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The purpose of the work was to investigate the effect of storage temperature on the change of microbio-
logical parameters of experimental samples of cheese paste with different contents of flaxseed oil. It was 
established that storage of cheese paste with different contents of flaxseed oil at a temperature of + 2 ± 
0.5 °С for 14 days did not cause a probable increase in lactic acid microorganisms, compared with their 
initial amount and a control sample – sour milk cheese. The titer of coliform, the content of mold fungi and 
yeast during 14 days of storage of experimental samples of sucrose paste gradually increased, but did not 
exceed the maximum permissible values according to National standard of Ukraine. Provision of normative 
microbiological indicators of quality and safety of cheese paste with different contents of flaxseed oil, dur-
ing its fourteen-day storage at a temperature of + 2 ą 0,5 °С, is possible under strict hygiene requirements 
during production. It was found that the temperature of 6 ± 1 °С, to a lesser extent, slows down the microbi-
ological process during storage of experimental samples of cheese paste and dairy cheese compared to a 
temperature of 2 ± 0.5 °С. During the 14 days storage, the lactic acid process was intensified, resulting in 
an increase in lactococcal content, approximately 30 times, and amounted to 8.87 lg CFU/g of the product. 
It was established that after seven days of storage in all experimental samples of whey germ, coliforms was 
detected in 0.1 g of the product i.e. their titre decreased by one. However, for such a value of the titres of 
coliforms, the experimental samples of the cheese paste met the requirements of the State Standard of 
Ukraine. The next seven-day storage of samples of sucrose paste at a temperature of 6 ± 1 °C caused an 
increase in the number of coliforms and their titre exceeded the normative value of 0.01 g. Fungi and yeast 
in samples of cheese paste during storage at a temperature of 6 ± 1 °С multiplied, their amount during 
seven days of storage increased in 3.9–5.4 times. However, due to their insignificant initial content in the 
freshly prepared product, for seven days storage of the amount of fungi and yeast did not exceed the maxi-
mum permissible concentration according to National standard of Ukraine. Consequently, experimental 
samples of cheese paste can be stored at a temperature of 2 ± 0.5 °C for 14 days without significant changes 
in microbiological parameters, provided there is a minimum amount of them in a freshly prepared product. 
At the same time, at a temperature of 6 ± 1 °С storage of samples of cheese paste with flaxseed oil is possi-
ble without exceeding the normative values of microbiological indices only for 7 days. 

Key words: experimental samples of cheese paste, cheese paste with linseed oil, sour milk cheese, mi-
crobiological parameters, storage temperature. 

Мікробіологічні показники сиркової пасти з умістом лляної олії за різних 
температур зберігання 

А.Т. Лялик, О.С. Покотило, М.Д. Кухтин  

Тернопільський національний технічний університет імені І. Пулюя, м. Тернопіль, Україна 

