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Причиной некоторых заболеваний является 
неспособность организма бороться с активны-
ми формами кислорода. Корнеплоды овощей 
богаты ферментами, которые являются компо-
нентами антиоксидантной защиты. Термиче-
ская обработка  – бланширование  – наиболее 
выгодная предварительная обработка продук-
тов. Однако, она способствует снижению актив-
ности ферментов оксидоредуктаз. В результате 
проведенных исследований было установлено, 
что корнеплоды картофеля, подвергшиеся блан-
шированию теряют свои антиоксидантные свой-
ства, но при этом увеличивается срок хранения 
и качество замороженного продукта.

Самым распространенным корнеплодом 
в России является картофель. Картофель  – 
многолетнее травянистое растение семейства 
Пасленовые (Solanaceae). Данный корнеплод 
по большей части состоит из крахмала (70 %), 
присутствуют в его составе аминокислоты, ви-
тамины группы В, С, Н и РР, фолиевая кислота, 
а также необходимые человеку эссенциальные 
элементы (калий, кальций, фосфор, железо 
и т.д.). Картофель богат ферментами антиокси-
дантами класса оксидоредуктаз  – пероксидаза 
и каталаза [1–3].

Природные стрессовые факторы, такие 
как засуха, высокая и низкая температуры, за-
соление почвы и т.п., провоцируют в клетках 
растений чрезмерную выработку активных 
форм кислорода (АФК). Повреждающему эф-
фекту АФК противостоит система антиокси-
дантной защиты (АЗ), главным действующим 
звеном которой являются антиоксиданты – со-
единения, которые способны тормозить интен-
сивность свободнорадикального окисления. 
Антиоксидантная система растений, в частно-
сти корнеплодов, представлена ферментатив-
ными – (пероксидаза и каталаза) и нефермента-
тивными антиоксидантами (по большей части 
витамин С) [4].

Каталаза является ферментом, который най-
ден практически у всех аэробных организмов. 

Под действием каталазы происходит разложение 
перекиси водорода, накапливаемой в процессе 
дыхания, на воду и молекулярный кислород. 
Наиболее активна каталаза в молодых жизне-
способных тканях и органах растений. С увели-
чением возраста тканей, а также при снижении 
их жизнеспособности, активность каталазы за-
кономерно снижается.

Пероксидаза  – фермент, преимущественно 
находящийся в растениях. Пероксидаза катали-
зирует окисление различных веществ (субстра-
тов) в присутствии перекиси водорода, которая 
действует как акцептор водорода и превращает-
ся в воду в ходе данной химической реакции [5].

Целью нашего исследования было изуче-
ние качества и активности окислительно-вос-
становительных ферментов каталазы и пе-
роксидазы клубней картофеля под влиянием 
бланширования с последующей заморозкой. 
Термическая обработка способствует инакти-
вация ферментов растительных тканей, в пер-
вую очередь окислительно–восстановительно-
го класса, в целях предотвращения гидролиза 
высокомолекулярных соединений и окисления 
фенольных соединений и липидов. При блан-
шировании снижается обсемененность про-
дукта микроорганизмами, частично удаляется 
воздух из тканей. Бланширование является тра-
диционным, наиболее изученным и экономиче-
ски выгодным видом термической обработки. 
Одним из положительных эффектов бланширо-
вания является возможность удаления летучих 
веществ, придающих продукту неприятный за-
пах, цвет или горький привкус и способствует 
увеличению срока хранения замороженных 
продуктов [6, 7].

Таким образом, в результате проведенных 
исследований было установлено, что корне-
плоды картофеля, подвергшиеся бланширова-
нию теряют свои антиоксидантные свойства, 
но при этом увеличивается срок хранения и ка-
чество замороженного продукта.
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Вещества, которые поступают в организм 
с пищей, влияют на здоровье и продолжитель-
ность жизни человека. Потребность оценки 
содержания антиоксидантов в продуктах пи-
тания обусловлена необходимостью контроля 
антиоксидантной защиты для предотвращения 
неблагоприятных последствий от окислитель-
ных процессов. Проведено исследование актив-
ности каталазы и пероксидазы в мясе курицы 
после его хранения в условиях морозильной 
камеры при температуре -18 °С. Было установ-
лено, что активность изучаемых ферментов 
через 30 дней снижается: каталаза на 8 %, пе-
роксидаза на 11 %.

Мясо птицы является одним из основных 
продуктов питания в рационе человека, служит 
источником белка, витаминов и минералов [1]. 
Мясо птицы является по своему качеству ди-
етическим продуктом, т.к. содержит меньше 
жира и соединительной ткани по сравнению 
с говядиной и свининой и больше незаменимых 
аминокислот [2].

Мясо птицы является восприимчивым 
к процессам окисления. Окислительные процес-
сы липидов, белков, и витаминов отрицательно 
влияют на качество мяса, включая изменение 
цвета и текстуры, потерю питательных веществ 
и образование токсичных соединений, а именно 
свободных форм кислорода [3].

Из-за его относительно низкого содержа-
ния полиненасыщенных жирных кислот в мясе, 
оно подвергается окислительным изменениям 
во время хранения, обработки, переваривания 
и метаболизма, что делает их потенциальным 
источником окислителей. Эти изменения проис-
ходят с момента убоя животного, когда превра-
щение мышц в мясо уже начинает образовывать 
окислительные соединения [4].

 Замораживание мяса птицы является одним 
из самых совершенных методов консервирова-
ния, что обеспечивает его длительное хранение. 

Однако замораживание мяса вызывает опреде-
ленные необратимые изменения, которые де-
лают невозможным полное восстановление его 
исходных характеристик [5].

Целью нашего исследования было изуче-
ние активности каталазы и пероксидазы в мясе 
курицы после его хранения в условиях моро-
зильной камеры при температуре -18 °С. Было 
установлено, что активность изучаемых фер-
ментов через 30 дней термической заморозки 
снижается: каталаза на 8 %, пероксидаза на 11 %, 
но при этом сохраняются качественные органо-
лептические свойства мяса птицы.

Каталаза – это фермент, состоящий из белка 
и соединенной с ним простетической группой. 
Пероксидаза состоит из апофермента  – белко-
вого компонента, образующего основную часть 
фермента, и из гематина  – кофермента, вклю-
чающего в себя ион железа. Данные ферменты 
являются антиоксидантами и утилизируют ток-
сичный для живых клеток пероксид водорода 
Н2О2 [6, 7]. 
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Марганец – многофункциональный элемент 
в жизни человека. Является жизненно необходи-
мым микроэлементом для организма, поскольку 
участвует во многих биохимических процессах 
организма: участвует в белковом и энергетиче-
ском обмене, в активации ферментов, необхо-
дим для нормального роста и развития костей. 
Но в тоже время марганец является токсическим 
веществом, он свободно проникает через гисто-


