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володіє вираженою нітриторедуктазною активніс-
тю; 
 препарату для поверхневої обробки, розроб-

леного на основі аноліту.  
Основним технологічним завданням розро-

бленого комплексного підходу було пролонгування 
терміну зберігання варених ковбас до 10 діб зі ста-
більно високим рівнем якості та біологічної безпе-
чності, при одночасному зменшенні залишкового 
вмісту нітриту натрію в готовому продукті. Удо-
сконалена технологія реалізується шляхом: дода-
вання в м‘ясну систему бактеріального препарату 
«Аромалакт» після подрібнення сировини на вовч-
ку, у кількості 100г/100 кг; внесення на стадії куте-
рування антимікробного засобу замість водної 
складової рецептури; поверхневої обробки готових 
батонів вареної ковбаси бактерицидним препара-
том на основі аноліту протягом 15 хвилин, замість 
звичайної води на стадії охолодження.  

Таблиця 1
Результати дослідження нітриторедуктазної  

активності бактеріального препарату «Аромалакт» 

Показник 

Зразки варених ковбас 

1 – конт-
рольний 
0,0075 % 
NaNO2 

2 – дослі-
дний 
«Арома-
лакт»+ 
0,0075 % 
NaNO2 

3 – дослі-
дний 
«Арома-
лакт» + 
0,005 % 
NaNO2 

4 – дослі-
дний 
«Арома-
лакт» + 
0,003 % 
NaNO2 

Масова 
частка 
нітриту 
натрію, % 

0,0047±0,0
0002 

Виявлені 
сліди 

Виявлені 
сліди 

Виявлені 
сліди 

Кількість  
нітрозопі-
гментів, % 

68,150,56 
78,930,4
5 

77,480,59 70,110,44

 

Для визначення мінімально можливого рівня ве-
дення нітриту натрію у м’ясний фарш та оцінки нітри-
торедуктазної активності бактеріального препарату 
«Аромалакт» було підготовлено чотири зразки: 1-й – 
контроль, 2-й, 3-й і 4-й – з додаванням нітриту натрію 
в кількості 3, 5 і 7,5 мг на 100 г сировини, відповідно. 
Результати дослідження нітри-
торедуктазної активності бак-
теріального препарату «Арома-
лакт» представлено в таблиці 1. 

Визначення вмісту за-
лишкової нітриту натрію по-
казало відсутність іонів ніт-
риту (точність вимірюван-
ня ± 0,00002 %) у дослідних 
зразках (№ 2, 3, 4) в порів-
нянні з контрольним (№ 1). 
Зразки без залишкового ніт-
риту відрізнялися більш висо-
ким вмістом нітрозопігментів 
в порівнянні з контрольним, 
що засвідчує виражену нітриторедуктазну актив-
ність бактеріального препарату «Аромалакт». 
Отримані дані свідчать про можливість зниження 

рівня введення нітриту натрію в варені ковбасні 
вироби з 0,0075 % до 0,003 % при одночасному 
введенні в рецептуру бактеріального препарату. 

Подальші дослідження проводили з ураху-
ванням результатів попередніх з двома зразками 
вареної ковбаси – контрольним, виробленим за 
стандартною технологією, кількість внесення ніт-
риту натрію становить 7,5 мг на 100 г сировини та 
дослідним – виготовленим за удосконаленою біо-
технологією, кількість внесення нітриту натрію 
становить 3 мг на 100 г. Результати дослідження 
хімічного складу контрольних та дослідних зразків 
варених ковбас представлено на рисунку 2. 

 
Рис.1. Хімічний склад варених ковбас 

 

Аналіз даних на рисунку 1 свідчать про те, що 
контрольні та дослідні зразки варених ковбас відпові-
дають вимогам, щодо якості. Внесення до складу дос-
лідних зразків ковбасних виробів антимікробного за-
собу та бактеріального препарату чинить позитивний 
вплив на загальне розподілення складових компонен-
тів, що є перевагою у порівнянні з контролем. Зни-
ження вмісту жиру і підвищення вмісту білку зменшує 
загальну калорійність продукту, що відповідає сучас-
ним тенденціям в області здорового харчування. Та-
кож слід відмітити підвищення вмісту вологи в дослі-
дних зразках, що говорить про покращення розподі-
лення та зв’язування вологи у продукті. Для оцінки 
харчової цінності досліджено амінокислотний склад 
варених ковбас та розраховано амінокислотні скори 
(табл. 2). 

