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КОМПОНЕНТАМИ ОРЕГАНО 

М.З. Паска, А.В. Левчук 

Львівський державний університет фізичної культури  

імені Івана Боберського, Львів, Україна 

 

Сфері гостинності в сучасній ринковій економіці відведена важлива 

роль. Індустрія гостинності направлена на задоволення соціальних потреб 

споживачів де якість обслуговування на сьогоднішній день є одним із перших,  

актуальних, прогресивних  питань. Власне тому і постає питання розширення 

асортименту посічених м’ясних напівфабрикатів із заданими властивостями, які 

будуть мати оригінальний смак, запах, консистенцію та відповідний термін 

зберігання. Оскільки, м’ясні посічені напівфабрикати на основі м'ясної та 

рослинної сировини є перспективною категорією продуктів для збагачення 

харчового раціону повноцінними продуктами функціонального призначення. В 

процесі досліджень була поставлена мета розроблення розширення 

асортименту м'ясних посічених напівфабрикатів із  пряно-ароматичними 

компонентами.  

Аналізуючи дослідження відомих науковців професорів Пасічного В.М., 

Баль-Прилипко Л.В. та ін. доведено позитивний вплив багатьох натуральних 

рослинних компонентів [1,2]. Проте детальнішого вивчення потребує, пряно-

ароматичний компонент – орегано. 

З цією метою розроблено рецептури посічених м’ясних напівфабрикатів, 

контролю та дослідних груп та проведено органолептичну оцінку даних 

виробів. 

Орегано  - запашна трава та негостра пряність, вона добре поєднується 

разом з чорним перцем що надає м'ясним стравам чудовий аромат. Орегано 

має дієтичні властивості: покращує травлення, збуджує апетит, лікує 

https://aromatdereva.com.ua/products/oregano


154 
 

розлад шлунка, спазми і атонію кишечника. Благоприємно впливає 

орегано на печінку, допомагає при отруєннях і як сечогінний засіб  [3]. 

Дана пряно-ароматична дозволяє збільшити біологічну цінність продукту, є 

актуальною проблемою і відповідає цілям і задачам державної політики в 

області здорового харчування.  

Найкраще аромат орегано розкривається в стравах з подрібненого м’яса, 

у наших дослідженнях це посічені напівфабрикати.В якості джерел пряно-

ароматичних компонентів використовували орегано ТМ «Kamis».Найвища 

якість спецій «Kamis» підтверджена сертифікатом вищого рівня BRC, який 

вважається еталоном належної виробничої практики та безпеки продовольства. 

До дослідних зразків фаршу додавали вище вказаний препарат в трьох різних 

співвідношеннях: 0,01 %, 0,02 %, 0,03 % до маси сировини, контролем слугував 

зразок фаршу без додавання пряно-ароматичних компонентів[1,2].  

Отже, з метою розширення асортименту м’ясних напівфабрикатів із 

заданими властивостями, пропонуємо додавати орегано. Перспективою 

подальших досліджень є визначення фізико-хімічних та біохімічних показників 

посічених напівфабрикатів з орегано та у поєднанні із іншими пряно-

ароматичними компонентами. 
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Л.М. Чубенко, А.В. Тимчук  
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Значний науковий і практичний інтерес має розробка і реалізація 

ресурсозберігаючих технологій молочно-білкових напівфабрикатів, отриманих 

осадженням білків молока активним комплексом рослин-дикоросів. Такий 

підхід дозволяє зменшити витрати сировини та допоміжних технологічних 

інгредієнтів і отримати продукти з підвищеною харчовою цінністю для 

широкого кола споживачів з різними харчовими уподобаннями або 

обмеженнями. 

Темпи поновлення асортименту та розширення технічних можливостей 

молокопереробних підприємств, обізнаність щодо необхідності раціонального 

харчування, розповсюдження практичної дієтології із залученням 

нетрадиційної сировини, переваги вегетаріанства сприяють дослідженням 

властивостей нових інгредієнтів. 

Актуальними є удосконалення технології молочно-білкових виробів 

загального призначення із застосуванням  рослинної сировини в якості 

збагачувачів або коагулянтів. Основною операцією виробництва таких 

продуктів є осадження молочних білків за рахунок дестабілізації колоїдного 

стану золю міцели казеїну під дією протеолітичних ферментів та зміни 

величини рН.  Особливість утворення білкових структур має значення для 

технологічного процесу виробництва молочно-білкових напівфабрикатів та їх 

подальшого використання. Такі термодинамічні параметри як дисперсність та 


