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Зростаючий попит на функціональні харчові продукти стимулює ринок молочних 

продуктів в Україні та у світі, щодо виробництва пробіотичних молочних продуктів. У 

цьому контексті пробіотичний сир відіграє важливу роль у промисловості щодо 

функціонального харчування, тому стає очевидним значний внесок сирної 

промисловості у переробку сировини для виробництва здорових молочних продуктів. 

Молочнокислі бактерії родів Lactobacilus й Bifidobacterium найчастіше використовують 

у молочних продуктах, як біологічні агенти, що проявляють функціональні пробіотичні 

властивості [1].  

Зазвичай у технології твердих сирів використовують заквасочну мікробіоту, яка 

представлена молочнокислими мікробами із роду Lactococcus й Lactobacilus [2]. За 

даними багатьох повідомлень [3], мікробіота кишкового тракту у більшій мірі 

представлена видами з роду Bifidobacterium, тому дослідники  пропонують вводити види 

цих бактерій у молочні продукти для надання їм більшої функціональності й 

покращення кишкового травлення у споживачів.    

Метою даного дослідження було провести мікробіологічну, фізико-хімічну та 

органолептичну оцінку твердого сичужного сиру збагаченого біофідобактеріями для 

надання йому функціональних властивостей. 

Розроблено рецептуру твердого сиру з вмістом біфідобактерій у заквасці,  

встановлено, що у зразках сиру з біфідобактеріями після чотирьох місячного періоду 

дозрівання кількість молочнокислих мікроорганізмів становила, в середньому 1,5×109 

КУО/г сиру, а в контролі 4,0×109 КУО/г. При цьому вміст біфідобактерій був, в середньому 

на один порядок менший, ніж молочнокислих бактерій 5,1×108 КУО/г. Для підвищення 

біологічної цінності твердого сиру Ементаль, рекомендується до складу традиційних 

заквасок додавати біфідобактерії у співвідношені 1 : 10 або 1 : 15. За такої кількості 

отримуємо твердий сир з вмістом біфідобактерій в кількості, що робить його пробіотичним 

молочним продуктом. 
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