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ОЦІНЮВАННЯ ВПЛИВУ НАСІННЯ ЧІА НА МІКРОБІОЛОГІЧНУ СТАБІЛЬНСТЬ КРЕМОВО-ЗБИВНИХ ЦУКЕРОК ПІД ЧАС ЗБЕРІГАННЯ 
Сучасний етап розвитку кондитерської галузі України характеризується високим ступенем насиченості ринку різноманітною продукцією, серед якої стабільним попитом у населення користуються різні види цукерок. Зважаючи на необхідність збагачення раціонів харчування сучасної людини корисними для організму нутрієнтами актуальним вважається використання в технології цукерок рослинної біологічно цінної сировини. Нетрадиційною сировиною, яка набуває все більшої популярності для застосування з метою збагачення харчової продукції, є насіння чіа (Salvia hispanica), яке характеризується високим вмістом білків (до 23%), харчових волокон (близько 33%), поліненасичених жирних кислот, вітамінів (В1, В2, В6, В9, С, Е, РР), мінеральних речовин (Са, Mg, Na, K, P, Fe, Zn, Cu, F), фенольних сполук та ін.
Нами розроблено технологію кремово-збивних цукерок з додаванням цілого (у кількості 40 % від маси сухого альбуміну) та подрібненого (у кількості 40 % від маси жиру) насіння чіа. Важливим показником, що визначає якість кремово-збивних цукерок, є їх мікробіологічна стабільність в процесі зберігання, що зумовлене відносно високою вологістю цукеркової маси та присутністю сировинних компонентів, які сприяють розвитку мікроорганізмів (яєчного альбуміну та маргарину або вершкового масла). Зважаючи на це важливим було оцінювання мікробіологічної стабільності розроблених цукерок в процесі зберігання. 
В якості контрою використано зразок кремово-збивних цукерок без додавання насіння чіа, виготовлений за рецептурою цукерок «Пташине молоко». Зразки зберігали за стандартних умов (температура 20+2ºС) у поліетиленовій плівці впродовж 50 діб. Відбір проб для аналізу здійснювали кожні 10 діб.
Дослідженню підлягали наступні показники: вміст МАФАМ, БГКП, сальмонел, дріжджів та плісняв. Бактерії групи кишкової палички та сальмонели не були виявлені ні в одному з досліджуваних зразків, що свідчить, зокрема, про дотримання санітарних норм під час виготовлення та зберігання продукції. Оцінювання розвитку МАФАМ, дріжджів та плісняв дозволяє зробити висновки про антимікробні властивості насіння чіа (табл.). 
Таблиця

Зміни мікробіологічних показників досліджуваних зразків цукерок під час зберігання
	Показники
	ГДК
	Тривалість зберігання, доби

	
	
	0
	10
	20
	30
	40
	50

	Цукерки «Пташине молоко» 

(контрольний зразок)

	МАФАМ, КУО в 1г
	1 × 104
	не ви-ділено
	15
	20
	25
	35
	60

	Плісняви, КОЕ/г
	не більш 100
	не виділено
	1
	2
	5
	6

	Дріжджі, КОЕ/г
	не більш 50
	не виділено
	1
	1
	4
	5

	Цукерки з додаванням насіння чіа 

(дослідний зразок)

	МАФАМ, КУО в 1г
	1 × 104
	не виділено
	2
	6
	14
	25

	Плісняви, КОЕ/г
	не більш 100
	не виділено
	1
	1
	2

	Дріжджі, КОЕ/г
	не більш 50
	не виділено
	1
	2
	3


Зокрема, дослідження показали, що в контрольному зразку кремово-збивних цукерок мезофільні аеробні та факультативно-анаеробні організми з’являються на 10 день зберігання, плісняви та дріжджі – на 20 день, у той час, як у цукерках з додаванням насіння чіа – лише на 20 та 30 день відповідно. На 50 добу зберігання кількість МАФАМ у зразку з добавкою менше, ніж у контрольному в 2,4 рази, плісняв – у 3 рази, дріжджів – в 1,7 рази.

Загалом, значення оцінюваних мікробіологічних показників у всіх досліджуваних зразках не перевищують гранично допустимі (ГДК), регламентовані нормативною документацією.

Таким чином відмічається, що використання насіння чіа в технології кремово-збивних цукерок позитивно вливає на їх мікробіологічну стабільність під час зберігання – суттєво пригнічується розвиток мезофільних аеробних та факультативно-анаеробних організмів, плісняв та дріжджів.
