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ВИБІР БАКТЕРІАЛЬНОГО ПРЕПАРАТУ ДЛЯ ФЕРМЕНТАЦІЇ М`ЯСА ПТИЦІ 
 

Досліджено фізико-хімічні та мікробіологічні характеристики сиров’яленого 
суцільном’язового продукту з м’яса птиці, виготовленого зі застосуванням бактеріальних 
препаратів “ЛРР”, “Лакмік”, “БАТП-Ф”, упродовж визрівання. Встановлено, що в 
залежності від видового складу мікрофлори використаного бактеріального препарату 
змінюється інтенсивність та спрямованість процесу визрівання продукту. 

Ключові слова: м’ясо птиці, бактеріальні препарати, ферментація, сиров’ялені 
суцільном’язові продукти. 

 
Исследованы физико-химические и микробиологические характеристики  

сыровяленого цельномышечного продукта из мяса птицы в период созревания с 
использованием бактериальных препаратов “ЛРР”, “Лакмик”, “БАТП-Ф”. Установлено, 
что в зависимости от видового состава используемого бактериального препарата 
изменяются интенсивность и направленность процесса созревания продукта.  

Ключевые слова: мясо птицы, бактериальные препараты, ферментация сыровяленые 
цельномышечные продукты. 

 
Physical, chemical and microbiological parameters of poultry whole muscle dried products 

inserted with bacterial preparations “LRR”, “Lacmic”, “BATP-F” during ripening have been 
investigated. It was revealed, that intensity and directivity of the ripening process depend on 
bacterial preparation composition. 

Key words: poultry meat, bacterial agents, fermentation, whole muscle raw dried products. 
 
У зв’язку з інтенсивним розвитком птахівництва, останнім часом великого поширення 

набуло виготовлення ферментованих м’ясопродуктів із м’яса птиці. Асортимент їх 
різноманітний, але ж ферментованих делікатесних продуктів тривалого зберігання в Україні 
з м’яса птиці майже немає. Сучасне виробництво таких продуктів передбачає застосування 
спеціальних бактеріальних культур, здатних забезпечити необхідні технологічні, фізико-
хімічні та органолептичні характеристики готового продукту [10, 12, 14]. 

Мікрофлора сирого м’яса птиці представлена широким спектром бактерій, здатних 
впливати на ферментаційний процес як позитивно, так і негативно. Застосування 
бактеріальних препаратів запобігає розвитку небажаної спонтанної мікрофлори, дозволяє 
спрямувати перебіг біохімічних перетворень сировини у бажаному напрямі і отримати 
продукт високої якості. 

Відомо, що симбіоз молочнокислих бактерій з мікрококами або 
коагулазонегативними стафілококами відіграє важливу роль у процесі ферментування. 
Молочнокислі бактерії зброджують вуглеводи утворюючи молочну та оцтову кислоти, 
комплекс ароматичних сполук тощо; під дією їхніх протеолітичних ферментів білки м`ясної 
сировини розщеплюються до пептидів та вільних амінокислот, формуючи приємний смак та 
аромат виробів. Ці мікроорганізми відповідають також за гігієнічну безпечність продуктів із 
м’яса. Мікрококи та стафілококи, що входять до складу бактеріальних препаратів, 
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забезпечують стабільне забарвлення, зменшують вміст залишкового нітриту натрію, 
сповільнюють процес окислювання і прогірклості жирів та призводять до формування 
ароматичних сполук [7].  

Упродовж останніх років до складу препаратів для ферментування м’яса стали 
залучати біфідо- і лактобактерії з числа пробіотиків. Високий рівень біологічної активності 
цих мікроорганізмів дозволяє не тільки отримувати високоякісні продукти, а й забезпечити 
оздоровчу дію на організм споживача, зокрема, формування імунологічної реактивності 
організму та утворення захисних білків тощо. 

Метою роботи було дослідження закономірностей функціонування у м’ясі птиці 
бактеріальних препаратів “ЛРР”, “Лакмік”, “БАТП-Ф”, які розрізняються за видовим та 
штамовим складом мікроорганізмів, упродовж технологічного процесу виготовлення 
сиров’ялених виробів. 

