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В нормативній документації на хлібобулочні вироби спеціального 

призначення ДСТУ 4588:2006 «Вироби хлібобулочні для спеціального 

дієтичного споживання. Загальні технічні умови» [1] не вказані вимоги до 

мікробіологічних показників якості хліба функціонального призначення. З 

однієї сторони  це можна пояснити тим, що хліб випікається при досить 

високих температурах, при яких гине вся патогенна мікрофлора. З іншої, що 

сировина, яка використовується для випікання хліба повинна перед 

використанням проходити перевірку на кількість мезофільних аеробних та 

факультативно анаеробних мікроорганізмів. 

Нами було проведені мікробіологічні дослідження на наявність 

мікроорганізмів у хлібі пшеничному із ламінарєю, яку додавали в кількості 5% 

(зразок 2) та 7%(зразок 3) від маси борошна. Контрольним зразком обрано хліб 

пшеничний із борошна вищого сорту. 

Таблиця - Кількість колоній на живильних середовищах, залежно від 

розведення 

 Кількість колоній в чашці 

Петрі 

КУО/г 

Контроль Зразок 1 Зразок 2 Контроль Зразок 1 Зразок 2 

10-1 - 60 207 - 6,0*102 2,0*103 

10-2 149 32 110 1,49*103 3,2*103 1,1*104 

10-3 74 17 53 7,4*104 1,7*104 5,3*104 

Середнє - - - 3,77*104 6,9*103 2,2*104 

У контрольному зразку першого розведення (1:10-1) виявлений 

поверхневий сплошний ріст, маслянисто-однорідної консистенції, з гладкою 
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 поверхнею тілесного кольору , який має горбистість на межі із середовищем 

та добре знімається петлею з поверхні агару. Дані колонії нагадують ріст 

дріжджів роду Saccharomyces. В інших розведеннях (1:10-2 та 1:10-3 ) на 

поверхні та в глибині виявлені колонії жовтувато-білого кольору круглої 

форми з рівними краями , гладкі, з випуклим центром (поверхневі), 

чичевицеподібні (глибинні) подібними   до дріжджів роду Saccharomyces. В 

зразку 1 виявлені колонії круглої форми молочного кольору діаметром 2-2,5 

мм. з рівними краями і опуклим центром. Глибинні колонії білого кольору 

продовгуваті, переважно розміщеними по краям агару в чашці Петрі. Також 

зустрічається на поверхні колонії із жовтуватим відтінком величиною 1,5 -2 

мм круглої форми з рівними краями гладенькі з випуклим центром. У зразку 2 

крім колонії, які виявлені у контролі та зразку 1 у великій кількості виявлені 

колонії круглої форми з рівними краями маслянисті, м’які, світло сірого 

кольору, іноді жовтуватим відтінком різної величини, але в основному дрібні 

подібними до колонії роду Bacillus. 

Мікроскопуванням виявлено у контрольних зразках  клітини круглої 

форми розташування поодиноко, та у вигляді ланцюжків різної довжини 

рожевого забарвлення. Також паличкоподібні клітини фіолетового кольору у 

вигляді коротких ланцюжків із просвітлінням в центрі клітини. В зразках 2 

також були виявлені дрібні рожеві клітини круглої форми, розміщені у вигляді 

ланцюжків або скупчень. У зразку  3 клітини неправильної форми близькі до 

тетракоків або сарцин фіолетового забарвлення. 

Отже, під час досліджень виявлене утворення різних груп 

мікроорганізмів, які можуть бути як небезпечними так і умовно-патогенними. 

Але отримані результати не можливо порівняти із вимогами ДСТУ, так як вони 

відсутні. 
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