Рис. 2. Зміна активності води аw під час зберігання 
зразків варених ковбас 
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Дегустаційною комісією було відзначено, що 
органолептичні показники якості дослідних зразків 
вареної ковбаси  в динаміці зберігання значно пе-
ревершували контрольні, та були стабільно високої 
якості протягом 10 діб. 

Аналіз даних рисунку 2 свідчить, що у дослі-
дних зразках активність води менша ніж у контролі 
та в динаміці зберігання не перевищує значення 
0,9668, що є допустимим рівнем і свідчить про 
стійкість м’ясної системи до життєдіяльності мік-
рофлори. 

Наступним етапом наукової роботи було дослі-
дження динаміки змін стану ліпідної фракції варених 
ковбас протягом гарантованого терміну зберігання та 
двох резервних діб. Оцінку стійкості проведено за 
характеристиками кислотних, перекисних і тіобарбі-
турових чисел. Результати свідчать про те що, на 10 
добу зберігання перекисне, кислотне та тіобарбітурове 
числа дослідних ковбас заходилися в межах допусти-
мих стандартами норм. Підвищення стійкості ліпідної 
фракції до окисних процесів пояснюється антиоксида-
нтною дією антимікробного засобу, також в якості 
протектора до процесів псування виступає поверхнева 
обробка бактерицидним препаратом. Основним кри-
терієм для позитивної гігієнічної оцінки обґрунтова-
ності термінів придатності продукції є відсутність 
негативної динаміки всього комплексу досліджуваних 
показників.  

Під час дослідження мікробіологічних показ-
ників в процесі зберігання зразків варених ковбас 
виявлено, що в контрольних зразках на 5 добу роз-
виваються дріжджі. Санітарно-гігієнічні показники 
дослідних зразків варених ковбас відповідали всім 
вимогам безпечності протягом гарантованого тер-
міну зберігання та двох резервних діб. Дана тенде-
нція пояснюється комплексною дією бактеріально-
го препарату «Аромалакт», антимікробного засобу 
та бактерицидного препарату для поверхневої об-
робки вареної ковбаси.  

Висновки. В результаті комплексних дослі-
джень гіпотеза щодо використання біотехнологіч-
них прийомів, зокрема екологічно безпечних анти-
мікробних, бактеріальних та бактеріостатичних 
препаратів для покращення комплексних показни-
ків якості та безпечності м’ясних продуктів була 
експериментально підтверджена. Отримані резуль-
тати дозволяють рекомендувати комплексний біо-
технологічний підхід для пролонгування терміну 
зберігання вареної ковбаси до 10 діб з гарантовано 
високим рівнем якості і біологічної безпечності, та 
підвищення екологічної чистоти готових продуктів 
за рахунок мінімізації рівня внесення нітриту на-
трію до 3 мг на 100 г,що дозволяє практично усу-
нути його залишковий вміст в продукті. 
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МІКРОФЛОРА М’ЯСНИХ РОЗСОЛІВ 
 

Досліджено мікрофлору м’ясних розсолів. Встановлено, 
що мікрофлора розсолів представлена переважно родами 
Lactobacillus, Micrococcus та Staphylococcus. Показано, що чисе-
льність бактерій у см3 розсолу, не перевищує мільйонів клітин. 
Оцінено технологічний потенціал вилучених штамів. Встанов-
лено наявність нітратредукувальної, каталазної та ароматоутво-
рювальної активностей у 52 % відібраних штамів бактерій, що 
дає підстави розглядати їх як промислово перспективні культу-
ри. 

Ключові слова: мікрофлора, розсіл,технологічні власти-
вості, штами. 

Studied microflora meat brines. It is established that 
microflora brines presents mainly by Lactobacillus, Micrococcus and 
Staphylococcus. Estimated technological potential of the isolated 
strains. In 52 % of the selected strains of bacteria shown the presence 
of nitrate reductase, katalase and aroma forming activities, it allows 
you to replenish the best of them in a collection of industrial strains. 