Методика проведення досліджень. Сировиною слугувало дозріле кускове 
безкісткове м’ясо (філе), відділене від тушок курчат-бройлерів. Для ферментування 
застосовували заквашувальні композиції (ЗК) наступного складу: “ЛРР”: L. casei ssp. 
rhamnosus та Kocuria rosea (M. roseus); “Лакмік”: L. casei ssp. саsеї, L. casei ssp. rhamnosus, 
L. plantarum та M. varians [6]; та “БАТП-Ф”: Bifidobacterium bifidum, B. longum, 
B. adolescentis, Streptococcus thermophilus, Lactobacillus acidophilus, Propionibacterium 
freudenreichii ssp. shermanii [8].  

Філе курчат-бройлерів готували за рецептурою, розробленою відділом переробки 
птиці на сиров’ялений продукт згідно з ТУ У 15.1-00419880-095:2008 “Продукти із м’яса 
птиці сирокопчені та сиров’ялені. Технічні умови”.  

Заквашувальні композиції вносили до філе курчат у кількості 0,3 % від об’єму 
сировини, що відповідає концентрації не менше 106 КУО на 1 г сировини. Така кількість 
культури, за даними останніх досліджень, є гарантом якісних показників готових продуктів з 
урахуванням мікробного забруднення м’яса [7, 11]. 

Ферментування сировини вели у кліматичній камері за значень температури, що 
регламентуються технологією продукту. 

Одержані варіанти продукту аналізували за фізико-хімічними та мікробіологічними 
показниками: вміст білка – методом К’єльдаля за ГОСТ 25011-81, вологи – стандартним 
методом сушіння за ДСТУ ISO 1442:2005, жиру – методом Сокслета за ГОСТ 23042-86, 
золи – сухою мінералізацією варіантів у муфельній печі [2]; кислотність – потенціометрично 
[2], значення показника активності води аw – вимірювали портативним швидкісним 
приладом моделі AquaLab Cерії 3ТЕ (США) за ДСТУ ІSО 21807:2007. Кількість 
молочнокислих бактерій визначали згідно з ГОСТ 10444.11-89; кількість життєздатних 
клітин мікрококу в 1 г продукту – висівом відповідних десятикратних розведень у 
стерильному фізіологічному розчині на м’ясо-пептонний агар з 5% NaCl; вміст бактерій 
групи кишкової палички – за ГОСТ 7702.2.2-93; кількість дріжджів та плісені – за 
ГОСТ 10444.12-88. 

Результати досліджень. Технологічний процес виготовлення сиров’яленого продукту 
складається з таких стадій: охолодження, підморожування сировини, обробляння сухою 
солильною сумішшю, соління, промивання сировини, пресування, ферментування та 
сушіння. 

М’ясо птиці у порівнянні з традиційними видами м’ясної сировини характеризується 
вищим вмістом фізіологічної вологи, до якої додається волога, абсорбована м’язовою 
тканиною під час охолодження тушок водою [4, 5]. Надлишок вологи є небажаною ознакою, 
тому для виготовлення якісних сиров’ялених продуктів необхідно спочатку вилучити зайву 
вологу. Технологічно це вирішується підморожуванням філе до температури у товщі м’язу 
від мінус 2 °С до мінус 3 °С.  

Водночас, високий вміст вологи в м’ясі птиці сприяє розвитку контамінантної 
мікрофлори, серед якої особливу небезпеку представляють кишкова паличка, протей та інші 
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гнилісні бактерії. Ефективним способом попередження розвитку та інактивації цих 
мікроорганізмів є обробляння сировини спеціальними бактеріальними препаратами.  

Заквашувальні композиції додавали до філе на стадії сухого посолу за наступною 
схемою: варіант 1 – ЗК “ЛРР”, варіант 2 – “Лакмік”, варіант 3 – “БАТП-Ф”. Як контроль 
використовували філе без збагачення культурами  (К). 

