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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-


