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влияние тепловой обработки антиоксидантами на 
содержание биологически активных веществ при 
хранении кабачков

Исследовано влияние тепловой обработки антиоксиданта
ми на динамику аскорбиновой кислоты, фенольных веществ, 

хлорофиллов и каротиноидов при хранении кабачков. Уста
новлено, что совместное влияние тепловой обработки и анти
оксидантов позволяет на 25…33 % тормозить распад аскор
биновой кислоты, замедляет темпы наращивания фенольных 
веществ в 1,8…1,9 раза. Обработанные кабачки содержат на 
15…17 % хлорофиллов и на 19…22 % каротиноидов больше, 
чем контрольные. 

ключевые слова: кабачки, хранение, антиоксиданты, тепло
вая обработка, аскорбиновая кислота, фенольные вещества, 
пигменты.
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обґрунтування параметрів 
Зберігання м’яких сирів 
З пробіотичними властивостями

У роботі наведено результати експериментальних досліджень зміни показників якості м’яких 
сирів, отриманих сквашуванням пермеату, збагаченого фруктозою, заквашувальними компо
зиціями із бакконцентратів лакто й біфідобактерій безпосереднього внесення з підвищеними 
пробіотичними й протеолітичними властивостями з подальшим визріванням згустку, при збе
ріганні. Обґрунтовані параметри зберігання пробіотичних м’яких сирів: температура 2–6 °С, 
тривалість 60 діб.

ключові слова: м’який сир, зберігання, пробіотичні властивості, біфідобактерія, лактобак
терія, кислотність, органолептичні показники.

скрипніченко д. м., 
ткаченко н. а.

1. вступ

М’який сир — високоякісний білковий харчовий 
продукт, який отримують шляхом ферментативного, 
кислотного або кислотносичужного зсідання спеціально 
підготовленого молока, з обробленням згустку, форму
ванням сирної маси і подальшим визріванням або без 
нього. За способом утворення згустку розрізняють три 
способи виробництва м’якого сиру: кислотний, кислотно 
сичужний та термокальцієвий [1–3].

Перевагами виробництва м’яких сирів є: ефективне 
використання сировини; можливість реалізації сиру без 
визрівання або з коротким терміном визрівання (не 
більше 14 діб); високі органолептичні показники; високі 

харчова та біологічна цінність; швидка оборотність 
капіталовкладень [1–3]. Аналіз економічних і техноло
гічних особливостей виробництва сирів різних груп —  
твердих, напівтвердих і м’яких — свідчить про акту
альність та перспективність виробництва м’яких сирів 
в Україні. За даними Euromonitor International, частка 
м’яких сирів на ринку 26 країн, які виробляють 80 % 
від світового виробництва сирів, складає 38 % [2]. На 
споживному ринку нашої країни цей сегмент, в основ
ному, представлений сирами, які експортують з країн 
Західної Європи. М’які сири з пробіотичними власти
востями на ринку України та країн СНД не представ
лені [2–5]. Тому розробка вітчизняних інноваційних 
технологій м’яких сирів з пробіотичними властивос
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тями, та впровадженні їх у виробництво є актуальним 
завданням сьогодення.

2.  аналіз літературних даних 
та постановка проблеми

Поняття «м’які» сири пов’язують з вмістом вологи 
в знежиреній частині продукту — показником твердос
ті. За класифікацією сирів, розробленою у 2003 році 
в Україні, показник твердості повинен складати не мен
ше 69 % [3].

