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При інкубації з трипсином найвища перетра-
люваність білків була також у сирі варіанту 2, де від-
повідно вона становила 108,7 %  порівняно з контро-
лем. У варіанті 1 на 6-у годину інкубації цей показник 
становив 100,2 %, у варіанті 3 – 106,9 % відповідно. 

Таким чином, швидкість перетравлювання біл-
ків альбумінового сиру виготовленого із овечої та ко-
ровячої сироваток у співвідношенні 1:1 є вищою ніж у 
сирі виготовленому із овечої сироватки, а також із 
овечої та коровячої сироваток у співвідношеннях 1:3 
та 3:1. 

 

Висновки  
 

При аналізі амінокислотного складу білків 
альбумінових сирів виготовлених із суміші овечої і 

коров’ячої сироватки у різних співвідношеннях 
виявлено, що лімітуючими амінокислотами є меті-
онін+цистин і фенілаланін+тирозин. При дослі-
дженні швидкості перетравлювання білків експе-
риментальних зразків альбумінових сирів виготов-
лених з сироватки з овечого і коровʼячого молока 
встановлено, що найвищий ступінь перетравлення 
спостерігався у альбуміновому сирі варіанту 2 на 6-
ій годині інкубації, де відповідно він становив 
48,36 мг тирозину/г білка. Враховуючи видові осо-
бливості, поєднання сироваток з овечого і ко-
ровʼячого молока для виготовлення сиру урда дало 
можливість покращити його біологічну цінність. 
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Анотація. У роботі показано, що кисловершкове масло, 
виготовлене із застосуванням Flora Danica, до складу якої вхо-
дять Lactococcus lactis підвид cremoris, Lactococcus lactis під-
вид lactis, ароматоутворювальні культури Lactococcus lactis 
підвид diacetylactis, Leuconostoc mesenteroides підвид cremoris 
самостійно і поєднання її з пробіотичною культурою 
Lactobacterium acidophilum штам La-5 при сквашуванні вершків 
за температури 30 ºС проявляє вищу стійкість до процесів оки-
снення. Масло, виготовлене із застосуванням Lactobacillus 
acidophilus штам La-5 самостійно та поєднанням Flora Danica і 
Lactobacillus acidophilus штам La-5 за інших температур сква-
шування демонструвало гіршу стійкість до процесів окиснення. 

Ключові слова: кисловершкове масло, кислотне число, 
пероксидне число, Flora Danica, Lactobacillus acidophilus штам 
La-5 
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Аннотация. В работе показано, что кислосливочное ма-
сло, изготовленное с применением Flora Danica, в состав кото-
рой входят Lactococcus lactis подвид cremoris, Lactococcus lactis 
подвид lactis, ароматообразовательные культуры Lactococcus 
lactis подвид diacetylactis, Leuconostoc mesenteroides подвид 
cremoris самостоятельно и в сочетании ее с пробиотической 
культурой Lactobacillus acidophilus штам La-5 при сквашива-
нии сливок при температуре 30 ºС проявляет высокую устой-
чивость к процессам окисления. Масло, изготовленное с ис-
пользованием Lactobacillus acidophilus штам La-
5самостоятельно и сочетанием Flora Danica и Lactobacillus 
acidophilus штам La-5, при других температур сквашивания 
демонстрировало меньшую стойкость до процессов окисления. 

Ключевые слова: кислосливочное масло, кислотное 
число, перексидное число, Flora Danica, Lactobacillus 
acidophilus штам La-5 

 
Вступ  

 

Масло є продуктом з високою концентрацією 
молочного жиру, який, як відомо, підлягає проце-
сам окиснення. Під час процесу окиснення ліпідів 
масла утворюються вільні радикали, які проявля-
ють руйнівний вплив на здоров'я людини. Кінце-
вими продуктами окиснення є низькомолекулярні 
сполуки розпаду жирних кислот – альдегіди, кето-
ни, оксикислоти, які викликають вади смаку і аро-
мату. Тому дослідження процесів окиснення є ак-
туальними, не менш актуальним є й пошук шляхів 
підвищення стійкості масла під час зберігання. 

Виходячи із цього, дослідження, які присвя-
чені вивченню процесів окиснення масла, в тому 
числі кисловершкового, з використанням традицій-
них мезофільних культур і у поєднанні з пробіоти-
чними культурами залежно від умов культивування 
та способу внесення заквашувальних препаратів, 
мають наукове і практичне значення. 

