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Над чим працюють науковці
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осліджено мікробіо­
логічні показники біс- 
ьквітних тістечок з 

мармеладом та суфле нової 
рецептури в процесі їх збері­
гання з врахуванням коефіці­
єнту резерву. Для досліджен­
ня використовувалися зраз­
ки мармеладу та суфле оз­
доровчо-профілактичного 
призначення та виготовленні 
з ними бісквітні тістечка.

Вживання харчових продук­
тів напряму чи опосередкова­
но впливає на здоров'я і само­
почуття споживачів. Не вик­
люченням є і кондитерські ви­
роби, оскільки споживаються 
всіма віковими категоріями 
населення нашої держави. 
Виготовлення їх належної 
якості є пріоритетним зав­
данням у забезпеченні здо­
ров'я наших громадян.

Упродовж останніх років 
питання збереження якості 
харчових продуктів набуло 
особливої актуальності. Мік­
робіологічна безпечність, 
забруднення продуктів хар­
чування шкідливими та не­
безпечними мікроорганіз­

мами, що можуть нанести 
непоправну шкоду здоров'ю 
людини, останнім часом за­
лишається нагальною проб­
лемою гігієни. Управління 
мікробіологічною безпеч­
ністю завжди засновувало­
ся на загальних вимогах до 
технологічних режимів і за­
безпеченню санітарії на ви­
робництві [1]. Проте за ос­
танні десятиріччя прослід- 
ковується зростання кіль­
кості кишкових інфекцій, 
спричинених вживанням 
недоброякісних продуктів 
харчування. Ця тенденція 
спостерігається навіть і у ви- 
сокорозвинених країнах. Це 
свідчить, що міри, ефектив­
ні проти більшості харчових' 
інфекцій, стали не справля­
тися з проблемами, викли­
каними новими видозміне­
ними мікроорганізмами, які 
з'явилися внаслідок діяль­
ності людини.

Останнім часом мікрс 
логічному контролю КОІ 
терських виробів приділг 
ся все більше уваги, осе 
ки в світі залишається в 
ким процент (до 35 %) 
чових отруєнь бактеріал 
природи. Виготовлення 
дитерських виробів за 
вою рецептурою несе ПІ 
мікробіологічні небезпі 
тому що невідомо як бу; 
взаємодіяти між соС 
мікроорганізми, що поті 
лять у продукт із різних 
дів сировини під час їх 
готовлення.

Матеріали і метод,

Для дослідження мікрс 
логічних критеріїв марме; 
нової рецептури та вигото 
них з ним бісквітних тіст* 
було обрано такі зразки:

* з фруктозою (СР = 56
* з фруктозою (СР = 60
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з цукром;

<* з цукром та лактулозою 
= 60%);
з фруктозою та лактуло- 
(СР = 56 %)

ри дослідженні мік­
робіологічних по­
казників суфле та 

нтних тістечок з ними 
відібрані такі зразки: 

з цукром;
[ * з фруктозою та лактуло- 
Шо (СР = 56 %) ;
І * з фруктозою (СР = 56 %); 
і * з цукром та лактулозою 
(ВР = 60 %).
І Регламентований термін 

Ке| іігання подібних виро­
ві становить 7 діб, проте 
■Cf іідження проводилися 
ррэд /ванням коефіцієнту 
Івзерву для зразків суфле. 

Id зразки зберігалися при 
Іипературі +6 °С. 
Дослідження зразків про­

крили за регламентованими 
ИЧробіологічними нормати­
вны, визначали загальну 
(иькість мезофільних аероб- 
Ш факультативно-анаероб- 
■кмікроорганізмів, загаль- 
рилькість пліснявих грибів і 
ріжджів, кількість спороут- 
Чрювальних бактерій, наяв- 
ісіь бактерій групи кишко- 
т паличок, наявність Staph- 
Idcoccus aureus. Посіви

роводили відразу після ви- 
Еішвлення, на 3, 5, 7 добу.

Результати 
та обговорення

В результаті аналізу і оцін­
ки мікробіологічних показни­
ків мармеладу та суфле но­
вої рецептури було встанов­
лено, що кожен виріб харак­
теризується своєю унікаль­

ною мікрофлорою. Аналіз 
колоній на МГ1А виявив, що ти­
пові мікроорганізми мармела­
ду утворюють на поверхні 
щільного поживного середо­
вища колонії білого кольору, 
середніх розмірів з жорсткува­
тою поверхнею. Клітини цих 
колоній паличкоподібні і роз­
міщуються поодиноко.