М’який сир є ідеальним середовищем для розвит ку 
біфідобактерій, які є суворими анаеробами, оскіль
ки в середині сирної маси практично відсутній ки
сень [3, 6, 7]. Крім того, активна кислотність сир
ної маси вища, ніж кисломолочних продуктів (на 
0,5–0,9 од. рН), в які сьогодні вводять пробіотичні 
культури біфідобактерій, що сприяє збереженню життє
здатності клітин біфідобактерій в процесі зберігання. 
Тому введення пробіотичних культур біфідобактерій 
саме у сири, зокрема, в м’які, перспективно з точки 
зору збереження їх життєздатності [5–9]. Але мо
лочні продукти, виготовлені на монокультурах біфідо
бактерій, мають присмак оцтової кислоти (одного 
з основних продуктів метаболізму), що відрізняє їх 
від традиційних ферментованих молочних продуктів. 
Для отримання продуктів з типовими органолептич
ними властивостями краще поєднувати біфідобактерії 
з лактобактеріями, в т. ч. з пробіотичними культура
ми L. аcidophilus, присмак оцтової кислоти при цьо
му маскується високою кислотністю. В свою чергу, 
ацидофільна паличка створює сприятливі умови для 
розмноження клітин біфідобактерій, знижуючи окисно 
відновний потенціал молока до значення, необхід
ного для їх розвитку. Таким чином, при спільному 
культивуванні біфідобактерій і ацидофільної палички 
можна отримати у ферментованих молочних продуктах, 
до яких відносять і м’які сири, концентрацію життє
здатних клітин обох груп мікроорганізмів не менше 
1 ⋅ 108 КУО/г [7, 10–12].

Тому для виробництва пробіотичних м’яких сирів ав
торами розроблено три заквашувальні композиції з під
вищеними пробіотичними й протеолітичними власти
востями, до складу яких, крім традиційних змішаних 
культур мезофільних молочнокислих лактококів, було 
введено пробіотичні культури Bifidobacterium animalis 
Bb12 та/або Lactobacillus acidophilus La5 у складі бак
концентратів безпосереднього внесення FD DVS Bb12 
та FD DVS La5 фірми «CHR. Hansen» (Данія) від
повідно [13], а саме:

— заквашувальна композиція 1 із FD DVS La5 + 
FD DVS Bb12 у співвідношенні 1:10; вихідна кон
центрація L. acidophilus La5 і B. animalis Bb12 при 
інокуляції — 1 ⋅ 105 та 1 ⋅ 106 КУО/см3 відповідно;
— заквашувальна композиція 2 із FD DVS СHN19 + 
FD DVS L. helveticus + FD DVS Bb12 у співвідношен
ні 1 : 1 : 1, вихідна концентрація Lactococcus lactis ssp. lactis, 
Lactococcus lactis ssp. cremoris, Leuconostoc mesenteroides 
ssp. cremoris, Lactococcus lactis ssp. diacetylactis при іно
куляції — 1 ⋅ 106 КУО/см3, L. helveticus та B. anima
lis Bb12 — 1 ⋅ 106 та 1 ⋅ 106 КУО/см3 відповідно;
— заквашувальна композиція 3 із FD DVS СHN19 + 
FD DVS L. helveticus + FD DVS La5 у співвідношен
ні 1 : 1 : 1, вихідна концентрація Lactococcus lactis ssp. lactis, 

Lactococcus lactis ssp. cremoris, Leuconostoc mesenteroides 
ssp. cremoris, Lactococcus lactis ssp. diacetylactis при іно
куляції — 1 ⋅ 106 КУО/см3, L. helveticus та L. acidophi
lus La5 — 1 ⋅ 106 та 1 ⋅ 105 КУО/см3 відповідно.
В ході проведення комплексних експериментальних 

досліджень у промислових умовах ТОВ «Білоцерків
ський молочний комбінат» (с. Томилівка Київської обл.) 
було обґрунтовано параметри технологічного процесу 
виробництва м’яких сирів з пробіотичними властивос
тями, а саме [13]:

1 — параметри теплового оброблення пермеату: тем
пература 84–86 °С, витримка 2–3 хв.;

2 — параметри ферментації пермеату: при використан
ні заквашувальної композиції 1: температура — 37–38 °С, 
тривалість — 20 год.; при використанні заквашувальних 
композицій 2 та 3: температура — 37–38 °С, трива
лість — 8 год.;

3 — параметри визрівання білкової маси: при ви
користанні будьякої із заквашувальних композицій: 
температура 11–13 °С, тривалість — 20 діб.

