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Анотація
   українською:. Проведено оцінку консервуючої дії бензоату натрію на мікробіоту гарбузового пюре за витримування при різних режимах.

При зберіганні гарбузового пюре за сприятливих для розвитку мікроорганізмів температури (+ 18 ± 1 ºС) з вмістом консерванта - бензоату натрію від 0,1 до 0,6 % інгібуючий вплив на мікрофлору бензоата натрію незначний. За 1,0 % концентрації мезофільна мікрофлора, практично не розмножувалась протягом 10 діб, а у продовж 15 діб її кількість збільшилась у 2,1 рази і становила в середньому 672,1 КУО/г. За цієї температури і концентрації бензоату натрію розмножувалися дріжджі і плісеневі гриби. Для забезпечення інгібуючої дії бензоату натрію на дріжджі необхідно забезпечити концентрацію бензоату натрію у гарбузовому пюре не менше 0,7 – 1,0 % у продукті. Консервування гарбузового пюре бензоатом натрію у концентрації 1,0 % дозволяє його зберігати протягом 1 місяця за температури 4 оС без видимих мікробіологічних змін. Запропоновано для тривалого зберігання гарбузового пюре додавати для пригнічення мікрофлори бензоат натрію 1,0 %.   ..
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англійською:   An assessment of the preservative effect of sodium benzoate on the microbiota of pumpkin puree during storage under different regimes was carried out.

When storing pumpkin puree at a temperature favorable for the development of microorganisms (+ 18 ± 1 ºС) with a preservative content of sodium benzoate from 0.1 to 0.6%, the inhibitory effect of sodium benzoate on the microflora is insignificant. At a concentration of 1.0%, mesophilic microflora practically did not multiply for 10 days, and during 15 days its number increased 2.1 times and amounted to an average of 672.1 CFU/g. At this temperature and concentration of sodium benzoate, yeast and mold fungi multiplied. To ensure the inhibitory effect of sodium benzoate on yeast, it is necessary to ensure the concentration of sodium benzoate in pumpkin puree is not less than 0.7-1.0% in the product. Preservation of pumpkin puree with sodium benzoate at a concentration of 1.0% allows it to be stored for 1 month at a temperature of 4 oC without visible microbiological changes. For long-term storage of pumpkin puree, it is suggested to add 1.0% sodium benzoate to inhibit microflora.                                                                                                                                                 
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