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АНТИОКСИДАНТНЫЕ СВОЙСТВА ПИЩЕВОЙ ДОБАВКИ  
NOVASOL ROSEMARY НА ПРИМЕРЕ СЛИВОЧНОГО МАСЛА 

 
THE ANTIOXIDANT PROPERTIES OF NOVASOL ROSEMARY FOOD ADDITIVE  

BY THE EXAMPLE OF BUTTER 
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лительная порча жировой фазы, антиоксиданты, 
экстракт розмарина, пищевые добавки. 

 
Окисление, которому подвергаются различные 

компоненты сливочного масла, приводит к накоп-
лению в них перекисных соединений или других 
продуктов окисления. В последние годы в каче-
стве антиоксидантов в пищевой промышленности 
используют различные биологически активные 
вещества растительного происхождения, в том 
числе экстракты розмарина. Представлены ре-
зультаты исследований влияния пищевой добавки 
NovaSOL Rosemary (представляет собой солюби-
лизат 15,0%-ного экстракта розмарина, содержа-
ние карнозиновой кислоты не менее 6,0%, произ-
водитель «Aquanova AG», Германия) на качество 
сливочного масла при хранении в условиях повы-
шенной температурной нагрузки. Установлено, 
что внесение мицеллированной формы экстракта 
розмарина снижает окислительную и гидролитиче-
скую порчу молочного жира, оказывает антибакте-
риальное воздействие в отношении мезофильной 
микрофлоры на фоне проявления антиоксидантных 
свойств добавки. Так, уже на 7-е сут. хранения зна-
чение перекисного числа в контроле оказалось в 
1,5 раза выше, чем в опыте; значение кислотного 
числа — соответственно, в 1,2 раза выше. При 

этом кислотность в контроле была в 1,5 раза вы-
ше, чем в опыте, тем самым превысила норму на 
1,3°К. Максимальная численность мезофильных 
аэробных и факультативно-анаэробных микроор-
ганизмов была зафиксирована на 3-и сут. хране-
ния в контрольных образцах сливочного масла, 
что превысило КМАФАнМ в опытных образцах в 
1,3 раза, но не превысило значения нормы согласно 
требованиям нормативных документов. Таким об-
разом, использование NovaSOL Rosemary позво-
ляет сохранить первоначальное качество масло-
жировой продукции путем стабилизации процес-
сов, лежащих в основе развития прогоркания и 
осаливания жиров, на фоне проявления антиокси-
дантных свойств изучаемой пищевой добавки, тем 
самым способствуя увеличению срока годности 
сливочного масла. 

 
Keywords: butter, oxidative damage of fat 

phase, antioxidants, rosemary extract, food addi-
tives. 

 
The oxidation of butter components results in the 

accumulation of peroxide compounds or other oxida-
tive products. In the recent years different plant bio-
active substances, including rosemary extracts, have 
been used as antioxidants in food industry. The ef-
fect of NovaSol Rosemary food additive (produced 
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by Aquanova AG, Germany) on butter quality under 
increased temperature load is discussed. It has been 
found that the addition of micellized rosemary ex-
tract reduces oxidative and hydrolytic deterioration 
of butterfat and protects mesophilic flora against the 
background of the antioxidant properties of this ad-
ditive. On the 7th day of storage the peroxide value 
in the control was 1.5 times higher than that in the 
experiment; the acidity value was respectively  
1.2 times higher. The acidity value in the control was 
1.5 times higher than that in the experiment exceed-
ing the standard by 1.3°K. The maximum number of 

mesophilic aerobic and optionally anaerobic microor-
ganisms was found in the control samples of butter 
on the third day of storage which 1.3 times exceed-
ed those in the experimentsl samples, but did not 
exceed the standard requirements. It is found that 
NovaSOL Rosemary food additive enables maintain-
ing the initial quality of fat-and-oil products by stabi-
lizing the processes underlying the development of 
fat oxidative deterioration against the background of 
the antioxidant properties of the studied food addi-
tive that increase butter shelf life. 
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Введение 
Сливочное масло — единственный в своем 

роде жировой продукт животного происхож-
дения, предназначенный для непосредствен-
ного употребления в натуральном виде [1]. В 
сфере общественного питания на основе сли-
вочного масла готовят ряд изделий, в частно-
сти масляные смеси: масло зеленое, килеч-
ное, селедочное, раковое, сырное, сырную 
пасту, желтковую пасту и др., которые ис-
пользуют для приготовления и оформления 
бутербродов, мясных и рыбных блюд. 

Под воздействием кислорода воздуха, 
световых лучей, повышенных температур, 
водяных паров, фермента липазы и др. мо-
лочный жир претерпевает биохимические 
изменения. В зависимости от вида воздей-
ствия процесс изменения молочного жира 
может проходить в направлении гидролиза, 
окисления, либо сочетания обоих этих про-
цессов. Жиры, в которых начались окисли-
тельные процессы, имеют пониженную стой-
кость при дальнейшем хранении [2]. 

