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С развитием рыночных отношений все большее внимание уделяется 

увеличению объемов производства высококачественной деликатесной 

мясной продукции. Так, объемы производства сырокопченых колбас 

выросли с 2,8% (2010 г) до 6% (2013 г) и по прогнозам должны достигнуть 

в 2014 г 8,5% (около 225 тыс. тонн) от всего объема производства 

колбасных изделий.  

При производстве сырокопченых колбас большое внимание 

уделяется качеству мясного сырья.  

Для обеспечения правильного процесса созревания сырье должно 

быть сухим и общий уровень его обсемененности должен быть 

максимально низким [1]. Следующие критерии являются определяющими 

при выборе нежирного мясного сырья: 

– к обработке допускается только мясо с гарантированным 

гигиеническим статусом; 
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– не используется парное мясо, лучше использовать охлажденное 

мясо, оставленное на четыре-пять дней для созревания; 

– не использовать DFD-мясо. DFD-мясо больше подходит для 

эмульгированных вареных продуктов. DFD-мясо вводит в сырокопченые 

колбасы большое количество бактерий, в том числе нетипичных для 

нормального сырья, приводит к усложнению сушки, поскольку его 

способность связывать воду слишком велика, обладает меньшим мясным 

ароматом, что приводит к ослаблению аромата в готовом продукте [2]; 

– мясо должно быть «сухим», поэтому не следует использовать PSE-

мясо, в противном случае использование подобного мяса может привести к 

нежелательным превращениям миоглобина; 

– при размораживании следует дать замороженному мясу 

освободиться от мясного сока. 

Сухие колбасы предполагают более длительное хранение по 

сравнению с другими видами колбас, даже в относительно 

неблагоприятных условиях. Очень часто жир является фактором, 

ограничивающим стабильность сухих колбас. 

Если используемый жир находится в состоянии, близком к 

прогорклому, либо если выбрано очень мягкое жирное сырье, 

стабильность продукта при хранении заметно снижается. Жир для сухих 

колбас должен быть белым, как снег, и иметь хороший аромат. 

Рекомендуется осуществлять выбор жирного сырья в соответствии со 

следующими критериями [2, 3]: 

– использовать только жирное сырье, отвечающее гигиеническим 

стандартам безопасности; дрожжи являются типичной микрофлорой, 

вносимой жиром; 

– плотный шпик с высоким содержанием жировых компонентов, 

имеющих высокую температуру плавления, либо плотный бекон (высокое 

содержание насыщенных жирных кислот); 
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– не использовать мягкие, мажущиеся жировые ткани либо 

использовать очень небольшие количества этих тканей (боковой шпик, 

лярд, бекон с прослойками жира, пашина). Мягкие жировые ткани имеют 

низкие температуры плавления, что приводит к размазыванию жира в 

продукте. Мягкие жировые ткани содержат в большом количестве 

ненасыщенные жирные кислоты и быстрее прогоркают. Тем не менее, 

мягкие жировые ткани могут быть использованы в быстро созревающих 

колбасах, которые обычно потребляются вскоре после производства [4]. 

– не использовать жир, который хранился длительное время - даже 

глубокая заморозка не останавливает процесс прогоркания. 

При производстве сырокопченых колбас немаловажное значение 

имеют поселочные ингредиенты.  

Смеси для созревания сырокопченых колбас представляют собой 

смеси специй, ингредиентов и добавок. Они используются для контроля 

процесса созревания и вкуса продукта и, соответственно, для достижения 

безопасного производства. В состав смеси для созревания сырокопченых 

колбас входят [1, 5, 6, 7]: 

Основные составляющие: 

– сахара; 

– аскорбиновая кислота/аскорбат; 

– перец (мелко и/ или крупно молотый); 

– ГДЛ (для быстро ферментируемых колбас); 

– стартовые культуры. 

Возможные составляющие: 

– усилители аромата; 

– дополнительные специи; 

– соль (может вводиться отдельно); 

– пищевые кислоты. 
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Соль оказывает существенное воздействие на вкус сухих колбас; 

помимо собственного характерного «соленого» вкуса она поддерживает в 

сухих колбасах аромат созревшего мяса. 

Независимо от своего влияния на вкус, соль также выполняет 

важные технологические функции: 

– соль понижает активность воды aw, заметно повышая 

микробиологическую стабильность продукта 

– соль экстрагирует воду (сушка) и растворяет частицы белков 

нежирного мяса, влияя на процесс уплотнения структуры колбасы 

(формирование геля) [2, 7]. 

