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РЕЗЮМЕ

Въведение: Нарастващото търсене на хра-
нителни продукти без изкуствени консерванти 
принуди хранително-вкусовата промишленост 
да използва в производството и съхранението на 
саламурени сирена консерванти с билков и анти-
микробен произход. Етеричните масла са летли-
ви, естествени растителни вещества, които се 
използват в медицината, овкусяването и консер-
вирането на храни. Тези разнообразни съедине-
ния притежават значителен потенциал от ан-
тиоксидантни, антибактериални и противогъ-
бични действия.

Целта на настоящия преглед е да проучи вли-
янието на етерични масла върху технологичния 
процес, санитарно-микробиологичния контрол 
и органолептичните показатели при производ-
ството на бяло саламурено сирене.

ABSTRACT

The growing demand for food products without ar-
tificial preservatives has compelled the food industry 
to use preservatives of herbal and antimicrobial origin 
in the production and storage of brined cheeses. Essen-
tial oils are volatile, natural plant substances used in 
medicine, flavoring, and food preservation. These di-
verse compounds exhibit significant antioxidant, an-
tibacterial, and antifungal activities through various 
mechanisms.

Materials and Methods: This study encompasses 
a systematic review of literature data from electron-
ic databases such as PubMed, Scopus, Web of Science, 
ResearchGate, and others using computer software. 
Keywords in the study include “essential oils,” “natu-
ral preservatives,” “brine cheese,” and related terms.

Keywords: essential oils, natural preservatives, brine 
cheese 
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ганолептичната оценка на саламуреното сирене 
се извършва съгласно БДС 156 12-83 (2). 

ОБСЪЖДАНЕ

Нарастващото търсене на хранителни проду-
кти без изкуствени консерванти доведе до упо-
требата на етерични масла в производството и 
съхранението на саламурени сирена. Етерични-
те масла (ЕМ), които са липофилни течности, из-
влечени от различни растения, съдържащи раз-
лични природни, биологично активни компо-
ненти, имат антимикробни и антиоксидант-
ни свойства (9,11,16). Антимикробните свойства 
на етерични масла срещу широк спектър от ми-
кроорганизми са доказани в различни проучва-
ния (10,13). Поради хидрофобните компоненти 
на етеричните масла те лесно преминават през 
мембраната на бактериалната клетка чрез меха-
низми за молекулен транспорт, водят до клетъч-
на инактивация. Етеричните масла обикновено 
показват по-големи инхибиращи свойства сре-
щу грам-положителни, отколкото грам-отрица-
телни бактерии поради липополизахаридната 
бариера във външната мембрана на грам-отри-
цателни бактерии (14,15).

Етерични масла (Pimenta racemosa, Syzygium 
aromaticum, Cinnamomum verum и Тverum and 
Thymus vulgaris) се добавят към пълномасле-
ни и нискомаслени сирена при нивата от 0,1 до 
0,5 и 1%, за да се оцени тяхното влияние върху L. 
monocytogenes и растеж на Salmonella enteritidis 
при 4 и 10°C, съответно по време на 14-дневно 
съхраняване. Данните сочат, че при етеричните 
масла от 1% карамфил и канела са най-ефектив-
ни срещу L. monocytogenes. По литературни дан-
ни в нискомаслено сирене в рамките на три дни с 
етеричните масла от дафин и мащерка също на-
маляват L. мonocytogenes до <1 log10 cfu/ml (коло-
нииобразуващи единици/мл) в продължение на 
10 дни. Маслото от карамфил при 0,5% в ниско-
маслено сирене намалява S. enteritidis до ≤1 log10 
cfu/g, но се възстановява до 4,7 log10 cfu/g на 14-ия 
ден. В проучване на антибактериалното действие 
на етерични масла от риган (0,1 или 0,2 ml/100 g) 

ВЪВЕДЕНИЕ

Традиционното бяло саламурено сирене се 
произвежда от краве, овче, козе, биволско и сме-
сено мляко. По физикохимичен състав и физич-
ни характеристики кравето мляко, което е из-
ходна суровина за получаване на бяло саламуре-
но сирене, трябва да отговаря на изискванията 
на Регламент (ЕС) № 1151/2012 на Европейския 
парламент и на Съвета от 21 ноември 2012 г. Фи-
зико-химичният състав на млякото (белтък, мас-
леност, сух безмаслен остатък, лактоза) и физич-
ните характеристики (оводняване, плътност и 
точка на замръзване) се определят чрез ултраз-
вуков млекоанализатор, активната киселинност 
се измерва чрез рН-метър, титруемата киселин-
ност се измерва по метода на Тьонер (0Т). Титру-
емата киселинност на млякото е критерий, кой-
то показва количеството 0,1 NaOH. Тя бива пър-
вична и вторична, като вторичната възниква в 
резултат на млечнокиселите микроорганизми, 
които превръщат млечната захар в млечна кисе-
лина в зависимост от температурата на съхране-
ние на млякото. Микробиологичните показатели 
на суровото мляко се изследват по стандартизи-
ран метод на БДС (1,2).