3. об’єкт, мета та завдання дослідження

Метою даної роботи стало обґрунтування параметрів 
зберігання м’яких сирів з пробіотичними властивостями, 
вироблених з використанням розроблених заквашуваль
них композицій за рекомендованими технологічними 
режимами, при температурі 2–6 °С.

Об’єктами досліджень стали зразки м’яких сирів, 
отримані ферментацією пермеату, збагаченого фрук
тозою, з використанням розроблених заквашувальних 
композицій 1, 2 та 3 — експериментальні зразки 1, 2 
та 3 відповідно, а також контрольний зразок м’якого 
сиру, отриманий ферментацією пермеату з використан
ням монокультур Streptococcus thermophilus та змішаних 
культур L. lactis ssp. lactis + L. lactis ssp. cremoris у скла
ді бакконцентратів безпосереднього внесення FD DVS  
Stbodі та FD DVS R703 фірми «CHR. Hansen» (Данія).

Для досягнення поставленої мети вирішували на
ступні завдання:

— визначити зміну фізикохімічних та органолептич
них показників експериментальних і контрольного 
зразків м’яких сирів у процесі зберігання;
— дослідити зміну кількості життєздатних клітин 
монокультур (МК) B. animalis Bb12 (у експери
ментальних зразках 1 та 2); змішаних культур (ЗК) 
лактобактерій (L. lactis ssp. lactis + L. lactis ssp. 
cremoris + L. lactis ssp. diacetylactis + Leu. mesenteroides 
ssp. сremoris + L. helveticus — у експериментальному 
зразку 2 та L. lactis ssp. lactis + L. lactis ssp. cremoris + 
L. lactis ssp. diacetylactis + Leu. mesenteroides ssp. 
сremoris + L. acidophilus La5 — у експерименталь
ному зразку 3), в т. ч. МК або ЗК лактобацил (МК 
L. acidophilus La5 — у експериментальному зразку 1, 
МК L. helveticus — у експериментальному зразку 2, 
ЗК L. acidophilus La5 + L. helveticus — у експери
ментальному зразку 3); ЗК S. thermophilus + L. lactis 
ssp. lactis + L. lactis ssp. cremoris — у контрольному 
зразку — в процесі зберігання м’яких сирів;
— визначити кількість умовнопатогенних бакте
рій (бактерій групи кишкових паличок (БГКП) 
у зразках м’яких сирів при зберіганні;
— надати рекомендації щодо раціональних парамет
рів зберігання м’яких пробіотичних сирів.
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4.  матеріали та методи дослідження 
зміни показників якості м’яких сирів 
у процесі зберігання

4.1. досліджувані матеріали, використані при про-
веденні дослідження, та методологія проведення експе-
рименту. Для виробництва експериментальних зразків 
м’яких пробіотичних сирів у промислових умовах на 
ТОВ «Білоцерківський молочний комбінат» молочну 
суміш з масовою часткою жиру 3,40–3,45 % готували 
на основі незбираного коров’ячого молока. Нормалізо
ване молоко пастеризували при температурі 72–76 °С 
протягом 20 сек., охолоджували до 50 °С і направляли 
на ультрафільтраційну установку. Після ультрафільтрації 
молока отримували фільтрат (ретентат), який може бути 
направлений на реалізацію або виробництво молока 
питного й кисломолочних напоїв, та білковий концент
рат (пермеат), який безпосередньо використовували 
для виробництва м’яких сирів.