В результате гидролиза и окисления сни-
жается количество триглицеридов, увеличи-
вается содержание моно-, диглицеридов и 
свободных жирных кислот, увеличиваются 
кислотное, перекисное числа [3]. 

Применение антиоксидантов — экстрактов 
некоторых лекарственных трав увеличивают 
сроки хранения жировой продукции [4]. Экс-
тракты розмарина эффективны в защите цве-
та и вкуса натуральных продуктов и как но-
вое поколение антиоксидантов пользуются 
спросом среди производителей в качестве 
растительных функциональных добавок. 

Антиоксидантная активность розмарина 
вызвана в основном фенольными дитерпена-
ми, карнозолом и карнозиновой кислотой. 
Экстракт розмарина (розманол, карнозино-
вая кислота) обладает каскадной способно-
стью обновлять витамин Е, а также участвует 
в каскаде карнозиновой кислоты. Как только 

антиоксидантная молекула карнозиновой кис-
лоты «уловила» свободный радикал, она ме-
няет свою структуру и превращается в кар-
нозол. Карнозол также «улавливает» свобод-
ный радикал и меняется снова, преобразуясь 
в розманол. Розманол продолжает «улавли-
вать» радикалы, из него получается галдозол, 
реализуя каскадный непрерывный процесс 
[5, 6]. 

Целью исследований явилось изучение 
влияния пищевой добавки NovaSOL Rosemary 
(производитель «Aquanova AG», Германия) 
на качество сливочного масла при хранении в 
условиях повышенной температурной нагруз-
ки, а именно на процесс окислительной и 
микробиологической порчи. 

 
Объекты и методы исследований 

В качестве объекта исследований было 
выбрано сладко-сливочное масло (жирность 
72,5%, ГОСТ Р 52253-2004, производитель 
ООО «Урал Молоко», г. Южноуральск, Че-
лябинская обл.) как наиболее подверженный 
окислению продукт.  

Пищевая добавка NovaSOL Rosemary 
представляет собой солюбилизат 15,0%-ного 
экстракта розмарина (содержание карнози-
новой кислоты не менее 6,0 %) — вязкую, 
темно-коричневую с оливковым оттенком 
маслянистую жидкость с характерным запа-
хом. NovaSOL Rosemary обладает следую-
щими технологическими преимуществами: 
химически немодифицирована; биодоступ-
ность для организма выше в 3-4 раза, чем у 
аналогичного вещества в макроформе; ста-
бильна без потери биоактивности, т.к. в ми-
целлированном виде механически, термиче-
ски, рН-стабильна [7].  

Определение перекисного числа в мо-
дельных образцах масла проводили согласно 
ГОСТ Р 51487-99, кислотного числа —  
ГОСТ Р 50457-92, кислотности — ГОСТ 3624-92, 
микробиологической безопасности —  
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ГОСТ Р 53430-2009. Всю серию исследований 
осуществляли на базе лабораторий ФБУЗ 
«Центр гигиены и эпидемиологии» в Челябин-
ской области. 

 
Экспериментальная часть 

Расчет закладки NovaSOL Rosemary в ре-
цептуру масла проводили исходя из реко-
мендуемых норм внесения предприятия-
производителя, в результате количество вно-
симого экстракта розмарина составило 0,15% 
к массе готового продукта. 

Для приготовления модельных образцов 
масла в качестве контроля использовали 
сладко-сливочное масло, в качестве опыта — 
с дополнительным внесением NovaSOL 
Rosemary. 

В настоящее время общепринято, что ка-
талитическое влияние температуры и других 
факторов в отношении окисления жиров при-
водит к ускорению процесса, но не изменяет 
существенно его механизма [8], поэтому для 
усиления процессов окислительной порчи жи-
ровой фазы молочного жира и усиления эф-
фективности антиоксидантных свойств экс-
тракта розмарина модельные образцы (кон-
троль и опыт) масла хранили при температу-
ре 40°С, ОВВ 75% в течении 14 сут.  

 
Результаты и их обсуждение 

В качестве критериев степени окисленно-
сти пищевых продуктов используют перекис-
ное и кислотное числа. В связи с чем на пер-
вом этапе исследований было изучено влия-
ние NovaSol Rosemary на количественные ха-
рактеристики порчи жировой фазы модель-
ных образцов масла в процессе хранения. 
Результаты исследований представлены на 
рисунках 1, 2. 

Величина перекисного числа включена в 
комплекс нормируемых показателей безопас-
ности сливочного масла. Значение перекисного 
числа является количественной характеристикой 
содержания продуктов окисления в пробе и не 

должно превышать 10 ммоль акт. О2/кг  
(№ 88-ФЗ «Технический регламент на моло-
ко и молочную продукцию»).  

Анализируя динамику изменения значений 
показателей перекисного и кислотного чисел 
модельных образцов сливочного масла в 
процессе хранения, установлено стабилизи-
рующее действие применяемой пищевой до-
бавки на процесс окислительной порчи жиро-
вой фазы продукции. Так, уже на 7-е сут. хра-
нения значение перекисного числа в контроле 
оказалось в 1,5 раза выше, чем в опыте; 
значение кислотного числа — соответственно, 
в 1,2 раза выше. При этом количественные 
характеристики окислительной порчи контроль-
ных образцов были в пределах нормы. 