В кислой среде нитрит разлагается на окись азота, которая играет 

важную роль в образовании окраски. В начале процесса созревания 

уровень рН сухих колбас слабокислый (5,8 - 6,2). Соответственно, 

образование окраски может проходить очень медленно без 

дополнительной поддержки. Аскорбиновая кислота (а также аскорбат) 

способствует быстрому образованию желаемой красной окраски колбасы. 

Этот эффект действия аскорбиновой кислоты не только объясняется 

снижением уровня рН, но также зависит от воздействия аскорбиновой 

кислоты на окислительно-восстановительный потенциал [1, 2, 3, 8]. 

Пищевые кислоты могут снижать жизнеспособность большинства 

чувствительных к кислоте нежелательных микроорганизмов. 

Соответственно, вредная флора перестает быть сильным соперником для 

желательных микроорганизмов. Пищевые кислоты поддерживают 

образование сильной и стабильной окраски готового продукта. Два 

фактора важны для образования окраски [9, 10]: 

1) с одной стороны, нитратредуцирующие микроорганизмы 

поддерживаются подавлением конкурирующей флоры; 

2) с другой стороны, пищевые кислоты усиливают действие 

аскорбиновой кислоты («синергические эффекты», «ионный аттрактор»). 
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Оптимальное использование посолочного ингредиента, торможение 

действия микроорганизмов, уничтожающих окраску, а также 

вышеупомянутое повышение стабильности жира гарантируют 

стабильность окраски готового продукта. В этой связи также важно 

упомянуть, что окисленные (прогорклые) жиры очень активны и поэтому 

могут уничтожать относительно стабильную окраску [11, 12]. 

Состав и дозировка применяемых пищевых кислот либо действие 

коммерчески доступных смесей / растворов пищевых кислот должны быть 

адаптированы к использованию совместно со стартовыми культурами. 

Здесь также важно помнить, что коммерчески доступные смеси / растворы 

пищевых кислот часто содержат значительные объемы Сахаров и, 

соответственно, оказывают дополнительное влияние на процесс 

созревания сухих колбас [13, 14]. 

Пищевые кислоты следует добавлять в сухие колбасы в начале 

процесса куттерования и тщательно перемешивать с мясом до добавления 

стартовых культур. 

Сахара выполняют в сухих колбасах разнообразные функции: они 

служат «пищей» для процесса ферментации, непосредственно влияют на 

вкус продукта, позволяют продукту достичь определенной степени 

твердости (либо намазываемости) и являются более дешевым по 

сравнению с мясом наполнителем. Тем не менее, использование сахара в 

качестве наполнителя является выигрышным, только лишь пока это не 

приводит к чрезмерному окислению и, соответственно, к значительным 

потерям в весе [15, 16, 17]. 

Состав и объемы добавляемых сахаров оказывают существенное 

влияние на сенсорные характеристики (кислотный профиль, твердость, 

развитие аромата), а также на процесс созревания сухих колбас. 

Выбор подходящих сахаров определяется, прежде всего, 

следующими критериями [18]: 
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1) характеристики сухих колбас: 

– с мажущейся консистенцией или сырокопченые и сыровяленые 

(намазываемость может быть сохранена только при очень умеренном 

окислении); 

– калибр: большие калибры очень требовательны; маленькие 

калибры легко становятся чересчур твердыми. 

2) желательный профиль аромата: 

– умеренный или интенсивный кислый аромат; 

– желательны ли вещества, образующиеся при разложении жиров и 

белков в ходе созревания? В большинстве случаев это может быть 

достигнуто лишь при умеренном окислении, связанном с медленным 

процессом созревания - быстро созревшие ГДЛ-колбасы демонстрируют 

негативное влияние разложения жира и белка к окончанию срока  

хранения [19, 20]; 

– является ли необходимым остаточный объем сахара для получения 

более мягкого и даже «сладковатого» вкуса или лучшей намазываемости 

колбасы? Здесь важны неспособные к ферментированию ди- или 

полисахариды. 

3) какая степень контроля процесса созревания может быть 

достигнута? Чем точнее контролируются такие параметры созревания, как 

температура, влажность, насыщенность копчения, скорость воздушного 

потока, тем больше сахара может быть добавлено. 

4) какие предельные сроки производства могут быть установлены? 