Отриманий пермеат підігрівали до температури 
70–75 °С і направляли на гомогенізацію при тиску 
5–6 МПа. Після гомогенізації концентрат пастеризу
вали при температурі 84–86 °С з витримкою 2–3 хв., 
охолоджували до температури ферментації — 37–38 °С, 
ділили на три зразки і вносили одну з рекомендова
них заквашувальних композицій та молокозсідальний 
фермент CHYMAX Extra 600 IMCU в кількості 2,2 см3 
на 100 дм3 молока [14]. Експериментальні зразки 1 
і 2 додатково збагачували фруктозою (масова част
ка — 0,1 % [7, 13]) як біфідогенним фактором до гомо
генізації й пастеризації. Заквашені експериментальні 
зразки 1–3 перемішували 15–20 хв., фасували в тару 
і сквашували при температурі 37–38 °С до досягнення 
ізоелектричного стану (рН = 5,2): зразок 1 — протягом 
20 годин, зразки 2 і 3 — протягом 8 годин [13]. Після 
ферментації здійснювали визрівання білкової маси за 
рекомендованим режимом.

За контрольний зразок використовували м’який сир,  
виготовлений на ТОВ «Білоцерківський молочний 
комбінат» за тими ж технологічними режимами (за 
виключенням температури заквашування, яка для конт
рольного зразка складала 28–30 °С) з використанням 
ЗК L. lactis ssp. lactis + L. lactis ssp. cremoris і МК 
S. thermophilus.

Зразки м’яких сирів зберігали при температурі 2–6 °С 
протягом 90 діб. Показники якості м’яких сирів (орга
нолептичні, фізикохімічні та мікробіологічні) визначали 
з періодичністю, рекомендованою «МУ 4.2. 72799» для 
пробіотичних молочних продуктів.

4.2. методи експериментальних досліджень, викори-
стані при проведенні дослідження. При виконанні до
слідження титровану кислотність зразків м’яких сирів 
визначали титрометричним методом за ГОСТ 362492, 
активну кислотність — потенціометричним методом за 
ГОСТ 2575485, температуру — за ДСТУ 6066:2008, органо
лептичні показники — органолептично за ГОСТ 1326488,  
кількість бактерій групи кишкових паличок (колі фор
мних бактерій) — за ГОСТ 3051897, кількість молоч
нокислих бактерій (найбільш вірогідне число), в т. ч. 
кількість лактобацил — за ГОСТ 10444.1189, кількість 
біфідобактерій — за методом, який базується на виро
щуванні біфідобактерій у тіогліколевому середовищі, 
розлитому високим стовпчиком у пробірки, без доступу 
кисню.

5.  результати експериментальних 
досліджень зміни показників якості 
м’яких сирів у процесі зберігання

Першим етапом досліджень стало визначення змін 
титрованої й активної кислотності експериментальних 
та контрольного зразків м’якого сиру у процесі збері
гання протягом 90 діб при температурі 2–6 °С (рис. 1).

б

а

рис. 1. Зміна титрованої (а) й активної (б) кислотності 
у експериментальних та контрольному зразках м’якого сиру 

при зберіганні

Титрована кислотність експериментальних зразків 
м’яких сирів у процесі зберігання зростає і складає: через 
60 діб — 163–219 °Т, через 90 діб — 173–226 °Т (рис. 1, а). 
Активна кислотність експериментальних зразків м’яких 
сирів при зберігання знижується і складає: через 60 діб —  
5,06–4,93 рН, через 90 діб — 5,01–4,88 рН (рис. 1, б). 
Найнижчу титровану кислотність протягом всього до
слідженого процесу зберігання — (149–173) °Т — має 
експериментальний зразок 1, до складу заквашуваль
ної композиції якого входили МК L. acidophilus La5 та 
МК B. animalis. Цей же зразок має і найвищу активну 
кислотність сирної маси протягом 90 діб зберігання —  
5,01–5,09 рН. Це пояснюються тим, що біфідобактерії, 
введені до складу заквашувальної композиції 1, у про
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цесі бродіння цукрів, крім молочної, накопичують ще 
й оцтову кислоту, яка є більш сильним електролітом. 
Співвідношення молочної й оцтової кислот залежить від 
субстрату, який зброджують біфідобактерії: при зброджу
ванні лактози співвідношення молочної й оцтової кислот 
складає 3 : 1, при зброджуванні моноцукрів — 3 : 2 [6, 7]. 
Оскільки зразок 1 має найнижчу титровану кислотність, 
можна стверджувати, що МК L. acidophilus La5 утилізують 
при бродінні лактози один із моноцукрів, який входить 
до її складу — галактозу, а МК B. animalis таким чином 
можуть зброджувати глюкозу, що сприяє накопиченню 
більшої кількості оцтової кислоти. Це обумовлює високі 
антагоністичні властивості у продукті по відношенню до 
патогенної й умовнопатогенної мікрофлори [6].

