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Визначено ефе тивний спосіб поліпшення
мі робіоло ічних по азни ів моло а — сировини
для виробництва твердих сирів. Наведено
рез льтати е спериментальних досліджень
вплив ба теріальної чистоти сировини на я ість
сирів.

Висока бактеріальна забрудненість молока,
що надходить на сироробні підприємства Ук-
раїни, — одна з найсерйозніших перешкод для
підвищення якості твердих сирів. Головна при-
чина полягає в тому, що сироробні підприєм-
ства отримують молоко переважно з власних
підсобних господарств сільського населен-
ня. Отже, контроль за санітарними умовами
одержання такого молока, його своєчасним
охолодженням і зберіганням практично немож-
ливий [3].
Ефективність технологічних процесів вироб-

ництва твердого сиру залежить від підготовки
молока до виробництва сиру (поліпшення його
якості). Актуальність цієї проблеми пов’язана
передусім із загальним високим бактеріальним
забрудненням сирого молока і, особливо, тер-
мостійкими молочнокислими бактеріями та спо-
рами маслянокислих бактерій.
Ефективним способом поліпшення мікробіо-

логічних показників перероблюваного молока є
використання поєднаних методів, за яких мо-
локо — сировину після термізації і визрівання
піддають бактофугуванню та пастеризації. Під-
готовка молока в такий спосіб дає змогу мак-
симально знищити сторонню мікрофлору сиро-
вини для виробництва твердих сирів без нега-
тивного впливу на її технологічні властивості та
одержати високоякісний продукт.
Мета досліджень — визначити ефективний

спосіб поліпшення мікробіологічних показників
молока — сировини для виробництва твердих
сирів, дослідити вплив бактеріальної чистоти
сировини на якість сирів.
Матеріали та методика досліджень. Екс-

периментальні дослідження щодо визначення
ефективності підготовки молока для виробниц-
тва твердого сиру проводили на ДП «Старокос-

тянтинівський молочний завод» Хмельницької
обл. Склад молока, взятого для виробництва
дослідних партій сиру, був однаковим: масова
частка жиру в молоці становила 2,9%, масова
частка білка – 3,1%, густина — 1027,5 кг/м3,
титрована кислотність — 18°Т, рН — 6,53 од.,
загальне бактеріальне забруднення молока —
7,6⋅105 КУО/см3 (за мікробіологічними показни-
ками молоко відповідало 2-му ґатунку згідно з
ДСТУ 3662–97).
Під час проведення досліджень застосову-

вали стандартні і загальноприйняті методики.
Результати досліджень. Для визначення

впливу способів поліпшення мікробіологічних
показників молочної сировини на якість твер-
дих сирів з низькою температурою 2-го нагрі-
вання за основними мікробіологічними та сані-
тарно-гігієнічними показниками було проведе-
но серію дослідів. Досліджено зміну основних
мікробіологічних характеристик на прикладі си-
рів, вироблених з використанням бактеріальної
закваски прямого внесення з концентрацією
мікроорганізмів 5⋅1011 КУО/г у складі: Lacto-
coccus lactis підвид cremoris, Lactococcus lactis
підвид lactis, Leuconostoc mesenteroides підвид
cremoris, Lactococcus lactis підвид diacetylactis,
Lactobacillus сasei, Lactobacillus helveticum і
Streptococcus thermophilus у кількості 0,05–
0,015% від кількості молочної суміші. Установ-
лено закономірності функціонування заквашу-
вальної мікрофлори в ході технологічного про-
цесу виробництва сирів.
Для виробництва 1-ї партії сирів підготовку