Метою роботи було дослідити вплив температури зберігання на зміну мікробіологічних показників дослідних зразків сиркової 
пасти з різним умістом лляної олії. Встановлено, що зберігання сиркової пасти з різним вмістом лляної олії за температури + 2 ± 
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0,5 °С упродовж 14 діб не спричиняло вірогідного збільшення молочнокислих мікроорганізмів, порівняно з початковою їх кількістю 
та контрольним зразком – кисломолочний сир. Титр бактерій групи кишкових паличок, уміст пліснявих грибів і дріжджів упро-
довж 14 діб зберігання дослідних зразків сиркової пасти поступово зростав, але не перевищував гранично допустимих значень 
згідно ДСТУ. Забезпечення нормативних мікробіологічних показників якості і безпечності сиркової пасти з різним вмістом лляної 
олії, в процесі її чотирнадцяти добового зберігання за температури + 2 ± 0,5 °С, можливе при дотримані ретельних санітарно-
гігієнічних вимог під час виробництва. Виявлено, що температура 6 ± 1 °С у меншій мірі сповільнює мікробіологічний процес під 
час зберігання дослідних зразків сиркової пасти та кисломолочного сиру, порівняно з температурою 2 ± 0,5 °С. Упродовж 14 діб 
зберігання молочнокислий процес інтенсифікувався, внаслідок чого вміст лактококів збільшувався, приблизно в 30 разів і становив 
8,87 lg КУО/г продукту. Встановлено, через сім діб зберігання у всіх дослідних зразках сиркової пасти БГКП виявлялися в 0,1 г 
продукту тобто їх титр знизився на одиницю. Однак, за такої величини титру БГКП дослідні зразки сиркової пасти відповідали 
вимогам ДСТУ. Наступне семидобове зберігання зразків сиркової пасти за температури 6 ± 1 °С спричинило зростання кількості 
БГКП і їх титр перевищував нормативну величину 0,01 г. Плісняві гриби та дріжджі у зразках сиркової пасти під час зберігання 
за температури 6 ± 1 °С розмножувалися, їх кількість упродовж сім діб зберігання зростала в 3,9–5,4 раза. Проте, завдяки незна-
чному початковому їх вмісті у свіжовиготовленому продукті, упродовж сім діб зберігання кількість грибів і дріжджів не переви-
щувала гранично допустиму концентрацію згідно ДСТУ. Отже, дослідні зразки сиркової пасти можна зберігати за температури 
2 ± 0,5 °С упродовж 14 діб без значних змін мікробіологічних показників за умови наявності мінімальної кількості їх у свіжовиго-
товленому продукті. У той же час, за температури 6 ± 1 °С зберігання зразків сиркової пасти з лляною олією можливе без пере-
вищення нормативних значень мікробіологічних показників тільки упродовж 7 діб.  

 
Ключові слова: дослідні зразки сиркової пасти, сиркова паста з лляною олією, кисломолочний сир, мікробіологічні показники, 

температура зберігання. 
 

Вступ 
 
На даний час, на ринку харчових продуктів все бі-

льшого попиту і популярності набувають продукти, 
які проявляють функціональні властивості. Тому  у 
харчовій промисловості швидко розвивається напря-
мок створення продуктів «здорового харчування», які 
позитивно впивають на функціонування організму та 
профілактують виникнення багатьох хвороб. Важливу 
нішу серед продуктів функціонального призначення 
займають продукти виготовлені на молочній сирови-
ні, яка піддається ферментації молочнокислими мік-
роорганізмами та містять різні натуральні рослинні 
наповнювачі (Vannikova, 2014; Rudakova, 2015; 
Kukhtyn et al., 2016). Досить швидко набувають по-
ширення, такі види кисломолочних продуктів, як 
сиркові вироби, що виготовляють з кисломолочного 
сиру з додаванням вершків, масла, смакових і арома-
тичних наповнювачів, харчових добавок та призна-
ченні для безпосереднього споживання (Berhilevych et 
al., 2010; Kukhtyn et al., 2017).  

Аналіз ринку сиркових виробів, зокрема сиркових 
паст, виявив, що вони містять різні наповнювачі: ку-
нжут, льон, мед, гриби, цибулю, хрін, часник, зелень, 
тощо (Todorova et al., 2009; Damjanova et al., 2010). 
Крім того, виробники  стараються замінити високока-
лорійні тваринні жири на менш калорійні і легкоза-
своювані рослинні (Damjanova et al., 2009). Разом з 
тим, на українському ринку сиркових паст доволі 
значну частку займають закордонні торгові марки.  

Отже, створення нових видів кисломолочних про-
дуктів багатофункціонального призначення, які за-
вдяки наявності молочнокислих мікроорганізмів про-
являють корисну антагоністичну дію на умовно-
патогенну мікрофлору кишечнику та містять у своєму 
складі лляну олію, як джерело двох незамінних кис-
лот: лінолевої і ліноленової робить його біологічно 
цінним харчовим продуктом та є перспективним і 
актуальним. Нами було розроблено сиркову пасту з 
вмістом лляної олії, як джерело омега-3 жирних кис-
лот (Lialyk, 2015).  