 
Постановка проблеми та її зв’язок з найважли-
вішими науковими та практичними завданнями

 

Проблемі вільнорадикального окиснення лі-
підів масла, впливу продуктів окиснення на здо-
ров’я людини та пошуку шляхів попередження чи 

гальмування цього процесу присвячена велика ува-
га науковців [1-3]. Ці питання набирають особливої 
гостроти враховуючи роль ненасичених жирних 
кислот та необхідність підвищення їх споживання з 
одного боку, та можливого їх пероксидного окис-
нення – з другого. 

Головною відмінністю кисловершкового ма-
сла від солодковершкового є діяльність заквашува-
льних культур, що призводить до збільшення вміс-
ту молочної кислоти і діацетилу. Однак, розвиток 
молочнокислих мікроорганізмів в маслі сприяє 
зниженню окисно-відновного потенціалу і затри-
мує процес окиснення [4].  

Відомо, що харчове псування жирів розпо-
чинається значно раніше, ніж викликані ним зміни 
органолептичних властивостей продукту. Тому, 
для контролю процесів окиснення у маслоробній 
галузі часто використовуються такі класичні мето-
ди як визначення кислотності вершкового масла, 
пероксидного та кислотного чисел жиру. 

Нині у світовій практиці виробництва жи-
ровмісних продуктів для гальмування окиснюваль-
них процесів широко використовуються синтетичні 
антиоксиданти, що не завжди може бути схвалено з 
погляду безпеки харчування. Перспективним є ви-
користання антиокиснювальних властивостей при-
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родних сполук (біоантиоксидантів), які не лише не 
створюють загрози шкідливої дії на організм, але й 
самі є біологічно цінними речовинами.  

Інгібування перебігу в маслі та інших хар-
чових жирах процесів, що знижують їхню якість, 
біологічну цінність та стійкість при зберіганні є важ-
ливою науково-практичною проблемою харчової 
промисловості [5]. У літературі описано зміни пе-
роксидного числа при зберіганні солодковершково-
го масла [6-8], однак щодо кисловершкового масла, 
то такі відомості відсутні. 

 

Огляд літератури  
 

Численними дослідженнями, проведеними в 
останні роки, продемонстровано можливість моделю-
вання жирнокислотного складу молочного жиру в 
напрямі підвищення оздоровчих властивостей верш-
кового масла. Це стосується зниження частки кислот 
C12:0, C14:0 і C16:0 [9, 10], підвищення частки довго-
ланцюгових ненасичених жирних кислот [9,11,12], а 
також підвищення вмісту цис-9, транс-11 ізомеру лі-
нолевої кислоти [10,13,14]. Однак, підвищений вміст 
довголанцюгових ненасичених жирних кислот у скла-
ді молочного жиру, підвищує чутливість молока і мо-
лочних продуктів до пероксидного окиснення ліпідів 
(ПОЛ) [15]. Підвищене надходження вільних радика-
лів та продуктів ПОЛ з їжею, можуть спричинити не-
контрольований розвиток реакцій вільнорадикального 
окиснення ліпідів, а також порушення балансу перок-
сидазних і антиоксидантних систем. Вторинні продук-
ти окиснення ліпідів, включаючи насичені і ненасиче-
ні альдегіди, кетони, вуглеводні, спирти, навіть у не-
великих концентраціях, зумовлюють виникнення вад 
смаку і аромату [16]. 

На стійкість вершкового масла при зберіган-
ні впливає велика кількість факторів: якість верш-
ків, спосіб виробництва, жирнокислотний склад 
масла, його якість, кислотність плазми масла, вміст 
і дисперсність води в маслі, розмір масляного зер-
на, колоїдно-хімічна структура масла, вміст повітря 
в маслі, температура зберігання, тривалість збері-
гання і т. д. [17]. 

Нашими попередніми дослідженнями вста-
новлено, що застосування заквашувальних культур 
прямого внесення при виробництві кисловершко-
вого масла приводить до зміни жирнокислотного 
складу молочного жиру, зокрема, підвищення част-
ки загальних С18 кислот, при цьому зростає кіль-
кість С18:0 та С18:1, більш істотно С18:2 та підви-
щення суми ненасичених жирних кислот [18]. 

