 6­ту добу була  мен ­
шою за їх кількість у зразку без добавок в 
1,4 раза, на 8­му та 10­ту добу – в 1,2 раза. У 
зраз ку з концентрацією антиок си данту 0,5 % 
пероксидне число на 6­ту добу зберігання було 
мен шим за контроль в 1,3 раза, на 8­му добу – 
в 1,2 раза, на 10­ту добу – в 1,1 раза. 
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Рис. 1. Вплив добавки трави медунки лікарської на зміну пероксидного числа суміші 
рослинно­вершкової

Також нами було досліджено процес нако­
пи чення вторинних продуктів окиснення в 
су міші рослинно­вершковій без добавок і з 

по рошку медунки лікарської в різних концент­
ра ціях (табл. 1). Дослідження проводилися  на 
5­ту та 10­ту добу зберігання. Усі добавки ви­
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явили антиокислювальну здатність, а най е­
фек тивніше – подвійної концентрації (2 % від 
маси жиру). Так, у зразку з додаванням медун­

ки (2 %) кількість карбонільних сполук на 5­ту 
добу зберігання була меншою у 2,9 раза, а на 
10­ту добу – у 2,2 раза за їх кількість у контролі.

Таблиця1

Вплив порошку медунки лікарської на зміну бензидинового числа 

жирової основи суміші рослинно­вершкової, E cc1
1%

р≤0,05;n=5

Добавки, % до маси жиру
Тривалість зберігання, діб

5 10
Контроль 0,80±0,05 1,22±0,05
Трава медунка, 0,5 0,47±0,03 0,80±0,05
Трава медунка, 1,0 0,39±0,04 0,74±0,04
Трава медунка, 2,0 0,28±0,05 0,55±0,05

Поряд з окисними, у жирі проходять та­
кож гідролітичні процеси, що впливають на 
змі ну якості та безпечності продукту. Тому 
бу ло досліджено кислотне число у зразках 
із додаванням лікарсько­технічної сировини 
(табл. 2). Найефективнішу стабілізуючу дію 

проявив порошок медунки лікарської за кон­
цен трації 2 % до маси жиру. Так, на 10­ту до бу 
зберігання кислотне число зразків із дода ван­
ням медунки лікарської (0,5; 1; 2 % до маси 
жи ру) було меншим за аналогічне значення 
кон тролю в 1,4; 1,8 та 2 рази відповідно.

Таблиця 2
 Вплив порошку медунки лікарської на зміну кислотного числа  

жирової основи суміші рослинно­вершкової, мг КОН

р ≤ 0,05; n = 5

Добавки, % до маси жиру
Тривалість зберігання, діб

0 5 10
Контроль 0,25±0,02 0,75±0,02 2,01±0,01
Трава медунка, 0,5 0,24±0,02 0,41±0,03 1,41±0,02
Трава медунка, 1,0 0,22±0,02 0,38±0,03 1,12±0,03
Трава медунка, 2,0 0,22±0,02 0,36±0,03 1,03±0,04

Висновки із зазначених проблем та пер­
спек тиви подальших досліджень у пода но­
му напряму. Концентрація внесених анти ок­
си дан тів суттєво впливає на їх інгібуючу дію. 
Зі збільшенням концентрації антирадикальна 
здат ність посилю ється. Результати експери­
мен тальних досліджень указують, що раціо на­
ль ною кількістю внесення порошку медунки 
лі карської у суміш рослинно­вершкову є 2 % до 
маси жиру, оскільки за такої концентрації во на 
виявляла найбільшу антиоксидантну здат ність. 
Подальші дослідження планується при свя тити 
розроб ленню рецептур борошняних кон ди­

терсь ких виробів із застосуванням порошку 
ме дунки лікарської в якості харчової добавки 
з метою подовження термінів зберігання гото­
вих виробів. 
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тав ский университет экономики и торговли»). Научное обоснование использования меду­
ни цы лекарственной в качестве антиоксидантной добавки для мучных кондитерских 
из делий.

Аннотация. Цель статьи заключается в исследовании антиоксидантного действия по­
рошка медуницы лекарственной, который вносился в жировую основу в различных кон цен­
трациях с целью научного обоснования применения антиоксидантной добавки в рецеп ту рах 
мучных кондитерских изделий. Методика исследования. Решение поставлен ных в ста тье 
задач осуществлено с помощью таких методов: йодомет ричес кого, по цветной реак ции бе­
н зидина с карбонильными соединениями, методом титрования свободных жирных кис лот. 
Результаты. В ходе исследования определена оптимальная концентрация антиок сидан­
т ной добавки к массе жира. Выводы. Порошок медуницы лекарственной проявил высокую 
ан ти ра дикальную способность в концентрации 2 % к массе липидной основы и является 
пер  спективной добавкой в рецептуры мучных кондитерских изделий. 

Ключевые слова: антиоксиданты, бензидиновое число, мучные кондитерские изделия, 
кис лотное число, медуница лекарственная, перекисное число.
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Scie ntific justification of using lungwort drug as antioxidant supplement for flour confecti­
onery products.

Purpose. The study of the antioxidant action of the lungwort powder officinalis, which was 
introduced into the fatty basis at various concentrations in order to study the scientific justification of 
using of antioxidant supplements in formulations of flour confectionery products. Apart from that, the 
expediency to use lungwort powder officinalis for prolonging fat induction period has been proved. 
It is planned to conduct further research to development of new formulations of flour confectionery 
products. Methods. Iodometric on benzidine color reaction with carbonyl compounds, the method 
of titration of free fatty acids in terms of accelerated kinetic storage method at 50±2 °C. Results. 
During the study determined the optimal concentration of antioxidant supplements to fat mass. 
Conclusions. The concentration of antioxidants has made a significant impact on their inhibitory 
effect, with increasing their concentration the antiradical capacity increases. Lungwort powder showed 
high antiradical capacity in a concentration of 2 % by weight of the lipid base and is a promising 
addition to the recipe of flour confectionery products. 

Keywords: antioxidants, benzidin value, flour confectionery products., acid value, lungwort, 
peroxidation value.
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