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М’ясо та м’ясні продукти є природними потенційними дже-
релами пробіотиків. Оскільки мікроорганізми відіграють най-
важливішу роль у виробництві функціональних ферментованих 
м’ясних продуктів, пошук потенційних пробіотиків є страте-
гічним заходом для покращення кількості варіантів стартових 
культур і знань про пробіотики у функціональних м’ясних 
продуктах. З огляду на це, було проведено багато досліджень з 
метою охарактеризувати автохтонні пробіотики, виділені з м’яса 
та традиційно/натурально ферментованих м’ясних продуктів. 
Вибір автохтонних мікроорганізмів відповідає рекомендаціям, 
описаним у науковій літературі щодо вибору пробіотиків, 
шляхом визначення їх безпечності та потенційного викорис-
тання в якості заквасок у ферментованих м’ясних продуктах для 
нормалізації процесу травлення та колонізації кишкового 
середовища [1, 2]. 

Завдяки модернізації харчової промисловості та досвіду 
отриманих знань про ферментовані м’ясні продукти, вико-
ристання заквасок стало актуальною стратегією для покращення 
контролю обробки та якості. Серед багатьох сучасних варіантів 
культур для ферментованих м’ясних продуктів вибір мікро-

http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0304423815002496
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0304423815002496
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організмів з додатковими перевагами для здоров’я привертає все 
більше увагу дослідників через потенційні корисні властивості 
для здоров’я. Особлива увага приділяється споживанню про-
біотиків – живих мікроорганізмів, які приносять не лише ко-
ристь здоров’ю при споживанні, а й здатні змінювати мікробіоз 
кишківника. 

Використання пробіотиків у м’ясних продуктах (особливо у 
виробництві ферментованих м’ясних продуктів) вважається 
одним з основних чинників підвищення харчової цінності. Фер-
ментація є важливою стратегією збереження якості харчових 
продуктів. Використання заквасок з пробіотичною активністю 
привертає увагу багатьох дослідників у виробництві функціо-
нальних ферментованих м’ясних продуктів.  

Процес відбору потенційного пробіотика складається з 
кількох in vitro та in vivo тестів, які спрямовані на ідентифікацію 
кандидатів на рівні штаму, характеризують стійкість до 
низького рН і ферментів шлунку та стійкість до високого рН і 
жовчних солей), здатність колонізувати кишкове середовище 
(дотримання ентероцитів, ауто- та коагрегації, антимікробної 
активності), безпечність (відсутність факторів вірулентності, 
низька резистентність до антибіотиків та відсутність продукції 
ентеротоксинів), а також технологічні параметри, пов’язані з 
якістю та стабільністю зберігання ферментованого м’ясного 
продукту (фізико-хімічних, реологічних і сенсорних змін). Саме 
такі штами, які відповідають усім критеріям, є найкращими 
кандидатами для вивчення та впровадження у виробництві 
пробіотичних м’ясних продуктів.  

Наприклад, серед досліджених 169 Lactobacillus spp. штамів, 
виділених з ферментованих свинячих ковбас, тільки L. штами 
fermentum 3007 і 3010 продемонстрували потенціал для вико-
ристання в подальших експериментах в якості пробіотика. 
Аналогічний експеримент з ізолятами з E. штамом faecium, 
знайдені в ковбасі Сокобан (традиційна сербська ковбаса), 
вказав, що лише штами sk7-5, sk7-8 і sk9-15 можуть розгля-
датися як пробіотичні кандидати [3].  

Дослідження 42 ізолятів, виявлених у салямі Чаусколо (тра-
диційна італійська ферментована ковбаса), продемонстрували, 
що потенційним пробіотиком є P. pentosaceus 62781-3, 46035-1 і 
46035-4, а також штами Leuconostoc mesenteroides 14324-8. 
Важливо зазначити, що занепокоєння щодо вибору пробіотиків 
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не обмежується м’ясними продуктами, і їх слід враховувати для 
інших джерел (таких, як молочні продукти або продукти на 
основі злаків). 

Характеристика мікробних видів на рівні штаму є ще одним 
фактором, який вважається дуже важливим при виборі заквасок 
для виробництва ферментованих функціональних харчових 
продуктів. Важливим є дослідження потенційних кандидатів 
генів, залучених до експресії факторів вірулентності, стійкості 
до антибіотиків і виробництва токсичних сполук, таких як 
біогенний амін і ентеротоксини [4]. Занепокоєння можна спосте-
рігати у відборі пробіотиків-кандидатів із зразків верблюжого 
молока, де два штами виявляли β-гемолітичну активність [5]. 

Оцінка якості терміну зберігання ферментованих м’ясних 
продуктів – це процес, який триває протягом тривалого часу (від 
кількох тижнів до кількох місяців дозрівання). Ферментовані 
м’ясні продукти отримують після тривалих періодів дозрівання 
та оцінюються багатьма дослідженнями, які враховують фізико-
хімічні характеристики (колір, рН, швидкість підкислення та 
активність води), стійкість до окислення та сенсорні властивості 
під час обробки і в кінцевому продукті. Таким чином, можна 
досягти якісних показників м’ясних продуктів відповідно до 
рекомендацій органів охорони здоров’я та чинних нормативних 
документів щодо зменшення солі та жиру в м’ясних продуктах. 
Проте, все ще необхідно докладати багато зусиль, щоб зібрати 
більше наукових досліджень та розробити стратегії для вирі-
шення існуючих проблем. 

Отже, ферментовані м’ясні продукти з пробіотиками (пере-
важно ферментовані ковбаси) можна розглядати як відповідні 
варіанти для розробки функціональних харчових продуктів, 
оскільки ендогенні пробіотики можуть генерувати мінімальний 
вплив на якість і певною мірою сприяти здоров’ю. Залишається 
вирішити деякі проблеми, оскільки наукові докази, що підтвер-
джують функціональні переваги пробіотичних м’ясних продук-
тів, обмежені та зростають повільніше, ніж інших харчових 
продуктів, а їх вплив на здоров’я ставиться під сумнів. Подаль-
ші дослідження мають розширити знання про розробку фер-
ментованих м’ясних продуктів із пробіотиками в рецептурах і 
покращити розуміння змін у споживанні м’яса та м’ясних 
продуктів. 
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О. В. Дущак, канд. техн. наук, доцент, доцент кафедри 
технології консервування 
Національний університет харчових технологій 

Сучасна наука про харчування передбачає збільшення частки 
плодової продукції в щоденному раціоні. Все частіше споживач 
не задовольняється просто фруктами чи овочами, а бажає мати 
продукти певного сорту та якості. Створення нових сортів та 
гібридів також має на меті поєднання високої продуктивності зі 
стабільною врожайністю, поліпшення смакових якостей, хар-
чової цінності, придатності до механізованого збирання врожаю, 
тривалого зберігання, транспортування, консервування та різних 
способів переробки [1].  