Титрована кислотність зразків 2 та 3 на 35–38 та 
53–57 °Т відповідно перевищує таку в порівнянні зі зраз
ком 1, причому найвищу кислотність має зразок 3, що, 
напевне, обумовлено відсутністю в складі заквашувальної 
композиції 3 біфідобактерій. Вищі значення титрованої 

кислотності зразка 2 в порівнянні зі зразком 1 поясню
ються тим, що до складу заквашувальної композиції 2 
входять чотири культури лактобактерій, які, напевне, 
зброджують більше лактози, ніж МК L. acidophilus La5, 
введені до заквашувальної композиції 1.

Найвище значення титрованої кислотності — 
(240–296) °Т — і найнижче значення активної кис
лотності (4,45–4,36 рН) протягом 90 діб зберіган
ня (рис. 1, а, б) відзначаємо у контрольному зразку 
м’якого сиру. Це пояснюється тим, що у контрольному 
зразку до складу заквашувальної композиції було вклю
чено три сильні кислотоутворювачі — L. lactis ssp. lactis, 
L. lactis ssp. cremoris та S. thermophilus.

Другим етапом досліджень стало визначення зміни 
кількості життєздатних клітин МК B. animalis Bb12 
та кількості життєздатних клітин МК або ЗК лакто
бактерій, в т. ч. МК або ЗК лактобацил (КУО/г)  
у експериментальних і контрольному зразках м’яких 
сирів в процесі зберігання (рис. 2).

рис. 2. Зміна кількості МК/ЗК лактобактерій (а), МК/ЗК лактобацил (б) та МК B. animalis Bb-12 (в) у експериментальних  
та контрольному зразках м’якого сиру при зберіганні (КУО/г)

а

б

в
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Кількість біфідобактерій у експериментальних зраз
ках 1 і 2 протягом перших 10 діб зберігання однакова 
і складає (3,0 ± 0,6) ⋅ 109 КУО/г (рис. 2, в). Але почи
наючи з 10ї доби зберігання зразків, біфідобактерії 
поступово відмирають.

Найвищими пробіотичними й антагоністични
ми властивостями характеризується експерименталь
ний зразок 1, який містить в кінці терміну збері
гання (6,0 ± 0,5) ⋅  108 КУО/г життєздатних клітин  
B. animalis Bb12 (рис. 2, в) і найвищу (в порівнянні 
з іншими зразками) концентрацію життєздатних клітин 
МК L. acidophilus La5 — (7,0 ± 0,1) ⋅ 108 КУО/г (рис. 2, б).

Високими пробіотичними й антагоністичними власти
востями також характеризується зразок 2, який містить 
в кінці терміну зберігання (2,0 ± 0,4) ⋅ 108 КУО/г жит
тєздатних клітин B. animalis Bb12 (рис. 2, в). Крім 
біфідофлори, зразок 2 містить життєздатні клітини змі
шаних культур лактобактерій (протягом перших 10ти діб 
зберігання — (9,0 ± 0,1) ⋅ 108 КУО/г, протягом наступних 
80ти діб — (1,2 ± 0,1) ⋅ 108 КУО/г — рис. 2, а), в тому 
числі МК L. Helveticus (протягом перших 5ти діб збе
рігання — (2,5 ± 0,1) ⋅ 108 КУО/г, протягом наступних 
15ти діб — (1,1 ± 0,1) ⋅ 108 КУО/г, до кінця процесу 
зберігання (1,04 ± 0,02) ⋅ 108 КУО/г — рис. 2, б). Отже, 
серед лактобактерій у експериментальному зразку 2 
переважають лактококки, що також обумовлює в ньому 
нижчу титровану кислотність, ніж у зразку 3.

