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ДОСЛІДЖЕННЯ ОСОБЛИВОСТЕЙ ВИКОРИСТАННЯ 
ШТАМІВ ПРОБІОТИКІВ У ТЕХНОЛОГІЇ ВИРОБНИЦТВА 

ФЕРМЕНТОВАНИХ М’ЯСНИХ ПРОДУКТІВ 
 

Анотація. Ферментація є важливою стратегією збереження якості 
харчових продуктів. Використання заквасок з пробіотичною 
активністю привертає увагу багатьох дослідників у виробництві 
функціональних ферментованих м’ясних продуктів. Дане дослідження 
спрямоване на огляд переваг і недоліків, властивостей та безпеки 
ферментованих м’ясних продуктів з пробіотиками. Ферментовані 
м’ясні продукти можна розглядати як відповідну матрицю постачання 
пробіотиків з потенційною користю для здоров’я людини. Крім того, 
ферментовані м’ясні продукти, вироблені традиційними методами вже 
є джерелом вмісту пробіотиків, які можна досліджувати у подальших 
технологіях виробництва функціональних м’ясних продуктів. Однак, 
деякі бар’єри обмежують просування таких продуктів, адже складним 
є процес відбору для отримання нових і адаптованих пробіотичних 
штамів, обмежене застосування пробіотиків у технології виробництва 
ферментованих ковбас внаслідок недостатньо вивченого впливу їх на 
стан здоров’я людини. 

Ключові слова: штами культур, мікробна ферментація, 
функціональні ферментовані м’ясні продукти, пробіотики, фізико-
хімічні показники, реологічні показники, органолептичні показники. 

 
Постановка проблеми. Поліпшення якості та збереження 

харчових продуктів шляхом мікробної ферментації є давньою 
стратегією, яка еволюціонувала у виробництві сучасних 
функціональних ферментованих харчових продуктів. Традиційно 
ферментовані продукти вироблялися з використанням загальних 
методів, які ґрунтуються на впливі та подальшому зростанні 
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автохтонних/ендогенних мікроорганізмів, які змінюють склад 
харчових продуктів. У випадку з м’ясними продуктами ріст 
мікроорганізмів поступово впливає на фізико-хімічні, реологічні, 
сенсорні та функціональні властивості м’ясної маси, що призводить до 
отримання продуктів із відповідним кольором, смаком і ароматом, які 
можна зберігати протягом тривалого часу. 

Завдяки модернізації харчової промисловості та досвіду 
отриманих знань про ферментовані м’ясні продукти, використання 
заквасок стало актуальною стратегією для покращення контролю 
обробки та якості. Серед багатьох сучасних варіантів культур для 
ферментованих м’ясних продуктів вибір мікроорганізмів з 
додатковими перевагами для здоров’я привертає все більше увагу 
дослідників через потенційні корисні властивості для здоров’я. 
Особлива увага приділяється споживанню пробіотиків – живих 
мікроорганізмів, які приносять не лише користь 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. Тому літературний 
огляд має на меті здійснити науково-пошуковий аналіз функціональних 
ферментованих м’ясних продуктів, визначити їх переваги та недоліки. 

Аналіз останніх досліджень. Використання м’ясних продуктів як 
носіїв пробіотиків є цікавим варіантом виробництва функціональних 
ферментованих продуктів [1]. Наукові дані, які підтверджують 
використання ферментованих ковбас як носіїв пробіотиків, є 
дослідженнями, що проведені на людях. Наприклад, споживання 
ферментованої ковбаси, що містить Lactobacillus paracasei LTH 2579, 
призвело до успішної колонізації кишкового середовища після 3 днів 
споживання здоровими суб’єктами [2]. 

Подібним чином, експеримент стосовно споживання 25 г/день 
ферментованої ковбаси з Lactobacillus rhamnosus CTC1679 протягом 21 
дня успішно змінив склад фекальної флори у людей дослідної групи[3]. 
Крім того, дослідження також показало, що пробіотичний штам був 
виявлений до 3 днів після переривання споживання ферментованої 
ковбаси.  

Завдяки науковим свідченням, що підтверджують успішну 
колонізацію кишкової флори людини та користь для здоров’я, були 
проведені інші дослідження пошуку відповідних штамів пробіотиків 
для виробництва ферментованих м’ясних продуктів, таких, як: 
Bifidobacterium longum KACC 91563 [4]; Enterococcus faecium CECT 
410 [5]; та CRL 183 [6]; Lactobacillus casei ATCC 393 і SJRP 66 [7]; L. 
paracasei DTA83 [8]; L. rhamnosus LOCK900 [9]; L. plantarum 299v [10] 
і CD101 [11], L125 [12]; Lactobacillus acidophilus CRL1014 [6]; 
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Lactobacillus sakei 23K [13]; Lactobacillus fermentum R6 [14]; і 
Staphylococcus simulans NJ201 [11]. Ці штами культур відповідають 
вимогам для виробництва ферментованих м’ясних продуктів із 
застосуванням пробіотиків завдяки успішній колонізації м’ясної маси, 
високій кількості під час обробки (стійкість до хлориду натрію та солей 
нітратів/нітритів) та незначному впливу на якість (колір, pH, 
технологічні та органолептичні властивості). 

