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Питання утворення аромату в умовах гідротермічної обробки є досить 

актуальним в процесах переробки харчової сировини. Поруч із 

загальновідомими реакціями утворення ароматичних сполук шляхом 

безпосередньої дії на ліпіди, існує багато реакцій непрямої дії, коли вільні 

радикали від продуктів розщеплення атакують ліпіди або їх похідні 

гідропероксиди. Деякі  карбонільні з'єднання, утворені з жиру в процесі варіння, 

не можуть бути виділені, оскільки вони або не стійкі, або беруть участь в інших 

реакціях, що проходять при варінні. Вони можуть піддаватися альдольній 

конденсації між собою або з іншими альдегідами, можуть брати участь в 

реакціях Майяра або вступати в взаємодію з сірковмісними з'єднаннями [1]. 

Проблема, яка потребує вирішення, полягає в тому, що при тривалій 

гідротермічній обробці ліпіди субпродуктів піддаються окисненню, впливаючи 

на загальні процеси формування органолептичних показників. 

Аналіз теплової обробки субпродуктів доводить, що бланшування і варіння  

триває до 90-120 хв. Субпродукти містять в середньому до 30 % ліпідів, протягом 

варіння набувають салистого присмаку та аромату внаслідок окисних процесів 

ліпідів. Особливість утворення ароматів з субпродуктів, на відміну від іншої 

ліпідвмісної сировини, полягає в перехресних реакціях з амінокислотами.  

Продукти окиснення ліпідів впливають на розкладання амінокислот по 

Штрекеру, що вперше було описано в 2004 році. Самі по собі α-дікарбонільні 

сполуки не є головними окисниками ліпідів, однак в процесі ліпідного окиснення 

багато сполук подібних до α-дікарбонілу продукують сполуки, які розщеплюють 

амінокислоти. Взаємодія між карбонільними з'єднаннями і меркаптанами [2], 
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карбонільними з'єднаннями і сірководнем приводить до утворення великої 

кількості ароматичних речовин. 

Перелік ароматичних компонентів при гідротермічній обробці 

субпродуктів може бути представлений такими сполуками: лактони  та 

алкілфурани, α-дикарбонили, α-оксокислоти, альдегіди, кетони, органічні 

кислоти, тіозоли, гідрооксикетони та ін. Вплинути на механізм утворення 

ароматів – похідних окиснення ліпідів, можливо із застосуванням 

антиоксидантів (АО). Останнім часом особливу увагу приділяють АО 

властивостям висівок пшениці (ПВ). Антиоксидантні речовини зернових 

сконцентровані в основному у зовнішніх оболонках (до 80%) і обумовлені 

головним чином наявністю похідних фенольних кислот (коричної та бензойної), 

меншою мірою – алкілрезорцинолів, поліфенольних сполук (лігнанів та 

флавоноїдів). Антиоксидантну активність виявляють також токофероли та 

каротиноїди, фітинова кислота та іони металів (заліза, цинка, міді, селену) 

висівок [3]. 

На підставі проведених досліджень нами запропоновано використовувати 

ПВ під час гідротермічної обробки субпродуктів протягом перших 20-30 хв. 

варіння. Пшеничні висівки укладали в марлевий мішечок та занурювали у 

пристрій для варіння. АО властивість ПВ була перевірена за відсутністю 

вторинних продуктів окиснення ліпідів або їх значно меншою кількістю ніж у 

контрольному зразку. Кількість пшеничних висівок по відношенню до кількості 

води складала 1:15 в лабораторних умовах на модельних зразках, 1:50 при 

виробництві сальтисону другого сорту.  

Аналіз останніх публікацій довів, що для підвищення антиоксидантної 

активності доцільно застосовувати одночасно антиоксиданти двох різних типів. 

Разом із ПВ, в якості АО,  використовували шматочки гарбузів, які варили разом 

із субпродуктами. В результаті отримали варені субпродукти з приємним 

ароматом і відсутнім характерним сальним присмаком. Вільні радикали 

зв’язуються рослинними АО (каротиноїди гарбуза, фенольні сполуки ПВ), 
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запобігаючи процесам окиснення жиру, як наслідок, сприяють зниженню 

кислотного числа в 2 рази протягом витримки 14 діб порівняно з контролем.  

Органолептичний аналіз зразків довів переваги запропонованого способу 

гідротермічної обробки, а саме: ПВ надають приємного хлібного аромату, 

каротиноїди надають овочевий тон, що разом при загальній оцінці має суттєві 

переваги порівняно з контролем. Експериментально доведено, що застосування 

пшеничних висівок та гарбузів під час гідротермічної обробки субпродуктів 

модулюють органолептичні, антиоксидантні та антимікробні процеси в сторону 

суттєвого покращення. Пропозиція застосування ПВ відноситься до зельців, 

консервованих субпродуктів, ковбас з використанням варених субпродуктів. 

Покращення споживчих властивостей виробів з субпродуктів відбудеться за 

рахунок відмови від харчових добавок (ароматизаторів, підсилювачів смаку), що 

є актуальним в технологічному процесі виробництва органічних харчових 

продуктів. 
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