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Відразу після вилову тіло медузи швидко руйнується, спостерігається процес ін-
тенсивного відділення рідини. За різними даними обводненість (до 95-98 %) тіла медуз 
обумовлює осмотичне виділення мезоглеальної рідини нативного зразка в умовах ви-
лучення його з природного середовища існування. Встановлено, що медузи rhizostoma 
pulmo та аurelia aurita виділяють 52,0 та 58,0 % рідкої субстанції відповідно, при цьому 
40,0-44,0 % рідини відділяється протягом перших 60 хв, що узгоджується з даними ін-
ших авторів. 

Один з основних способів виробництва напівфабрикату з медуз в загальних ри-
сах являє собою багаторазове перекладання їх у кухонній солі та різних галунів, голов-
ним чином алюмокаліевих, іноді в їх суміші. Раніше замість галунів в Китаї застосову-
вали кору дерев, що містить дубильні речовини. Використання галунів доцільно, тому, 
що вони дещо знижують pH продукту, дезінфікують і ущільнюють його, продукт зне-
воднюється, відбувається його затвердіння. Залежно від розмірів медузи для завершен-
ня обробки потрібно від 20 до 40 днів. Тому були проведені дослідження по інтенсифі-
кації процесу просолювання за рахунок використання комбінації сухого посолу та 
струминної голчатої обробки напівфабрикату із застосуванням різних дубильних речо-
вин. Встановлено, що застосування комбінації сухого посолу та струминної голчатої 
обробки дозволяє у 1,7 рази скоротити тривалість первинної обробки напівфабрикату. 

Науковий керівник – канд. техн. наук, доцент Герасим Г.С. 
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Ферментовані ковбаси є одним з найдавніших видів ковбас, виробництво яких 
завжди вважалося вінцем майстерності будь-якого виробника. Вони відносяться до де-
лікатесних продуктів, найулюбленіших із усього асортименту ковбас із-за високої якос-
ті і органолептичних властивостей. 

Виробництво цих ковбас – одна із найважчих областей виробництва м’ясних 
продуктів. Це пов’язано з тим, що сухі ковбаси, на відміну від інших видів ковбас, го-
тують із сирого м’яса, не піддаючи тепловій обробці, а використовуючи тільки біотех-
нологічний прийом – ферментацію. Значним недоліком природної ферментації є її дов-
готривалість. 

Успіхи наукових досліджень в галузі біотехнології привели до розробки нових 
технологій, що дозволяють прискорити виробництво ферментованих ковбас, поліпшити 
їх органолептичні властивості і значно підвищити гарантію виробництва високоякісних 
продуктів. Одним із способів інтенсифікації технологічного процесу є використання 
стартових культур [3]. Їх внесення дозволяє регулювати процес кольороутворення, 
створювати специфічний аромат сирокопчених продуктів, пригнічувати ріст небажаної 
мікрофлори, впливати на процеси зневоднення сировини. 

Стартові культури – препарати, що містять живі або ті, які знаходяться в спокої, 
форми мікроорганізмів, які розвивають в ферментативному субстраті бажану метаболі-
чну діяльність. Як правило, але не обов'язково, вони ростуть (розмножуються поділом) 
в даному субстраті. 

До складу стартових культур можуть входити лактобацили, що відповідають за 
зниження pH, кольороутворення, утворення ароматичних компонентів; стафілококи і 
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мікрококи, плісняві культури, які редукують нітрати, що блокують перекисне окислен-
ня, утворюють ароматичні речовини. Дріжджі і стрептоміцети – формують колір і аро-
мат готового продукту. Також у ролі стартових культур використовуються нітратовід-
новлюючі мікрококи, гомоферментативні молочнокислі бактерії і педіококи, дріжджі і 
нетипові молочнокислі бактерії у вигляді чистих або змішаних культур. 

Дослідження, проведені W. Danner та P. Hammes, показали, що ферментація в си-
ров'ялених ковбасах в період дозрівання прискорюється, якщо додати штам Lactobacillus 
plantarum NRRL В-5461, як джерело утворення «м'якої» молочної кислоти [2]. R. Olsen і 
H. Rothchild було вивчено вплив культур Pediococcus cerevisiae на прискорення техноло-
гічного процесу виробництва сиров'ялених ковбас. Отримані результати свідчать про 
можливість контролювати смак і величину pH, якщо ввести в фарш заморожену концен-
тровану культуру Pediococcus cerevisiae в концентрації 109 КУО в мл разом із стабілізую-
чим реагентом, наприклад, гліцерином і живильним середовищем [1]. Вченими ВНИИ-
МПу була розроблена технологія виробництва напівсухих сиров'ялених ковбас, яка пе-
редбачає застосування бактеріального препарату ПБ-МП. Застосування даної технології 
дозволяє прискорити технологію виробництва сиров'ялених ковбас на 17...19 діб. При 
цьому вихід готової продукції становить 68...69 %, зниження енергетичних витрат стано-
вить 20...24 % і забезпечується висока якість готової продукції. В Англії для виробництва 
сиров'ялених ковбас типу Лефкас використовують зквашувальні культури Lactobacillus і 
Micrococcus в співвідношенні 50:50 %. При цьому технологічний процес скорочується до 
5 діб. Технологами компанії Scheid розроблені добавки на основі стартових культур 
Fermaktiv М-082, до складу яких входять штами молочнокислих бактерій Lactobacillus 
sakei і Staphylococcus camosus. Ці мікроорганізми беруть участь у формуванні кольору, 
смаку, аромату, консистенції, перешкоджають розвитку патогенної мікрофлори і дозво-
ляють отримати ферментативні ковбаси за більш короткий період часу (18...21 діб). Фір-
ма Moguntia-Werke (Німеччина) створила препарат Fix-Reif Gdl, який забезпечує дозрі-
вання ковбаси протягом 2…3 діб. Завдяки цьому препарату краще використовуються ка-
мери дозрівання. Дуже важливо підтримувати відповідні параметри температури і відно-
сної вологості повітря, особливо на початку процесу. На другій фазі дозрівання прохо-
дить без подачі свіжого повітря. Біостарт Спринт №716 – це стартова культура, яка гара-
нтує стабільність кольору через 24 год. Ковбаса готова до реалізації після 7 діб. 

Існує безлічі способів підвищення споживчих властивостей ферментативних ко-
вбасних виробів, але стартові культури займають лідируючі позиції в цьому списку. 
Вони є одним з важливих факторів формування якості ковбасних виробів. Правильно 
підібрані культури сприяють: прискореному формуванню консистенції і кольору смаку 
і аромату ковбас; придушення життєдіяльності гнильних і санітарно-показових мікроо-
рганізмів. Виробництво сухих ковбас стає більш надійним, швидким і безпечним. 

Науковий керівник – канд. техн. наук, доцент Патюков С.Д. 
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