Доведено, що Enterococcus faecium CRL 183, інокульований у 
ковбасу типу салямі, знижував окислення ліпідів та не впливав на рН у 
порівнянні з іншим видом контрольної ковбаси [6]. Крім того, було 
підтверджено кількість приблизно 7 log КУО/г у кінцевому продукті, 
інокульованому пробіотичним штамом. Аналогічно констатована 
велика кількість пробіотика L. rhamnosus LOCK900 і відсутність 
Salmonella spp. та Listeria monocytogenes у ферментованій свинячій 
ковбасі [9]. Ковбаси, вироблені з цим пробіотичним штамом, також 
мали дещо низькі показники pH і окислення ліпідів наприкінці періоду 
обробки порівняно з неінокульованими ковбасами. Подібним чином 
салямі, вироблена з L. plantarum 299v мала високу кількість культур у 
кінцевому продукті та протягом 60 днів терміну зберігання [10]. 
Авторське підтвердження стало підсумком того, що не відбулося 
суттєвого впливу на сенсорні властивості між контрольними та 
пробіотичними зразками ковбасної продукції. 

Формулювання мети статті. Метою дослідження є вивчення 
використання штамів пробіотиків з дослідженими властивостями у 
технології виробництва ферментованих м’ясних продуктів.  

Основна частина. М’ясні продукти традиційно вважалися 
важливими джерелами таких поживних речовин, як білок, жир, 
мінерали та вітаміни. Проте, останні наукові дані свідчать про те, що 
регулярне споживання м’ясних продуктів пов’язане з розвитком таких 
захворювань, як серцево-судинні та онкологічні. Оскільки м’ясні 
продукти виробляються з м’яса і тваринних жирів з додаванням різних 
інгредієнтів та добавок, то доцільно вважати, що деякі з цих 
компонентів можуть бути пов’язані з підвищеним ризиком для здоров’я 
(особливо хлорид натрію, жир і солі нітратів/нітритів). 

Найпоширенішим інгредієнтом, який використовується у 
виробництві ферментованих м’ясних продуктів, є хлорид натрію, який 
відіграє важливу роль у якості (розчинність міофібрилярних білків і 
солоність) і безпеці (зменшення активності води з наступним 
пригніченням росту мікробів). Регулярне споживання хлориду натрію 
понад щоденних рекомендацій Всесвітньої організації охорони 
здоров’я (3 г натрію або 5 г хлориду натрію) пов’язане з підвищеним 
ризиком серцево-судинних захворювань. Ковбаси можуть містити від 
230 до 3300 мг натрію/100 г, що вказує на те, що ці м’ясні продукти є 
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важливими дієтичними джерелами натрію. 
Тваринний жир відіграє важливу роль у якості та терміні 

зберігання м’ясних продуктів, особливо ферментованих і в’ялених. 
Покращення текстури, сприяння розвитку характерного смаку, аромату 
та вплив на стійкість до окиснення під час обробки та зберігання 
м’ясних продуктів є одними з основних аспектів, які приписують жиру 
в м’ясних продуктах [26]. Занепокоєння щодо стану здоров’я внаслідок 
споживання тваринного жиру пов’язане з вмістом і складом жиру, який 
не повинен перевищувати 10% від загального споживання енергії та 
мати якомога нижчий вміст насичених жирів. 

Іншими важливими добавками, які використовуються при 
переробці ферментованих м'ясних продуктів, є нітрати та нітритні солі. 
Ці компоненти (у формі залишкового нітриту) відіграють важливу роль 
у розвитку сенсорних властивостей (характерний темно-червоний 
колір і витриманий смак), окислювальної стабільності (пригнічення 
окислення ліпідів) і безпеки (пригнічення патогенних мікроорганізмів, 
особливо спор Clostridium botulinum) ферментованих ковбас [27]. Хоча 
використання солей нітратів/нітритів є необхідним для виробництва 
ковбас, все більше існує доказів, накопичених протягом останніх 
десятиліть, які свідчать про суперечливий зв’язок між залишковим 
споживанням нітритів і розвитком раку [28]. Більше того, Всесвітня 
організація охорони здоров’я включила оброблені м’ясні продукти до 
тієї ж категорії, що й тютюн та азбест, з точки зору канцерогенного 
потенціалу [29]. 

М'ясо та м'ясні продукти є природними потенційними джерелами 
пробіотиків. Оскільки мікроорганізми відіграють найважливішу роль у 
виробництві функціональних ферментованих м’ясних продуктів, 
пошук потенційних пробіотиків є стратегічним 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 [15]. Вибір автохтонних мікроорганізмів відповідає 
рекомендаціям, описаним у науковій літературі щодо вибору 
пробіотиків, шляхом визначення їх безпечності та потенційного 
використання в якості заквасок у ферментованих м’ясних продуктах 
для нормалізації процесу травлення та колонізації кишкового 
середовища. 