Метою роботи було дослідити вплив температури 
зберігання на зміну мікробіологічних показників дос-

лідних зразків сиркової пасти з різним умістом лляної 
олії.  

Для досягнення даної мети були поставлені такі 
завдання: визначити динаміку мікробіологічних пока-
зників якості і безпечності сиркової пасти за темпера-
тури 2 ± 0,5 °С та 6 ± 1 °С упродовж 14 діб зберігання.  

 
Матеріал і методи досліджень 

 
Робота виконана в Тернопільському національно-

му технічному університеті імені І. Пулюя у лабора-
торіях кафедри харчової біотехнології і хімії. Мікро-
біологічні дослідження проводили згідно ДСТУ 
7357:2013 Молоко та молочні продукти. Методи мік-
робіологічного контролювання (DSTU 7357:2013, 
2014). Кількість молочнокислих мікроорганізмів ви-
значали на середовищі MRS та на агарі з гідролізова-
ним молоком. Кількість грибів і дріжджів на середо-
вищі Сабуро, титр БГКП – на Кеслер. Кисломолочний 
сир виготовлений традиційним способом з кислотною 
коагуляцією білка та використанням заквасочних 
культур Delvofresh SC-600 від компанії DSM (Lacto-
coccus lactis subsp. lactis, Lactococcus lactis subsp. 
cremoris, Leuconostoc mesenterroides subsp. cremoris).  

 
Результати та їх обговорення 

 
У процесі розробки харчового продукту необхід-

ною умовою є визначення мікробіологічних показни-
ків, зміна яких впливає на встановлення терміну збе-
рігання та є важливим чинником придатності продук-
ту до споживання. Основні джерела забруднення кис-
ломолочного сиру в технологічному процесі його 
виготовлення – це залишкова мікрофлора пастеризо-
ваного молока, технологічне обладнання та мікроф-
лора закваски. Виготовлений кисломолочний сир 
повинен відповідати вимогам (DSTU 4554:2006, 
2007). Нами на першому етапі експериментальної 
роботи було досліджено мікробіологічні показники 
кисломолочного сиру нежирний торгової марки “Мо-
локія”, який був використаний, як основа для вигото-
влення сиркової пасти збагаченої омега-3 жирними 
кислотами. Результати досліджень наведено в табл. 1.  
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Таблиця 1 
Мікробіологічні показники кисломолочного сиру нежирний торгової марки “Молокія”, M ± m, n = 5 
 

Показники  Кисломолочний сир нежирний Вимоги ДСТУ 4554:2006 
Кількість молочнокислих мікроорганізмів, 
КУО/г  

                          2,8 ± 0,3×107 Не менше 1×106 

Титр бактерій групи кишкових паличок 
(коліформи) 

> 1 Не дозволено в 0,01 г продукту 

Кількість пліснявих грибів, КУО/г                           2,8 ± 0,37 Не більше 50 
Кількість дріжджів, КУО/г                         14,6 ± 0,64 Не більше 100 
Кількість золотистого стафілококу, КУО/г Не виявлено Не дозволено в 0,01 г продукту 
Наявність бактерій роду Salmonella в 25 г Не виявлено Не дозволено в 25 г продукту 

 
З даних наведених в табл. 1 видно, що за всіма мі-

кробіологічними показниками, які регламентують 
якість і безпечність кисломолочного сиру, він відпо-
відав вимогам ДСТУ 4554:2006. Зокрема, вміст колі-
формних кишкових паличок і грибкової мікрофлори в 
десятки разів нижчий гранично допустимої кількості, 
що свідчить про високий рівень гігієни і санітарії під 
час технологічного процесу виробництва молочного 
продукту. Також, на один порядок виявляли більший 
вміст молочнокислих мікроорганізмів, порівняно з 
вимогами стандарту, що вказує на добрі ферментати-
вні процеси, які відбулися в сирі.  

