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установлены физико-химические и микробиологические показатели качества 

сыровяленых изделий из филе уток. 
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На птицеперерабатывающих предприятиях применение стартовых 

бактериальных культур практикуется повсеместно, и в первую очередь при 

выработке сырокопченых и сыровяленых цельномышечных продуктов из 

свинины, говядины и мяса цыплят-бройлеров.  

Использование стартовых культур (СК) позволяет направленно 

регулировать цветообразование, создавать специфический аромат 

сырокопченых и сыровяленых продуктов, влиять на процессы обезвоживания 

сырья, подавлять рост нежелательной микрофлоры [1, 2].  

Подбор стартовых культур для получения сыровяленых продуктов из мяса 

уток, отличающегося по химическому составу и биохимическим свойствам от 

мяса сельскохозяйственных животных и мяса кур требует проведения 

дополнительных исследований. 

Цель работы: разработка технологии производства сыровяленых 

продуктов из мяса уток с использованием препарата стартовых культур «МСС 

«Meatferm» (МСС).  

При выборе препарата «Meatferm» учитывали свойства комбинированных 

селекционных штаммов стартовых культур, входящих в его состав и то, что СК 

должны оставаться активными в мясном сырье даже при повышенном 

содержании пищевой соли и в присутствии нитрита натрия. Препарат состоит из 

селекционных штаммов Staphylococcus carnosus и Lactobacillus curvatus, и 

характеризуется средней кислотообразующей способностью, проявлением 

активности при концентрации поваренной соли до 10%, оптимальной 

температурой роста микроорганизмов 25 оС. 

Источником питания для СК является моносахарид глюкоза, в том числе 

входящая в состав ди- и олигосахаридов (сахаров). Не вовлеченный в процесс 

сбраживания внесенный сахар положительно влияет на органолептические 

характеристики ферментированных продуктов - выравнивает и сглаживает вкус, 

стабилизирует цвет [3, 4]. Снижение рН и активности воды в продукте в 

присутствии сахаров является косвенным барьером микробиологической порчи 

и способствует лучшей сохранности свойств изделий при хранении [5, 6]. 

Интенсивность снижения и достижение требуемого уровня рН в продукте 

существенно зависит от типа и количества сахаров, внесенных в продукт при 

изготовлении и в случае использования препарата МСС в процессе ферментации 

следует обеспечить условия для более активного размножения стафилакокковых 

культур, а, следовательно, требуется низкая скорость падения рН на начальном 

этапе ферментации.  

С целью определения влияния сахаров как питательных веществ для СК 

МСС были выработаны сыровяленые продукты из мяса уток с добавлением 0,2% 

сахара, 0,6% сахара, 0,6% декстрозы, 0,6% инвертного сиропа, 0,6% лактозы.  
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Исследования показали, что при изготовлении сыровяленых продуктов из 

мяса уток оптимально использовать лактозу. Вторым по предпочтительности 

углеводом с учетом скорости его сбраживания является сахароза. Сахар следует 

добавлять в количестве 0,2%, так как большее количество приводит к быстрому 

и более сильному подкислению мяса уток.  

Была проведена промышленная выработка продукта сырокопченого из 

филе уток с лиофилизованой стартовой культурой MСC. 

Филе уток выдерживали в рассоле, приготовленному согласно 

разработанной рецептуре при жидкостном коэффициенте 1:1 и температуре 

воздуха 0-4 оС. Длительность выдержки в посоле определяли путем 

органолептического анализа среза продуктов, позволяющего определить 

глубину проникновения посолочных веществ. Длительность составила 3 суток. 

Соленые изделия сушили при температуре 12 оС в течение 10-12 суток. 

Готовые сыровяленые продукты из филе уток имели сухую равномерно 

окрашенную поверхность, красного цвета. Вкус характерный для изделий из 

мяса уток, соленый с выраженной кислинкой, присутствовал аромат 

ферментированного продукта, консистенция упругая.  

Физико-химические исследования показали, что продукт с препаратом 

MСC по содержанию в нем массовых долей влаги и белка не соответствует 

требованиям ГОСТ Р 55791-2013, следовательно, для этого продукта требуется 

разработать новый документ вида технических условий. Массовая доля 

поваренной соли и остаточное содержание нитрита натрия не превышают 

установленные гигиенические нормативы для сыровяленых изделий из мяса 

птицы. По микробиологическим нормативам продукт безопасен. 

На основании результатов выполненных работ сформированы материалы 

для разработки технической документации на сыровяленые продукты из мяса 

уток (технических условий, технологических инструкций) и технологических 

рекомендаций по применению стартовых культур «Meatferm». 
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Abstract: The article presents research data aimed at developing a technology for the 

manufacture of dried duck meat products using the preparation of starter cultures 

"MCC "Meatferm"" F. TOKOM ELITE. A method of salting and the composition of 

salting ingredients have been developed, physico-chemical and microbiological 
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