Механізм реакції окиснення жирів пояснюється 
пероксидною теорією Баха-Енглера та теорією ланцю-
гових реакцій Семенова. Вихідними продуктами оки-
снення, які накопичуються, є гідропероксиди, які мо-
жуть згодом руйнуватися з утворенням сполук з мен-
шою молекулярною масою, таких як спирти, альдегі-
ди, вільні жирні кислоти і кетони, що призводить до 
автоокисненої прогірклості. Вміст пероксидів, які 

присутні в харчових жирах, свідчить про стан первин-
ного окиснення. Ненасичені жирні кислоти вступають 
в реакцію з киснем і пероксидами, запускаючи серію 
ланцюгових реакцій. Кінцевими сполуками є леткі 
речовини, що мають характерний запах згірклості. Ці 
реакції прискорюються при високих температурах 
зберігання і під впливом світла і кисню [19]. Початок 
та протікання вказаних процесів у жировій фазі масла 
визначається показниками пероксидного та кислотно-
го чисел жиру. Чим нижче значення пероксидного 
числа, тим краща якість харчових жирів і довший тер-
мін зберігання. 

Завданням нашої роботи було дослідити в 
динаміці чутливість до окиснення кисловершково-
го масла, виготовленого із застосуванням мезофі-
льної і пробіотичної культур у осінньо-зимовий 
період. Для зберігання масла були вибрані такі 
умови: впродовж 35 діб за температури +4  С та 
умови прискорено-кінетичного окиснення 
(72 години за температури +102±2 ºС). 

 

Оксидантна стабільність кисло  
вершкового масла при зберіганні 

 

Для виробництва кисловершкового масла вико-
ристовували заквашувальні композиції для безпосере-
днього внесення DVS (фірми Chr. Hansen, Данія): ме-
зофільну ароматичну культуру Flora Danica (містить 
Lactococcus lactis ssp. cremoris, Lactococcus lactis ssp. 
lactis, Leuconostoc mesenteroides ssp. cremoris, 
Lactococcus lactis ssp. diacetilactis), а також пробіотич-
ну культуру Lactobacillus acidophilus штам La-5 (штам, 
аналогічний тому, що знаходиться в кишечнику лю-
дини). Для сквашування вершків використовували 
рекомендовані виробниками дози заквашувальних 
препаратів – Flora Danica (FD) самостійно, в поєднан-
ні з культурою ацидофільної палички (FD+La-5) і 
самостійно (La-5).  

Молочну сировину (вершки) для виробницт-
ва кисловершкового масла заготовляли в лютому 
під час стійлового утримання корів. Вершки з ма-
совою часткою жиру 33 % пастеризували за темпе-
ратури 95 ºС без витримування.  

З урахуванням особливостей розвитку за-
квашувальних композицій при різних температурах 
і технології виробництва кисловершкового масла 
нами було виготовлено чотири групи масла:  

I група (КЗ1, КЗ2, КЗ3 зразки при викорис-
танні FD; FD+La-5; La-5 відповідно) – сквашуван-
ня вершків за температури 30±1 ºС 6 год. (оптима-
льна температура росту для мезофільних мікроор-
ганізмів та накопичення діацетилу) і фізичне визрі-
вання за температури 7±1 ºС – 8 год.;  

II група (КЗ4, КЗ5, КЗ6 зразки при викорис-
танні FD; FD+La-5; La-5 відповідно) – сквашуван-
ня вершків за температури 37±1 ºС 6 год. (оптима-
льна температура росту для Lactobacillus 
acidophilus) і фізичне визрівання за температури 
7±1 ºС 8 год.;  
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III група (КЗ7, КЗ8, КЗ9 зразки при викорис-
танні FD; FD+La-5; La-5 відповідно) – витриму-
вання за температури 8±1 ºС (2 год.) → біологічне 
визрівання 20±1 ºС (8 год.) → фізичне визрівання 
за температури 12±1 ºС (10 год.) – зимовий ступе-
невий режим виробництва кисловершкового масла, 
аналогічний альнарпському;  

IV група (КЗ10, КЗ11, КЗ12 зразки при вико-
ристанні FD; FD+La-5; La-5 відповідно) – внесен-
ня заквашувальних композицій в масляне зерно;  

СЗ – солодковершкове масло (контроль).  
Масло виготовляли способом збивання вершків з 