молока — сировини було здійснено загально-
відомим способом: проведення контролю за
якістю молочної сировини, визрівання молока
за 8–12°С з витримкою 10–14 год, нормаліза-
ція молока за масовою часткою жиру, пастери-
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зація нормалізованої молочної суміші за 72–
74°С з витримкою 20–25 с. Нормалізовану, па-
стеризовану молочну суміш охолоджували до
температури зсідання 32–34°С, додавали бак-
теріальну закваску прямого внесення з розра-
хунку 500 г закваски на 5000 кг молочної суміші.
Бактеріальну закваску вносили на початку за-
повнення сировиготовлювача за обов’язкового
перемішування упродовж 10–15 хв (за 15 хв до
внесення молокозсідального препарату) для
адаптації мікрофлори закваски, після чого до-
давали розчини молокозсідального препарату
та хлористого кальцію.
Для виробництва твердих сирів 2-ї партії

підготовку молока — сировини здійснювали
так: проведення контролю за якістю молочної
сировини, термізація молока за 63–67°С з ви-
тримкою 20–25 с, його визрівання за 8–12°С з
витримкою 10–14 год, нормалізація молока за
масовою часткою жиру, бактофугування за 55–
60°С та пастеризація нормалізованої молочної
суміші за 72–74°С з витримкою 20–25 с. По-
дальший процес виробництва твердого сиру
2-ї партії проводили аналогічно 1-й.
Щоб оцінити ефективність підготовки моло-

ка — сировини для виробництва твердих сирів
з низькою температурою 2-го нагрівання 1-ї та
2-ї партій сирів, визначено загальну чисель-
ність мікроорганізмів, бактерій групи кишко-
вої палички (БГКП), спороутворювальних бак-
терій (зокрема спор маслянокислих бактерій)
у молоці.
Результати первинного аналізу сирого моло-

ка, взятого для досліджень, свідчать про висо-
кий рівень його контамінації сторонньою мік-
рофлорою, зокрема й спороутворювальними
маслянокислими бактеріями (таблиця).
Результати мікробіологічних досліджень мо-

лочної суміші в процесі її підготовки для вироб-
ництва 1-ї партії сиру підтверджують, що пас-
теризація бактеріально забрудненого молока
за 72–74°С з витримкою 20–25 с зменшує за-
гальну чисельність мікроорганімів (з 7,6⋅105

Спосіб поліпшення мікробіологічних показників
молока — сировини для виробництва твердого сиру

КУО/см3 до 1,3⋅103 КУО/см3), але практично не
знищує спорової технічно шкідливої мікрофлори.
Дані таблиці свідчать, що термізація моло-

ка за 63–67°С з витримкою 20–25 с дала змогу

1-ша партія сиру
Молоко:
  сире 7,6⋅105 102 450 20 –
  після пастеризації 1,3⋅103 0 450 20 99,79

2-га партія сиру
Молоко:
  сире 7,6⋅105 102 450 20 –
  після термізації 1,1⋅104 0 450 20 85,6
  перед бактофугуванням 7,1⋅104 0 25 20 –
  після бактофугування 5,6⋅103 0 0 0 96,5
  після пастеризації 1,0⋅102 0 0 0 99,9

Мі робіоло ічні по азни и молочної с міші в процесі її під отов и для виробництва 1- та 2-ї
партій сир

Ефективність
пастеризації,

%
Сировина

Чисельність мікроорганізмів, КУО/см3

загальна
спороутворювальних

бактерій
БГКП

спор масляно-
кислих бактерій

Зміна вміст за ваш вальної мі рофлори:
а — в сирній масі після прес вання під час
виробництва сирів; б — сирах на 14-т доб
визрівання; — 1-ша партія (з пастеризо-
вано о моло а); — 2- а партія (з моло а,
що пройшло термізацію, ба тоф вання та
пастеризацію)
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Спосіб поліпшення мікробіологічних показників
молока — сировини для виробництва твердого сиру