Типовими мікроорганізма­
ми суфле є кокові та паличко­
подібні бактерії, що на повер­
хні МПА утворюють колонії 
жовтого та білого забарвлення 
середніх розмірів відповідно.

Аналіз отриманих даних, які 
представлені на рис.1 - 2, пока­
зав, що початкова обнасіне- 
ність досліджуваних зразків не 
висока за винятком зразку 
мармеладу з цукром та лакту­
лозою, показники якого пере­
вищують встановлений норма­
тив. Причиною низької почат­
кової обнасіненості може пос­
лужити той фактор, що вироби
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були піддані дії високих темпе­
ратур під час виготовлення. 
Так частина мікроорганізмів, 
що потрапили із сировиною, 
могла загинути, а деяка отри­
мати тепловий шок, який зни­
зив їх життєздатність.

Слід відмітити, що в 
процесі зберігання 
протягом регламенто­

ваного терміну відбувається 
зниження обнасіненості у всіх 
досліджуваних зразків мар­
меладу та бісквітних тістечок і 
на 7 добу показник МАФАнМ 
не перевищує нормативу. Та­
кож виявлена кількість»  
дріжджів і пліснявих грибів 
не перевищувала значення 
50 КУО/г та 100 КУО/г відпо­
відно. Виявлена кількість спо- 
роутворювальних бактерій не 
перевищувала 10-15 КУО/г.

Щодо БГКП та S.aureus, то 
клітин цих мікроорганізмів ви­
явлено не було, що свідчить про 
задовільні санітарно - гігієнічні 
умови при виготовленні дослід­
жуваних зразків виробів!

Аналіз показника МАФАнМ 
суфле та бісквітних тістечок з 
суфле нової рецептури (рис. 3-4) 
показав низьку початкову обна- 
сіненість досліджуваних зраз­
ків, як і у випадку зі зразками 
мармеладу. Також причиною 
цього може послужити невисо­
ка обнасіненість самої сирови­
ни, що використовувалася при 
виготовленні виробів.

Як видно, криві росту кіль­
кості клітин мікроорганізмів 
мають свої мінімуми і макси- 
муми. Це можна пояснити 
тим, що через певний час піс­
ля виготовлення мікроорганіз­
ми відновили свою нормальну 
життєдіяльність після отрима­
ного теплового шоку, якому 
вони були піддані при виготов­
лені досліджуваних зразків. 
Також фактором, що мав 
вплив на отримані результати, 
може виступати міжвидова 
взаємодія різних видів мікро­
організмів, що потрапили до 
виробів із різною сировиною.

Слід відмітити, що клітин Література,
бактерій золотистого стафіло­
коку та БГКП у 0,01 г продукту 1. Галынкин В.А., Заик
виявлено не було. Виявлена на Н.А. Микробиологиче
кількість дріжджів і пліснявих кие основы ХААСП nf.
грибів не перевищувала вста- производстве пищевь
новлених нормативів. продуктов. - СПб.: "Про

пект Науки", 2007. - 288 с.
Висновки. 2. Дорохович А. Н., Га

ва Е. А., Дорохович В. і 
З'ясовано, що мікробіоло- Сроки хранения кондите 

гічні показники мармеладу, ских изделий, целесоо 
суфле та виготовлених з ними разность и возможность і 
бісквітні тістечка відповідають продления /// Продукты 
встановленим регламентова- ингредиенты. 2006. - №4 
ним нормативам. Відсутність С. 14 - 17.
виявлення бактерій золотис- 3. Микробиологическі
того стафілококу та БГКП порча пищевыхпродукто
свідчить про забезпечення пер .  с  англ .  /  Клив  /і
належних санітарно-гігієніч- В. Блекберн (ред.). - СПб
них умов при їх виготовленні. Профессия, 2008. - 570 с.

Будь-яких ризиків мікробіоло- 4. Глобальная стратегі
гічного характеру виявлено не бу- ВОЗ в области безопасно
ло, що є свідченням безпечності ти пищевых продуктов.
нової рецептури для споживачів Материалы конференции
з мікробіологічної точки зору. Марокко.- 2003. - С. 35
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