Keywords: microflora, brine and engineering properties of 
strains. 

 

Підбір культур для створення бактеріального 
препарату клопіткий багатостадійний процес. Для 
повноцінного функціонування бактеріальні культури 
повинні бути адаптовані до певної сировини та техно-
логії. Заквашувальний препарат для м'ясного фермен-
тованого продукту може складатися не тільки з моло-
чнокислих бактерій (гомоферментативних лактобацил 
і/або педіококів), а й інших груп мікроорганізмів, се-
ред яких як найперспективніші вважають стафілококи, 
оскільки доведено, що саме в цих мікроорганізмів 
спектр біохімічної активності ширший та дозволяє 
отримати смакову гаму, притаманну ферментованим 
м’ясним виробам. 

Мікрофлора м`ясних розсолів – різноманітна, 
але не всі її складові є бажаними та необхідними у 
технології ферментованих м’ясних продуктів. Мо-
лочнокислі бактерії, коагулазонегативні стафілоко-
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кі, кокурії та дріжджі відносять до технологічно 
бажаної мікрофлори; у м’ясній сировині вони акти-
вно розмножуються, розкладають глікоген, білки, 
жири, утворюють речовини, які пригнічують роз-
виток умовно-патогенних та патогенних мікроор-
ганізмів. Завдяки їхній життєдіяльності формують-
ся органолептичні показники, притаманні саме фе-
рментованим м’ясним виробам: щільна консистен-
ція, характерний червоний колір, специфічна гама 
аромату та смаку, а також здатність до тривалого 
зберігання [1–4]. 

Метою роботи було дослідження мікрофлори 
розсолів, що застосовується у виробництві м`ясних 
продуктів та пошук штамів різних таксономічних 
груп  з високим рівнем біохімічної  активності.  

Об’єктами дослідження були зразки розсолів, мі-
крофлора м`ясних виробів, молочнокислі бактерії.   

Дослідження вели традиційними мікробіоло-
гічними методами за схемою, яка передбачала ви-
ділення  перспективних для промисловості штамів 
грампозитивних каталазопозитивних коків, молоч-
нокислих бактерій. Наявність санітарно-показової 
(БГКП, сульфітредукувальні клостридії, Proteus 
ssp.), умовно-патогенної (S. aureus) та патогенної 
мікрофлори (бактерії родів Salmonella, Listeria) 
визначали згідно з ГОСТ 21237-75 та ДСТУ ISO 
11290-1:2003.  

Ідентифікацію мікроорганізмів здійснювали 
за морфологічними, фізіолого-біохімічними влас-
тивостями, а саме ріст за анаеробних умов, утво-
рення газу з глюкози, рухливість, ріст за різних 
температурних режимів (10 –45 оС), у межах (3,0 – 
9,2) од. рН; ріст на МПБ і з вмістом хлориду натрію 
(4–15) %, використання вуглеводу як єдиного дже-
рела живлення (арабінози, галактози, глюкози, кси-
лози, лактози, мальтози, манітолу, маннози, мелі-
цитози, рафінози, рибози, сахарози, трегалози, 
фруктози, целобіози), здатність до розрідження 
желатину, наявність каталази, лецитінази, термос-
табільної ДНКази тощо вивчали за методами, опи-
саними Ф. Герхардом [5], Френевром [6]. Для ви-
значення окремих біохімічних властивостей також 
використовували набір-тестів фірми HiMedia La-
boratories Pvt Ltd., Індія. 

Протеолітичну активність культур визначали 
на МПА з 5 % NaCl з додаванням 10 % 
гідролізованого молока. З добової культури готува-
ли бактеріальну суспензію у фізіологічному 
розчині з густиною 0,5 за стандартом Макфарланда 
(1,5×108 КУО/см3), в яку вносили на 3–5 хв 
стерильні диски з фільтрувального паперу 
(діаметром 6 мм). Диски просякнуті різними куль-
турами розкладали на поверхню середовища (4–6 
на одну чашку). Після інкубації упродовж 72 год за 
температури 30 оС проводили оцінювання 
протеолітичної активності за наявністю зони 
просвітлення навколо диску, площу якої обчислю-
вали у мм2 за формулою S = π (R2 – r2), де R – 
радіус зони просвітлення, r – радіус колонії [7].  