У зразку 3 сумарна кількість життєздатних клітин 
лактобактерій протягом перших 10ти діб зберігання скла
дала (7,0 ± 0,1) ⋅ 108 КУО/г, протягом наступних 80ти діб —  
(4,5 ± 0,5) ⋅ 108 КУО/г — рис. 2, а. Сумарна кількість жит
тєздатних клітин МК L. acidophilus La5 і МК L. helveticus 
у зразку 3 відповідала сумарній кількості лактобактерій  
у сирній масі (рис. 2, а, б), що обумовлює вищу титровану 
кислотність у цьому зразку. З огляду на високу сумарну 
концентрацію двох монокультур лактобацил у експери
ментальному зразку 3 і на нижчий вміст МК L. helveticus 
у зразку 2, можна прогнозувати високу концентрацію 
життєздатних клітин L. acidophilus La5 у зразку 3, що 
забезпечить пробіотичні властивості м’якого сиру, виро
бленого із застосуванням заквашувальної композиції 3.

Контрольний зразок м’якого сиру на початку терміну 
зберігання містив найвищу концентрацію життєздатних 
клітин лактобактерій — (1,1 ± 0,1) ⋅ 109 КУО/г (рис. 2, а). 
Але в процесі зберігання кількість життєздатних клітин 
лактобактерій у контрольному зразку зменшувалася більш 
стрімко, ніж в експериментальних зразках і на кінець термі
ну зберігання становила (1,1 ± 0,1) ⋅ 108 КУО/г (рис. 2, а).

Всі експериментальні зразки м’яких сирів протягом 
90 діб зберігання характеризувались чистим кисломолоч
ним смаком, без сторонніх присмаків та запахів (най
кислішим був експериментальний зразок 3), однорідною 
непорушеною консистенцією, мали кремовий, однорідний 
по всій масі продукту колір. Більш виражений кисло
молочний смак зразки м’якого сиру 1–3 набували після 
60тої доби зберігання. Контрольний зразок м’якого 
сиру мав виражений кисломолочний смак та запах на 
початку процесу зберігання, який підсилювався і після 
60ти діб зберігання був занадто кислим. Консистенція 
та колір контрольного зразка не відрізнялися від таких 
у експериментальних зразках 1–3.

Визначення БГКП у 0,01 г експериментальних і конт
рольного зразків м’яких сирів свідчать про їх відсутність 
у досліджуваній масі продукту. 

6.  обговорення результатів дослідження 
процесу зберігання м’яких сирів

Аналіз даних експериментальних досліджень щодо 
зміни фізикохімічних, органолептичних і мікробіоло
гічних показників експериментальних зразків м’яких 
сирів 1–3 свідчить, що протягом всього процесу збері
гання вони відповідають вимогам нормативних докумен
тів до м’яких сирів з тривали терміном зберігання, що 
дозволяє рекомендовану граничну тривалість зберігання 
розроблених авторами м’яких сирів при температурі 
2–6 °С встановити не більше 60 діб (з врахуванням 
коефіцієнта запасу, який згідно «МУ 4.2. 72799» для 
молочних продуктів, які швидко псуються, з пробіо
тичними властивостями складає 1,5). В той же час,  
у контрольному зразку значення титрованої кислотнос
ті вже на 60ту добу досягають граничного значен
ня (280 °Т), тому рекомендований граничний термін 
зберігання контрольного зразка м’якого сиру не повинен 
перевищувати 46 діб (з врахуванням коефіцієнта запасу, 
який згідно «МУ 4.2. 72799» для молочних продуктів, 
які швидко псуються, складає 1,3).