триразовим повторенням. Кисловершкове масло паку-
вали в полістиролові скляночки ємністю 200 мл та збе-
рігали в холодильнику за температури +4 ºС впродовж 
35-ти діб. На 1-шу, 10-ту, 20-ту, 30-ту та 35-ту добу збе-
рігання аналізували органолептичні показники масла – 
смак, запах, колір, відповідно до шкали: смак і запах – 
максимально 10 балів, колір – 2 бали [ГОСТ 37-91]. 
Наявність окисненого запаху оцінювали в 9 балах: 9 – 
неокиснений, 5 – виражено окиснений, 1 – екстремаль-
но окиснений [20]. У вказані терміни у виділеному мо-
лочному жирі (після розплавлення масла за температу-
ри +55 ºС та наступного фільтрування) визначали перо-
ксидне і кислотне число [21,22]. 

Для визначення пероксидного числа в умо-
вах прискорено-кінетичного окиснення зразки мас-
ла в склянках поміщали в сушильну шафу за тем-
ператури +102±2 ºС на три доби, дослідження про-
водили через 24, 48 та 72 години зберігання. 

Отримані дані обробляли статистично. 
Аналізуючи зміну органолептичних показників 

масла впродовж зберігання за температури +4 ºС, не 
встановлено істотних міжгрупових розходжень. Слід 
відзначити, що зміна смаку і запаху масла була зареєст-
рована після 25-тої доби зберігання, при цьому з'яви-
лись вади – нечистий аромат та злегка кислий смак, 
однак окиснений смак відсутній. Поява вказаних вад, на 
нашу думку, пов'язана із біохімічними процесами, що 
протікають в плазмі масла. Це підтверджено тим, що 
виділений молочний жир в розплавленому стані збері-
гав чистий аромат і солом'яно-жовтий колір. Слід за-
значити, що спостерігається чітка позитивна кореляція 
між зміною кольору та величиною пероксидного числа. 

Згідно з даними літератури пероксидне число 
масла до 2-х місяців його зберігання за низьких  пози-
тивних температур істотно не зростає, за цей період 
підвищується дуже повільно, однак після вказаного 
терміну і досягнення значень індукційного періоду 
стрімко зростає (в декілька разів), після чого знижу-
ється до нуля [15]. Ми досліджували масло впродовж 
35-ти діб зберігання, оскільки саме цей термін визна-
чено згідно нормативних документів для зберігання 
масла в негерметичному пакуванні за температури від 
0 ºС до мінус 5ºС [ДСТУ 4399:2005 «Масло вершкове. 
Технічні умови»]. 

Дослідження КЧЖ проводили у свіжовиго-
товлених зразках масла та при їх зберіганні. Отри-
мані результати представлено на рисунку 1.  

У свіжовиготовленому солодковершковому 
маслі КЧЖ становило 1,23 мл КОН. Після 10 діб 
зберігання солодковершкового масла за температу-
ри +4 ºС, КЧЖ зросло на 0,03 мл КОН, а при пода-
льшому зберіганні протягом 35 діб – на 0,92 мл 
КОН. Згідно з отриманими даними можна зробити 
висновок, що після 10 діб зберігання у СЗ зразку 
починають утворюватися та накопичуватися вільні 
жирні кислоти. У зразках КЗ1 і КЗ2 накопичення 
продуктів розпаду складових проходить повільніше 
порівняно із контролем. Згідно з наведеними дани-
ми загальна їх кількість протягом усього терміну 
зберігання за температури +4 ºС збільшилася на 
0,76 і 0,83 мл КОН відповідно у КЗ1 і КЗ2. При 
цьому в перші 20 діб показник КЧЖ змінювався 
незначно. Зменшення КЧЖ у цих зразках спостері-
галося на 20 добу. Всі інші зразки масла характери-
зувалися вищим КЧЖ, що свідчить про збільшення 
швидкості накопичення продуктів ліполізу. Це 
пов’язано, очевидно, із більшою ферментативною 
активністю і продукуванням ліпаз мікроорганізма-
ми заквашувальних препаратів.  

Дослідження пероксидного числа проводили 
у свіжовиготовлених зразках масла та при їх збері-
ганні. Отримані результати представлено на рисун-
ку 2. Отримані криві свідчать, що у свіжовиготов-
лених зразках масла показники пероксидного числа 
жиру практично однакові, але при зберіганні нако-
пичення продуктів окиснення у контролі проходить 
швидше, ніж зразках кисловершкового масла. Збі-
льшення кількості пероксидів спостерігається вже 
на 10 добу зберігання.  

