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Вступ. Крафтові продукти відрізняються від промислових якістю, смаком і характером, 
адже крафтове виробництво, пропонує не масовий товар створений на конвейєрі, а одиничну, 
індивідуального виробництва продукцію

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. Дослідження проводились шляхом аналітичного аналізу 
останніх наукових публікацій та розробок за тематикою застосування стартових культур в 
технології м’ясних дрібнокускових напівфабрикатів.

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

Для багатьох видів м’ясних дрібнокускових 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[1].

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 (за 
рахунок зменшення кількості небажаних мікроорганізмів) 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.

Процеси ціленаправленої та контрольованої ферментації, що проходять під впливом 
стартових культур не лише мінімізують розвиток умовно-патогенної мікрофлори через 
зниження pH та активності води, але і значно впливають на функціональність та якісний 
склад білків м’язової тканини, призводячи до їх часткового протеолізу[3]. Внаслідок 
протеолізу не лише формуються характерні для ферментованих продуктів смако-ароматичні 
сполуки, але й утворюється значна кількість пептидів та окремих амінокислот, позитивно 
впливаючи на доступність білків даного продукту до перетравлювання та засвоєння
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організмом людини[4].
Висновок. Розробка удосконаленої технології м’ясних дрібношматкових 

напівфабрикатів із застосуванням стартових культур дозволить досягнути вирішення таких 
основних цілей:

-подовження термінів зберігання та підвищення мікробіологічної стабільності м’ясних 
дрібношматкових напівфабрикатів;

-збільшення вмісту пробіотичних культур, частковий протеоліз м’ясної сировини та, як 
наслідок, збільшення біологічної доступності та ефективності даного продукту.
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