Приналежність позитивних за Грамом та ка-
талазою коків до роду Staphylococcus встановлюва-
ли за такими діагностичними тестами: ферментація 
глюкози з утворенням кислоти за анаеробних умов; 
здатність до окиснення гліцерину в присутності 
еритроміцину (0,4 мг/л); чутливість до фуразолідо-
ну (диски 100 мкг); стійкість до лізоциму.  

За допомогою діагностичної експрес-системи 
«Діастаф» [8] підтверджували чистоту культури 
стафілококів, і у разі потреби розділяли змішані 
культури. 

Наявність коагулази визначали для поперед-
ньої оцінки ступеня безпеки стафілококів, прово-
дили згідно з ДСТУ IDF 138:2003. За позитивний і 
негативний контроль брали реакцію з типовими 
колекційними штамами S. aureus ГІСК 049065 та 
Kocuria varians АТСС 9341 відповідно.  

Для мікробіологічного дослідження було взя-
то 5 зразків розсолів. Ці розсоли застосовували для 
різної м’ясної сировини, рівень рН знаходився у 
межах 6,4 до 6,6. Проби розсолів були відібрані за 
різною тривалістю соління, а саме розсоли №1 – 3 
для шинки “Особливої”, розсоли №4 – 5 для балику 
було взято через 7 діб соління  через 7 діб та 2 доби 
відповідно. 

В обстежених зразках перелічені вище саніта-
рно-показові мікроорганізми були відсутні і це є 
позитивною ознакою, яка свідчить про високий 
рівень санітарно-гігієнічних умов виробництва цих 
продуктів.  

У результаті проведеного мікробіологічного 
дослідження було показано, що загальна чисель-
ність мікрофлори у застосовуваних в технології 
розсолах була майже однаковою і коливалась в ме-
жах від 1,3·106 КУО/см3 до 5,6·106 КУО/см3 та роз-
різнялась за співвідношенням основних груп мік-
роорганізмів (табл.). 

Таблиця
Мікрофлора розсолів 

Зразок 

Загальна 
чисель-
ність мік-
рооргані-
змів, 
КУО/г 

Співвідношення груп 
мікроорганізмів, % 

М
К
Б

 

М
К

+
С
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Д
П
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У
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П
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Розсіл 1 для шинки 1,4·106 43 10 16 22 9 
Розсіл 2 для шинки 4,2·106 38 15 17 24 6 
Розсіл 3 для шинки 5,6·106 35 26 11 18 10 
Розсіл 4 для балику 1,3·106 25 35 14 17 9 
Розсіл 5 для балику 1,3·106 20 33 15 21 11 
Примітка. МКБ – молочнокислі бактерії; МК+СТ –
мікрококи та стафілококи; ДП – дріжджі, СУ – спороут-
ворювальні бактерії; СПМ – санітарно-показова мікро-
флора. 
 

Зокрема у розсолах для шинки переважали 
молочнокислі бактерії (35 – 43 %), тоді як у розсо-
лах для балику перевага була на боці кокових форм 
– мікрококів та стафілококів (33 – 36 %). Значну 
частку складали дріжджі (11 – 17 %) та спороутво-
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рювальні бактерії – від 17 до 24 %. Вміст санітар-
но-показової мікролори не перевищував 11 %. 

За допомогою діагностичних тесів було виді-
лено 27 ізолятів каталазопозитивних коків, з розсо-
лів, і 20 із них (74,4 %) віднесено до роду 
Staphylococcus.  

За попередньою оцінкою ступеня безпеки 20 
штамів стафілококів, було встановлено, що 3 шта-
ми – коагулазопозитивні і є потенційно небезпеч-
ними. Їх було вилучено з подальшої роботи.  

Серед нововиділених штамів 82 % були здатні 
до відновлення нітратів/нітритів, решта не володіла 
такою властивістю. 

