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Актуальність теми полягає в тому, що під час воєнних дій в Україні 

зруйнована або критично пошкоджена енергетична інфраструктура, тому 

більшість населення перебуває в умовах віялових та екстрених відключень 

електроенергії. Згідно рекомендацій Держпродспоживслужби, на випадок 

«блекауту», необхідно запасатися продуктами, що не потребують особливих 

умов зберігання. Також рекомендовано під час відключення світла, з метою 

збереження харчових продуктів у холодильнику, часто його не відкривати, адже 

зазвичай температура в холодильнику становить +6 ºС.  

До продуктів тривалого зберігання можна віднести сичугові сири у 

спожитковому пакованні під вакуумом, які, згідно ДСТУ 6003:2008 «Сири 

тверді» [1] за температури понад 0 ºС до 6 ºС включно, мають строк придатності 

не більше 45 діб, а для сирів напівтвердих (ДСТУ 4669:2006 «Сири напівтверді» 

[2] за таких же умов зберігання – 20 діб. 

Мета роботи – встановити відповідність термінів зберігання сичугових сирів 

в умовах «блекауту». Для проведення дослідженнь, були закуплені сири у 

вакуумному пакованні, а саме:  

- сир Гауда ТМ «KROON», 48% жиру в сухій речовині, запакований 

20.11.2022 р. з рекомендацією вжити до 19.01.2023 р.;  

- сир напівтвердий пластини «Рицький Маасдам», Польща, 45% жиру в сухій 

речовині, запакований в захисному середовищі, з рекомендацією вжити до 

23.02.2023 р.;  
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- сир твердий зі смаком пряженого молока «Айвенго», Україна, 50% жиру в 

сухій речовині, запакований в захисному середовищі, дата фасування 

12.09.2022 р. з рекомендацією вжити до 10.01.2023 р.;  

- сир твердий «Звенигородський Екстра», Україна, 50% жиру в сухій 

речовині, дата виготовлення 17.09.2022 р. з рекомендацією вжити до 16.12.2022 

року за температури зберігання від 0 ºС до 6 ºС. 

Спожиткові паковання із сиром з обох боків містили реквізити марковання.  

Закладені на зберігання сири знаходилися на верхній полиці в побутовому 

холодильнику в умовах віялових та екстрених відключень електроенергії. 

Найбільший проміжок часу без електроенергії становив 29 годин. 

Після двох місяців зберігання була проведена органолептична оцінка 

дослідних зразків на наявність пліснявіння, слідів вологи та ін., результати якої 

наведені на рисунках 1-4. 

 

Рисунок 1 – Фотографічне 

зображення спожиткового 

паковання сиру твердого зі смаком 

пряженого молока «Айвенго» 

 

Рисунок 2 – Фотографічне 

зображення спожиткового 

паковання сиру напівтвердого 

«Рицький Маасдам» 

За результатами оцінювання зовнішнього вигляду сирів, можна зробити 

висновок, що у зразках сиру напівтвердого «Рицький Маасдам», сиру твердого 

зі смаком пряженого молока «Айвенго» поверхня чиста, рівна, без механічних 

пошкоджень, захисне покриття щільно прилягає до поверхні сиру, немає зміни  

кольору, відсутні ознаки пліснявіння, наявності вологи в пакованні. Отже, 
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заявлений термін зберігання відповідає вимогам стандартів, навіть в умовах 

віялових відключень електроенергії. 

 
Рисунок 3 – Фотографічне 

зображення спожиткового 

паковання сиру твердого Гауда ТМ 

«KROON» 

 
Рисунок 4 – Фотографічне 

зображення спожиткового 

паковання сиру твердого 

«Звенигородський Екстра» 

Результати оцінювання зовнішнього вигляду сиру твердого сиру Гауда ТМ 

«KROON» та сиру «Звенигородський Екстра» показали, що спожиткове 

паковання не було пошкоджено, але в середині паковання виявлено по всій 

поверхні плями сіро-зеленого та білого кольору, а після відкриття пакувальної 

плівки встановлено наявність вологи на дотик. Поява таких плям є інтенсивним 

розмноженням пліснявих грибів – залишкової мікрофлори. Сприяє цьому 

процесу різке підвищення температурного режиму під час зберігання (+10 °С), 

зростання вологості в паковальному середовищі та тривала дія даних факторів 

на продукт. З розвитком плісняви, яка впливає на зміну рН продукту відбувається 

і стрімке розмноження молочнокислих бактерій як заквасочних культур так і 

залишкової мікрофлори [1]. 

Під час бактеріологічних досліджень зразків сиру з вадами пліснявіння на 

спеціальних живильних середовищах, було виявлено характерні колонії 

молочнокислих стрептококів, наявність яких підтверджено і морфологічними 

дослідженнями (рис. 5, 6). Кількість молочнокислих бактерій в досліджуваних 

сирах становила – 1,8…2,3 × 106 (КУО/г). Слід зазначити, що при 

мікробіологічному дослідженні в сирах не було виявлено умовно-патогенних та 

патогенних бактерій роду Escherichia, Salmonella та Listeria. 
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Рисунок 5 – Фотографічне 

зображення росту колоній 

молочнокислих бактерій на 

живильному середовищі 

 

Рисунок 6 – Фотографічне 

зображення молочнокислих 

бактерій в препараті зафарбованих 

методом Грама 

Згідно ДСТУ [2, 3] у твердих та напівтвердих сирах не дозволено бактерії 

групи кишкових паличок (БГКП), патогенні мікроорганізми, а також бактерії 

роду Salmonella, Listeria monocytogenes, а наявність Staphylococcus aureus, КУО, 

в 1 г сиру, може бути не більше ніж 5 х 102.  

Отримані результати мікробіологічних досліджень свідчать про 

невідповідність заявленого терміну зберігання в умовах блекауту. Наявність 

таких ознак псування можна пояснити не дотриманням вимог до бактеріальної 

чистоти молока-сировини, порушенням технологічного процесу виготовлення 

сирів, не дотриманням температурного режиму зберігання сирів в магазинах, що 

сприяє розвитку залишкової мікрофлори в готовому продукті. Отже, для 

українських споживачів не рекомендовано тривале (більше 2-х місяців) 

зберігання сирів сичугових в умовах блекауту. 
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