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Лечебные свойства Callisiа ragrans обусловлены не только уникальным составом БАВ, но и их 

высокой концентрацией. Этот вид сырья содержит компоненты, которые способствуют лечению 

разного рода инфекций, стимулируют процессы обмена веществ, укрепляют кровеносную систему 

и иммунитет, выводят шлаки из организма, оказывают болеутоляющее, ранозаживляющее и даже 

противоопухолевое воздействие. Очевидно, что препараты на основе каллизии душистой могут 

явиться мощным биогенным стимулятором широкого спектра действия. 

На современном фармацевическом рынке нет лекарственных препаратов из цельного сырья 

Каллизии. Аптечными сетями реализуется довольно много средств – кремов, мазей и бальзамов, в 

состав которых входит данное растение наряду с пчелиным ядом, экстрактом окопника, сабельни-

ка, конского каштана, муравьиной кислоты и других компонентов. 

В народной медицине Каллизию душистую традиционно применяют в виде отваров, настоек и 

мазей, широко используемых в качестве альтернативных средств традиционной медицины.  

Несмотря на широкое применение Каллизии душистой в народной медицине, научной инфор-

мации о ней крайне мало. Нами запланирован ряд исследований, направленных на изучение пер-

спектив использования Callisia fragrans в качестве лекарственного сырья для приготовления рано-

заживляющего комбинированного препарата. Предполагаем, что широкий спектр БАВ, содержа-

щихся в растении, будет являться главным основанием к разработке препаратов на основе Callisia 

fragrans не только в народной, но и в официальной медицине [4]. 
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Бактериальные препараты, используемые в мясоперерабатывающей промышленности, содер-

жат в себе стартовые культуры микроорганизмов, которые запускают процесс ферментации мяс-

ного сырья. Это могут быть как смесь штаммов традиционных лактобактерий, так и добавление к 

ним стрептококков, дрожжей, педиококков и т.д. Эти культуры, как правило, предназначены для 

удовлетворения требований к безопасности пищевых продуктов, сроку годности, технологической 

эффективности и критериям экономической целесообразности. Кроме всех этих традиционных 

свойств, новые закваски должны учитывать риски, связанные с образованием биогенных аминов в 

пище, а также распространением резистентности бактерий к антибиотикам. Верный выбор культур 

дает возможность достигнуть желаемого качества готового продукта [5].  

Работа была выполнена в микробиологической лаборатории и в мясоперерабатывающем цеху 

предприятия СООО «Старфуд». Основными объектами исследования являлись пробиотические 

лактобациллы.  

Род Lactobacillus принадлежит к молочнокислым бактериям — группе микроорганизмов, объ-

единяющей грамположительные, не образующие спор каталазаотрицательные виды бактерий, 

способных производить молочную кислоту как основной конечный продукт расщепления углево-

дов. Длина клеток у различных культур одних и тех же видов зависит от состава среды, присут-

ствия кислорода, способа инкубации (от 0,7-1,1 до 3,0-8,0 мкм) [6]. 

Для установления влияния пробиотических культур на физико-химические показатели готового 

колбасного продукта было выбрано 2 штамма: Lactobacillus plantarum AJ2 и Lactobacillus curvatus 
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PL, которые уже входят в состав стартовых заквасок некоторых зарубежных видов колбас. Эти 

виды являются гомоферментативными – образуют только молочную кислоту из различных саха-

ров. Они микроаэрофильны, поэтому обеспечивают процесс ферментации в низкокислородной 

среде, например, внутри колбас большого диаметра, позволяют быстро снизить pH, получить про-

дукт превосходного выраженного вкуса и нежного аромата, усиливают вкус и цвет. Бактерии по-

казывают стабильный рост при большом диапазоне температуры, pH и концентрации солей [7].  

Также объектом исследования являлась колбаса салями из мяса птицы «Кабаносы по-

брестски». Это открученные батончики длиной от 240 до 250 мм с чистой сухой поверхностью, 

содержание белков - 8,0 г на 100 г продукта, жиров - 34,5 и углеводов - 3,7 г соответственно.  

Для определения физико-химических показателей, каждый образец (инокулированный и кон-

трольный) измельчали, перемешивали и замораживали при -20°C перед анализом. Все анализы 

выполнялись в двух повторностях, а также рассчитывались средние отклонения [3,4]. Определя-

лись показатели: 

 массовая доля влаги и потеря веса;  
 количественный  и качественный состав аминокислот; 
 количественный  и качественный состав липидов [1]; 
 изменение состава нитратов и нитритов; 
 изменения органолептических показателей [2]. 
Для определения состава аминокислот и липидов образцы отправлялись в интитут биохимии, 

остальные анализы проводились в лаборатории предприятия. 

Как показали результаты исследований, разница в потерях влаги и веса у образцов, ферменти-

рованных культурами L. plantarum и L. curvatus, была несущественной по сравнению с контролем 

– 2 и 3% соответственно. Средние значения в начале исследований и в конце процесса фермента-

ции составили: влажность - 28,3%; зола - 6,3%; соль (NaCl) – 4,6%, потеря веса – 37%. 