Если времени достаточно, поэтапный процесс созревания, может быть, 

достигнут путем использования разных Сахаров; наилучший способ 

достигнуть быстрого производства состоит в использовании 

исключительно или преимущественно декстрозы. 

5) какие параметры рецептуры фиксированы? 
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– содержание нежирного мясного сырья - содержание жира: высокие 

дозы нежирного мяса могут привести к кисловатому или резкому вкусу; 

высокое содержание жира может привести к заметному замедлению 

ферментации по причине низкой активности воды (aw) в начале процесса; 

– количество соли: различается от региона к региону, должно быть 

приведено в соответствие с добавляемыми объемами нитрита/ нитрата; 

– добавление таких ингредиентов, как фосфаты или молочные белки, 

которые влияют на сушку и консистенцию продукта; 

– добавление консервантов (помимо нитрита/нитрата). 

В ходе созревания сухих колбас моносахариды (декстроза) 

ферментируются на первом этапе. После их полной ферментации 

некоторые стартовые культуры могут приспосабливаться к дисахаридам в 

качестве второго этапа ферментации. Часть стартовых культур также 

могут ферментировать полисахариды. Для некоторых культур сложно 

достигнуть подобной адаптации в созревающей колбасе из-за барьеров, 

воздвигнутых ими в процессе окисления и сушки, а также микроклимата, 

зависящего от рецептуры [1, 2]. 

Декстроза представляет собой сахар, производящий в процессе 

ферментации молочную кислоту наивысшего качества; лактоза производит 

меньшие количества и, соответственно, обеспечивает чуть более 

умеренное окисление. Следующие диаграммы в качестве примера 

демонстрируют содержание лактозы и декстрозы в сухих колбасах. На 

рисунке 1 показаны различные количества кислоты, производимые 

различными типами сахаров [2, 3]. 
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Рисунок 1 – Образование молочной кислоты в сухих колбасах без 

сахара и с добавлением 1 % различных сахаров 

соответственно 

 

Рисунок 2 демонстрирует снижение уровня рН при использовании 

различных Сахаров. В сухих колбасах существующие объемы кислоты и 

реальное развитие кривых уровня рН могут различаться в зависимости от 

рецептуры, стартовой культуры и параметров созревания [21, 22]. 

 

Рисунок 2 – Снижение уровня рН в сухих колбасах без сахара и с 

добавлением 1% указанных сахаров соответственно 
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Рисунок 3 иллюстрирует снижение уровня рН при увеличении 

дозировки декстрозы.  

 

Рисунок 3 – Влияние различной дозировки декстрозы на снижение 

рН сухих колбас 

 

Дополнительно можно использовать продукты крахмальной 

сахарификации с декстрозным эквивалентом (ДЭ) до 22. Поскольку 

коммерчески доступные продукты такого рода демонстрируют очень 

разную способность к ферментации, точная доза должна быть определена 

в процессе тестирования. Мальтодекстрин может вызвать слабое снижение 

уровня рН в начале процесса созревания; по мере созревания часто 

наблюдается более сильное окисление [23, 24]. 

Для сухих колбас в целом могут быть рекомендованы дозы сахаров 

представленные в таблице 1. 

Таблица 1 – Рекомендованные дозы сахаров 

Сахар Быстро созревающие сухие колбасы 
Медленно созревающие 

сухие колбасы 
Декстроза 0,5 - 0,7% около 0,3% 
Лактоза до 1% до 0,6% 

Декстроза (30%) 
Лактоза (70%) 

до 1% до 0,7% 

 

Естественно, точные дозировки добавляемых сахаров также зависят 

от выбранной стартовой культуры. Некоторые культуры могут оказаться 
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лактозонегативными в сухих колбасах - в таких случаях лактоза, 

соответственно, может быть добавлена в более высоких дозах, при условии 

хорошего гигиенического статуса колбасы [2]. 

Для ускорения процесса созревания и сушки сырокопченых колбас 

используют добавки глюконо-дельта-лактон (ГДЛ). ГДП представляет 

собой ангидрид глюконовой кислоты. При контакте с водой, он снова 

образует глюконовую кислоту. При этом снижается уровень рН. Нагрев 

ускоряет образование кислоты. ГДЛ имеет большое значение в 

производстве сухих колбас благодаря следующим моментам [1, 2]: 

– быстрое уплотнение консистенции за счет быстрого снижения рН. 

Это также означает, что фарш колбас с ГДЛ должен быть набит в оболочку 

непосредственно после его составления; 

– ускоренное образование окраски путем восстановления нитрита до 

окиси азота (вызванное кислотой). 

