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факультативно анаэробных микроорганизмов (КОЕ/г (см3), не более) – 100 (для 

яиц куриных, перепелиных диетических); 5*103 (для яиц куриных столовых и 

яиц других видов птицы); содержание бактерий группы кишечной палочки 

(колиформы) (не допускаются в массе продукта, г) – 0,1 (яйцо куриное, 

перепелиное диетическое); 0,01 (яйцо столовое). 
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Мясо птицы предпочитают потребителей из-за низкой себестоимости 

продукции, с низким содержанием жира и высокая пищевая ценность.Учитывая 

факт что мясо птицы относится к скоропортящимся продуктам, главная забота 

отраслей - срок годности расширение мяса птицы. Последние тенденции для 

достижения этой цели включают использование антиоксидантов. Были 

использованы различные синтетические консерванты, такие как (BHT) , (BHA) 

и (THBQ) и другие Но последние сообщения о претензиях на здоровье эти 

синтетические химические вещества потребовали проведения исследований в 

области эффективных альтернатив,  особенно из натуральных источников[7]. 

Продукты из мяса птицы обычно вырождаются из-за одной из двух 

основных причин: химического разложения или микробного роста. Наиболее 

распространенной формой химического разложения является окислительная 

прогорклость.Окислительная прогорклость в мясе птицы может варьироваться 
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в значительной степени, начиная от обширных изменений вкуса, потери цвета и 

структурных повреждений белков до более тонкой ‘потери свежести’. 

Окисление липидов является одним из большинство основных факторов, 

влияющих на качество и срок хранения мяса птицы [3]. 

Автоокисление протекает через три стадии (инициирование, 

распространение и прекращение) (рис. 1):  

 

Инициирование:        RH + O2 → R. + .OH 

Распространение:      R. + O2 →ROO. 

     ROO. + RH → ROOH + R. 

Прекращение:            R. + R. → RR 

                                    R. + ROO. → ROOR 

                                    ROO.+ ROO. → ROOR + O2 

Рисунок 1- стадии механизма окисления  

 

Натуральны антиоксиданты растительного происхождения были введены 

для улучшения липидной стабильности и повышения сенсорных свойств мяса 

птицы. Антиоксидантные свойства натуральных антиоксидантов растительного 

происхождения в основном объясняются их фенольным содержанием, таким 

образом, их антиоксидантное действие сходно с синтетическими фенольными 

антиоксидантами.  Благодаря сильной антиоксидантной активности многих 

растительных экстрактов, их использование в мясе птицы является важным 

методом предотвращения окислительного механизма такие как [4]: 

Экстракты розмарина Различные исследования показали, что соединения, 

ответственные за антиоксидантную и антимикробную активность розмарина, 

представляют собой фенольные соединения, которые могут задерживать или 

предотвращать окисление жиров или других молекул посредством следующих 

механизмов: Подавление свободных радикалов, которые действуют как 

восстановители и хелатируют железо[1]. 

Экстракты зеленого чая обладают антиоксидантными, антимикробными и 

антиканцерогенными свойствами благодаря высокому содержанию 

антиоксидантов, называемых катехинами [6]. 

 Преобладающими биологически активными фенольными соединениями, 

содержащимися в экстракте виноградных косточек, являются флавонолы, 

флаван-3-жизненный цикл, антоцианы, дубильные вещества (включая 

эллагитаннины и проантоцианидины) и производные фенольной кислоты[2].  

Корица считается обычной специей с сильная антимикробная и 

антиоксидантная активность приписанный к коричному альдегиду способность 

этого экстракта к замедление окисления липидов объясняется способностью его 

фенольные компоненты для гашения реактивного кислорода виды. Цветные 

ягоды, такие как черника, черника, черная смородина, ежевика и др., который, 

как известно, богат антоцианами и флавонолы. Части плодов граната содержат 

высокий концентрация антиоксидантов. Кожура являются хорошими 

источниками дубильных веществ, антоцианов и флавоноиды. Эта 
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антиоксидантная активность коррелирует с высокий уровень фенольных 

соединений, в том числе антоцианы [5].  

В заключение следует отметить, что использование растительных 

экстрактов для увеличения срока хранения мяса птицы является перспективным 

новым направлением в предотвращении окисления липидов при хранении мяса. 
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