Отже, кисломолочний сир торгової марки «Моло-
кія» за мікробіологічними показниками добре підхо-
дить, як основа, для виготовлення різних сиркових 
виробів.  

На другому етапі наших досліджень було розроб-
лено технологію виробництва сиркової пасти з різним 
вмістом лляної олії. Дослідні зразки кисломолочного 
продукту містили 8, 10 та 12% лляної олії і спеції. 
Отримані сиркові вироби мали білий з кремовим від-
тінком колір, який був рівномірний за всією масою та 
характерний кисломолочний, без зайвої кислотності, з 
ледь відчутно гірчичним присмаком лляної олії смак і 
запах. Тому на наступному етапі було проведено дос-
лідження з вивчення впливу температури зберігання 
дослідних зразків сиркових виробів на зміну мікробі-
ологічних показників. Згідно ДСТУ 4503:2005 Сирко-
ві вироби. Загальні технічні умови (DSTU 4503:2005, 
2006), їх зберігають за температури не вище +6 °С, не 
довше 3 діб – нетермізовані та до 7 діб – термізовані. 
За температури зберігання від 0 °С до + 2 °С термін 
придатності нетермізованих сиркових виробів стано-
вить до 4 діб, а термізованих до 14 діб. Результати 
досліджень впливу температури (+ 2 ± 0,5 °С) збері-
гання на зміну молочнокислих мікроорганізмів у дос-
лідних зразках сиркової пасти наведено на рис. 1. 

З даних рис 1. видно, що зберігання сиркової пасти 
з різним вмістом лляної олії за температури + 2 ± 
0,5 °С упродовж 7 діб не спричиняло вірогідного збі-
льшення молочнокислих мікроорганізмів, порівняно з 
початковою їх кількістю та контрольним зразком – 
кисломолочний сир. Під час наступного зберігання 
зразків сиркової пасти до 14 діб зростання молочно-
кислих мікроорганізмів також було не вірогідне, не-
зважаючи на дещо інтенсивніший мікробіологічний 

процес у кисломолочному сирі, в якому кількість 
бактерій зросла в 1,25 раза.  

 

 
Рис. 1. Зміна молочнокислих мікроорганізмів у зраз-
ках сиркової пасти під час зберігання за температури 

+ 2 ± 0,5 °С: зразок 1 – контроль (кисломолочний 
сир); зразок 2 – сиркова паста з вмістом 8% лляної 
олії; зразок 3 – сиркова паста з вмістом 10% лляної 

олії; зразок 4 – з вмістом 12% лляної олії 
 

Отже, отримані дані вказують на те, що виникнен-
ня вад сиркових виробів під час зберігання за темпе-
ратури + 2 ± 0,5 °С не буде пов’язано з ферментатив-
ними процесами викликаними розвитком молочноки-
слих мікроорганізмів. Крім того, зберігання зразків 
сиркової пасти з вмістом лляної олії 8–12% можливе 
упродовж 14 діб без суттєвої зміни кількості молоч-
нокислих мікроорганізмів.     

Результати досліджень впливу температури  
+ 2 ± 0,5 °С в процесі зберігання дослідних зразків 
сиркової пасти на розвиток мікроорганізмів, які впли-
вають на безпечність харчового продукту та спричи-
няють його вади наведено в табл. 2. 

З даних табл. 2 видно, що титр бактерій групи ки-
шкових паличок (БГКП) упродовж 7 діб зберігання не 
змінювався у контролі та в зразках сиркової пасти з 
вмістом лляної олії 8–10%, а у зразку з 12% він знизи-
вся на одиницю. У наступні сім діб зберігання (на 14 
добу) титр БГКП у контролі та у зразку сирової пасти 
з вістом 8% лляної олії знизився до одиниці, а у зраз-
ках пасти з 10–12% лляної олії до 0,1 г, що очевидно 
пов’язано з розвитком психротрофних родів БГКП. 
Проте, незважаючи на такий вміст БГКП усі дослідні 
зразки сиркової пасти вкладалися у вимоги норматив-
ного документу.  
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Таблиця 2  
Зміна мікробіологічних показників сиркової пасти під час зберігання за температури + 2 ± 0,5 °С упродовж 
14 діб, M ± m, n = 20 
 

