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Споживачі різних категорій перевагу надають продуктам зі смаковими та 
ароматичними добавками, тому питання формування смаку й аромату молочних 
продуктів є особливо актуальним.

Прянощі -  це група смако-ароматичних речовин рослинного походження, які 
додають до харчових продуктів у незначній кількості для надання їм вираженого 
смаку й аромату. Формуючи смакові властивості продуктів, прянощі ще й 
підвищують активність впливу їжі на органи травлення, сприяючи кращому 
засвоюванню поживних речовин. Це відбувається не тільки внаслідок більш 
інтенсивного виділення шлункового соку, але й за рахунок вмісту у прянощах 
компонентів, які є каталізаторами ряду процесів і сприяють активізації обміну 
речовин у цілому.

В технології молочних продуктів використовують різні групи прянощів 
(насіння, плоди, квіти, листя, кору, коріння), які мають специфічний виражений 
смак та аромат, обумовлений вмістом ефірних олій, глікозидів, алкалоїдів та інших 
біологічно активних речовин. Прянощі вводять до складу молочних продуктів 
сухими та у вигляді екстрактів. Залежно від концентрації сухих речовин екстракти 
бувають рідкі, густі та сухі, від виду розчинника -  водні, спиртові, ефірні, масляні та 
отримані за допомогою зріджених газів (СО2-екстракти).

Рідкі екстракти знайшли широке застосування завдяки прогнозованому 
співвідношенню між діючими речовинами, зручності у відмірюванні, простоті в 
отриманні. Проте існує ряд недоліків -  підвищений вміст супутніх речовин, 
вилучених з рослинної сировини, поява осаду, необхідність у герметичному 
пакуванні. Фітоекстракти -  це природні композиції неліпідних (леткі вуглеводні, 
карбонільні та фенольні сполуки, вищі спирти) та ліпідних (жирні кислоти і стерини 
-  провітамін D) фракцій. Перспективним є використання натуральних ефірних олій. 
Їхнє безпосереднє використання у якості натуральних ароматизаторів 
характеризується нестійкістю під час зберігання та недостатньою розчинністю у 
водних та водно-спиртових розчинах. Олеорезини прянощів зазвичай містять 
складну суміш летких олій (10...25 %), тригліцеридів, стеролів, восків і смолистих 
речовин. Як правило, мають низьку взаємну розчинність, однак повністю зберігають 
смак і аромат натуральних прянощів. Основним недоліком є їхня відносно висока 
вартість.
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На сьогоднішні найбільш чистими і натуральними є СО 2-екстракти, отримані за 
допомогою очищених зріджених газів. При цьому вони зберігають природність і 
відповідність смаку й аромату вихідної сировини, але мають високу вартість. СО 2 
добре витягує ефірну олію та інші гідрофобні речовини.

Ступінь вилучення біологічно активних речовин залежить від виду екстрагента. 
За умови використання ефірів у них дифундують глікозиди, більшість алкалоїдів, 
флавони, ефірна олія, смоли, але не розчиняються пептиди, пектини, мінеральні 
речовини та інші гідрофільні речовини. Використання малополярних екстрагентів -  
етиловий, ізопропіловий, бутиловий спирти та ін., добре розчиняють солі, алкалоїди, 
глікозиди, флавони, кумарини, каротиноїди, вітаміни групи В, РР, Р, ефірну олію, 
пігменти, але не розчиняють пептиди, пектини, таніни. Екстрагенти вода, водно - 
спиртові розчини, гліцерин мають властивість розчиняти солі алкалоїдів, серцеві 
глікозиди, сапоніни, вітаміни С, К, Р, РР, органічні кислоти, солі.

Види екстрагентів, що найчастіше використовуються, а саме -  спирти, луги та 
органічні кислоти, навіть за умови їхнього подальшого вилучення з екстракту, не 
завжди є бажаними для застосування в харчовій промисловості. Актуальним є 
використання в якості екстрагента молочної сироватки. Це забезпечить безвідходне 
виробництво молочних продуктів, а також завдяки своєму складу і підвищеній 
кислотності сприяє більш повному вилученню сухих речовин із сировини. У процесі 
екстрагування в неї дифундують водорозчинні вітаміни, дубильні та забарвлюючі 
речовини, макро- й мікроелементи та інші біологічно активні речовини.

Доцільність використання сухих прянощів полягає у наступному: широкий 
асортимент і доступність на ринку України; можливість розробки композицій на 
їхній основі; формування натуральності харчового продукту.

Враховуючи вищезазначене, запропоновано використовувати в молочних 
продуктах сухі прянощі у вигляді композицій. При цьому аромат кожної з прянощів 
буде розкриватись повною мірою під час розжовування продукту, доповнюючись і 
тактильними характеристиками. Це буде давати відчуття натуральності продукту, 
що сприятиме підвищенню довіри споживачів.
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