Отримані криві свідчать, що у свіжовиготов-
лених зразках масла показники пероксидного числа 
жиру практично однакові, але при зберіганні нако-
пичення продуктів окиснення у контролі проходить 
швидше, ніж зразках кисловершкового масла. Збі-
льшення кількості пероксидів спостерігається вже 
на 10 добу зберігання.  

Солодковершкове масло (контроль) в умовах 
зберігання за температури +4 ºС (в середньому за 
весь період) характеризувались дещо вищим перо-
ксидним числом порівняно з зразками кисловерш-
кового масла, за винятком КЗ4 і КЗ9, де були за-
стосовані некомфортні умови сквашування вершків 
при застосуванні Flora Danica і Lactobacillus 
acidophilus La-5 самостійно (рис. 2б та 2в).  

Найвищою стійкістю до процесів окиснення 
характеризувалася I група, в якій для сквашування 
вершків застосовувалася температура 30 ºС. В ці-
лому під час зберігання за температури 4 ºС перок-
сидне число зростає в СЗ на 0,44 мл, тоді як в КЗ1-
КЗ3 лише на 0,3 – 0,34 мл 0,01 Н тіосульфату Na, 
що свідчить про більшу стійкість при зберіганні. 
Найбільш наближеним до значення пероксидного 
числа у С (0,49) була IV група масла (0,42 – 0,48 мл 
0,01 Н тіосульфату Na), де заквашувальні компози-
ції вносили у масляне зерно.  
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Рис. 1. Зміна кислотного числа молочного жиру 

при зберіганні масла за температури +4 ºС 
(а - I група, б - II група, в - III група, г - IV група) 

Літературні повідомлення про поведінку ки-
словершкового масла в умовах прискорено-
кінетичного окиснення відсутні, однак, на нашу 
думку, такі умови дають повнішу характеристику 
стійкості масла до вказаних процесів.  
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Рис. 2. Зміна пероксидного числа молочного жи-
ру при зберіганні масла за температури +4 ºС 

( а - I група, б - II група, в - III група, г - IV група) 
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В умовах прискорено-кінетичного окиснен-
ня (рис. 3) спостерігалися більш виражені зміни. 
Найвищу стійкість до окиснення проявляли зразки 
КЗ1 і КЗ2 (рис. 3а), пероксидне число яких після 
72 год. зберігання за температури 102±2 ºС стано-
вило відповідно 0,95 і 0,97 проти 1,22 мл 0,01 Н 
тіосульфату Na, що пішло на титрування в СЗ. Де-
що гірші показники зареєстровано для зразків КЗ11 
і КЗ12, де заквашувальні композиції вносили в ма-
сляне зерно. Як видно з рисунку, пероксидне число 
серед зразків кисловершкового масла найінтенсив-
ніше збільшувалося в КЗ6 і КЗ10. Так, за 24 год. 
зберігання воно зросло у контролі у 3 рази, за 48 
год – у 5,7 рази та за 72 год – у 14 разів, у КЗ6 – 
відповідно у 4,9; 13,1 та 18,7 рази та у КЗ10 – від-
повідно 2,1; 7,4 та 11 разів. 

Що стосується змін органолептичних показ-
ників масла в умовах прискорено-кінетичного оки-
снення, то слід відзначити, що втрата чистого кис-
ловершкового аромату та жовтого кольору спосте-
рігається після 48 годин зберігання, причому вона 
не є синхронною для всіх зразків масла, зокрема 
зразки КЗ1-КЗ3 зберігають світло-жовтий колір і до 
72 години зберігання. 