Підготовлену у такий спосіб сировину витримували у холодильній камері впродовж 
2 діб. Після закінчення посолу шматочки філе промивали водою і  сушили під пресом 3–4 
години за температури (15 ± 3)°С.  

На наступній стадії філе обробляли сумішшю спецій, після чого направляли до 
кліматичної камери. Процес ферментування та сушіння вели за температури від (24 ± 1)°С до 
(14 ± 1)°С, відносній вологості повітря від 92 % до 78 % та швидкості потоку повітря не 
більше 0,5 м/с.  

Було встановлено, що під час ферментування склад мікрофлори у всіх варіантах 
продукту змінювався як якісно, так і кількісно, і залежав від застосованої заквашувальної 
композиції.  

Початковий вміст мікрофлори у філе становив 9,2·104 КУО/г. Обробляння філе 
препаратами призводило до збільшення загальної чисельності мікроорганізмів до 106 КУО/г  
і вище (рис. 1). Після посолу в філе, обробленому заквашу вальними культурами,  кількість 
мікрофлори зменшилась лише в 1,3–1,5 рази, тоді як у контролі – в 2,3 рази, що свідчить про 
адаптацію дослідних композицій до хлориду натрію. За обмивання філе водою на 3 добу 
технологічного процесу чисельність заквашувальної мікрофлори зменшилась у 1,2–30,2 
рази), водночас, внесення суміші спецій призвело до збільшення спонтанної мікрофлори (від 
3,89 до 300 разів). 

Санітарно-показова мікрофлора була представлена лише коліформними бактеріями, а 
коагулазопозитивний Staphylococcus ssp. був відсутній як у сировині, так і готовому 
продукті. 

У контрольному варіанті активно розвивалася спонтанна мікрофлора. Її чисельність на 
25 добу ферментування сягала 4,9·107 КУО/г. Рівень коліформних бактерій на початку 
ферментування був доволі високий – 3,1·102 КУО/г і зменшився на кінець експерименту лише 
в 6,6 разів. Дріжджі були присутні як на початку, так і наприкінці процесу, проте їхня 
кількість за термін дослідження зменшилась у 12 разів.  

Кількість плісені збільшилася у 4 рази, що очевидно, є результатом вторинного 
забруднення при додаванні спецій, які, зазвичай, характеризуються доволі значним ступенем 
бактеріального забруднення (див. рис. 1 а). 
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1 – Загальна чисельність мікроорганізмів, 2 – молочнокислі бактерії,  
3 – мікрококи, 4 – бактерії групи кишкової палички, 5 – дріжджі, 6 – плісені. 

а) – контроль; б) – Зразок № 1 
Рисунок 1. Динаміка розвитку мікрофлори сиров’яленого продукту під час визрівання. 
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1- Загальна чисельність мікроорганізмів, 2 – молочнокислі бактерії,  
3 – мікрококи, 4 – бактерії групи кишкової палички, 5 – дріжджі, 6 – плісені,  

7 – біфідобактерії. 
в) – Зразок № 2; г) – Зразок № 3 

Рисунок 1. Динаміка розвитку мікрофлори сиров’яленого продукту під час визрівання. 
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У готовому продукті, виготовленому з заквашувальними культурами, вміст 
молочнокислих бактерій був більшим у 1,8–6,2 рази порівняно з контролем, що відбилось на 
зниженні кислотності м’яса до 5,6−5,8 од. рН. Продукти, виготовлені зі застосуванням ЗК, 
вигідно вирізнялися від контролю за рівнем санітарно-показової мікрофлори, а саме, вони 
були у 34,6–170 разів менш забрудненими.  

Найбільший приріст життєздатних молочнокислих бактерій (відносно до кількості на 
3 добу) спостерігали на 18 добу у варіанті № 1 – 28,2 рази, № 2 – 7,6 рази та № 3 у 10,7 разів 
(див. рис. 1. б, в, г). 

Мікрококи особливо інтенсивно розвивалися у філе, обробленому заквашувальними 
культурами “ЛРР ” та “Лакмік”,  упродовж останніх 15 діб. Чисельність цих мікроорганізмів 
зросла за цей термін, відповідно, у 32 та 20 разів. 