Исследуемые штаммы показали способность к образованию свободных аминокислот, что по-

вышает питательную ценность готового колбасного продукта и улучшает его органолептические 

показатели. Содержание свободных аминокислот значительно увеличилось у ферментированных 

образцов, что связано с повышением кислотности массы. Разница в значениях показателя в начале 

эксперимента и в конце по сравнению с контролем (увеличение на 56,4%) составила в варианте с 

L. plantarum 91,8% (+22,6% к контролю), а в варианте с L. curvatus – 92,4% (+23% к контролю). 

На состав жирных кислот в колбасном продукте ферментация исследуемыми культурами не 

оказывала значительного воздействия. После 21 дней ферментации общий состав жирных кислот 

(% от общего количества метиловых эфиров) в ферментированных образцах и в контроле был сле-

дующим: насыщенные жирные кислоты – 39,92 и 39,43%; мононенасыщенные жирные кислоты - 

46,99 и 46,82% соответственно. Но по содержанию полиненасыщенных жирных кислот разница 

была существенной: в контрольном образце показатель возрастал на 7,16%, в образцах с L. 

plantarum и L. curvatus – на 9,27-9,21% соответственно. 

По показателю изменения соотношения нитратов и нитритов в колбасном продукте существен-

ный эффект от ферментации исследуемыми культурами практически не выявлен, так как L. 

plantarum и L. curvatus обладают невысокой нитрифицирующей способностью. О том, что фарш 

изучаемых образцов содержал стартовые культуры, свидетельствовала более яркая их окраска по 

сравнению с контролем. 
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Основным продуктом переработки различных видов мясного сырья являются колбасные изде-

лия, в частности сырокопченые колбасы. Выпуск качественных сырокопченых продуктов, обла-

дающих высокой пищевой, биологической и энергетической ценностью, а также длительными 

сроками хранения, обусловлен использованием биотехнологических подходов [1, 3, 7].  

В ходе биотехнологического процесса изготовления мясных и колбасных изделий создаются 

условия, хотя и замедляющие, но не исключающие жизнедеятельность микроорганизмов в гото-

вом продукте. Поэтому на всей технологической цепочке идет размножение некоторых групп 

микроорганизмов. В результате их размножения общая микробная обсемененность фарша посте-

пенно возрастает во время длительной осадки, копчения и в начале процесса сушки [2, 1]. 

Микробиологическое исследование по сегодняшний день остаётся актуальным, так как позво-

ляет гарантировать безопасность по микробиологическим критериям продовольственного сырья и 

вырабатываемой из него продукции. В качестве обязательного оценочного критерия определен 

контроль количества мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов 

(КМАФАнМ) и колиформных бактерий, а также отсутствие патогенных микроорганизмов 

(Proteus, Listeria monocytogenes, Salmonella, Staphylococcus aureus). Показатель КМАФАнМ харак-

теризует общее содержание микроорганизмов в продукте. Принято считать, что чем выше КМА-

ФАнМ (общая микробная обсемененность) в пищевом продукте, тем больше вероятность присут-

ствия в нем патогенных бактерий. В Республике Беларусь микробиологические показатели без-

опасности продовольствия регламентированы «Гигиеническими требованиями к качеству и без-

опасности продовольственного сырья и пищевых продуктов» (СанПиН 11-63 Республики Беларусь 

98) [6, 4, 5]. 

Целью данной работы являлось изучение микробиологических процессов при производстве 

мясных и колбасных изделий. 

Исследования проводились на базе ОАО «Пинский мясокомбинат».  

Открытое акционерное общество «Пинский мясокомбинат» является одним из крупнейших 

производителей мяса и мясных продуктов в Брестской области и в Республике Беларусь. Произ-

водственные мощности мясокомбината составляют 50 т мяса в смену, 8,5 т колбасных изделий в 

смену, в том числе 2 т продуктов из свинины и говядины. Фактически вырабатывается колбасных 

изделий – до 25 т в сутки, продуктов из свинины и говядины до 2 т.  Всего на предприятии выпус-

кается более 180 наименований продукции, в том числе колбасных изделий и полуфабрикатов бо-

лее 100 наименований. 

Объектом исследования являлась сырокопчёная колбаса «Шардоне». 

Сущность биотехнологических процессов изучалась на всей технологической цепочке при из-

готовлении данного вида колбасы. 

В результате проводимых исследований было выявлено, что в процессе созревания сырокопче-

ных колбас происходит постепенное увеличение количества молочнокислых бактерий и спорооб-

разующих бактерий, т.е. тех групп микроорганизмов, содержание которых в начале сушки было 

незначительным. Обычно, в конце созревания сырокопченых колбас, наиболее существенную 

часть общего количества микрофлоры продукта, составляют спорообразующие и молочнокислые 

бактерии. А, преобладавшие в начальный период процесса грамотрицательные бактерии, по мере 
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