– подавление роста микроорганизмов, чувствительных к снижению 

рН; безопасность критических продуктов может быть повышена путем 

использования ГДЛ. Тем не менее, тормозящее влияние ГДЛ на 

нежелательные микроорганизмы не так сильно по сравнению с эффектом 

от использования различных пищевых кислот. Как часть общей концепции 

безопасности и в сочетании с другими факторами, бактериостатический 

эффект ГДП может оказаться достаточным. 

Однако, ГДЛ может также вызвать и проблемы в сухих колбасах: 

– некондиционный сине-красный цвет, вызванный слишком 

быстрым и слишком сильным образованием кислоты; эта проблема 

возникает в случае передозировки ГДЛ; 

– при передозировке ГДЛ можно различить на вкус: горькие и 

кисловатые компоненты портят сенсорный профиль; 

– ГДП не подавляет пероксидобразующие микроорганизмы; 

перекись разлагает жир и разрушает окраску. По этой причине, ГДЛ 
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следует использовать только в сочетании с каталазнопозитивными 

стартовыми культурами; 

– ГДЛ может разлагаться под действием гетерофер-ментативных 

молочнокислых бактерий, результатом чего является неприятный 

кисловатый привкус. Этой проблемы можно избежать путем 

использования гомоферментативных молочнокислых бактерий в форме 

стартовой культуры (стартовые культуры) [2]. 

В прошлом, ГДЛ-колбасы часто имели очень примитивное качество 

и короткий срок хранения. Сегодня стало возможным производить также 

колбасы более высокого качества и с более длительными сроками 

хранения с использованием ГДЛ - при условии соблюдения нескольких 

общих правил [2, 3]: 

Дозировка: 6 - 9 г/ кг (макс. 1%) 

Сахар: добавить немного декстрозы, 
(напр., 6 г/ кг ГДЛ и 3 г/ кг декстрозы) 

Стартовая культура:  использовать, по крайней мере, одну 
культуру: штамм стафилококков - 
Staphylococcus carnosus или xylosus  
Лучше: использовать комбинацию ста-
филококков и молочнокислых бактерий 

Температура созревания:  не выше 25°С  
после 2 - 3 дней ≤ 20°С 

Мясное сырье:  использовать только высококачественное 
мясо 

 

Для формирования вкусовых характеристик в рецептуре 

сырокопченых колбас применяются специи. В основном, специи 

используются в сухих колбасах благодаря их способности влиять на вкус 

конечного продукта. Перец является для сухих колбас основной специей. 

Он может использоваться в виде белого либо черного перца, тонко или 

грубоизмельченного и/или целыми горошинами. Дозировки (до 4 г или 

больше) заметно выше по сравнению с любыми другими типами колбас. В 

зависимости от региональных предпочтений аромат перца может быть 
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дополнен разнообразными специями. Могут использоваться мускатный 

орех или мацис, кориандр, кардамон, имбирь или можжевельник. Во 

многих регионах в качестве такой добавки часто используется чеснок, и 

его дозировка в продукте варьируется от едва различимых ноток до ярко-

выраженного аромата. Паприка, в основном, используется в венгерских и 

испанских разновидностях сухих колбас [2, 25]. 

Вино и спирты также могут применяться как ароматические 

компоненты сухих колбас. Спирты, в особенности, должны дозироваться 

очень осторожно, поскольку в данном случае слабой ноты будет вполне 

достаточно для хорошего аромата. При более высоких дозировках спирты 

могут спровоцировать неприятные некондиционные ароматы, 

вырабатывающиеся при ферментации [1]. 

Специи также влияют на процесс созревания сухих колбас: 

– некоторые специи ускоряют ферментацию (при передозировке - с 

сенсорной точки зрения). Поскольку этот эффект не наблюдался при 

использование экстрактов, некоторые авторы предполагают, что за этот 

феномен ответственны органические и неорганические вещества, 

сопутствующие натуральным специям. Белый и черный перец, паприка и 

чеснок, при использовании в своем «натуральном» виде, ускоряют процесс 

снижения рН в колбасах; 

– другие специи имеют антиокислительное действие, например, 

розмарин, шалфей, тимьян и мацис. Специи с антиокислительным 

действием имеют очень интенсивный аромат, не типичный для сухих 

колбас. Однако для обеспечения антиокислительного эффекта их следует 

применять в очень больших количествах. По этой причине вместо 

натуральных специй используются экстракты - особенно в тех случаях, 

когда в их аромате нет необходимости; 

– чеснок и некоторые другие специи могут также оказывать 

антибактериальное действие. Преимущественно в средиземноморских 
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странах это свойство используется в качестве эффективного метода 

защиты от сальмонеллы. Антибактериальный эффект чеснока 

обуславливается теми же веществами, что и чесночный аромат. 