По истечении периода эксперимента (на 
14-е сут.) скорость накопления продуктов 
окислительной порчи усилилась и в опытных 
образцах, но, очевидно, была в 1,3-1,4 раза 
ниже скорости окислительной порчи кон-
трольных образцов масла, о чем свидетель-
ствуют значения перекисного и кислотного 
чисел. Несмотря на это по истечении периода 
хранения концентрация перекисных продук-
тов в жировой фазе опытных образцов масла 
позволила идентифицировать уровень каче-
ства продукции как несоответствующий 
предъявляемым требованиям (перекисное 
число превысило допустимый уровень). Гид-
ролитическая порча молочного жира на про-
тяжении всего периода эксперимента проис-
ходила менее интенсивно. 

Одним из нормируемых физико-химических 
показателей качества сливочного масла являет-
ся кислотность, значение которой согласно 
требованиям № 88-ФЗ «Технический регла-
мент на молоко и молочную продукцию» не 
должно превышать 4,0 °К. Поэтому представ-
ляло интерес изучить влияние экстракта розма-
рина на изменение кислотности молочного жи-
ра при хранении в условиях повышенной тем-
пературной нагрузки. Результаты исследова-
ний представлены на рисунке 3. 
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Рис. 1. Динамика изменения перекисного числа в модельных образцах сливочного масла 
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Рис. 2. Динамика изменения кислотного числа в модельных образцах сливочного масла 
 
На протяжении первых трех суток хране-

ния значительных колебаний в количественных 
выражениях кислотности между контрольны-
ми о опытными образцами масла не наблю-
далось. И только недельная выдержка мо-
дельных масляных образцов при повышенной 
температуре выявила резкое отличие в 
накоплении кислотности. Так, кислотность в 
контроле оказалась в 1,5 раза выше, чем в 
опыте и, тем самым превысила норму на 
1,3°К. По истечении двух недель эксперимента 
кислотность опытных образцов масла превыси-
ла норму в 1,9 раза, контрольных — в 2,2 раза. 

При оценке безопасности продукта, осо-
бенно по признакам порчи жиров, рассмат-
риваются также микробиологические показа-
тели (КМАФАнМ), характеризующие окисле-
ние липидов, осуществляемое с помощью 
ферментов липолитической микрофлоры. 
Известно, что сильно окисленные жиры сте-
рильны, так как свободные радикалы губи-
тельны для живых клеток, в том числе жиз-
неспособных микроорганизмов. Результаты 
микробиологических исследований представ-
лены на рисунке 4. 

Анализируя динамику и количественные из-
менения численности КМАФАнМ модельных 
образцов масла в процессе хранения, необхо-

димо отметить, что в опыте величина исследу-
емого микробиологического показателя на 
протяжении всего периода исследований была 
значительно ниже, чем в контроле. Это, по-
видимому, обусловлено способностью экс-
тракта розмарина как антиоксиданта перехва-
тывать свободные радикалы кислорода и со-
здавать неблагоприятные условия для роста 
аэробных микроорганизмов, неспособных 
развиваться без доступа кислорода, что 
нашло свое отражение в достоверном сни-
жении КМАФАнМ в образцах масла, содер-
жащих пищевую добавку NovaSOL Rosemary, 
уже на первые сутки хранения. Максимальная 
численность мезофильных аэробных и фа-
культативно-анаэробных микроорганизмов 
была зафиксирована на 3-и сут. хранения в 
контрольных образцах сливочного масла, что 
превысило КМАФАнМ в опытных образцах в 
1,3 раза, но не превысило значения нормы со-
гласно требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01 
(1,0х105 КОЕ/г).  

Резкий спад роста и развития мезофильной 
микрофлоры был отмечен на 7-е сут. хране-
ния, что можно объяснить увеличением скоро-
сти окислительной и гидролитической порчи 
молочного жира, приходящейся именно на 
этот промежуток времени.  
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Рис. 3. Динамика изменения кислотности в модельных образцах сливочного масла 
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Рис. 4. Динамика изменения мезофильной микрофлоры  
в модельных образцах сливочного масла 

 
Выводы 

Таким образом, результаты комплексной 
оценки качества модельных образцов сливоч-
ного масла при хранении в условиях повышен-
ной температурной нагрузки позволили устано-
вить максимальную скорость окислительной, 
гидролитической и микробиологической порчи 
контрольных образцов, приходящуюся на 7-е 
сут. хранения. Использование NovaSOL 
Rosemary позволяет сохранить первоначаль-
ное качество масложировой продукции пу-
тем стабилизации процессов, лежащих в ос-
нове развития прогоркания и осаливания жи-
ров, на фоне проявления антиоксидантных 
свойств изучаемой пищевой добавки, тем 
самым способствуя увеличению срока годно-
сти сливочного масла. 
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