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ВИКОРИСТАННЯ ПРЯНО-АРОМАТИЧНИХ 
ЕКСТРАКТІВ У ТЕХНОЛОГІЇ ЕКО-ПРЕСЕРВІВ

Баришев О. С., студент VІI року навчання, факультету ТтаТХПіПБ
Одеська національна академія харчових технологій,

м. Одеса

Значну частину в діяльності рибної галузі займає виробництво 
пресервів. Останніми тенденціями у їхньому виробництві є широке 
використання різноманітних смако-ароматичних добавок, що 
поліпшують якість та гастрономічні властивості продукту. У зв’язку з 
цим все частіше на полицях українських магазинів можна побачити 
органічну продукцію, що отримана при повній відмові від 
отрутохімікатів та мінеральних добрив, антибіотиків та ГМО і 
вироблена з використанням речовин і процесів природнього 
походження.

Мережа роздрібної торгівлі не завжди в змозі забезпечити 
інтервал температур, потрібний для збереження пресервів (від 0 до 
мінус 8 °С), що призводить до зменшення терміну зберігання до 2 - 3 
тижнів. У зв’язку з цим виникає необхідність розробки технологічних 
процесів або прийомів, які дозволяють зберігати пресерви при 
помірній позитивній температурі (2-6 °С); цей продукт повинен бути 
якісним і безпечним.

Мікробіологічна стабільність і безпека продуктів харчування 
ґрунтується на комбінації різних чинників, які перешкоджають 
зростанню мікроорганізмів, тобто певних бар'єрів, які, запобігають 
мікробіологічному і хімічному псуванню, а також дозволяють 
регулювати певним чином швидкість ферментативних процесів. Саме 
використання продуманої комбінації декількох бар'єрів дозволяє 
поліпшити безпеку і якість продукту. У даному випадку роль бар’єру 
грає олія з додаванням інгібітору протеолітичних процесів, яку 
збагачено пряно-ароматичними рослинами. Для отримання інгібітору 
використовували картопляний сік. До складу пряно-ароматичної 
суміші входили: часник, базилік, лавр, коріандр, кардамон. 
Мікробіологічні показники підтвердили дані основних 
органолептичних та фізико-хімічних досліджень і свідчать про 
ефективність використання екстрактів прянощів для забезпечення 
терміну зберігання та приємного смаку
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