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Інновації харчових та крафтових технологій для HoReCa 
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 імені Дмитра Моторного 

 

АРОМАТНІ ОЛІЇ ДЛЯ НORECA  
 

Сучасні тенденції свідчать, що споживачі прагнуть нових смако-

ароматичних відчуттів і форм презентації продуктів, приділяючи 

більше уваги своєму здоров'ю та благополуччю. Популярність 

середземноморської кухні та глобалізація смаків призвела до 

відродження ароматизованих та збагачених рослинних олій, які мають 

не лише традиційні смаки та аромати, але також містять у своєму 

складі неочікувані ароматичні нотки або використовують нові 

технології обробки. В останні роки, оливкова олія, доповнена 

нетрадиційними інгредієнтами, такими як кориця, шоколад, кава, 

апельсин та помідори, стала новою комерційною тенденцією [1]. 

Ароматизовані оливкові олії містять спеціальні ароматичні добавки, 

які роблять їх неповторними за смаком та ароматом. Важливість 

ароматизованих або збагачених харчових олій набуває неабияких 

перспектив у закладах НoReCa. Це відображає потребу в інноваційних 

підходах, таких як асортимент, тип та форма використання пряно 

ароматичних екстрактів, спрямованих на підвищення цінності олії та 

задоволення сенсорних вимог споживачів. У середземноморській 

гастрономії використання спецій, трав, фруктів, ефірних олій або 

грибів є поширеною практикою, яка дозволяє поєднувати біологічно 

активні сполуки з відомими корисними властивостями. Наприклад, 

додавання ароматизаторів, таких як свіжі або сушені трави, порошки 

або екстракти, може підсилити антимікробні, протиракові та 

антиоксидантні властивості оливкової олії, сприяючи запобіганню або 

затримці небажаного природного окиснення. 
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Ароматизація олії впливає на фізико-хімічні, сенсорні, а також 

мікробіологічні характеристики олій, і ефекти можуть бути як 

позитивними, так і негативними. Одним із бажаних ефектів 

ароматизації олії є її стабільність до окислення [2]. Це пояснюється 

високим антиоксидантним потенціалом пряно-ароматичної сировини. 

Наприклад, кріп, петрушка і рукола - їстівні трави, широко 

використовуються в кулінарії. Деякі дослідження вказують на високий 

вміст антиоксидантів. Ці трави в дослідженні Демидової та ін. по 

стабілізації соняшникової олії були трохи менш ефективними, ніж 

відомий синтетичний антиоксидант бутилгідроксианізол (BHA). Кріп 

на 19% менш ефективний, ніж BHA. Хоча антиоксидантна активність 

ВНА (1,69), екстракти петрушки (1,67) і руколи (1,65) практично 

однакові, і ці трави можуть бути рекомендовані як ефективні 

антиоксиданти в цілому для кулінарного використання і для боротьби 

з окислювальним стресом [3].  

Трави є, безперечно, найпопулярнішим підходом для покращення 

смаку, і крім того, вони забезпечують широкий спектр переваг для 

здоров’я. Додавання свіжих пряних трав, часнику чи грибів сприяє 

кращому екстрагуванню ароматичних сполук з вихідної  сировини і 

збереження притаманного аромату. Проте, використання сировини з 

високою вологістю (зелень, овочі) знижує можливості тривалого 

зберігання збагачених олій через ризики розвитку патогенної 

мікрофлори. Прикладом ароматизованої олії з оригінальним смаком, 

але коротким терміном зберігання є олія з цибулею-різанець за 

рецептурою Томаса Келлера, котра в охолодженому стані зберігається 

не довше тижня. Тож екстракція повинна проводитись гарячими 

оліями, а сировина має мати антимікробні властивості. Перспективною 

сировиною з антимікробними властивостями для ароматизації олії 

можуть бути такі зеленні культури: материнка (Origanum vulgare), 

котяча м’ята (Nepeta cataria L.), м’ята (Mentha spicata L.) листя хрону 

(Armoracia rusticana). Карвакрол і тимол - дві найважливіші складові 

орегано, котрі проявляють антимікробні властивості. Ефірні олії N. 

cataria демонструють антимікробну дію проти грампозитивних і 

грамнегативних бактерій та фунгіцидну дію. М’ята колосиста 

вирізняється високим вмістом фенольних сполук та ефірних олій, котрі 

виявляють антибактеріальну активність [4]. Листя хрону містить 

глюкозинолати. Це група сірковмісних глюкозидів, які володіють 
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сильними антимікробними властивостями. Концентрація 

глюкозинолатів в повністю розвиненому листі в п’ять разів більше 

вища, ніж в корені хрону [5]. Використані добавки надають олії 

сприятливий смакоароматичний профіль. Однак, потрібні подальші 

мікробіологічні дослідження для встановлення безпечних термінів і 

умов  зберігання ароматизованих олій у закладах НoReCa. 

Ключові слова: ароматизація, ароматні олії, сучасні тенденції. 
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