Збільшення чисельності біфідобактерій, що входили до складу композиції “БАТП-Ф”, 
упродовж ферментування філе не спостерігали. Ймовірно, що така закономірність розвитку 
досліджуваних біфідобактерій обумовлена їхньою нездатністю функціонувати у м’ясній 
сировині із птиці та/або неадекватністю застосованих технологічних режимів (див. рис. 1 г).  

Отож, на підставі проведених досліджень можна засвідчити, що найкращою серед 
досліджених трьох заквашувальних композицій щодо функціонування у м’ясі курчат-
бройлерів виявилась композиція № 1 “ЛРР”. 

Використання “ЛРР” та “Лакмік” забезпечило повну відсутність БГКП на 18 добу 
визрівання продукту, тоді як оброблення ЗК “БАТП-Ф”, цього досягти не вдалося. 

У цих варіантах також спостерігали інтенсивніше відмирання дріжджів, кількість яких 
на кінець ферментації була в 30,3–52,5 рази і 17,3–18,6 рази меншою порівняно з 
контрольним продуктом (без препарату) та “БАТП-Ф” відповідно. 

Обробляння ЗК, незалежно від виду препарату, також забезпечило очищення 
продукту від плісені  (у 18,2–3,2 рази порівняно з контролем), тоді як у контрольному 
продукті, виготовленому без ЗК, їхня кількість навіть збільшилась вдвічі відповідно до 
початкової концентрації клітин. Це свідчить про доцільність використання заквашувальних 
композицій для забезпечення чистоти ферментованих м’ясних продуктів. Такий самий ефект 
поліпшення якості та екологічної безпечності м’ясних продуктів, виготовлених зі 
застосуванням бактеріальних препаратів, спостерігали  й інші дослідники [1]. 

Загалом, за відсутністю санітарно-показової мікрофлори було встановлено, що 
продукти з композиціями “ЛРР” та “Лакмік” були готові на 18 добу, продукт з “БАТП-Ф” на 
19 добу, тоді як контроль на 25 добу визрівання. 

Активний розвиток мікрофлори супроводжувався фізико-хімічними перетвореннями у 
м’ясній сировині, зокрема, зниженням активної кислотності, зміною масової частки білку, 
вологи, жиру, золи та активності води.  

Сиров’ялені вироби відносяться до продуктів зі середньою вологою, яка знаходиться в 
межах від 10% до 40 % [3] і однією із умов технологічного процесу виготовлення 
сиров’ялених продуктів є забезпечення необхідної вологи. 

Дані щодо хімічного складу сировини та готових дослідних і контрольного продуктів 
наведено у таблиці 1.  

Отримані дані щодо хімічного складу продуктів показали певні розбіжності цих 
показників між варіантами. На 18-ту добу філе обробленому “ЛРР” (варіант № 1) вміст 
вологи зменшувався на 47,0 %, у № 2 – на 46,6 %, у № 3 – на 44,3 %, тоді як у контролі на 
41,5 %.  Таку закономірність можна пояснити тим, що мікроорганізми, які входять до складу 
ЗК, у більшій або меншій кількості продукують молочну кислоту, а вона, як наслідок, діє 
знижуючи кислотність, що активує вологовіддачу виробу в процесі сушіння. 
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Таблиця 1 
 

Хімічний склад сировини і готового сиров’яленого продукту упродовж визрівання 
 

Масова частка, % 
Продукт 

Тривалість 
визрівання, доба волога білок Жир зола 

Сировина 0 73,5 22,9 1,7 1,9 
Продукт із “ЛРР” 18 38,9 41,5 2,6 17,0 

Продукт із “Лакмік” 18 39,3 41,3 2,4 17,0 
Продукт із “БАТП-Ф” 19 40,9 40,2 2,2 16,7 

Контроль* 25 42,2 40,3 2,0 15,5 
Примітка. – * Контроль, продукт без додавання препарату. 