Найменування 
показника 

Термін 
збері-

гання, діб 

Нормативи 
за ДСТУ 

4503:2005 

Кисло-
молочний сир 

(контроль) 

Сиркова паста з масовою часткою лляної олії, % 

8 10 12 

Титр бактерій гру-
пи кишкових пали-
чок (коліформи) 

1 Не  
дозволено в 

00,01 г 

> 1 > 1 > 1 > 1 
7 > 1 > 1 > 1 1 
14 1 1 0,1 0,1 

Кількість плісня-
вих грибів, КУО/г 

1 
Не 

більше 50 

  2,8 ± 0,37   5,2 ± 0,37   6,4 ± 0,4   8,4 ± 0,68 
7   4,8 ± 0,66 11,0 ± 0,45 14,4 ± 0,4 21,2 ± 0,74 
14 10,8 ± 0,37 21,6 ± 0,4 26,6 ± 0,51 35,4 ± 0,68 

Кількість дріж-
джів, КУО/г 

1 
Не 

більше 100 

14,6 ± 0,64 21,1 ± 1,0 26,8 ± 1,0 31,0 ± 0,84 
7 27,4 ± 0,68 36,2 ± 1,02 39,4 ± 0,75   5,4 ± 1,17 
14 54,6 ± 0,93 61,4 ± 0,70 82,0 ± 2,28 88,2 ± 1,27 

Staphylococcus 
aureus  

1 Не  
дозволено в 

0,01 г 

Не виявлено 
7 Не виявлено 
14 Не виявлено 

Sallmonella spp.   
1 Не  

дозволено в 
25 г 

Не виявлено 
7 Не виявлено 
14 Не виявлено 

Примітки: зразок 1 – контроль (кисломолочний сир); зразок 2 – сиркова паста з вмістом 8% лляної олії; зразок 3 – сиркова 
паста з вмістом 10% лляної олії; зразок 4 – з вмістом 12% лляної олії 
 

Плісняві гриби і дріжджі, також поступово зроста-
ли під час зберігання дослідних зразків сиркової пас-
ти за температури + 2 ± 0,5 °С. У продовж  14 добово-
го зберігання їх кількість зростала від 3,0 до 4,1 раза 
(Р ≤ 0,05). Однак, завдяки незначній початковій кіль-
кості пліснявих грибів і дріжджів у дослідних зразках 
і контролі на 14 добу зберігання, їх вміст не переви-
щував гранично допустимої кількості згідно ДСТУ.      

Мікроорганізми, які характеризують безпечність 
кисломолочних продуктів (Staphylococcus aureus, 
Sallmonella spp.) у контролі та дослідних зразках сир-
кової пасти, не виділялися, із свіжовиготовленого 
продукту, так і після 14 добового зберігання. 

Таким чином отримані дані досліджень вказують 
на те, що забезпечення нормативних мікробіологічних 
показників якості і безпечності сиркової пасти з різ-
ним вмістом лляної олії, в процесі її чотирнадцяти 
добового зберігання за температури + 2 ± 0,5 °С, мо-
жливе при дотримані ретельних санітарно-гігієнічних 
вимог під час виробництва.    

На рис. 2 наведено дослідження динаміки молоч-
нокислої мікрофлори в процесі зберігання дослідних 
зразків кисломолочної пасти за температури  
+ 6 ± 1 °С упродовж 14 діб. 

