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Термін зберігання м’ясних продуктів є важливим поняттям і необхідною вимогою 

сьогодення. Свіже м'ясо має досить обмежений термін зберігання, що створює труднощі для 
виробників і являє потенційну загрозу для споживачів. Тому першочерговим завданням м’ясної 
промисловості залишається збільшення терміну зберігання м’ясних продуктів. Згідно із 
визначення, яке прийняте Британським інститутом досліджень в галузі харчових технологій 
(UK Institute of Food Science and Technology, IFST), «термін зберігання – це період часу, 
протягом якого харчовий продукт: залишається безпечним; надійно зберігає свої характерні 
органолептичні, хімічні, фізичні, мікробіологічні і функціональні характеристики.  

Молочнокислі бактерії широко використовуються в багатьох галузях харчової 
промисловості. Завдяки утворенню великої кількості молочної кислоти, до якої самі вони в 
значній мірі толерантні, молочнокислі бактерії за підходящих умов можуть доволі швидко 
розмножуватись, витісняючи інші мікроорганізми.  

Викладене послужило підставою для проведення досліджень, предметом яких стало 
вивчення антагоністичної дії різних штамів Lactobacillus plantarum по відношенню до 
поверхневої мікробіоти м’яса. 

У роботі використовувалися тест-культури, які виділялися безпосередньо з м’яса, на 
виробничому підприємстві. Для цього відбиралися проби м’яса з різних частин туші. Виділені 
тест-культури зберігалися на свіжоскошеному МПА. Згідно з результатами проведених 
досліджень бактеріологічні показники усіх проб сирого м’яса забійних тварин взагалі 
задовільні та відповідають стандартам. При вивченні якісного складу поверхневої мікробіоти 
охолодженого м'яса було визначено, що термофіли і частина мезофільних мікробів загинули, 
проте велика чисельність мезофілів залишилися у м'ясі. 

Для визначення титру тест-культури і культури-антагоніста виробляли семикратне 
розведення і проводили посів на селективні середовища з останніх 3-х розведень, або 
виробляли підрахунок в камері Горяєва. 

Антагоністичну активність лактобактерій по відношенню до домінантної групи поверхневої 
мікробіоти м’яса визначали диско-дифузійним методом. Як індикаторні мікроорганізми 
використовували 4 штамів бактерій роду Bacillus – представників поверхневої мікробіоти 
м’яса. Усі експерименти проводили у трьохкратній повторності. 

Дослідні штами лактобактерій проявили активну антагоністичну дію по відношенню до 
бацил. Штам L. plantarumONU12, ізольований з виноградного сусла, володів максимальною 
антагоністичною активністю по відношенню до індикаторних мікроорганізмів.  Діаметр зони 
затримки росту варіював від 13,5 ± 1,4 до 20,0 ±1,4 мм. 

Можна припустити, що навіть при повторній контамінації аеробними та факультативно-
анаеробними мікроорганізмами продукт буде мікробіологічно стабільним, оскільки 
бактеріоцини продукуємі є термостійкими і виконують роль біозахисту протягом усього 
терміну зберігання. 

L. plantarum ONU12 та L. рlantarum VTCCB0921 мають найвищу антагоністичну дію по 
відношенню до представників поверхневої мікробіоти м’яса. Це свідчить про те, що в процесі 
розвитку вони виділяють більшу кількість бактеріоцини, що пагубно впливає на метаболізм 
клітин тест-культур. 



Отримані данні показують можливість використання штамів L. plantarum ONU12 та L. 
рlantarum VTCCB0921 у м’ясній промисловості з метою збільшення терміну зберігання та 
контролю мікробіологічного забруднення м’яса та м’ясопродуктів. 
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