Визначення кількості життєздатних клітин лакто  
й біфідобактерій у експериментальних і контрольно
му зразках м’яких сирів доводять симбіотичний вплив 
використаних у складі розроблених експерименталь
них заквашувальних композицій 1 та 3 монокультур 
B. animalis Bb12 з монокультурами L. acidophilus La5 
і змішаних культур L. lactis ssp. lactis + L. lactis ssp. 
cremoris + L. lactis ssp. diacetylactis + Leu. mesenteroides 
ssp. сremoris + L. helveticus з монокультурами L. acidophilus 
La5, оскільки сумарна кількість життєздатних клітин 
заквашувальних культур у цих зразках максимальна.

Зазначимо, що найвищі пробіотичні й антагоністичні 
властивості має експериментальний зразок м’якого си
ру 1, оскільки він містить два класичні пробіотики — 
B. animalis Bb12 та L. acidophilus La5 (сумарна кількість 
пробіотичних культур протягом рекомендованого терміну 
зберігання складає (2,6 ± 1,3) ⋅ 109 КУО/г — рис. 2) тоді 
як зразки 2 та 3 містять лише одну із зазначених пробіо
тичних культур. Однак, у зразках 2 і 3 кількість пробіо
тиків протягом всього процесу зберігання на одиндва 
порядки перевищує вимоги нормативних документів (не  
менше 1 ⋅ 106 і 1 ⋅ 107 КУО/г для біфідобактерій і лакто
бацил відповідно). Це дає підстави віднести розроблені 
авторами м’які сири до категорії ферментованих молочних 
продуктів з пробіотичними властивостями.

Відсутність БГКП у 0,01 г експериментальних і конт
рольного зразків м’яких сирів доводить правильність 
вибору параметрів теплового оброблення молочної си
ровини (пермеату) у процесі їх виробництва.

7. висновки

У результаті проведених досліджень:
1) встановлено, що фізикохімічні й органолептич

ні показники експериментальних зразків м’яких сирів 
протягом всього дослідженого терміну — 90 діб — від
повідали вимогам діючих нормативних документів до 
м’яких сирів з тривалим терміном зберігання, тоді як 
у контрольному зразку продукту титрована кислотність 
після 60тої доби зберігання перевищували регламен
товані значення, що викликало різке погіршення ор
ганолептичних показників, зокрема, смаку й запаху;
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2) доведено, що розроблені зразки м’яких сирів мо
жуть бути віднесені до категорії ферментованих молоч
них продуктів з пробіотичними властивостями, оскільки 
кількість життєздатних клітин пробіотичних культур (МК 
B. animalis Bb12 у експериментальних зразках 1 та 2  
і МК L. acidophilus La5 у експериментальних зразках 1 
та 3) протягом всього процесу зберігання перевищує 
вимоги нормативних документів (не менше 1 ⋅ 106 та 
1 ⋅ 107 КУО/г для біфідобактерій і лактобацил відповідно);

3) підтверджено правильність вибору параметрів 
теплового оброблення пермеату в процесі виробництва 
м’яких сирів з пробіотичними властивостями;

4) рекомендовано граничний термін зберігання екс
периментальних зразків пробіотичних сирів при тем
пературі 2–6 °С встановити 60 діб, граничний термін 
зберігання контрольного зразка м’якого сиру — 46 діб.
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обоснование параметров хранения мягких сыров 
с пробиотичесими свойствами

В работе приведены результаты экспериментальных ис
следований изменения показателей качества мягких сыров, 
полученных сквашиванием пермеата, обогащенного фруктозой, 
заквасочными композициями из бакконцентратов лакто и би
фидобактерий непосредственного внесения с повышенными 
пробиотическими и протеолитическими свойствами с после
дующим созреванием сгустка, при хранении. Обоснованы па
раметры хранения пробиотических мягких сыров: температура 
2–6 °С, продолжительность 60 суток.

ключевые слова: мягкий сыр, хранение, пробиотические 
свойства, бифидобактерия, лактобактерия, кислотность, ор
ганолептические показатели.
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