Дослідження здатності до росту в діапазоні 
температур, вмісту NaCl та рівня кислотності сере-
довища, що є характерним для розсолу та готових 
ферментованих м’ясних продуктів показало, що 
майже всі культури росли у межах температур (10–
40) оС (рис.1). Зі зростанням солоності середовища 
зменшувалась кількість штамів, здатних до росту. 
Так, якщо за концентрації хлориду натрію 4,0 % та 
6,5 % зафіксовано ріст, відповідно, для 100 % та 
96 % штамів, то вже за 10 % вмісту NaCl – лише 
для 80 %. 

Істотним фактором, який обмежував ріст ста-
філококів, була активна кислотність середовища 
рН 4,5 од. За такої кислотності життєздатними бу-
ли лише 64 % досліджених штамів. 

 Відомо, що смак і аромат сиров’ялених про-
дуктів утворюється за рахунок ліполітичної і про-
теолітичної активності мікроорганізмів. Під дією 
протеолітичної активності бактеріальних культур 
білки м’яса розщеплюються до вільних амінокис-
лот, які безпосередньо беруть участь у формуванні 
смаку.  Завдяки ліполітичній активності мікроорга-
нізмів утворюються леткі жирні кислоти, які надалі 
перетворюються у карбонільні сполуки і сприяють 
утворенню аромату готової продукції. Консистен-
ція м’ясних продуктів також залежить від стану 
м’язових білків (саркоплазматичних і міофібриляр-
них). Чим сильніше відбувається протеоліз в 

м’ясному продукті, тим ніжнішим він стає і відпо-
відну роль у цьому процесі відіграють бактеріальні 
культури, які впливають на консистенцію внаслі-
док своєї протеолітичної активності. 

 
Рис.1. Здатність до росту штамів стафілококів в  

умовах, характерних для розсолу. 
 

Дослідження штамів за протеолітичною акти-
вністю показало, що переважна більшість штамів 
стафілококів була здатна до гідролізу молочних 
білків. Так, з 17 досліджених штамів: 3 – утворю-
вали зону просвітлення діаметром понад 10 см, 6 – 
від 13 см до 15 см, 2 – до 20 см, для решти 6 проте-
олітичну активність не спостерігали. Найбільшим 
діаметром зони просвітлення характеризувався S. 
xylosus 5307 – 24 см.  

Висновки. Проведено аналіз мікрофлори 5 
зразків розсолу з метою вивчення кількісного і які-
сного складу мікрофлори. 

Показано, що чисельність бактерій у см3 роз-
солу, не перевищує мільйонів клітин. Визначено, 
що найпоширенішими родами є Lactobacillus, 
Micrococcus та Staphylococcus. 

Встановлено наявність нітратредукувальної, 
каталазної та ароматоутворювальної активностей у 
52 % відібраних штамів бактерій, що дає підстави 
залучити найкращі з них розглядати як промислово 
перспективні культури. 
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кі, кокурії та дріжджі відносять до технологічно 
бажаної мікрофлори; у м’ясній сировині вони акти-
вно розмножуються, розкладають глікоген, білки, 
жири, утворюють речовини, які пригнічують роз-
виток умовно-патогенних та патогенних мікроор-
ганізмів. Завдяки їхній життєдіяльності формують-
ся органолептичні показники, притаманні саме фе-
рментованим м’ясним виробам: щільна консистен-
ція, характерний червоний колір, специфічна гама 
аромату та смаку, а також здатність до тривалого 
зберігання [1–4]. 

Метою роботи було дослідження мікрофлори 
розсолів, що застосовується у виробництві м`ясних 
продуктів та пошук штамів різних таксономічних 
груп  з високим рівнем біохімічної  активності.  

Об’єктами дослідження були зразки розсолів, мі-
крофлора м`ясних виробів, молочнокислі бактерії.   

Дослідження вели традиційними мікробіоло-
гічними методами за схемою, яка передбачала ви-
ділення  перспективних для промисловості штамів 
грампозитивних каталазопозитивних коків, молоч-
нокислих бактерій. Наявність санітарно-показової 
(БГКП, сульфітредукувальні клостридії, Proteus 
ssp.), умовно-патогенної (S. aureus) та патогенної 
мікрофлори (бактерії родів Salmonella, Listeria) 
визначали згідно з ГОСТ 21237-75 та ДСТУ ISO 
11290-1:2003.  

