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Пряно-ароматические растения содержат в семенах или соцвети-
ях, листьях, стеблях и других органах летучие ароматические вещества 
– эфирные масла, представляющие собой смесь разнообразных органи-
ческих соединений: углеводов, спиртов, фенолов, эфиров, альдегидов, 
кетонов, и органических кислот. 

К эфиромасличным растениям относятся такие растения, как 
тмин, кориандр, анис, фенхель, укроп, шалфей мускатный, мята переч-
ная, мелисса лекарственная и др. 

Тмин – двулетнее растение семейства сельдерейные. Плоды тми-
на содержат 4-7% эфирного масла, в состав которого входят карвон, 
используемый для придания запаха ликерам, и лимонен, применяемый 
в парфюмерии. Семена тмина содержат 14-16% жирного технического 
масла. Их также употребляют в качестве пряности в солениях, в хлебо-
печении. Тмин – хороший медонос. 

Кориандр – однолетнее травянистое растение семейства сельде-
рейные. Это важное эфиромасличное растение, возделываемое для по-
лучения плодов, содержащих от 0,2 до 1,2% эфирного масла, в состав 
которого входят линалоол, дециловый альдегид, терпены, и другие 
очень ценные соединения. Масло применяется в парфюмерной про-
мышленности для физготовления ароматических веществ с запахом 
фиалки, лимона, лилии, розы, ландыша и др. 
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Кроме эфирного масла, в плодах кориандра содержится 18-22% 
жирного масла, богатого глицеридами олеиновой кислоты. Оно приме-
няется в мыловарении, в текстильной и полиграфической промышлен-
ности.  

Семена кориандра используются в медицине, в кондитерском, пи-
воваренном и других производствах. 

Шрот, получаемый после отгонки из плодов эфирного масла и 
экстрагирования жирного масла, представляет собой хороший корм для 
скота. В одном килограмме шрота содержится 0,69 кормовой единицы.  

Укроп относится к семейству сельдерейные и является одной из 
наиболее распространенных однолетних пряных культур. Пищевая 
ценность укропа определяется наличием в нем эфирных масел, флаво-
ноидов (кварцетина, кемферола, изорамнетиа), разнообразных витами-
нов и минеральных веществ.  

Содержащиеся в пряно-ароматических растениях ароматические 
эфирные масла, глюкозиды и вкусовые вещества улучшают органолеп-
тические свойства продуктов, возбуждают аппетит и деятельность пи-
щеварительных органов, усиливают усвояемость питательных веществ, 
благоприятно влияют на деятельность нервной и сердечнососудистой 
систем, а также на общепсихическое состояние человека. Кроме того, 
многие пряно-ароматические растения являются природным источни-
ком биологически активных веществ, которые используются при соз-
дании пищевых добавок лечебно-профилактического назначения, по-
вышающих сопротивляемость организма к неблагоприятным воздейст-
вием и служащих профилактическим средством против болезни. Боль-
шинство пряностей активизируют вывод из организма различного рода 
шлаков, служат катализаторами ряда ферментных процессов.  

В современной пищевой отрасли для придания готовым изделиям 
приятного аромата широко применяется ароматизаторы, которые могут 
иметь как природные, так и синтетическое происхождение. В послед-
ние годы отмечается усиленный приток на белорусский рынок зару-
бежных продуктов и компонентов для производства пищевой продук-
ции, которая не всегда безопасна для здоровья человека. Закупка им-
портных пряностей сопряжена с расходованием значительных валют-
ных средств. Республика Беларусь располагает возможностями для 
освоения собственного производства пряно-ароматического сырья и 
замены им некоторых классических пряностей, синтетических арома-
тизаторов и консервантов в различных видах пищевой продукции: кон-
дитерских изделиях, чайных, кофейных, безалкогольных напитков, 
пищевых концентратов, ликероводочный, винодельческий, мясомолоч-
ный, рыбной продукции и др. Потребность Республики Беларусь в пря-
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но-ароматическом сырье постоянно увеличивается. Так, по данным 
государственной народнохозяйственной программы развития сырьевой 
базы и переработки лекарственных и пряно-ароматических растений на 
2005-2010 годы «Фитопрепараты», потребность в плодах кориандра 
возросла с 80,7 т в 2005 г., до 110,9 т в 2010 г.. Потребность в плодах 
тмина гораздо больше, чем в плодах кориандра, она возросла с 176,8 т 
в 2005 г. до 232,7 т в 2010 г. Нуждаемость республики в плодах тмина 
небольшая – 3,7 т и 5,7 т соответственно. 

В связи с увеличением потребности народного хозяйства в пряно-
ароматическом сырье, согласно программе «Фитопрепараты», проис-
ходит увеличение площадей этих культур. Так с 2005 по 2010 г. про-
изошло увеличение посевных площадей кориандра с 32 га до 102 га, 
тмина с 205,5 га до 237 га, укропа с 2 га до 9 га. По Гродненской облас-
ти планировалось увеличение площадей с 50 га в 2005 году, до 63 га в 
2010 году. 

Создание в Республике устойчивого производства пряно-
ароматического сырья позволит улучшить структуру питания населе-
ния, особенно проживающего в экологическо-неблагоприятных усло-
виях, сократить импорт пряностей, увеличить экспортный потенциал 
пищевой промышленности.  
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Знания генетики основных признаков, их взаимосвязей предопреде-
ляет успешность селекции свеклы столовой и позволяет целенаправ-
ленно и эффективно использовать мировую коллекцию для создания 
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