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18. ВИКОРИСТАННЯ СТАРТОВИХ КУЛЬТУР ПРИ ВИРОБНИЦТВІ 
ДРІБНОШМАТКОВИХ НАПІВФАБРИКАТІВ

Вступ. В Україні зростає попит на м’ясні дрібношматкові напівфабрикати, але існує 
проблематика отримання продукції з високими показниками мікробіологічної стабільності та 
високим логістичним потенціалом. Одним з перспективних напрямів інтенсифікації технологічних 
процесів та підвищення якості м’ясопродуктів слід визнати створення і використання для їх 
виробництва біологічно активних речовин на основі продуктів життєдіяльності мікроорганізмів.

Актуальність теми. Удосконалення технології м’ясних дрібношматкових напівфабрикатів є 
завданням, що актуалізується, зважаючи на стрімкі зміни в динаміці та структурі споживання 
м’ясних продуктів, а також з огляду на необхідність створення технологій подовження термінів 
зберігання м’ясопродуктів.

Матеріали та методи. Аналітичний аналіз закордонних та вітчизняних наукових публікацій 
та розробок за тематикою застосування стартових культур в технології м’ясних дрібношматкових 
напівфабрикатів.

Результати. Дрібношматковими напівфабрикатами є шматочки м'якоті, нарізані в основному 
в поперечному напрямі до розташування м'язових волокон, або м'ясокісткові шматочки 
розпиляного м'яса з певним вмістом кісток. Стартові культури -  це комбінація мікроорганізмів, які 
підтримують процеси ферментації сирокопчених продуктів завдяки своїм мікробіологічним та 
ферментативним властивостям.

До складу стартових культур можуть входити лактобацили, що відповідають за зниження pH, 
кольороутворення, утворення ароматичних компонентів; стафілококи і мікрококи, плісняві 
культури, які редукують нітрати, що блокують перекисне окислення, утворюють ароматичні 
речовини. Дріжджі і стрептоміцети -  формують колір і аромат готового продукту. Також у ролі 
стартових культур використовуються нітратовідновлюючі мікрококи, гомоферментативні 
молочнокислі бактерії і педіококи, дріжджі і нетипові молочнокислі бактерії у вигляді чистих або 
змішаних культур [1].

Використання стартових культур у виробництві м’ясних дрібношматкових напівфабрикатів 
може покращити їх сенсорні характеристики та сприяти їх біоконсервації та безпечності, 
продовженню терміну зберігання та підвищенню однорідності м’ясних продуктів.

Стартові культури є потужним інструментом для стимулювання ферментації м’ясних 
продуктів, що дозволяє досягти бажаних показників якості та безпеки. Їх використання при 
ферментації м’яса призводить до прискорення часу ферментації, підвищення безпеки і кращої 
якості кінцевого продукту [2].

Вибір препарату слід здійснювати в контексті його застосування, оскільки функціональність 
буде залежати від виду напівфабрикатів, застосованої технології, часу дозрівання, 
використовуваних інгредієнтів і сировини. Внаслідок протеолізу не лише формуються характерні 
для ферментованих продуктів смако-ароматичні сполуки, але й утворюється значна кількість 
пептидів та окремих амінокислот, що позитивно впливають на доступність білків даного продукту 
до перетравлювання та засвоєння організмом людини [3].

Процеси ціленаправленої та контрольованої ферментації, що проходять під впливом стартових 
культур не лише мінімізують розвиток умовно-патогенної мікрофлори через зниження рН та аw 
активності води, але і значно впливають на функціональність та якісний склад білків м’язової 
тканини, призводячи до їх часткового протеолізу [4].

Для багатьох видів м’ясних дрібношматкових напівфабрикатів однією з перешкод до 
збільшення їх термінів зберігання, покращення логістичних зв’язків та зростання маржинальності 
продукції є досить високий рівень мікробіологічного обсіменіння вхідної сировини, що є особливо 
актуальним для напівфабрикатів [5].
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В таблиці наведено характеристику антимікробної дії стартових культур проти основних 
патогенів харчового походження [6].

Таблиця -  Антимікробний ефект стартових культур
Стартова культура Походження культури Механізм гальмування

Lactiplantibacillus Виділено з ферментованої 
кукурудзи

Виробництво
плантарицину

Latilactobaciullus sakei 
8416

Натуральна грецька ковбаса сухого 
дозрівання Не визначено

Enterococcus faecalis Виділено з сиру Виробництво ентероцину
Limosilactobacillus reuteri 

ATCC 55730
Американська колекція типових 

культур Виробництво реотерину

Lactiplantibacillus 
plantarum PCS20 Колекція мікробних штамів Латвії Не визначено

Pediococcus acidilactici Комерційні стартові культури від 
Хр .Шшєп Laboratories (Данія)

Очищення бактеріоцину 
та секвенування 

амінокислот

Pediococcus acidilactici

Отримано з Колекції 
харчових мікробіологгічних 
культур (Університет штату 

Канзас, Манхеттен, Канзас, США)

Не визначено

Latilactobacillus curvatus 
54M16

Із традиційних ферментованих 
ковбас регіону Кампанія (Італія)

Виявлення бактеріальних 
генів методом ПЛР

Суміш 
Pediococcus 

acidilactici PA-2

Комерційні стартові 
культури (FloraCarn LC, 

Mreller RM 52)

Виробництво
педіоцину

Висновок. Використання стартових культур в технології м’ясних дрібношматкових 
напівфабрикатів впливає на термін зберігання та підвищення мікробіологічної стабільності 
м’ясних дрібношматкових напівфабрикатів. Збільшення вмісту пробіотичних культур в м’ясних 
напівфабрикатах також впливає на частковий протеоліз м’ясної сировини та, як наслідок, 
збільшення біологічної доступності та ефективності даного продукту.
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