Ідентифікацію мікроорганізмів здійснювали 
за морфологічними, фізіолого-біохімічними влас-
тивостями, а саме ріст за анаеробних умов, утво-
рення газу з глюкози, рухливість, ріст за різних 
температурних режимів (10 –45 оС), у межах (3,0 – 
9,2) од. рН; ріст на МПБ і з вмістом хлориду натрію 
(4–15) %, використання вуглеводу як єдиного дже-
рела живлення (арабінози, галактози, глюкози, кси-
лози, лактози, мальтози, манітолу, маннози, мелі-
цитози, рафінози, рибози, сахарози, трегалози, 
фруктози, целобіози), здатність до розрідження 
желатину, наявність каталази, лецитінази, термос-
табільної ДНКази тощо вивчали за методами, опи-
саними Ф. Герхардом [5], Френевром [6]. Для ви-
значення окремих біохімічних властивостей також 
використовували набір-тестів фірми HiMedia La-
boratories Pvt Ltd., Індія. 

Протеолітичну активність культур визначали 
на МПА з 5 % NaCl з додаванням 10 % 
гідролізованого молока. З добової культури готува-
ли бактеріальну суспензію у фізіологічному 
розчині з густиною 0,5 за стандартом Макфарланда 
(1,5×108 КУО/см3), в яку вносили на 3–5 хв 
стерильні диски з фільтрувального паперу 
(діаметром 6 мм). Диски просякнуті різними куль-
турами розкладали на поверхню середовища (4–6 
на одну чашку). Після інкубації упродовж 72 год за 
температури 30 оС проводили оцінювання 
протеолітичної активності за наявністю зони 
просвітлення навколо диску, площу якої обчислю-
вали у мм2 за формулою S = π (R2 – r2), де R – 
радіус зони просвітлення, r – радіус колонії [7].  

Приналежність позитивних за Грамом та ка-
талазою коків до роду Staphylococcus встановлюва-
ли за такими діагностичними тестами: ферментація 
глюкози з утворенням кислоти за анаеробних умов; 
здатність до окиснення гліцерину в присутності 
еритроміцину (0,4 мг/л); чутливість до фуразолідо-
ну (диски 100 мкг); стійкість до лізоциму.  

За допомогою діагностичної експрес-системи 
«Діастаф» [8] підтверджували чистоту культури 
стафілококів, і у разі потреби розділяли змішані 
культури. 

Наявність коагулази визначали для поперед-
ньої оцінки ступеня безпеки стафілококів, прово-
дили згідно з ДСТУ IDF 138:2003. За позитивний і 
негативний контроль брали реакцію з типовими 
колекційними штамами S. aureus ГІСК 049065 та 
Kocuria varians АТСС 9341 відповідно.  

Для мікробіологічного дослідження було взя-
то 5 зразків розсолів. Ці розсоли застосовували для 
різної м’ясної сировини, рівень рН знаходився у 
межах 6,4 до 6,6. Проби розсолів були відібрані за 
різною тривалістю соління, а саме розсоли №1 – 3 
для шинки “Особливої”, розсоли №4 – 5 для балику 
було взято через 7 діб соління  через 7 діб та 2 доби 
відповідно. 

В обстежених зразках перелічені вище саніта-
рно-показові мікроорганізми були відсутні і це є 
позитивною ознакою, яка свідчить про високий 
рівень санітарно-гігієнічних умов виробництва цих 
продуктів.  

У результаті проведеного мікробіологічного 
дослідження було показано, що загальна чисель-
ність мікрофлори у застосовуваних в технології 
розсолах була майже однаковою і коливалась в ме-
жах від 1,3·106 КУО/см3 до 5,6·106 КУО/см3 та роз-
різнялась за співвідношенням основних груп мік-
роорганізмів (табл.). 

Таблиця
Мікрофлора розсолів 

Зразок 

Загальна 
чисель-
ність мік-
рооргані-
змів, 
КУО/г 

Співвідношення груп 
мікроорганізмів, % 
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Розсіл 1 для шинки 1,4·106 43 10 16 22 9 
Розсіл 2 для шинки 4,2·106 38 15 17 24 6 
Розсіл 3 для шинки 5,6·106 35 26 11 18 10 
Розсіл 4 для балику 1,3·106 25 35 14 17 9 
Розсіл 5 для балику 1,3·106 20 33 15 21 11 
Примітка. МКБ – молочнокислі бактерії; МК+СТ –
мікрококи та стафілококи; ДП – дріжджі, СУ – спороут-
ворювальні бактерії; СПМ – санітарно-показова мікро-
флора. 
 

