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ВИЗНАЧЕННЯ МІКРОБІОЛОГІЧНИХ ПОКАЗНИКІВ ЖИТНЬОГО ХЛІБА
Хліб та хлібобулочні вироби є одним із основних і масових харчових продуктів, що споживається всіма категоріями населення незалежно від місця проживання, статі, соціального статусу, рівня доходів. Щоденне споживання хліба й хлібобулочних виробів, їхній хімічний склад, біологічна та фізіологічна цінність дає всі підстави вважати ці вироби харчовими продуктами першочергового значення [1].

Мікробіологічне псування хліба та хлібобулочних виробів пов’язане з життєдіяльністю бактерій, дріжджових та плісневих грибів. Серед бактерій найбільшу роль відіграють збудники картопляної хвороби хліба –- спороутворюючі бактерії Bac. mesentericus та Bac. subtilis. Вони широко розповсюджені у навколишньому середовищі та можуть міститися у борошні у будь-якій кількості. Спори цих бактерій досить стійкі до нагрівання, переносять кип’ятіння протягом 6 годин, гинуть лише при температурі 130°С. При випіканні хліба температура м’якушки не перевищує 98°С, тому в м’якушці хліба вони зберігають життєздатність, а при охолодженні й зберіганні виробів проростають і викликають псування [4].

Псування хліба внаслідок розвитку дріжджоподібних грибів зустрічається не дуже часто порівняно з іншими видами ураження мікроорганізмами, проте, безумовно, хлібобулочні вироби, що є ураженими, втрачають свою товарну цінність. У псуванні хліба беруть участь три види дріжджоподібних грибів: Endomycopsis buliger, Endomyces chodacii, Trichosporon variabile. Під час їхнього розвитку на поверхні скоринки й у м’якушці утворюються білі, сухі, порошкоподібні плями і нальоти, схожі на крейду. Цей вид псування хліба називають крейдяною хворобою. 
Пліснявіння — найпоширеніший вид мікробіологічного псування харчових продуктів. Плісені здатні уражати хліб та хлібобулочні вироби з житнього та пшеничного борошна. На відміну від бактерій та дріжджів, інфікування хліба плісеневими грибами буде вторинним. Хліб виходить з печі практично стерильним. У процесі охолодження, транспортування та зберігання поверхня хліба повторно забруднюється спорами плісневих грибів. Хліб заражається також при безпосередньому контакті із забрудненими предметами (транспортні та пакувальні засоби, руки, одяг персоналу) або через повітря. При цьому ступінь ураження хліба відображає загальний санітарний стан хлібопекарського підприємства.

Оптимальними умовами для розвитку плісені є температура 25-35°С і відносна вологість повітря 70-80 %. Ферменти плісеневих грибів розкладають м'якушку хліба, погіршують його смак і запах, а деякі види утворюють токсичні речовини. Особливо небезпечне пліснявіння для хліба з тривалим періодом зберігання. Щоб запобігти пліснявінню, поверхню виробів обробляють етиловим спиртом або сорбіновою кислотою, а потім упаковують у полімерну тару. Із слабокислих консервантів (сорбіт калію, пропіонат кальцію і бензоат натрію) найбільш ефективно пригнічує розвиток пліснявих грибів у хлібобулочних виробах сорбіт калію із максимальною концентрацією 0,3 % [1].
У випадку пакування не повністю охолоджених виробів (температура в центрі м’якушки вище 35°С) ризик розвитку мікроорганізмів різко зростає, оскільки з’являється додаткова волога та сприятлива температура. У разі пакування нарізаного хліба необхідно періодично і після зміни проводити дезінфекцію лез (спиртом) [3].
Метою нашої роботи було дослідження мікробіологічної безпечності житнього хліба різних товаровиробників, придбаних у мережі супермаркетів м. Полтава: зразок № 1 – «Поживний», ТМ «Кулиничі»; зразок № 2 – «Український», ТМ Щербані; зразок № 3 – «Пилипівський», Південного хлібозаводу.

Загальну мікробну забрудненість та наявність плісеневих грибів і дріжджів у хлібі визначали через 24 та 72 години після його виготовлення. Дослідні зразки хліба були запаковані у поліетиленові пакети і зберігалися за температури 20°С протягом трьох діб. Щоденно перевіряли появу росту грибів і органолептичну оцінку розвитку «картопляної хвороби» хліба. Отримані результати було проаналізовано згідно ДСТУ-П 4583: 2006 «Хліб із житнього та суміші житнього і пшеничного борошна». Загальні технічні умови [2].

Встановлено, що початкове забруднення хліба бактеріями є невисоким і не перевищує показник 1,0×10³. Пояснень цьому може бути кілька: тепловий шок мікроорганізмів під час випікання, низька початкова забрудненість сировини, кислотність хліба. На третю добу досліджень кількість МАФАнМ в усіх зразках перевищувала норму в 2,3 – 5,4 рази, найзабрудненішим виявився зразок хліба «Поживний» ТМ «Кулиничі».

У всіх зразках були відсутніми Staphylococcus aureus та БГКП як одразу після виготовлення, так і під час зберігання. На нашу думку, це пов’язано з дотриманням санітарних вимог при його виробництві та зберіганні. 

Ознак «картопляної хвороби» протягом усього періоду дослідження хліба виявлено не було. Це можна пояснити тим, що хоча під час випікання хліба більшість спор залишаються життєздатними, кисле середовище пригнічує розвиток картопляної палички, а тому в житньому хлібі, що характеризується високою кислотністю, ця хвороба не проявилася.

Дослідження динаміки та чисельності плісеневих грибів і дріжджів у різних зразках хліба показали, що вже на першу добу після випікання реєструвалось від 10 до 35 КУО/г плісеневих грибів. Найгірші мікробіологічні показники мав зразок «Поживний», у якому через три доби після випікання фіксувалось 1,7×10² КУО/г плісеневих грибів та «Пилипівський» - кількість збудників псування сягала 0,9×10² КУО/г. Плісеневі гриби хліба були представлені родами Aspergillus та Penicillium. 
Таким чином, результати оцінки показників якості та безпеки житнього хліба дозволяють зробити висновок, що кількість МАФАнМ, КУО/1 г в усіх досліджуваних зразках на першу добу зберігання відповідала нормам стандарту, на третю добу вона перевищувала норму в кілька разів, найзабрудненішим виявився зразок хліба «Поживний» ТМ «Кулиничі». Кількість грибів і дріжджів, наявність яких не дозволяється, в усіх досліджуваних зразках вже у першу добу зберігання не відповідала нормам стандарту. Патогенних мікроорганізмів у жодному зразку хліба не виявлено, всі зразки і на першу добу і на третю відповідали вимогам стандарту ДСТУ-П 4583:2006 «Хліб із житнього та суміші житнього і пшеничного борошна» [2].
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