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Кориандр —однолетнее травянистое растение, широко используемое в производстве пи-
щевых продуктов. С этой целью используют семена, плоды и части растения кориандра.
В мясной промышленности используется зелень (свежая или сушеная) и сушеные семе-
на (целые или молотые). Молотый кориандр находит особенно широкое применение. Его
добавляют в различные виды изделий из мяса и рыбы, а также в разнообразные соусы.
Кроме того, молотый кориандр - обязательный компонент многих сложных приправ (сме-
сей пряностей).
Кумин (зира) - приправа с ярким, насыщенным ароматом, которая делается из семян рас-
тения с одноименным названием. Зира (Cumı̄num cymı̄num) - травянистое растение, вид
рода Кумин (Cuminum) семейства Зонтичные высотой до 50 см [7, 8]. Приправу получают
из зрелых семян. Использование зиры в виде приправы имеет ограничение по вкусу, а
также при наличии непереносимости зиры. В виде травяной добавки (бады) сутоная доза
300-600 мг.

Объектами исследований являлись изделия из куриного фарша. В качестве сырья ис-
пользовали мясо цыплят-бройлеров. Контрольный образец изготавливали без добавления
растительных добавок, а опытные образцы с добавлением кориандра и кумина в коли-
честве 2,0 % к массе фарша. Выбор указанной концентрации растительных добавок обу-
словлен тем, что в аналогичных исследованиях с гингеролом определена его эффективная
концентрация - 2,0 % от массы фарша. Более значительная концентрация не смотря на
усиление антимикробной и антиоксидантной активности приводит к негативному влия-
нию на органолептические показатели.
Исходный кориандр и кумин находятся в форме порошка. Для приготовления фаршевой
массы кориандр и кумин добавляли в порошкообразном состояния в фарш. Готовые об-
разцы мясных продуктов из куриного фарша хранили в холодильной камере в течении 7
суток при температуре 2-4∘С. Основной объем исследований, проводимый с готовыми из-
делиями, был связан с определением микробиологических параметров хранения, и основан
на десятикратных разведениях с посевом на жидкие и плотные селективные агаризиро-
ванные среды и посевом на биохимические среды. Антиоксидантное действие кориандра
и кумина проверяли методом измерения перекисного, кислотного и тиобарбитурового чи-
сел.
Органолептическая оценка всех образцов вареных колбасных изделий проводилась со-
гласно методикам ГОСТ 9959-2015 и в соответствии с нормативными данными по ГОСТ
Р 52196-2011 [3,7]. Определение внешнего вида, цвета, запаха, консистенции, вкуса, прово-
дилось посредством органов чувств. Также определяли состояние поверхности, плотность,
крошливость и упругость устанавливали путем надавливания металлическим шпателем
на образец. Нежность и жесткость определили при надкусываниии образца. Цвет, вид и
рисунок на разрезе и структуру определяли визуально на только что сделанных попе-
речном и продольном разрезах продукции. запах, вкус и сочность оценивали дегустацией
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готовых изделий, нарезанных на ломтики. При этом выделяли специфический запах, аро-
мат и вкус; отсутствие или наличие постороннего запаха, привкуса; соленость [9].
Образцы мясных изделий содержащих кориандр, кумин и гингерол были обсеменены в
гораздо меньшей степени, чем контрольный образец. Однако при анализе ингибирующего
действия кориандра, кумина и гингерола на отдельные группы микроорганизмов замече-
но следующее: уровень КМАФАнМ у образцов с кориандром на 7-е сутки хранения был в
10 раз меньше, чем у контрольного образца. При этом в сравнении с гингеролом уровень
КМАФАнМ был в 15 раз больше. При посеве образцов с кумином на 7-е сутки хранения
КМАФАнМ было в 15 раз меньше, чем у контрольного образца, и в 10 раз больше, чем
у гингерола. Это свидетельствует о высокой ингибирующей способности гингерла против
КМАФАнМ. Против бактерий группы кишечной палочки все три растительные добавки
оказывали активное ингибирующее действие. Рост энтеробактерий, подобных бактериям
Salmonella spp. у образцов с кориандром и кумином был в 2 раза меньше, чем у контроля,
однако при этом гингерол оказывал наилучший ингибирующий эффект. Ингибирование
роста кокковой микрофлоры оказалось лучше у образцов с кориандром и гингеролом, в
то время как у образцов с кумином ингибирующее действие в этом случае было гораздо
слабее. Ингибирующее действие гингерола на рост колоний дрожжей оказалось наибо-
лее сильным, в то время как у кумина оно оказалось немного меньше. Наиболее слабое
действие на дрожжи оказывал кориандр, однако даже в случае кориандра количество
колоний дрожжей было в 2 раза меньше, чем у контроля. Это является ярким свидетель-
ством того, что с добавлением кумина и кориандра уменьшается количество колоний или
же они не растут вовсе

Проведенные исследования позволили выявить следующее. Кориандр и кумин в коли-
честве 2,0% от массы фарша обладают положительным влиянием на микробиологическую
стабильность мясных изделий, они позволяет увеличить сроки хранения мясных изделий
до 2х раз по сравнению с контрольным образцом. Таким образом, образцы мясных изде-
лий с кориандром и кумином показали хорошую микробиологическую стабильность при
хранении.

Кумин, кориандр и гингерол в аналогичных концентрациях оказывают положительное
влияние на органолептические показатели.

Образцы мясных изделий с кориандром и кумином показали лучшие физико-хими-
ческие показатели в сравнении с контролем. Обе добавки кориандр и кумин обладают
антиоксидантным действием. Однако степень окисления жиров была наименьшей в об-
разцах мясных изделий содержащих 2,0 % кумина.

Кориандр и кумин можно использовать в качестве многофункциональных добавок для
улучшения микробиологических, физико-химических и органолептических показателей
мясных изделий и продления срока годности. Гингерол лучше ингибирует КМАФАнМ,
рост энтеробактерий, подобных бактериям рода Salmonella, в то время как кориандр и
кумин оказывают лучшее антиоксидантное действие. Следовательно, исходя из специфики
действия растительных добавок, можно предположить, что одновременное использование
гингерола, кориандра и кумина позволит получить лучшие результаты, по сравнению с
использованием отдельных добавок.
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