Деякі потенційні пробіотики (охарактеризовані in vitro) для 
застосування у ферментованих м’ясних продуктах – це штами 
Lactobacillus lactis CTC 204 і L. plantarum CTC 368, виділені зі свіжого 
м’яса, варених і ферментованих м’ясних продуктів [16]; L. plantarum 
CB9 і CB10 штами, отримані з в’яленої яловичини [17]; E. faecium 
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MZF1, MZF2, MZF3, MZF4 і MZF5, природним чином присутні в 
сушеному осбані, традиційному туніському ферментованому м’ясному 
продукті [18]. 

Користь для здоров’я при споживані функціональних 
ферментованих м’ясних продуктів із пробіотиками в основному 
підтверджується дослідженнями, які оцінювали біологічні ефекти на 
рівні людини [1-12]. 

Дослідження впливу пробіотичних м’ясних продуктів на 
біологічному рівні невідомий, але користь для здоров’я, отримана від 
впливу/споживання пробіотиків, детально оцінюється шляхом їх 
перорального введення, додавання до їжі або споживання у вигляді 
капсул. Прикладом є дослідження результатів введення В. longum 
KACC 91563 у ферментовану ковбасу [4]. Додатковий експеримент на 
спленоцитах і макрофагах мишей показав, що B. longum KACC 91563 
індукував імунологічну відповідь [19]. Щодо клінічних випробувань, 
то у результаті регулярного споживання L. plantarum 299v виявлено 
покращення стану здоров’я пацієнтів із депресією [20], з діагнозом рак 
та під час ентерального харчування [21], а також при лікуванні 
імунодепресантами та антибіотиками для запобігання C. difficile 
інфекції [22]. 

Результати дослідження. Вибір нової пробіотичної закваски для 
виробництва функціональних м’ясних продуктів є складним, 
багатоетапним, дороговартісним і міждисциплінарним завданням, яке 
залучає мікробіологію, харчову науку і медицину. 

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 використання 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, 
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sk7-8 і sk9-15 можуть розглядатися як пробіотичні кандидати [23]. 
Дослідження 42 ізолятів, виявлених у салямі Чаусколо (традиційна 

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 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 [24]. Занепокоєння можна спостерігати у відборі 
пробіотиків-кандидатів із зразків верблюжого молока, де два штами 
виявляли β-гемолітичну активність [25]. 

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 
вирішення існуючих проблем. 

Висновки. Ферментовані м’ясні продукти з пробіотиками 
(переважно 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 підтверджують функціональні 
переваги пробіотичних м’ясних продуктів, обмежені та зростають 
повільніше, ніж інших харчових продуктів, а їх вплив на здоров’я 
ставиться під сумнів. Подальші дослідження мають розширити знання 
про розробку ферментованих м’ясних продуктів із пробіотиками в 
рецептурах і покращити розуміння змін у споживанні м’яса та м’ясних 
продуктів. 
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STUDY OF THE FEATURES OF THE USE OF PROBIOTIC STRAINS IN THE 

PRODUCTION TECHNOLOGY OF FERMENTED MEAT PRODUCTS 
 

Summary 
Fermentation is an important strategy for preserving the quality of food products. 

The use of starter cultures with probiotic activity has attracted the attention of many 
researchers in the production of functional fermented meat products. This study aims are 
to review the advantages and disadvantages, properties and safety of fermented meat 
products with probiotics. Fermented meat products can be considered as a suitable supply 
matrix for probiotics with potential benefits for human health. In addition, fermented meat 
products produced by traditional methods are already a source of probiotic content, which 
can be investigated in further technologies for the production of functional meat products. 
However, some barriers limit the promotion of such products, because the selection 
process for obtaining new and adapted probiotic strains is difficult, the limited use of 
probiotics in the production technology of fermented sausages due to their insufficiently 
studied impact on human health. 

Due to the modernization of the food industry and the experience gained in the 
knowledge of fermented meat products, the use of starter cultures has become a relevant 
strategy to improve processing and quality control. Among the many current culture 
options for fermented meat products, the selection of microorganisms with additional 
health benefits is attracting increasing attention from researchers due to potential health 
benefits. 

Special attention is paid to the consumption of probiotics - live microorganisms that 
not only benefit health when consumed, but are also able to change the intestinal 
microbiota. The use of probiotics in meat products (especially in the production of 
fermented meat products) is considered one of the main factors of increasing nutritional 
value. Therefore, the literature review aims to carry out a scientific research analysis of 
functional fermented meat products, to determine their advantages and disadvantages. 

Key words: culture strains, microbial fermentation, functional fermented meat 
products, probiotics, physicochemical indicators, rheological indicators, organoleptic 
indicators. 
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