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ВИКОРИСТАННЯ СТАРТОВИХ КУЛЬТУР МІКРООРГАНІЗМІВ У 

ТЕХНОЛОГІЇ СИРОКОПЧЕНИХ КОВБАС 

 

Проведено аналіз технології сирокопчених ковбас з додаванням до фаршу 

стартових культур мікроорганізмів, а також в умовах лабораторії вивчено 

якість готового продукту за органолептичними, фізико-хімічними та 

мікробіологічними показниками. Запропоновано оптимізувати рецептуру 

сирокопчених ковбас з додаванням препаратів ТМ «Bactoferm B-LC-007» та 

«LactofermM-6» з метою подовження терміну зберігання готового продукту. 
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Постановка проблеми. М’ясо тварин та птиці є одним з найцінніших 

продуктів харчування, яке на 100 % забезпечує організм людини білком, а 

також тваринних жирів та іншими біологічно-активними речовинами (БАР), 

мінералами та вітамінами. Воно необхідне для організму людини, як 

пластинчатий матеріал для будови клітин та тканин організмом, метаболізму 

основних речовин, та як джерело енергії. Унікальність м’яса та продуктів з 

нього полягає у високій збалансованості амінокислотного складу білків, 

енергоємності та високій засвоюваності, що в сукупності забезпечує 

фізіологічний розумовий та фізичний розвиток людини [1]. 

Виробництво ковбасних виробів, в тому числі і ковбас сирокопченої 

групи в сучасному світі не стоїть на місці. Все частіше з’являються інноваційні 

розробки щодо поліпшення якості та харчової цінності готового виробу. 

Останнім часом все більше впроваджуються нові методи ферментації 

ковбасних виробів для поліпшення якостей готового продукту [2, 3, 4] 

Аналіз останніх досліджень та публікацій. Використання стартових 

культур мікроорганізмів є одним із перспективних напрямків м’ясопереробної 

промисловості. Вони активно використовуються у технології різних груп 

ковбасних виробів в тому числі і при виробництві сирокопченої ковбаси. 

Використання стартових культур є одним з найбільш поширених методів, який 

впливає на вихід готового продукту, його якість, кількість і ступінь 

інтенсивності забарвлення [5]. 

До складу стартових культур мікроорганізмів можуть входити: бактерії 

роду Lactobacillus, що відповідають за зниження pH, кольороутворення, 

ароматоутворення; роду Staphylococcus та Micrococcus й плісняві культури – 

редукують нітрати, що блокують передчасне окислення, утворюють ароматичні 

речовини; дріжджі і бактерії роду Streptomyces – формують колір і аромат 

готового продукту [6]. 

Також в якості стартових культур мікроорганізмів використовуються і 

інші мікроорганізми: нітратовідновлюючі мікрококи, гомоферментативні 
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молочнокислі бактерії і педіококи, дріжджі та нетипові молочнокислі бактерії 

[7]. 

Використання стартових культур мікроорганізмів у технології 

м’ясопродуктів стало дуже поширеним і практикується при виробництві досить 

дорогих сирокопчених ковбас [3]. Їх внесення дозволяє регулювати 

кольороутворення, розкладання нітриту натрію, створювати специфічний 

аромат сирокопчених продуктів, пригнічувати ріст небажаної мікрофлори, 

впливати на процеси зневоднення сировини. 

Мета і завдання досліджень. Метою нашої роботи було дослідити вплив 

стартових культур мікроорганізмів для продовження терміну зберігання ковбас 

сирокопченої групи. 

Матеріали і методи досліджень. Предметом наших досліджень була 

м’ясна сировина, ковбаса сирокопчена «Глобинська» (контроль) та ковбаса 

сирокопчена власного виробництва (дослід), стартові культури 

мікроорганізмів. 

В контролі і дослідних зразках визначали органолептику продукту та 

основні фізико-хімічні й мікробіологічні показники за загальноприйнятими 

методиками у відповідності до ДСТУ [8].  

Технологічниий процес виробництва дослідних зразків ковбаси 

сирокопченої відповідав технології сирокопченої ковбаси «Глобинська» [9] 

відмінність була лише у приготуванні фаршу в який додавали стартові культури 

сублімованих молочнокислих бактерій ТМ «Вactoferm B-LC-007» та «Lactoferm 

М 6» у розрахунку по 20 см3 суміші на 200 кг фаршу, попередньо розвівши вміст 

пакету у дистильованій теплій воді. 

Після завершення перемішування фарш розкладали у тазки, шаром до 

25 см і витримували 24 год у приміщенні за температури від 0 °С до 4 °С для 

дозрівання. 

Для надання ферментативним та мікробіологічним процесам потрібного 

напряму під час сушіння регулювали температуру і вологість повітря, а також 

швидкість його руху. 
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Результати досліджень та їх обговорення. На сьогодні у технології 

сирокопчених ковбас застосовують значну кількість стартових культур 

мікроорганізмів, таких як: ПБ-ПМ; Holdbac 261 та Texel LM 20 – захисні 

культури, для запобігання розвитку небажаної мікрофлори; Fix-Reif Gdl, яка 

забезпечує дозрівання ковбаси протягом 2…3 діб; Біостарт Спринт № 716, яка 

гарантує стабільність кольору через 24 год.; Біостарт Плюс № 730 та Біобак К, 

які підтримують і прискорюють дозрівання ковбас, надають їм аромат 

традиційного коптіння; Бессастарт, яка використовується у комплексі з 

препаратами Савіт і Фіксрайф та багато ін.. [3-7, 10, 11]. 