З даних рис. 2 видно, що інтенсивність розвитку 
молочнокислої мікрофлори у зразках сиркової пасти 
за температури 6 ± 1 °С упродовж 7 діб зберігання 
була незначною, збільшення кількості лактококів, в 
середньому становило 2,3 раза (Р ≤ 0,05), порівняно з 
свіжо виготовленими зразками. У наступні сім діб 
зберігання молочнокислий процес інтенсифікувався, 
внаслідок чого вміст лактококів збільшувався, приб-
лизно в 30 разів (Р ≤ 0,05) і становив 8,87 lg КУО/г 
продукту. Не зважаючи не те, що згідно ДСТУ 
4503:2005 максимально допустимий вміст молочно-
кислих мікроорганізмів не регламентують швидкі 
темпи зростання молочнокислої мікрофлори будуть 
спричиняти наростання титрованої кислотності та 

надавати продукту кислого смаку та специфічного 
запаху молочної кислоти. 

 

 
Рис. 2. Зміна молочнокислих мікроорганізмів у 

зразках сиркової пасти під час зберігання за темпера-
тури + 6 ± 1 °С: зразок 1 – контроль (кисломолочний 
сир); зразок 2 – сиркова паста з вмістом 8% лляної 
олії; зразок 3 – сиркова паста з вмістом 10% лляної 

олії; зразок 4 – з вмістом 12% лляної олії 
 
Результати досліджень зміни технічно шкідливої, 

санітарно-показової та патогенної мікрофлори за тем-
ператури + 6 ± 1 °С в процесі зберігання дослідних 
зразків сиркової пасти наведено в табл. 3. 

З даних табл. 3 видно, що температура 6 ± 1 °С у 
меншій мірі сповільнює мікробіологічний процес під 
час зберігання дослідних зразків сиркової пати та 
кисломолочного сиру, порівняно з температурою 2 ± 
0,5 °С. Через сім діб зберігання у всіх дослідних зраз-
ках сиркової пасти БГКП виявлялися в 0,1 г продукту 
тобто їх титр знизився на одиницю. Однак, за такої 
величини титру БГКП дослідні зразки сиркової пасти 
відповідали вимогам ДСТУ. Наступне семидобове 
зберігання зразків сиркової пасти за цієї температури 
спричинило зростання кількості БГКП і їх титр пере-
вищував нормативну величину 0,01 г. 
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Таблиця 3 
Зміна мікробіологічних показників сиркової пасти під час зберігання за температури + 6 ± 1 °С упродовж  
14 діб, M ± m, n = 20 
 

Найменування 
показника 

Термін 
збері-

гання, діб 

Норма-тиви 
за  ДСТУ 
4503:2005 

Кисло-
молочний сир 

(контроль) 

Сиркова паста з масовою часткою лляної олії, % 

8 10 12 
Титр  
бактерій групи 
кишкових паличок  

1 Не 
дозволено в 

0,01 г 

> 1 > 1 > 1 > 1 
7 > 1 0,1 0,1 0,1 
14 0,1 0,01 0,01 0,01 

Кількість  
пліснявих грибів,  
КУО/г 

1 
Не 

більше 50 

  2,8 ± 0,37   5,2 ± 0,37     6,4 ± 0,4     8,4 ± 0,68 
7 11,3 ± 0,33 28,3 ± 0,51   30,1 ± 0,4   33,1 ± 0,54 
14 33,2 ± 0,28 57,5 ± 0,5   61,6 ± 0,44   55,4 ± 0,57 

Кількість  
дріжджів,  
КУО/г 

1 
Не 

більше 100 

14,6 ± 0,64 21,1 ±1,0   26,8 ± 1,0   31,0 ± 0,84 
7 46,7 ± 0,35 54,3 ± 0,94   67,2 ± 0,55   76,3 ± 1,2 
14 85,3 ± 0,56   112,3 ± 0,88 115,0 ± 1,24 114,8 ± 1,3 

Staphylococcus 
aureus  

1 Не 
дозволено 

в 0,01 г 

Не виявлено 
7 Не виявлено 
14 Не виявлено 

Sallmonella spp.  
1 Не 

дозволено 
в 25 г 

Не виявлено 
7 Не виявлено 
14 Не виявлено 

Примітки: зразок 1 – контроль (кисломолочний сир); зразок 2 – сиркова паста з вмістом 8 % лляної олії; зразок 3 – сиркова 
паста з вмістом 10 % лляної олії; зразок 4 – з вмістом 12 % лляної олії 

