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ПРИЗНАЧЕННЯ 

Проведені дослідження з підвищення мікробіологічної безпеки хліба на основі 
закваски із пророщеного зерна пшениці. Досліджено зміну мікрофлори мармеладу 
та суфле нової рецептури з цукрозамінниками у процесі зберігання за основними 
показниками: МАФАнМ, БГКП, наявність стафілококів, дріжджів та пліснявих 
грибів. Відмічено відповідність досліджуваних зразків встановленим нормативам. 
Встановлено мікробіологічну безпечність мармеладу та суфле нової рецептури. 
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Мікробіологічна безпечність, забруднення продукт ів харчування ш к і д л и в и м и 
та небезпечними мікроорганізмами, що можуть нанести непоправну шкоду здоров’ю 
л ю д и н и , останнім часом залишається нагальною проблемою г і г і є н и . У п р а в л і н н я 
мікробіологічною безпечністю завжди засновувалося на загальних вимогах до техно
лог ічних режимів і забезпеченню санітарії на виробництві. Проте за останні десяти
річчя прослідковується зростання к і л ь к о с т і к и ш к о в и х і н ф е к ц і й , спричинених в ж и 
ванням недоброякісних продукт ів харчування. Це свідчить, що м і р и ефективні про
ти більшості харчових і н ф е к ц і й , стали не справлятися з проблемами в и к л и к а н и м и 
новими видами патогенних мікроорганізмів, що з’явилися внаслідок антропогенно
го впливу людини [ 1 ] . 

К о ж е н харчовий продукт володіє своєю специфічною мікробіотою, я к а визна
чається рецептурою, складом сировини та технологічними режимами приготуван
ня [ 2 ] . У с і мікроорганізми, що виявляються у харчових продуктах м о ж н а поділити 
на три в е л и к і г р у п и : 

- к о р и с н і мікроорганізми; 
- мікроорганізми псування; 
- патогенні мікроорганізми [ 3 ] . 
Джерелами потрапляння бактерій і грибів можуть бути сировина, технологіч

не обладнання, повітря виробничих приміщень та обслуговуючий персонал. 
У з в ’ я з к у з розвитком діабету, серцево-судинних та і н ш и х захворювань ви

н и к л а необхідність до створення продукт ів функціонального призначення, я к і ма
ють оздоровчий вплив на організм людини, забезпечують профілактику аліментар
но-залежних станів і захворювань, сприяють усуненню дефіциту в ітамін ів, м ікро- і 
макроелементів. Представниками т а к и х продукт ів є хліб із пророщеного зерна пше
н и ц і та кондитерськ і вироби із ц у к р о з а м і н н и к а м и . 

Хліб із пророщеного зерна п ш е н и ц і рекомендується дієтологами для дієтич
ного та лікувального харчування. У проростках п ш е н и ц і та ж и т а багато б і л к і в , вуг
леводів, магн ію, ц и н к у , кобальту, в ітамінів В, В, В і рутину. Пророщене з б і ж ж я 

1 2 3 

має м е н ш и й г л і ц е м і ч н и й індекс (Gl = 40 - 45), порівняно з традиційним білим 
хлібом (Gl = 90). Невисокий г л і ц е м і ч н и й індекс — дуже важлива характеристика 
вуглеводистого продукту п р и харчуванні діабетиків. Ч и м в і н в и щ и й , т и м а к т и в н і ш е 
в к р о в і діабетиків п ісля в ж и в а н н я ї ж і швидко наростає концентрація г л ю к о з и . Ос-
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кільки хліб із пророщеного зерна пшениці новий продукт на ринку України, то дані 
про його мікробіологічну безпеку майже відсутні. 

Кондитерські вироби відносяться до групи товарів, що споживаються усіма 
віковими категоріями населення нашої держави. Вони містять у своєму рецептурно
му складі велику кількість цукру, що не дозволяє вживати його людям хворим на 
цукровий діабет. Одним із вирішень цієї непростої проблеми є використання цукро-
замінників. Проте використання нетрадиційних компонентів для кондитерських 
виробів може нести певну мікробіологічну небезпеку, оскільки невідомо як взаємо
діють між собою мікроорганізми, що потрапляють до готового виробу із сировини. 

Мета роботи: дослідження мікробіологічної безпечності хліба, мармеладу і 
суфле функціонального призначення. 

