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Плавлені сири є популярним харчовим продуктом із тривалим терміном 

зберігання, однак їх мікробіологічна безпечність залишається актуальним питанням, 

особливо за умов порушення технологічних або санітарних норм [1, 2]. З метою 

запобігання розвитку небажаної мікрофлори у виробництві застосовують харчові 

консерванти, серед яких особливе місце займають нізин і сорбат калію [3]. 

Метою дослідження було оцінити вплив нізину та сорбату калію на мікробіоту 

плавлених сирів і визначити ефективність їх застосування для пригнічення розвитку 

мікроорганізмів. У роботі досліджували зразки плавлених сирів із додаванням 

зазначених консервантів у різних концентраціях. Мікробіологічний аналіз проводили із 

використанням стандартних культуральних методів із визначенням загальної кількості 

мезофільних аеробних і факультативно-анаеробних мікроорганізмів, а також наявності 

умовно-патогенної мікрофлори. 

Результати дослідження показали, що застосування нізину сприяє ефективному 

пригніченню грампозитивних бактерій, зокрема представників родів Staphylococcus та 

Bacillus, що обумовлено його здатністю порушувати проникність клітинної мембрани. 

Водночас сорбат калію проявляв виражену фунгістатичну дію, стримуючи розвиток 

дріжджів і пліснявих грибів. Комплексне використання нізину та сорбату калію 

забезпечувало синергічний ефект, що проявлявся у зниженні загального мікробного 

обсіменіння та підвищенні стабільності продукту під час зберігання. 

Встановлено, що рівень мікробного забруднення у зразках із консервантами був 

істотно нижчим порівняно з контролем, особливо на пізніх етапах зберігання. При 

цьому найбільший ефект досягався за комбінованого застосування обох консервантів, 

що дозволяло контролювати як бактеріальну, так і грибкову мікрофлору. 

Отже, використання нізину та сорбату калію є ефективним підходом до 

підвищення мікробіологічної безпечності плавлених сирів. Їх поєднання забезпечує 

комплексний антимікробний ефект і може бути рекомендоване для оптимізації 

технологій виробництва та подовження терміну зберігання плавлених сирів. 
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