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Сьогодні промисловість намагається виробляти харчові продукти, які призначені не 

лише для втамування голоду та забезпечення необхідних поживних речовин, але й для 

профілактики захворювань, що пов’язані з харчуванням [1]. Високопоживні молочні 

продукти, такі як тверді сири вважаються добрим джерелом білку, жирів, мінеральних 

речовин, вітамінів і споживаються у значних кількостях. Водночас, до недоліків сирів 

відносять наявність у їхньому складі великої кількості насичених жирних кислот з якими 

пов’язують розвиток серцево-судинних захворювань. Тому модифікація складу жирних 

кислот у твердому сирі шляхом збільшення вмісту ненасичених жирних кислот і зменшення 

кількості насичених жирних кислот є надзвичайно важливою для здоров'я споживачів [2, 

3]. Метою даного дослідження було визначити динаміку мікробіологічних показників у 

технології дозрівання твердого сичужного сиру з різним вмістом насіння льону, як джерела 

омега-3 жирних кислот.  

Досліджено технологію твердого сичужного сиру з вмістом насіння льону 3–5 %. 

Виявлено в 1,3 раза більший вміст молочнокислої мікрофлори у зразках твердого сиру з 5 

% насіння льону протягом перших 10 діб дозрівання, порівнюючи з контрольним зразком 

сиру. На 60 добу дозрівання сиру з вмістом 5 % насіння льону кількість молочнокислих 

бактерій становила 9,4±0,3×109 КУО/г, а у контрольному сирі ‒ 7,8 ± 0,3×109 КУО/г. Під час 

технології виробництва та дозрівання сиру з різним вмістом лляного насіння не виявлено 

перевищення нормативних значень за кількістю бактерій родини Enterobacteriaceae та 

Staphylococcus aureus. Запропоновано спосіб (миття насіння у розчині натрію 

двовуглекислого та сушіння за температури 95 ± 1 протягом 20 хв) обробки насіння льону 

перед внесенням у сирну масу, який зменшував кількість мезофільних мікроорганізмів 

приблизно в 200 разів до 3,9±0,1×101 КУО/г, грибів у в 160 разів до 0,3±0,1×101 КУО/г та 

аеробні мезофільні бацили в 78 разів до 1,1± 0,1×101 КУО/г. 

Отже, розроблений твердий сичужний сир з насінням льону можна споживати, як 

додаткове джерело омега-3 жирних кислот та харчових волокон. 
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