Мікробіологічну безпеку хліба із пророщеного зерна пшениці перевіряли за 
допомогою провокаційного тестування. Провокаційне тестування являє собою лабо
раторну імітацію того, що може статися з продуктом в ході його виробництва, реа
лізації, зберігання. Для цього свіжий хліб нарізали шматочками і на поверхню зрізу 
наносили попередньо підготовлену суспензію спор грибів Aspergillus niger Р-3, 
Penicillium chrysogenum Ф-7, Mucor racemosus C-5 у кількості 103 конідій/мл, та 
клітин Bacillus subtilis БТ-2 — 105 КУО/мл. Шматки хліба були впаковані в поліети
ленові пакети і зберігалися за температури 20 °С протягом 7 діб. 

Щоденно проводили вимірювання зон росту грибів та органолептичну оцінку 
розвитку «картопляної хвороби» хліба 

Для дослідження мікробіологічних критеріїв фруктового мармеладу, виготов
леного за новою рецептурою, використовувалися п’ять зразків виробів на основі яб
лучного пюре: з додаванням фруктози (вміст СР у зразку становить 56 % ) ; з дода
ванням фруктози (вміст СР 60 % ) ; з додаванням цукру і лактулози (вміст СР 60 % ) ; 
з цукром; з додаванням суміші фруктози і лактулози (вміст СР 56 % ) . Також для 
дослідження мікробіологічної стабільності при зберіганні було взято чотири зразки 
суфле виготовлених за новою рецептурою з додаванням: цукру; фруктози і лактуло-
зи; фруктози; цукру і лактулози. На кожному етапі досліджень зразків мармеладу і 
суфле визначалася загальна кількість МАФАнМ, загальна кількість пліснявих грибів 
і дріжджів, кількість спороутворювальних бактерій, наявність бактерій групи киш
кових паличок (БГКП), наявність Staphylococcus aureus за загальноприйнятими ме
тодами. Дослідження динаміки зміни показників мікробіологічної безпеки і стабіль
ності виробів у процесі зберігання проводили: для мармеладу — одразу після виго
товлення, на 3 добу, 5, 7, 9, 16, 22; для суфле — одразу після виготовлення, на 
3 добу, 7, 9, 13, 15. Для даного виду продукції регламентований термін зберігання 
становить 7 діб. 

Мікробіологічна безпека хліба залежить від виду і кількості мікроорганізмів 
та їх здатності до розмноження у виробах. Внаслідок високої температури випікання 
(220–300 °С на поверхні та 90–95 °С всередині) при виході із печі поверхня хліба 
майже стерильна, а в м’якушці життєздатність зберігають лише спори бактерій. 
Спори пліснявих грибів потрапляють на поверхню виробу тільки при контакті з на
вколишнім середовищем виробничого приміщення. 

Таким чином, мікрофлора готових виробів хлібобулочного виробництва скла
дається в основному з мікроорганізмів, що розвиваються на поверхні хліба (плісняві 
гриби) та всередині його (спороутворюючі бактерії). Тому найбільш розповсюджени
ми є два види мікробіологічного псування хліба — «картопляна хвороба» та плісня
віння хліба [ 4 ] . 

З метою підвищення мікробіологічної безпеки хлібобулочних виробів реко
мендовано використовувати ряд підкислюючих напівфабрикатів (концентровану 
молочнокислу, мезофільну, пропіоновокислу закваски та інших видів пшеничних 
заквасок) [ 5 ] . З літературних джерел відомо, що хліб, випечений з використанням 
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закваски на основі молочнокислих бактерій, здатний затримувати ріст та розвиток 
як пліснявих грибів, так і Bacillus subtilis — збудника «картопляної хвороби» хліба 
[ 6 , 7 ] . Тому нами було перевірено залежність с т і й к о с т і хліба із пророщеного зерна 
п ш е н и ц і до ш к і д н и к і в виробництва від антимікробних властивостей закваски. 

Нами встановлено, що закваска із пророщеного зерна п ш е н и ц і володіє антаго
н і с т и ч н и м властивостями до B.subtilis БТ-2, Penicillium chrysogenum Ф-7 , Mucor 
racemosus C-5 та не здатна при гн і чуват и ріст і розвиток Aspergillus niger Р-3 [ 9 ] . 

