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УДК 637.513.8
66. УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ ПОСІЧЕНИХ НАПІВФАБРИКАТІВ З 

ВИКОРИСТАННЯМ СТАРТОВИХ КУЛЬТУР
Євген ДЗИГА, аспірант, Ірина ШЕВЧЕНКО, д.т.н.

Національний університет харчових технологій (НУХТ), м. Київ, Україна

Вступ. Загальне зростання доходів населення, популяризація здорового способу життя 
та більш свідомий підхід до власного харчування призвели до того, що українці дедалі 
частіше звертають увагу на натуральність продуктів, їх склад та походження. Особлива увага 
зосереджена на крафтових, фермерських та органічних товарах.

Актуальність теми. Актуальність розробки технології напівфабрикатів м’ясних 
посічених із застосуванням стартових культур може бути вагомим кроком до створення 
продуктів, які б були краще пристосовані для змін в логістичних ланцюгах, що в свою чергу 
обумовлені як і пандемією, так і нестабільними процесами в економіці України та світу в 
цілому.

Матеріали та методи. Аналітичне дослідження здійснене за допомогою 
морфологічного аналізу існуючих наукових розробок прикладного характеру за напрямком 
удосконалення технології м’ясних посічених напівфабрикатів із застосуванням стартових 
культур.

Результати та обговорення. Доцільним заходом для підвищення якості м’ясних 
напівфабрикатів може бути використання заквасок швидкого бродіння.

Основними передумовами є здатність цих культур швидко знижувати pH і активність 
води, що дозволяє білкам м’ясних продуктів перетинати ізоелектричну точку, що призводить 
до втрати гідрофільності білків [1].Виробництво ферментованих харчових продуктів у 
більшості випадків базується на традиційних рецептурах, що свідчить про те, що природні та 
неконтрольовані умови харчового середовища можуть впливати на кінцеві характеристики
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готових виробів.
Головними передумовами цього є здатність даних культур призводити до швидкого 

зниження значення pH та активності води, що призводить до проходження білками м’ясної 
сировини через ізоелектричну точку, внаслідок чого білки втрачають гідрофільні властивості 
[2]. Швидке зниження вологи напівфабрикату може мати ряд переваг як і при виготовленні 
таких продуктів, як котлети, ромштекси різані та інші, а також при виробництві продуктів з 
асортименту м’ясних снеків.

Продукти, вироблені із застосуванням захисних стартових культур є більш стійкими до 
впливів, які зазнають продукти в циклі виробництва та переміщення за рахунок зниженої 
активності та кількості умовно-патогенних мікроорганізмів.

Даний технологічний крок дозволяє в свою чергу забезпечити стабільність 
напівфабрикатів в тих випадках, коли існують ризики різких змін температури середовища 
зберігання, а також у випадках, коли унеможливлюється транспортування та зберігання в 
замороженому стані [3]. З іншого боку, використання стартових культур в технології 
заморожених посічених м’ясних напівфабрикатів є менш доцільним з огляду на значну 
інактивацію мікрофлори (в тому числі стартових культур) в циклах заморожування та 
розморожування, проте деякі види стартових культур демонструють високий рівень 
резистентності до заморожування та можуть залишатись значною мірою активними після 
двох- та трьохкратного заморожуванім [4].

Висновок. Використання стартових культур у виробництві ферментованих 
м’ясопродуктів завжди є передбаченим рецептурою або технологічними інструкціями та 
спрямоване на отримання заданих сенсорних і мікробіологічних характеристик у кінцевому 
продукті.

В даний час виробництво промислових стартових культур з використанням переважно 
молочнокислих бактерій демонструє позитивний вплив на технологічні процеси м’ясної 
промисловості.

Література.
1. Safonova, Yu A., et al. Evaluation of the effect of fermentation conditions on the functional 

and technological characteristics of the semifinished meat product. In: IOP Publishing, 2022. p. 
012049.

2. Garcia-Diez, Juan; Saraiva, Cristina. Use of starter cultures in foods from animal origin to 
improve their safety. International Journal of Environmental Research and Public Health, 2021, 
18.5: 2544.

3. Bassi, Daniela; Puglisi, Edoardo; Cocconcelli, Pier Sandro. Comparing natural and selected 
starter cultures in meat and cheese fermentations. Current Opinion in Food Science, 2015, 2: 118- 
122.

4. Cox, J. M.; Pavic, A. Advances in enteropathogen control in poultry production. Journal of 
Applied Microbiology, 2010, 108.3: 745-755.

120


