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У даному виданні представлено програма та тези матеріалів доповідей 

міжнародної науково-практичної конференції «Інноваційні технології та 

перспективи розвитку м’ясопереробної галузі», яка проводиться Національним 

університетом харчових технологій, спільно з журналом «Мясной бизнес», 

Інститутом продовольчих ресурсів, HAAH України, TOB «AKKO Iнтepнeшнл» 

Проведення конференції направлене на обговорення питань розвитку 

ресурсів м'ясо переробної галузі, впровадження інноваційних технологій на 

м'ясопереробних підприємствах, обміну думками щодо тенденцій розвитку та 

перспектив м’ясопереробної галузі, налагодження шляхів співпраці наукових 

установ з м'ясопереробними підприємствами. 

В програмі і матеріалах конференції представлено світовий та 

регіональний ринок м’ясної галузі, тенденції, інновації, перспективи його 

розвитку, аналіз нормативного регулювання внутрішнього та зовнішнього 

ринку переробки м'яса,  актуальні технології та інновації м'ясопереробної 

галузі, використання нетрадиційної сировини в технологіях продуктів галузі, 

інноваційні теxнoлoгiï перероблення допоміжної, кормової і технічної 

сировини галузі, складові створення пакувального обладнання, способів 

консервування і зберігання сировини і продукції в галузі. 
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20. USE OF SUMMER SAVORY AS A PRESERVATIVE IN MEAT PRODUCTS 

 

Summer savory (lat. Satureja hortensis L.) is an herb belonging to the Lamiaceae family. It 

has long been used as a spice, as a remedy, and also as a food flavoring agent. It contains 

flavonoids, phenolic compounds, tannins, acids, gums, mucus and other biologically active 

components. It has been experimentally proven that the summer savory has analgesic, 

hepatoprotective, anti-inflammatory and anticancer effects, which is of interest to the 

pharmaceutical industry. In addition, savory extracts and essential oils contain antioxidant, 

antimicrobial, antiparasitic, pesticidal, and fungicidal effects.  

It was found that savory extract enhances the antimicrobial properties of a 40% alcohol 

solution against Staphylococcus aureus, Escherichia coli and Candida albicans. The main 

antimicrobial components of savory are carvacrol, thymol, n-cymene, a-pinene, b-pinene, sabinene, 

camphene, miocene. 

The food industry actively uses various kinds of preservatives. Today, the market demands 

from manufacturers products that have long shelf life, therefore, many products contain additives in 

their composition that allow to prolong shelf life and prevent the product from microbial spoilage or 

oxidative processes.  

The use of extracts and oils of summer savory will not only affect the rate of spoilage, but will 

also give a pleasant aroma to the spice, as well as improve the biological value of food products due 

to the biologically active components contained in the plant. 

To study the antimicrobial properties of the aqueous extract of savory in meat products, 

minced semi-fat pork chopped on a meat grinder with a mesh diameter of 6 mm was taken. To the 

thoroughly mixed minced meat with the presence of 25…30% of adipose tissue an aqueous extract 

was added in the amount of 1, 2 and 5% of the mass of the minced meat. The samples were stored 

at a temperature of +2…+4°C and a relative humidity 65…75%.  

The organoleptic evaluation of the freshness of the minced meat showed that after 72 hours 

the first signs of microbial spoilage appeared in the sample with 1% savory extract. After 96 hours 

of the experiment, spoilage appeared in the second sample with an extract content of 2% by weight. 

On the fifth day of the experiment, a sample with an extract content of 5% by weight of minced 

meat began to show signs of microbial spoilage. At second stage of investigation we used ethanol 

extracts that had a more pronounced effect on the growth of microorganisms, and, consequently, on 

the shelf life of food products, but in the technology of meat products use of ethanol is not desirable 

due to many reasons. Thus, the decision was made to use aqueous extracts of savory, partially or 

completely replacing pure water.  

Conclusions 

Compared to standard minced meat samples, the samples with the addition of the aqueous 

extract showed better results in terms of the growth of microorganisms as well as organoleptic. 

Based on this information, we can consider summer savory as a plant that can be used in food 

production as a natural preservative.  
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