 
Плісняві гриби у дослідних зразках сиркової пасти 

під час зберігання за температури 6 ± 1 °С доволі 
інтенсивно розмножувалися, їх кількість упродовж 
сім діб зберігання зростала в 3,9–5,4 раза (Р ≤ 0,05). 
Проте, завдяки незначному початковому їх вмісті у 
свіжовиготовленому продукті (5,2–8,4 КУО/г), упро-
довж цього часу зберігання кількість грибів не пере-
вищувала гранично допустиму концентрацію згідно 
ДСТУ у 50 КУО/г. Упродовж наступних сім діб збері-
гання за температури 6 ± 1 °С кількість плісеней зрос-
ла більше як в 10 разів та перевищувала нормативний 
показник. Аналогічну динаміку розвитку відмічали із 
вмістом дріжджів під час зберігання, дослідних зраз-
ках сиркової пасти. Упродовж семидобового збері-
гання за вмістом дріжджів усі зразки сиркової пасти 
відповідали вимогам ДСТУ. Проте, через 14 діб кіль-
кість дріжджів у контролі ще знаходилася в межах 
дозволеної кількості у 100 КУО/г, а в зразках сиркової 
пасти їх вміст дещо перевищував дозволений норма-
тив.   

Під час усього терміну зберігання зразків кисло-
молочних продуктів за температури 6 ± 0,5 °С пато-
генні мікроорганізми Sallmonella spp. і Staphylococcus 
aureus не виявлялися у контролі та дослідних зразках 
пасти з вмістом лляної олії.  

Отже, отримані дані мікробіологічного досліджен-
ня зразків сиркової пасти з вмістом лляної олії вказу-
ють не те що, під час зберігання за температури 6 ± 
1 °С відбувається інтенсивніший розвиток мікрофло-
ри, порівняно з температурою 2 ± 0,5 °С. Унаслідок 
чого дослідні зразки сиркової пасти можна зберігати 
за температури 2 ± 0,5 °С упродовж 14 діб без знач-
них змін мікробіологічних показників за умови наяв-
ності мінімальної кількості їх у свіжовиготовленому 
продукті. У той же час, за температури 6 ± 1 °С збері-
гання зразків сиркової пасти з лляною олією можливе 
без перевищення нормативних значень мікробіологіч-
них показників тільки упродовж 7 діб.  

Висновки 
 
Встановлено, що зберігання сиркової пасти з різ-

ним вмістом лляної олії за температури + 2 ± 0,5 °С 
упродовж 14 діб не спричиняло вірогідного збільшен-
ня молочнокислих мікроорганізмів, порівняно з поча-
тковою їх кількістю та контрольним зразком – кисло-
молочний сир. Титр бактерій групи кишкових пали-
чок, пліснявих грибів і дріжджів упродовж 14 діб 
зберігання дослідних зразків сиркової пасти поступо-
во зростав, але не перевищував гранично допустимих 
значень згідно ДСТУ. Забезпечення нормативних 
мікробіологічних показників якості і безпечності 
сиркової пасти з різним вмістом лляної олії, в процесі 
її чотирнадцяти добового зберігання за температури + 
2 ± 0,5 °С, можливе при дотримані ретельних санітар-
но-гігієнічних вимог під час виробництва.    

Зберігання сиркової пасти з вмістом лляної олії за 
температури 6 ± 1 °С можливе без перевищення мік-
робіологічних нормативів, за вмістом БГКП, плісене-
вих грибів і дріжджів тільки упродовж 7 діб за умови 
ретельного дотримання санітарно-гігієнічних вимог 
під час технологічного процесу виробництва.   

Перспективи подальших досліджень полягають у 
визначенні фізико-хімічних показників дослідних 
зразків сиркової пасти з вмістом лляної олії в процесі 
її  зберігання за різних температур.  
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