Соответственно, экстракт чеснока без типичного чесночного аромата не 

будет иметь никакого антибактериального эффекта. 

В технологии сырокопченых колбас немало важным является 

использование стартовых культур. Их использование позволяет сделать 

производственный процесс быстрее, экономичнее и воспроизводимее и, 

прежде всего, более безопасным. 

Вместо непредсказуемой флоры диких микроорганизмов, которые 

могут быть по недосмотру занесены в процессе производства, в сухих 

колбасах должна доминировать определенная флора желательных 

микроорганизмов. Поскольку сухие колбасы в начале процесса созревания 

особенно подвержены вторжениям патогенных микроорганизмов, а также 

микроорганизмов, способных нарушить производственный процесс, очень 

важно добавлять отобранные микроорганизмы [26, 27].  

Основными штаммами, которые составляют стартовые культуры, 

являются: 

Staphylococcus carnosus – приводит к разложению нитрита и нитрата 

и способствует образованию превосходной темно-вишневой окраски 

продукта. Фермент каталаза деактивирует перекиси, предотвращая, таким 

образом, порчу жира и обесцвечивание продукта. Staphylococcus carnosus 

не вырабатывает значительных объемов кислоты. Staphylococcus carnosus 

является бактериальным штаммом, который подходит для всех типов 

сухих колбас. В случаях, когда необходимо снижение рН, он 

комбинируется с молочнокислой бактерией. 

Staphylococcus xylosus – во многом схож с Staphylococcus carnosus. 

Кроме того, Staphylococcus xylosus известен как бактериальный штамм, 
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ответственный за характерный вкус средиземноморских сухих колбас, 

придающий продукту яркий насыщенный аромат. 

Lactobacillus plantarum – представляет собой штамм, 

вырабатывающий молочную кислоту. Его преимущество состоит в 

быстром и прямом снижении уровня рН. Lactobacillus plantarum при 

разных концентрациях может приводить к формированию различных 

окислительных профилей. 

Pediococcus pentosaceus – также образует молочную кислоту. Как 

правило, дает более умеренное снижение рН, чем Lactobacillus plantarum, 

способствуя таким образом развитию хорошего аромата при созревании. 

Pediococcus acidilactici – дает умеренное и мягкое снижение рН. В 

сухих колбасах Pediococcus acidilactici является лактозонегативным (не 

ферментирует лактозу). 

Lactobacillus curvatus – тоже дает умеренное и мягкое окисление и 

может быть также использован при низких температурах ферментации. 

Streptomyces griseus – может участвовать в развитии аромата в сухих 

колбасах благодаря протеолитической активности [2]. 

Отобранные стартовые культуры обладают лучшей 

жизнеспособностью и скоростью роста в сухих колбасах, чем дикие 

микроорганизмы. 

Лучшая жизнеспособность стартовых культур в типичной для сухих 

колбас «среде» является результатом тщательного отбора штаммов, а 

также бережного производства культур. Стартовые культуры для сухих 

колбас отбираются с тем условием, чтобы их эффективность сохранялась в 

микроклимате, который становится неблагоприятным по отношению к ним 

при добавлении посолочных ингредиентов, а также под влиянием 

процессов сушки и снижения рН. Дикие микроорганизмы гораздо более 

чувствительны к этим изменениям в сухих колбасах [28]. 
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Одной из существенных характеристик стартовых культур является 

способность производить молочную кислоту из углеводов и таким образом 

способствовать процессу снижения уровня рН в сухих колбасах. Углеводы 

присутствуют в мясе в форме мышечного гликогена и, кроме того, 

вносятся в фарш при производстве сухих колбас. Используются, главным 

образом, декстроза, лактоза, сахароза и мальтодекстрин [29]. 

Образующие кислоту бактерии подразделяются на две группы: 

«гомоферментативные» и «гетероферментативные». 

«Гетероферментативные» бактерии разлагают сахара не только на 

желаемую молочную кислоту, но также и на нежелательные метаболиты - 

уксусную кислоту, пропионовую кислоту, спирт, С02 и другие. 