Ст ійк ість хліба із пророщеного зерна п ш е н и ц і до мікробіологічного псування 
визначали протягом 6 діб, вимірюючи діаметр росту колоній грибів. Відмічено, що 
на шматочках хліба, заражених A. niger Р-3, відбувався ш в и д к и й ріст цієї к у л ь т у р и , 
приблизно 10 мм щодня. П р и зараженні шматочк ів хліба P.chrysogenum Ф-7 розмір 
колоній гриба збільшився на 0,5 мм. Відмічено незначний ріст плісняви M. racemosus 
C-5 на шматочках хліба протягом 6 діб. 

О с к і л ь к и на заражених культурою B. subtilis БТ-2 шматочках хліба не вияви
ли потемніння і ослизнення, а фруктовий запах проявлявся лише на 3 добу, то були 
зроблені висновки про п р и г н і ч е н н я розвитку збудника «картопляної хвороби» спо
л у к а м и , я к і синтезуються молочнокислими бактеріями закваски. Як контроль ви
користовували шматочки незараженого хліба, на я кому протягом 5 діб не виявили 
ознак «картопляної хвороби» хліба та п л і с н я в і н н я . 

Т а к и м ч и н о м , встановлено п р я м и й зв’язок м і ж здатністю мікрофлори на
півфабрикатів та хліба при гн і чуват и ріст і розвиток тест-культур. Це свідчить про 
те, що використання заквасок позитивно впливає на я к і с т ь хліба, п і д в и щ у ю ч и його 
мікробіологічну безпеку. 

Мікробіологічна безпечність кондитерських виробів нової рецептури визна
чається мікробіологічною стабільністю в процесі зберігання, в ідсутністю можливих 
р и з и к і в мікробіологічного характеру, що можуть в и н и к а т и п р и виробництві нетра
д и ц і й н и х кондитерських виробів. 

Для о ц і н к и критері їв мікробіологічної стабільності в процесі зберігання було 
обрано зразки мармеладу нової рецептури та виготовлені з н и м и б і с к в і т н і т істечка, 
дослідні зразки суфле і б і с к в і т н и х тістечок з суфле. Особливістю цих кондитерсь
к и х виробів є використання т а к и х ц у к р о з а м і н н и к і в як лактулоза і фруктоза. Регла
ментований термін зберігання зазначених виробів становить 7 діб. Контролювалися 
т а к і п о к а з н и к и як загальна обнасіненість, наявність санітарно-показових мікроор
ганізмів, к і л ь к і с т ь спороутворювальних бактерій, д р і ж д ж і в та пліснявих грибів. 

Результати дослідження з м і н и загальної обнасіненості мармеладу нової ре
цептури та б і с к в і т н и х тістечок із мармеладом показують, що в процесі зберігання 
к і л ь к і с т ь мікроорганізмів має свої т о ч к и м і н і м у м у і максимуму. Розвиток попу
ляці ї мікроорганізмів відбувається хвилеподібно ( р и с 1 , 2). 

За літературними даними відомо, що у к о ж н о м у кондитерському виробі мікро
організми існують у вигляді консорціумів в межах якого відбувається їх взаємодія 
м і ж собою, ч и м пояснюються отримані результати [ 8 ] . 

Відмічено відсутність Staphylococcus aureus та Б Г К П у всіх зразках як одразу 
п ісля виготовлення, так і п ід час зберігання. Це може бути пов’язано з дотриманням 
санітарних вимог п р и їх виробництві та зберіганні. К і л ь к і с т ь виявлених д р і ж д ж і в і 
пл існявих грибів на жодному з етапів дослідження не перевищувала встановлених 
нормативів і становила менше 10 К У О / г . Спороутворювальні бактерії виявлені у всіх 
зразках у досить незначних к і л ь к о с т я х . Результати дослідів, проведених на 9, 16, 
22 добу з урахуванням коефіцієнту резерву показали, що навіть п ісля зак інчення 
регламентованого терміну зберігання мікробіолог ічн і п о к а з н и к и усіх зразків марме
ладу не перевищували за значеннями жодного з нормативів. 

