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Стартовые культуры, используемые в мясной промышленности, представляют собой микроорганизмы различных видов, в том числе лактобациллы, педиококки, стафилококки, микрококки, дрожжи и мицелиальные грибы.

Для применения в промышленности стартовая культура должна обладать рядом свойств [1-2]:

• генетической стабильностью;
• отсутствием патогенности и токсигенности;

• высокой скоростью роста при культивировании и способностью синтезировать определенные метаболиты в нужном количестве;

• устойчивостью к неблагоприятным факторам внешней среды.

Cтартовые культуры используются при производстве не только сырых ферментированных колбас, но и деликатесных продуктов – сырокопченых, копчено-вареных, копчено-запеченных. Бактериальные препараты добавляют к рассолу непосредственно перед инъецированием простым внесением и тщательно перемешивают. После проведения инъецирования и полного цикла массирования мясное сырье направляют на созревание от 48 до 96 ч [1-8].
К основным технологическим свойствам стартовых культур можно отнести сбраживание углеводов с образованием молочной кислоты, сокращение времени созревания, увеличение выхода готового продукта и продление сроков хранения, денитрификацию, солеустойчивость. К технологическим свойствам также можно причислить антагонистическую активность к санитарно-показательной микрофлоре, синтез бактериоцинов и антибиотикоподобных соединений (консерванты микробного происхождения); липолиз, протеолиз и образование вкусоароматических соединений; антиоксидантную активность (за счет выделения клетками таких ферментов, как каталаза, пероксидаза и супероксиддизмутаза, необходимых для устранения токсичного эффекта кислорода); денитрификацию, снижение содержания биогенных аминов [1-8].

К пробиотическим свойствам относятся устойчивость к кислотам и желудочному соку человека, а также к желчи, адгезия на эпителии и приживление в пищеварительном тракте человека, иммуностимуляция, антагонистическая активность по отношению к патогенным микроорганизмам, антимутагенные свойства. 

Среди основных компаний, предлагающих стартовые культуры на рынке, можно выделить следующие: BK GiuliniChemie, Gewurzmuller, Danisco, MoguntiaInterrus (Германия), Chr. Hansen (Дания), RhodiaTexel (Франция), Wiberg (Австрия), MicrolifeTechnics (США), «Bactoferm» (РФ). Количество жизнеспособных клеток может достигать 1010–1012 КОЕ/г. В зависимости от состава микроорганизмов, количества микробных клеток, а также наличия протекторных сред на 100 кг фарша необходимо от 20 до 100 г бактериального препарата. Бактериальные препараты, используемые в мясной промышленности, содержат в себе стартовые культуры микроорганизмов, которые дают старт процессу ферментации мясного сырья [1-8].

В первую очередь, мы попытались определить, на какие сутки происходит наибольшая выработка антибиотикоподобных веществ в питательную среду. Для этого был использован метод наложения дисков. Исследуемые микроорганизмы выращивали в питательном бульоне в течение 48, 72 и 96 часов.В дальнейшем опыте использовали фильтрат от бактерий, по результатам которого выяснили, что наибольшая выработка антибиотикоподобных веществ происходит на вторые сутки обеих штаммах. Это можно объяснить ростом популяции бактерий и конкуренцией за питательные компоненты среды.

Исходя из анализа данных (таблица 1), полученных в результате эксперимента следует, что наибольшей антагонистической активностью в отношении представителей условно-патогенной микрофлоры обладают обе штамма, а наиболее выраженным эффектом Propionibacteriumfreudenreichii. Зоны подавления роста составляют 12-15 мм.

Таблица 1 – Сравнительная таблица по антагонистической активности (2 сутки)штаммов
	Название штамма
	Зона подавления роста, мм

	
	S. aureus
	E. coli
	S. enteritidis

	Propionibacteriumfreudenreichii
	14,0±0,5
	15,0±0,1
	-

	Leuconostoclactis
	12,3±0,3
	12,3±0,3
	-

	1:1
	13,0±0,4
	17,0±0,3
	-


В результате исследований было установлено, что исследуемые микроорганизмы, входящие в состав стартовой культуры, как по отдельности, так и в симбиозе вырабатывают антибиотикоподобные вещества по отношению к S. aureusи  E.сoli.

Антагонистический эффект бифидобактерий обусловлен продукцией ими, в ходе своей жизнедеятельности, молочной и уксусной кислот, которые в свою очередь снижают рН ЖКТ, препятствуя развитию патогенных и условно-патогенных микроорганизмов. Помимо кислот, бифидобактерии в процессе своего роста и развития накапливают и продуцируют антимикробные вещества - бактериоцины (бифидин, бифилонг), которые также оказывают бактериоцидное и бактериостатическое действие на патогенную микрофлору. 
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