Стартова культура мікроорганізмів ТМ «Bactoferm B-LC-007» датської 

компанії, здатна підкислювати фарш, а також запобігати росту грампозитивних 

бактерій, та унеможливлює ріст та розвиток L. monocytogenes. Крім цього, цей 

препарат містить додаткові штами мікроорганізмів, які утворюють аромат 

ковбас, а також зменшують залишкову кількість нітриту в ковбасі. 

До складу суміші Bactoferm B-LC-007 входять такі види мікроорганізмів: 

Debaryomyces hansenii; Lactobacillus sakei; Pediococcus pentosaceus; 

Staphylococcus carnosus та Staphylococcus xylosus. 

Наступною культурою яку ми використовували у технології даної 

ковбаси це прапарат ТМ «Lactoferm М 6» італійського виробника, який місить 

у своєму складі сублімовані молочнокислі бактерій, що здатні виробляти 

продукти ферментації, які підвищують кислотність фаршу та стимулюють 

процес сушіння. 

Ця культура містить грампозитивні факультативно анаеробні або 

мікроаерофільні бактерії, які перетворюють лактозу та інші вуглеводи у 

молочну кислоту (Lactobacillus sakei, Lactobacillus farciminis, Lactobacillus 

plantarum, Lactobacillus rhamnosus, Lactobacillus curvatus, Lactobacillus 

pentosus). 

У разі проведення органолептичного аналізу контрольних та дослідних 

зразків ковбасних виробів всі вони відповідали вимогам передбачених 

ДСТУ 4427:2005. 
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Аналіз дослідних зразків за фізико-хімічними показниками показав, що 

вони знаходилися в межах норми зазначених у ДСТУ 4427:2005. Це свідчить 

про те, що додавання до рецептури сирокопчених ковбас бактеріальних 

препаратів ТМ «Bactoferm B-LC-007» та «Lactoferm М 6» не змінює загальний 

фон за фізико-хімічними показниками. 

Починаючи з моменту приготування ковбасного фаршу і до одержання 

готового продукту, в обох дослідних зразках ковбасних виробів (контроль та 

дослід) відбувалась зміна як видового так і кількісного складу мікроорганізмів. 

Початкове бактеріальне забруднення ковбасного фаршу складало 

104…105 КУО/см3. Спонтанна мікрофлора м’ясної сировини була представлена 

спороутворюючими мікроорганізмами, дріжджами, мікрококами та іншими 

бактеріями та становила – 7,2×104 КУО; 1,9×103 КУО; 9,7×104 КУО; 

6,0×105 КУО в 1 см3 фаршу відповідно. У сировині були відсутні 

коагулазопозитивні Staphylococcus aureus, L. monocytogenes, Salmonella та 

бактерії групи кишкової палички (БГКП). 

У фарші контрольних зразків активно розвивалися спонтанні 

молочнокислі бактерії. Їх чисельність на кінець ферментації збільшилася майже 

у 9 раз порівняно із початковою кількістю, а вміст мікрококів була меншої за їх 

початкову чисельність. Рівень бактерій типу сінної палички на початку 

ферментування був достатньо високий – 2×103 КУО/см3 і зменшився на кінець 

експерименту вдвічі. 

В цілому, у ковбасах, виготовлених із запропонованими бактеріальними 

препаратами, розвиток молочнокислих бактерій та мікрококів був значно 

швидшим, ніж у контрольних зразках. В них відбулося збільшення 

молочнокислих бактерій у декілька раз, порівняно з початковою кількістю. А у 

контролі приріст цих же мікроорганізмів був у 2 рази меншим. 

Наприкінці визрівання у ковбасах, виготовлених з додаванням стартових 

культур ТМ «Bactoferm B-LC-007» та «Lactoferm М 6» спостерігали зниження 

сторонньої мікрофлори порівняно з контрольними зразками ковбас.  
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Сторонньої мікрофлори (умовно-патогенної та патогенної) в обох зразках 

готового продукту не виявлено, що відповідало вимогам ДСТУ 4427:2005 

Отримані результати мікробіологічних досліджень свідчать про 

доцільність використання даних груп препаратів для забезпечення чистоти 

ферментаційних процесів при виробництві сирокопчених ковбас. 

Висновки. 1. Підсумовуючи вище сказане, можна зробити висновок, що 

дослідні зразки сирокопченої ковбаси за всіма органолептичними, фізико-

хімічними, мікробіологічними показниками відповідали чинним нормативним 

документам і є безпечними для вживання. 

2. Проведені дослідження показали, що використання препаратів ТМ 

«Bactoferm B-LC-007» та «LactofermM-6» у технології сирокопчених ковбас 

приводить до зменшення кількості небажаної мікрофлори на 24…27 % у 

порівнянні з контрольними зразками ковбас, що свідчить про доцільність їх 

застосування в виробництві сирокопчених ковбас з метою покращення 

показників мікробіологічної безпеки готового продукту. 
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