Зокрема у розсолах для шинки переважали 
молочнокислі бактерії (35 – 43 %), тоді як у розсо-
лах для балику перевага була на боці кокових форм 
– мікрококів та стафілококів (33 – 36 %). Значну 
частку складали дріжджі (11 – 17 %) та спороутво-
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рювальні бактерії – від 17 до 24 %. Вміст санітар-
но-показової мікролори не перевищував 11 %. 

За допомогою діагностичних тесів було виді-
лено 27 ізолятів каталазопозитивних коків, з розсо-
лів, і 20 із них (74,4 %) віднесено до роду 
Staphylococcus.  

За попередньою оцінкою ступеня безпеки 20 
штамів стафілококів, було встановлено, що 3 шта-
ми – коагулазопозитивні і є потенційно небезпеч-
ними. Їх було вилучено з подальшої роботи.  

Серед нововиділених штамів 82 % були здатні 
до відновлення нітратів/нітритів, решта не володіла 
такою властивістю. 

Дослідження здатності до росту в діапазоні 
температур, вмісту NaCl та рівня кислотності сере-
довища, що є характерним для розсолу та готових 
ферментованих м’ясних продуктів показало, що 
майже всі культури росли у межах температур (10–
40) оС (рис.1). Зі зростанням солоності середовища 
зменшувалась кількість штамів, здатних до росту. 
Так, якщо за концентрації хлориду натрію 4,0 % та 
6,5 % зафіксовано ріст, відповідно, для 100 % та 
96 % штамів, то вже за 10 % вмісту NaCl – лише 
для 80 %. 

Істотним фактором, який обмежував ріст ста-
філококів, була активна кислотність середовища 
рН 4,5 од. За такої кислотності життєздатними бу-
ли лише 64 % досліджених штамів. 

 Відомо, що смак і аромат сиров’ялених про-
дуктів утворюється за рахунок ліполітичної і про-
теолітичної активності мікроорганізмів. Під дією 
протеолітичної активності бактеріальних культур 
білки м’яса розщеплюються до вільних амінокис-
лот, які безпосередньо беруть участь у формуванні 
смаку.  Завдяки ліполітичній активності мікроорга-
нізмів утворюються леткі жирні кислоти, які надалі 
перетворюються у карбонільні сполуки і сприяють 
утворенню аромату готової продукції. Консистен-
ція м’ясних продуктів також залежить від стану 
м’язових білків (саркоплазматичних і міофібриляр-
них). Чим сильніше відбувається протеоліз в 

м’ясному продукті, тим ніжнішим він стає і відпо-
відну роль у цьому процесі відіграють бактеріальні 
культури, які впливають на консистенцію внаслі-
док своєї протеолітичної активності. 

 
Рис.1. Здатність до росту штамів стафілококів в  

умовах, характерних для розсолу. 
 

Дослідження штамів за протеолітичною акти-
вністю показало, що переважна більшість штамів 
стафілококів була здатна до гідролізу молочних 
білків. Так, з 17 досліджених штамів: 3 – утворю-
вали зону просвітлення діаметром понад 10 см, 6 – 
від 13 см до 15 см, 2 – до 20 см, для решти 6 проте-
олітичну активність не спостерігали. Найбільшим 
діаметром зони просвітлення характеризувався S. 
xylosus 5307 – 24 см.  

Висновки. Проведено аналіз мікрофлори 5 
зразків розсолу з метою вивчення кількісного і які-
сного складу мікрофлори. 

Показано, що чисельність бактерій у см3 роз-
солу, не перевищує мільйонів клітин. Визначено, 
що найпоширенішими родами є Lactobacillus, 
Micrococcus та Staphylococcus. 

Встановлено наявність нітратредукувальної, 
каталазної та ароматоутворювальної активностей у 
52 % відібраних штамів бактерій, що дає підстави 
залучити найкращі з них розглядати як промислово 
перспективні культури. 
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