но вплинуло на мікробіологічні характеристики
сирів. Рівень сторонньої мікрофлори на обох
досліджуваних стадіях технологічного процесу
в цьому сирі був значно вищим, ніж у сирі із
термізацією, бактофугуванням та наступною
пастеризацією молока. Особливо це стосуєть-
ся спороутворювальних бактерій та, зокрема,
маслянокислих, кількість яких у сирі 2-ї партії
скоротилася на порядок. Показовим є й те, що
серед поверхневої мікрофлори досліджуваних
сирів домінували дріжджі, вміст яких у кірці
сиру становив близько 90% від загальної кіль-
кості цих мікроорганізмів у сирі. Твердий сир з
низькою температурою 2-го нагрівання, вироб-
лений з використанням поєднаних методів (за
яких молоко — сировину спочатку термізували,
після термізації і визрівання піддавали бакто-
фугуванню та пастеризації), мав мікробіологічні
показники, що відповідали вимогам чинної нор-
мативної документації стосовно цієї групи про-
дуктів.
Слід зазначити, що підвищена кількість тех-

нічно шкідливої мікрофлори у першому варіанті
спричинила затримку розвитку лактобактерій,
насамперед ароматоутворювальних молочно-
кислих мікроорганізмів (рисунок).
Так, якщо частка лактобактерій та аромато-

утворювальних молочнокислих мікроорганізмів
у сирах обох партій після пресування сирної ма-
си становила близько 92% від загального об’є-
му молочнокислої мікрофлори, то після 14 діб
перебування в камері для визрівання у сирах
1-ї партії цей показник знизився до 84%, тоді
як у сирах 2-ї партії вміст ароматоутворюваль-
них лактобактерій в цей період становив 90%.

Дослідженнями встановлено, що викорис-
тання поєднаних методів, за яких молоко —
сировину спочатку термізують, після термі-
зації і визрівання піддають бактофугуванню
та пастеризації, є ефективним заходом по-
ліпшення якості несприятливої за мікробіоло-
гічними показниками сировини у сироробстві.
Підготовка молока в такий спосіб дає змогу
максимально знищити сторонню мікрофлору

Висновки

сировини, що істотно впливає на подальші
процеси у сирному тісті, сприяє уникненню
вад сиру мікробного походження, нормально-
му розвитку заквашувальної мікрофлори та
подальшому визріванню сиру. Цей спосіб підго-
товки молочної сировини у сироробстві є ре-
комендованим у разі надходження на підпри-
ємство молока з високим бактеріальним заб-
рудненням.
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досягти знищення більшої частини вегетатив-
них форм мікроорганізмів (ефективність термі-
зації — 85,6%) без істотних змін фізико-хімічних
та біохімічних властивостей молока, що має
велике значення у процесі отримання сирного
згустку. Під час визрівання молочної суміші за
8–12°С протягом 10–14 год спори, що не заги-
нули після термізації, проросли у вегетативні
клітини, також відбувся розвиток залишкової
термостійкої молочнокислої мікрофлори. На
користь цього свідчить зниження вмісту споро-
утворювальних мікроорганізмів (з 450 до 25
КУО/см3) і збільшення загальної чисельності
бактерій (з 1,1⋅104 до 7,1⋅104 КУО/см3). За бак-
тофугування молока відбулося його очищення
від вегетативних клітин спороутворювальних
бактерій, спор маслянокислих бактерій, які роз-
множилися в молоці під час його визрівання,
що знизило вміст загальної кількості бактерій
(з 7,1⋅104 до 5,6⋅103 КУО/см3), при цьому ефек-
тивність очищення молока досягла 96,5%.
Внаслідок проведення пастеризації молочної
суміші за 72–74°С протягом 20–25 с було до-
сягнуто бажаної бактеріальної чистоти сирови-
ни (ефективність пастеризації — 99,9% порів-
няно із сирим молоком).
Обробка молока в такий спосіб практично

повністю знищує спори маслянокислих бактерій
(тоді, як теплова обробка молока практично не
знищує спорової технічно шкідливої мікрофлори).
Проаналізовано динаміку кількості лактобак-

терій закваски і супутньої мікрофлори після
пресування сирної маси та 14 діб визрівання
сирів двох дослідних партій.
Проведення пастеризації сировини негатив-
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