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качества консервов из пророщенного зерна пшеницы. Проведен со-
циологический опрос с целью выявления тенденций спроса на консер-
вированную продукцию на основе пшеницы и определение покупа-
тельских предпочтений.

Полученные  по оригинальной технологии консервированные
продукты из пророщенного зерна пшеницы позволят сгладить сезон-
ность, характерную для предприятий консервной отрасли и получить
новый вид продукции для массового питания, на уровне уже извест-
ных традиционных консервированных продуктов, таких как зеленый
горошек, сахарная кукуруза, фасоль натуральная.
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В ходе биотехнологического процесса изготовления сырокопче-
ных колбас создаются условия, хотя и замедляющие, но не исключа-
ющие жизнедеятельность микроорганизмов в готовом продукте. По-
этому на всей технологической цепочке идет размножение некоторых
групп микроорганизмов. В результате их размножения общая микроб-
ная обсемененность фарша постепенно возрастает во время длитель-
ной осадки, копчения и в начале процесса сушки.

Цель данной работы − изучение микробиологических процессов
при выработке сырокопченых колбасных изделий.

Исследования проводились на ОАО «Гродненский мясокомбинат».
Открытое акционерное общество «Гродненский мясокомбинат»

является одним из крупнейших производителей мяса и мясных про-
дуктов в Гродненской области и в Республике Беларусь. Всего на
предприятии выпускается более 470 наименований продукции, в том
числе колбасных изделий и полуфабрикатов более 350 наименований.
Образцом была взята сырокопченая колбаса «Гродненская люкс саля-
ми».

Изучалась сущность биотехнологических процессов при изготов-
лении данного вида колбасы на всей технологической цепочке.
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Бактериологический анализ колбасных изделий и продуктов из мя-
са осуществлялся в соответствии с ГОСТ 9958, ГОСТ 10444.2, ГОСТ
29185, ГОСТ 30518,ГОСТ 30519, ГОСТ 31199, ГОСТ 30726. Исследова-
ния были направлены на выявление четырех групп микроорганизмов:

– санитарно-показательных − мезофильных аэробных и факуль-
тативно-анаэробных микроорганизмов (МАФАнМ) и бактерий группы
кишечных палочек (колиформы);

– условно-патогенных микроорганизмов, к которым относятся
E. coli, Staphylococcus aureus, бактерии родов Proteus, Bacillus cereus и
сульфитредуцирующие клостридии;

– патогенных микроорганизмов, в том числе сальмонелл;
– микроорганизмов порчи − в основном это дрожжи и плесневые

грибы.
Было выявлено, что в процессе созревания сырокопченых колбас

происходит постепенное увеличение количества молочнокислых бак-
терий и спорообразующих бактерий, т.е. тех групп микроорганизмов,
содержание которых в начале сушки было незначительным. Обычно в
конце созревания сырокопченых колбас молочнокислые бактерии и
спорообразующие бактерии составляют наиболее значительную часть
общего количества микрофлоры продукта. Грамотрицательные бакте-
рии, преобладавшие в начальный период процесса, по мере созревания
колбас постепенно отмирают, бактерии рода Proteus отмирают и не
обнаруживаются в фарше к 30-му дню, а Е. соli − через 30 и более дней
сушки. В готовых созревших колбасах эти микроорганизмы, как пра-
вило, всегда отсутствуют.

Существенное влияние на изменение группового состава мик-
рофлоры при созревании колбас оказывают антагонистические взаи-
моотношения различных микроорганизмов. Многие штаммы
Lactobacillus plantarun, Lactobacillus breve, Pediococcus cerevisiae и
других молочнокислых бактерий, выделяемые из сырокопченых кол-
бас, обладают выраженным антагонизмом в отношении тест-культур
Е. соli и Proteus vulgaris, гнилостных аэробных бацилл (Bacillus
subtilis и др.) стафилококков.

В готовых созревших колбасах микроорганизмы, как правило, все-
гда отсутствуют и колбасные изделия отвечают требованиям ГОСТа.
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