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У сучасних умовах розвитку харчових технологій особливої 

актуальності набуває створення продуктів функціонального призначення, що 

поєднують високі органолептичні характеристики з підвищеною харчовою та 

біологічною цінністю. Одним із перспективних напрямів є використання 

ферментованої рослинної сировини як інгредієнта молочних та м’ясних 

виробів. Такий підхід дозволяє не лише розширити асортимент продукції, але 

й покращити її технологічні та споживчі властивості [1]. 

Ферментація традиційно використовувалася в усьому світі, її основною 

метою було збереження рослинних і тваринних продуктів. Завдяки появі 

альтернатив молочним продуктам і м'ясу, ферментація переживає бум як 

ефективна технологія для покращення сенсорних, харчових та 

функціональних профілів нового покоління рослинних продуктів [2]. 

Ферментація є складним біотехнологічним процесом, що 

супроводжується глибокими біохімічними перетвореннями компонентів 

сировини під дією мікроорганізмів, переважно молочнокислих бактерій. У 

ході ферментації відбувається гідроліз білків до пептидів і вільних 

амінокислот, трансформація вуглеводів із утворенням органічних кислот, а 

також зниження вмісту антипоживних речовин, таких як фітинова кислота та 

поліфеноли, що обмежують біодоступність нутрієнтів [3]. Зазначені процеси 

сприяють підвищенню засвоюваності рослинної сировини та формуванню 

нових функціонально-технологічних властивостей. 

Особливу увагу в наукових дослідженнях приділяють впливу 

ферментації на функціональні характеристики рослинних інгредієнтів, які 

визначають їх придатність до використання у м’ясних системах. Встановлено, 

що ферментована сировина характеризується підвищеною вологозв’язуючою 

та водоутримуючою здатністю, що обумовлено модифікацією структури 

білків і полісахаридів. Це дозволяє зменшити втрати маси при термічній 

обробці та підвищити вихід готової продукції. Крім того, ферментація сприяє 

покращенню емульгуючих властивостей білків, що є важливим для 

стабілізації жирових систем у фаршевих виробах [4]. 

Не менш важливим є вплив ферментації на структурно-механічні 

властивості м’ясних продуктів. За даними ряду досліджень, використання 

ферментованих рослинних інгредієнтів сприяє формуванню більш однорідної, 
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пластичної та стабільної текстури, що особливо актуально для ковбасних 

виробів та напівфабрикатів [4]. Це пояснюється здатністю модифікованих 

білків і харчових волокон взаємодіяти з білками м’яса, утворюючи міцну 

тривимірну структуру. 

Важливим аспектом є також вплив ферментації на органолептичні 

характеристики продукції. У процесі ферментації утворюються леткі 

ароматичні сполуки, органічні кислоти та інші метаболіти, які формують 

характерний смак і аромат продуктів. Зокрема, відзначається зменшення 

небажаних присмаків рослинної сировини (гіркоти, трав’янистості) та поява 

приємних кислуватих і ферментованих нот. Це сприяє підвищенню споживчої 

привабливості м’ясних виробів із додаванням рослинних компонентів. 

Окрему увагу дослідники приділяють мікробіологічним аспектам 

ферментації. Утворення органічних кислот і зниження pH середовища 

сприяють пригніченню розвитку патогенної та умовно-патогенної 

мікрофлори, що підвищує безпечність і подовжує термін зберігання продукції. 

Крім того, деякі штами молочнокислих бактерій здатні синтезувати 

бактеріоцини, які мають антимікробну дію. 

Серед рослинних субстратів, що використовуються для ферментації, 

значний інтерес становлять зернові та псевдозернові культури, олійні 

культури, водорості та гриби. Зокрема, спельта характеризується високим 

вмістом білка, харчових волокон і мікронутрієнтів, а її ферментація сприяє 

підвищенню біодоступності амінокислот і зниженню вмісту антипоживних 

речовин [5]. Насіння льону є джерелом поліненасичених жирних кислот, 

лігнанів і розчинних харчових волокон, а ферментація покращує його 

функціональні властивості, зокрема гелеутворюючу здатність [6]. 

Ламінарія (бурі водорості) є цінним джерелом йоду, альгінатів та інших 

біологічно активних речовин. У процесі ферментації відбувається часткова 

деградація полісахаридів, що підвищує їх доступність і покращує 

текстуроутворюючі властивості [7]. Глива (Pleurotus ostreatus), у свою чергу, 

містить білки, β-глюкани та інші біоактивні сполуки, а ферментація сприяє 

формуванню більш вираженого смако-ароматичного профілю та підвищенню 

антиоксидантної активності [8]. 

Застосування ферментованої рослинної сировини у м’ясних продуктах 

дозволяє вирішувати низку технологічних і нутріційних завдань. Зокрема, це 

дає змогу частково замінити м’ясну сировину, знизити вміст жиру, підвищити 

вміст харчових волокон і біологічно активних речовин, а також зменшити 

використання синтетичних добавок [9]. У результаті формується продукція з 

покращеними функціональними властивостями та підвищеною харчовою 

цінністю. 

Таким чином, аналіз сучасних літературних джерел свідчить про 

значний потенціал ферментації рослинної сировини як ефективного 

інструменту модифікації її властивостей і розширення можливостей 

використання у технології м’ясних виробів. Водночас, незважаючи на значну 

кількість досліджень, питання комплексної оцінки впливу ферментованих 
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рослинних інгредієнтів на якість м’ясної продукції потребує подальшого 

поглибленого вивчення, що й обумовлює актуальність даного дослідження. 
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