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технологии получения сливочного масла методом механического сбивания сливок. 
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Аннотация: В статье представлены результаты исследования сроков хранения 

сырокопченых колбас при введении в их рецептуры стартовых культур с дрожжами и 

без них. В результате эксперимента было установлено, что сырокопченые колбасы 

быстрее созревают и дольше хранятся при использовании статртовой культуры без 

использования дрожжей. 
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Стартовые культуры – комбинация бактерий, микроспические живые организмы, 
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не приносящие вред здоровью, высушенные методом сублимации. Стартовые культуры 

ферментируют колбасы, придают цвет и вкус изделию, обеспечивают продолжительное 

хранение. При внесении стартовых культур в сырокопченые колбасные изделия, 

начинается конкурентная борьба бактерий культуры с бактериями мяса за кислород, 

воду, белок и сахар. Благодаря внесению «полезных» бактерий происходит подавление 

развития патогенной микрофлоры [1, 2]. 

Виды стартовых культур: 

- снижение уровня рН – молочнокислые бактерии: Lactobacilli, Pediococci. 

- создание вкусоароматических веществ – Staphylococci. 

- образование аромата – дрожжи (Debaryomyces). 

- поверхностные стартеры – дрожжи (Debaryomyces), плесени (Penicillium). 

Все необходимые исследования, приведенные в данной работе, по определению 

физико-химических, технологических и микробиологических показателей проводили 

согласно общепринятым методикам, описанных в соответствующих ГОСТах: ГОСТ Р 

50454-92 (ИСО 3811-79) Мясо и мясные продукты. Обнаружение и учет предполагаемых 

колиформных бактерий и Escherichia coli (арбитражный метод); ГОСТ Р ИСО 7218-2008 

Микробиология пищевых продуктов и кормов для животных. Общие требования и 

рекомендации по микробиологическим исследованиям; ГОСТ Р 52815-2007 Продукты 

пищевые. Методы выявления и определения количества коагулазоположительных 

стафилококков и Staphylococcus aureus [3, 4]. 

Для проведения эксперимента были выбраны две стартовые культуры: 

- состав стартовой культуры №1 из 5 штаммов: Lactobacilli, Pediococci, 2 штамма 

Staphylococci, Дрожжи. Культура №1 способствует быстрому снижению уровня рН, 

подавляет сальмонеллу, ферментирует декстрозу и сахарозу. 

- состав стартовой культуры №2 из 4 штаммов: Lactobacilli, Pediococci, 2 штамма 

Staphylococci. Культура №2 способствует быстрому снижению уровня рН, подавляет 

сальмонеллу, ферментирует декстрозу и сахарозу. 

Сырокопченые колбасы вырабатывали согласно рецептуре сырокопченых колбас 

типа «Сервелат» по ГОСТ Р 55456-2013. В образец №1 вносили стартовую культуру №1 

в количестве 25 г на 100 кг основного (мясного) сырья; в образец №2 вносили стартовую 

культуру №2 также в количестве 25 г на 100 кг сырья. 

Колбасные изделия были произведены по технологии сырокопченых колбас: 

обвалка и жиловка мясосырья, фаршесоставление, формовка в оболочку 47 диаметра, 

климатизация, копчение и сушка [5]. 

Сушка образцов производилась до 30% потерь массы изделий. Созревание в 

климаткамерах производили до достижения рН колбасы 4,9-5,0. Сушка производилась 

при параметрах: температура +14 С, относительная влажность воздуха 80%, скорость 

движения воздуха 0,1 м/с. Во второй половине сушки параметры изменили следующим 

образом: температура +14 С, относительная влажность воздуха 76%, скорость движения 

воздуха 0,07 м/с. 

График снижения массы колбасных изделий в зависимости от применения 

стартовой культуры представлен на рисунке 1. 

Колбасное изделие со стартовой культурой №2 в процессе сушки дошло до 

необходимой нормы потерь на 2 дня быстрее. 

Результаты исследования физико-химических показателей исследуемых образцов 
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колбасных изделий представлены в таблице 1. 

Рис. 1. График снижения массы продукта при сушке 

Таблица 1 

Физико-химические показатели образцов при достижении готовности продукта 
Показатель Образец 1 Образец 2 

Массовая доля влаги, % 35,0 35,0 

Массовая доля жира, % 37,0 37,8 

Массовая доля белка, % 18,9 18,0 

Массовая доля хлористого натрия 

(поваренной соли), % 
4,7 4,5 

Массовая доля нитрита натрия, % 0,002 0,002 

Готовый продукт был упакован в вакуум и направлен на микробиологические 

исследования на 120 суток. Данные проведения микробиологического анализа и 

органолептической оценки сырокопченых колбас приведены в таблице 2.  

Таблица 2 

Результаты микробиологического исследования 
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Продолжение табл. 2 
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По результатам микробиологического исследования видно, что продукт, в состав 

которого входит стартовая культура без дрожжей имеет более длительный срок 

хранения, при этом длительность сушки составила на 2 дня меньше. 
В результате изучения физико-химических показателей и показателей 

безопасности сырокопченых колбасных изделий, приготовленных с введением в их 

рецептуру образцов стартовых культур, пришли к выводу, что использование стартовой 

культуры, в составе которой нет дрожжей, лучше сказывается на процессе сушки 

сырокопченых колбас, – они высыхали на 2 суток быстрее, и дольше сохраняли 

приемлемые микробиологические и органолептические показатели. 
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