По литературни данни динамиката на млеч-
нокиселия процес и киселинообразуването в бя-
лото саламурено сирене от 24-тия до 45-ия ден 
от зреенето варира. Отчита се нарастване на тит-
руемата киселинност в резултат на метаболизма 
на стартерните култури. По-слабо е киселиноо-
бразуването при варианти с добавени етерич-
ни масла. Тази тенденция според авторските из-
следвания се запазва до 45-ия ден и са в рамките 
на технологични изисквания при производство-
то на бяло саламурено сирене (3,6). Полученото 
сирене се изследва за микробиологични, физи-
кохимични и органолептични показатели. Ди-
намиката на млечнокиселия процес се проследя-
ва чрез определяне на титруемата киселинност. 
Микробиологичните изследвания се извършват 
чрез посявки на хранителни среди MRS по мето-
дика на IDF за определяне количеството на жиз-
неспособната млечнокисела микрофлора (1). Ор-

Материали и методи: Проучването обхваща 
систематичен преглед на литературни данни 
от електронни бази данни като PubMed, Scopus, 
Web of Science, Research Gate и т.н. с помощта на 
компютърен софтуер. 

Ключови думи: етерични масла, природни 
консерванти, саламурено сирене
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и мащерка (0,1 ml/100 g) срещу L. мonocytogenes 
и E. сoli O157:H7 във фета сирене, съхранявано в 
опаковка с модифицирана атмосфера (50% CO2 и 
50% N2) при 4°C са отчетени резултати, които по-
казват, че при 0,1 ml/100g етерично масло от ри-
ган, L. monocytogenes и E. coli O157:H7 може да 
оцелее съответно до 18 и 22 дни на съхранение, 
докато при ниво от 0,2 ml/100 g броят на оцеле-
лите е до 14 и 16 дни. Подобна тенденция е от-
крита при изследването на етерично масло от ри-
ган, като се съобщава в случай на етерично мас-
ло от мащерка при 0,1 ml/100 g. Освен това и две-
те етерични масла притежават по-голям инхиби-
ращ ефект спрямо L. мonocytogenes в сравнение с 
E. сoli O157:H7. Тези резултати са в съответствие 
и с други проучвания, които оценяват антими-
кробния ефект от риган срещу Е. сoli O157:H7 и 
L. мonocytogenes (11).

Направени са подобни изследвания и с дру-
ги етерични масла като розмарин и мента. В Бъл-
гария са направени изследвания освен с горепо-
сочените етерични масла, но са публикувани и 
резултати от изследване на плодове и етерично 
масло от ким, които са с доказани антимикроб-
ни свойства. Основните компоненти на масло-
то са карвон и лимонен и малки количества ди-
хидрокарвон, дихидрокарвеол и перила алде-
хид. Етеричното масло е с доказани антимикроб-
ни свойства, поради което плодовете се използ-
ват в народната медицина (4,5). В хранителната 
индустрия плодовете на ким са широко прила-
гана подправка за сосове, колбаси, местни кон-
серви, хлебни изделия, различни сирена и из-
вари. Представените данни показват по-слабо-
то киселинообразуване при добавеното етерич-
но масло и плодове от ким в саламуреното си-
рене. Тенденцията се запазва през целия изслед-
ван период, като стойностите на киселинността 
са в рамките на технологичните изисквания при 
производството на бяло саламурено сирене от 
200 до 2700Т. Според изследователите по-забаве-
ният млечнокисел процес, с добавените плодове 
и етерично масло от ким, се дължи на антими-
кробните им свойства. Влиянието на прибавени-
те плодове от ким и етерично масло върху разви-
тието на млечнокиселите бактерии Lactobacilus 
bulgaricus и Strptococcus Thermophilus показ-
ва по-голяма толерантност от стрептококите, за 
разлика от лактобацилите, през целия период на 
изследването. Данните сочат, че добавеното ете-
рично масло и плодовете от ким в рецептурата 
на бяло саламурено сирене не влияят негативно 
върху развитието на млечнокиселите бактерии и 
осигуряват протичането на активен млечноки-

сел процес и получаването на хранителен про-
дукт с много добри органолептични характерис-
тики (7,8). 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ

Етеричните масла показват голям потенциал 
да бъдат използвани като естествени антими-
кробни и антиоксидантни агенти. Изследвани-
ята им като биоактивни смеси и научните до-
казателства допринасят за увеличаване на по-
тенциала им за разработване на мощни, еколо-
гични и по-безопасни хранителни консерван-
ти, които могат да бъдат добри алтернативи на 
синтетичните. Прилагането на различни техно-
логии и комбинирани стратегии за включване 
на етерични масла в различни подходящи фор-
ми улеснява използването им в по-широка гама 
от хранителни продукти. Следователно произ-
водството на безопасни храни е едно от най-ва-
жните предизвикателства в хранително-вкусова-
та промишленост.

*Изследването е финансирано по проект 
№22011 по фонд „Наука“ на Медицински универ-
ситет – Варна
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