Судячи зі змін пероксидного і кислотного 
числа, щодо першого зареєстровано істотніші між-
групові відмінності відносно контролю. Це може 
засвідчувати про те, що ліполітичні процеси у всіх 
зразках масла протікають приблизно синхронно, 
тоді як перебіг ПОЛ інтенсивніше у С та тих зраз-
ках кисловершкового масла, при виробництві яких 
створювалися менш комфортні умови для заквашу-
вальної мікрофлори. Ліполіз зумовлений відщеп-
ленням низькомолекулярних насичених жирних 
кислот. Гальмування процесу окиснення у кисло-
вершковому маслі пов’язане з наявністю антиокси-
дантів (вітамін С, який синтезується молочнокис-
лою мікрофлорою), що впливає на процес окиснен-
ня. 
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Рис. 3. Зміна пероксидного числа молочного жи-
ру в умовах прискорено-кінетичного окиснення 

масла за температури +102±2 ºС 
(а - I група, б - II група, в - III група, г - IV група) 
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Висновки  
 

Таким чином, можна стверджувати, що кис-
ловершкове масло, виготовлене при застосуванні 
Flora Danica, до складу якої входять Lactococcus 
lactis підвид cremoris, Lactococcus lactis підвид 
lactis, ароматоутворювальні культури Lactococcus 
lactis підвид diacetylactis, Leuconostoc mesenteroides 
підвид cremoris самостійно і поєднання з пробіоти-
чною культурою Lactobacillus acidophilus штам La-
5 і сквашування вершків за температури 30 ºС ха-
рактеризувалося вищою стійкістю до процесів оки-
снення. Для встановлення причин покращення ан-

тиоксидантних властивостей кисловершкового ма-
сла, необхідні подальші дослідження. На нашу ду-
мку, це може бути пов'язано із застосуванням мо-
лочнокислих мікроорганізмів, які синтезують анти-
оксиданти, зокрема вітамін С. 

Отже, введення заквашувальних культур 
прямого внесення при виробництві кисловершко-
вого масла дасть можливість не лише отримати 
продукт із сталими показниками якості під час 
всього терміну зберігання, а й збагатити його біо-
логічно активними речовинами. 
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Анотація. У роботі наведено результати експерименталь-
них досліджень стабілізації натурального пігменту бурякового 
соку з метою отримання натурального червоного барвника, дослі-
джено можливість отримання сухого бурякового барвника у ви-
гляді комплексної суміші з подальшим її використанням у вироб-
ництві м’ясомістких продуктів, які потребують додаткового під-
фарбовування не м’ясної сировини, доведено можливість викори-
стання комплексної суміші з барвником у якості харчової добавки 
для покращення структурних та органолептичних властивостей.  

Ключові слова: буряковий сік, стабілізація, натуральний 
барвник, комплексна суміш, рецептура, м’ясомісткі продукти. 
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Аннотация. В работе приведены результаты эксперимен-
тальных исследований стабилизации натурального пигмента све-
кольного сока с целью получения натурального красного красите-
ля, исследована возможность получения сухого свекольного кра-
сителя в виде комплексной смеси, с дальнейшим ее использовани-
ем в производстве мясосодержащих продуктов, которым необхо-
димо дополнительное подкрашивание немясного сырья, доказана 
возможность использования комплексной смеси с красителем в 
качестве пищевой добавки для улучшения структурных и органо-
лептических свойств.  

Ключевые слова: свекольный сок, стабилизация, нату-
ральный краситель, комплексная смесь, рецептура, мясосодержа-
щие продукты. 

 
Вступ  

 

Харчові барвники відносяться до числа до-
бавок, які використовують для  покращення зовні-
шнього вигляду готових продуктів харчування та 
забезпечення стійкого забарвлення в процесі їх 
зберігання. Колір харчових продуктів, зовнішня 
привабливість суттєво впливають на попит, оціню-
вання їх вартості і конкурентну здатність на ринку.  

Синтетичні барвники володіють значними 
технологічними перевагами у порівнянні з натура-
льними. Вини менш чутливі до умов технологічної 
обробки і зберігання і дають яскраві, легко відтво-
рювані кольори. Їх собівартість значно нижче собі-
вартості натуральних барвників, а виробництво не 

залежить від сезонності. Але не зважаючи на пере-
ваги синтетичних барвників, кількість введення їх 
у харчові продукти дуже обмежена, а деяких, на-
віть, заборонена. Їх використання гостро поставило 
питання про безпечність, гігієнічну оцінку, класи-
фікацію харчових барвників і привело до появи 
ряду законодавчих документів в цій області [2,5-7]. 

На даний час існує широкий асортимент на-
туральних харчових барвників, але з них лише не-
велика кількість може бути використана у вироб-
ництві м’ясопродуктів [13], що пов’язано з низьки-
ми функціонально-технологічними властивостями 
натуральних барвників у м’ясному середовищі. 
Тому залишається актуальною розробка нових ви-