Зі зменшенням масової частки вологи відбувся перерозподіл масових часток основних 
компонентів продукту. Зокрема, упродовж визрівання у дослідних варіантах масова частка 
білку збільшилась на (75,5–81,2) % відносно початкової кількості і на 18 добу вона 
знаходилась у межах від 40,2 % до 41,5 %. Масова частка золи збільшилась у варіантах № 1 – 
3 приблизно у 9 разів, а у контролі – 8,2 рази відносно початкової кількості. Масова частка 
жиру також зростала інтенсивніше у дослідних варіантах на (29,4–52,9) % порівняно з 
контрольним варіантом (на 17,6 %). Такі зміни відбились на органолептичних властивостях 
продуктів. Внесення бактеріальних препаратів до філе надало дослідним варіантам 
специфічних смако-ароматичних характеристик. 

Інтегральним показником ферментаційного процесу, який відбувається за визрівання 
продукту, виступає кислотність (рис. 2). Як видно з рис. 2, величина рН у готовому 
контрольному варіанті була вищою на (3,4–5,4) % ніж у дослідних варіантах.  

Одним із важливих параметрів якості та безпечності харчових продуктів є показник 
активності води (аw). Останній було стандартизовано у ЄЕС та США ще у 80-ті роки 
минулого століття, але в Україні, попри його високу значимість, він не використовується у 
промисловості до цих пір [9].  

Активність води характеризує енергію зв’язку вологи у продукті. За низького 
значення цього показника реакційність води знижується, що спричиняє пригнічення 
розвитку санітарно-показової мікрофлори та, відповідно, забезпечує стійкість продукту за 
зберігання.  

Слід зазначити, що активність води та рН є основою відомої класифікації харчових 
продуктів за тривалістю зберігання. Делікатесні сиров’ялені та сирокопчені продукти мають 
значення активності води в межах 0,78–0,85 [3, 13]. 
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С – початкове значення активності води у сировині, К – контроль – продукт, 

вироблений без застосування композиції, 1 – продукт із заквашувальною композицією 
“ЛРР”, 2 – продукт із “Лакмік”; 3 – продукт із “БАТП-Ф”. 

Рисунок 2. Активність води та рН у готовому сиров’яленому продукті 
 
Експериментально було встановлено, що готові дослідні варіанти суцільном’язевого 

сиров’яленого продукту із м’яса птиці мали значення аw у (межах від 0, 813 до 0, 841) нижчі 
на 17,8–15,6 %, у контролі – на 14,9 % відповідно початкового значення показника у 
сировині (див. рис. 2). Водночас зі зниженням кислотності зменшувався показник активності 
води. Було помічено, що між активністю води та рН простежується тісний корелятивний 
зв’язок – значення коефіцієнту кореляції знаходилось в межах від 0,85 до 0,97: r= 0,85–0,97 
(n=8; P<0,05) – у продуктах з композиціями; r=0,78 (n=8; P<0,05) − у контролі.  

Отже, додавання до сировини бактеріальних препаратів стимулювало зменшення аw та 
масової частки вологи в готовому продукті по відношенню до контролю. Все це дає підстави 
для віднесення продуктів, виготовлених зі застосуванням ЗК до групи продуктів тривалого 
зберігання, для яких активність води менше ніж 0,91. 

Висновки. Простежено динаміку вмісту заквашувальної мікрофлори у 
суцільном’язевому сиров’яленому продукті із м’яса птиці впродовж технологічного процесу.  

Встановлено, що застосовані заквашувальні композиції забезпечують бажаний перебіг 
фізико-хімічних та мікробіологічних перетворень м’ясної сировини. Заквашувальна 
композиція “ЛРР” виявилася найадаптованішою до філе курчат-бройлерів. 

Додавання до м’яса птиці заквашувальних композицій забезпечує інтенсивне 
зниження величини рН, показника активності води та масової частки вологи, що сприяє 
інтенсифікації технологічного процесу виробництва сиров’яленого продукту. Дослідні 
варіанти були готові до споживання на 7 діб раніше ніж контрольний варіант продукту. 
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