«Гомоферментативные» бактерии производят из Сахаров только молочную 

кислоту. Поскольку молочная кислота от природы присутствует в мясе, 

она является типичной составляющей сухих колбас. Стартовые культуры 

должны содержать гомоферментативные бактерии. 

Снижение уровня рН оказывает технологическое влияние на 

процессы сушки и образование плотной консистенции в сухих колбасах. 

При уровне рН около 5,3 и ниже способность удерживать воду в сухих 

колбасах заметно снижается. Одновременно, частицы белков 

денатурируют, что ведет к образованию геля и, соответственно, колбасы 

становятся нарезаемыми [30]. 

Сушка как результат снижения рН, а также само снижение рН, 

являются факторами, непосредственно влияющими на нежелательную 

дикую микрофлору. 

Не маловажную роль стартовые культуры играют при разложение 

нитрита и нитрата.  

Как показывает несколько упрощенная схема (рис. 4) разложения 

нитрата и нитрита, нитратредуцирующие микроорганизмы необходимы 

для разложения нитрита и нитрата, поскольку они трансформируют нитрат 
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в нитрит, который в дальнейшем может разлагаться. Кислая среда в 

колбасах ведет к последующей трансформации нитрита в окись азота. 

 

Рисунок 4 – Схема разложения нитрата и нитрита 

 

Схема также демонстрирует, почему ферментная активность 

бактерии все еще полезна, хотя нитратный посол сегодня уже не так 

распространен: как «побочный продукт» разложения нитрита, 

вырабатывается нитрат, который разлагается только бактерией. 

Соответственно, нитратредуцирующие стартовые культуры являются 

выигрышными не только для производственного процесса, но также и для 

здоровья потребителей, поскольку нитрит и нитрат в сухих колбасах 

разлагаются до максимально возможного уровня [2, 31]. 

В хорошо созревших сухих колбасах остаточное содержание нитрита 

/ нитрата не превышает 10 ррт. С этим уровнем не так-то легко сравниться 

другим пищевым продуктам, даже овощам, выращенным в 

альтернативных хозяйствах. 

Миоглобин и окись азота образуют относительно стабильную смесь 

нитрозомиоглобина. Оксимиоглобин и метмиоглобин также могут быть 

трансформированы в нитрозомиоглобин. Это означает, что стартовые 
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культуры усиливают образование окраски в мясных продуктах при 

использовании вместе с нитритом и/или нитратом (рис. 5). 

 

Рисунок 5 – Схема трансформации оксимиоглобина и 

метмиоглобина 

 

Множество разнообразных ароматов в сухих колбасах зависят 

(напрямую или опосредованно) от микроорганизмов. Так, например, 

характерный аромат вырабатывается в ходе реакции продуктов 

разложения нитрита/нитрата с частицами мясного фарша. Другими 

компонентами аромата являются кислота, производимая в ходе 

ферментации углеводов, и другие разнообразные продукты ферментации 

углеводов, белков и жиров. Эти микробиологические составляющие 

аромата дополняются ароматами мяса, соли, дыма и специй. Наконец, 

интенсивность отдельных ароматических компонентов зависит от 

достигнутой степени сушки. 

Срок годности сухих колбас ограничен сенсорными факторами, 

зависящими от стабильности жировых тканей. Внешние факторы, такие 

как кислород из окружающего воздуха, свет и тепло, могут вызвать 

прогоркание, также как и образование определенных метаболитов в 

колбасе [31]. 
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Важным фактором для появления прогоркания в продукте являются, 

в первую очередь, перекиси, образованные гетероферментативными 

бактериями дикой микробной флоры, поскольку они могут вызывать 

цепную реакцию разложения жира. Это приводит к разрушению 

мышечного пигмента и, соответственно, к обесцвечиванию - колбаса 

становится серой [2]. 

Отобранные стартовые культуры (в основном, стафилококки) в 

состоянии деактивировать большинство агрессивных перекисей с 

помощью фермента каталазы. Таким образом, стартовая культура может 

продлевать срок хранения сухих колбас, в том числе и тех, которые были 

окислены химически, посредством ГДЛ (глюконо-дельта-лактона) [1, 3]. 

Введение в рецептуру сырокопченых колбас, социально 

подобранных смесей для созревания, способствует ускорению 

технологического процесса, улучшению качества и повышению 

органолептических показателей готовой продукции.   
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