Встановлено, що початкова обнасіненість суфле та б і с к в і т н и х тістечок з суфле 
є невисокою. П р и ч и н може бути декілька: тепловий ш о к мікроорганізмів, о с к і л ь к и 
п р и виготовленні даних виробів застосовувалася дія високих температур, низька 
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початкова обнасіненість сировини, використання лимонної кислоти, що має консер
вуючі властивості. Ще одним можливим фактором було дотримання усіх належних 
санітарно-гігієнічних вимог при виготовленні виробів та попередження вторинної 
контамінації, яка відбувається при упакуванні та транспортуванні продукту. 

Рис. 1. Зміна показника МАФАнМ у зразках мармеладу 
нової рецептури в процесі зберігання 
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Рис. 2. Зміна показника МАФАнМ у зразках бісквітних тістечок 
із мармеладом в процесі зберігання 

Слід відмітити, відсутність бактерій золотистого стафілококу та БГКП у 0,01 г 
досліджуваних зразків. Виявлена кількість дріжджів та пліснявих грибів не переви
щувала межі 50 КУО/г та 100 КУО/г відповідно, що регламентовані нормативом. 

Аналіз результатів мікробіологічних показників суфле з врахуванням коефі
цієнту резерву показав, що дані вироби можуть зберігатися довше регламентованого 
терміну, оскільки їх обнасіненість нижча на 2 порядки за регламентовані показни
к и . Слід відмітити збереження динаміки до зменшення кількості мікроорганізмів в 
процесі зберігання виробів. 

Результати зміни показника МАФАнМ у зразках суфле та бісквітних тістеч
ках з суфле за весь час зберігання, показали, що зміна кількості мікроорганізмів 
відбувається хвилеподібно і знижується під кінець терміну зберігання. Зниження 
кількості мікроорганізмів можна пояснити втратою зразками певної кількості воло
г и , що і призвело до інгібування їх росту та загибелі. 
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Таким чином, можна стверджувати про мікробіологічну безпечність конди
терських виробів нової рецептури, оскільки вміст патогенних мікроорганізмів та 
мікроорганізмів псування не перевищує встановлені нормативи. 

Висновки: 
1. Дослідження мікробіологічної безпеки хліба із пророщеного зерна пшениці 

показало прямий зв’язок між здатністю мікрофлори закваски до пригнічення росту 
і розвитку B.subtilis, P.chrysogenum, M. racemosus та стійкістю хліба до зараження 
цими культурами. 

2. Відмічено, що використання закваски позитивно впливає на мікробіологіч
ну безпеку хліба із пророщеного зерна пшениці, оскільки знижує кількість контам-
інантів при його виробництві та підвищує стійкість хліба до шкідників. 

3. Виявлено, що загальна обнасіненість мармеладу нової рецептури значно 
нижча за показники встановлені нормативом. На кінець терміну зберігання спосте
рігається зниження загальної кількості мікроорганізмів. 

4. Встановлено, що вміст мікроорганізмів у суфле нової рецептури відповідає 
встановленим нормативам, що свідчить про мікробіологічну безпеку продукції. 
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Е.С. Рушай, Н.Н. Грегирчак 
Микробиологическая безопасность хлебопродуктов 

и кондитерских изделий функционального назначения 
Проведены исследования по повышению микробиологической безопасности 

хлеба на основе закваски из пророщенного зерна пшеницы. Исследовано изменение 
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микрофлоры мармелада и суфле новой рецептуры c сахарозаменителями в процес
се хранения по основным показателям: МАФАнМ, БГКП, наличие стафилококков, 
дрожжей и плесневых грибов. Отмечено соответствие исследуемых образцов ус
тановленным нормативам. Установлено микробиологическую безопасность мар
мелада и суфле новой рецептуры. 

Ключевûе слова: обсеменённость, микробиологическая безопасность, хлеб 
из пророщенного зерна пшеницы, мармелад, суфле, сахарозаменители. 

E.Rushai, N. Gregirchak 
Microbiological safety of bakery and confectionery of functional purposes 

The research aiming to improve the microbiological safety of bread made from 
sprouted wheat through the use of leaven from germinated wheat was done. The main 
indicators of the change in the microflora of marmalade and souffle new formulation 
with sugar substitutes during their storage were investigated. The correspondence of 
the established standards samples was noted. The microbiological safety of marmalade 
and a new souffle recipe were studied. 

Key words: contamination, microbiological safety, bread from sprouted wheat, 
candied fruit jelly, soufflй, sugar substitutes. 
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