


















Мікробіологічне дослідження безглютенного десерту

Для визначення терміну придатності сиркового десерту, буде досліджено рецептура 3а. Було виготовлено дві страви з 

різним терміном зберігання.

Перша страва зберігалась 48год, а друга до 12год. Для визначення МАФАнМ готують розведення 1:10.

1. Зразок №1, термін зберігання 48год. – відбираємо пробу m=10г. розводимо стерильною водою доV=100мл. 

Перемішуємо 5хв. і відбираємо по 1мл. розчину в дві чашки петрі. Заливаємо МПА і культивуємо 48год.

2. Зразок №2, термін зберігання 12год. - відбираємо пробу m=10г. розводимо стерильною водою доV=100мл. 

Перемішуємо 5хв. і відбираємо по 1мл. розчину в дві чашки Петрі. Заливаємо МПА і культивуємо 48год.

Після культивування в зразкові №1 виявлено в середньому 30 колоній = 300коє\г

В зразкові №2 виявлено в середньому 20колоній = 200коє\г.

Мікробіологічні показники:

Кількість мезофільних аеробних і факультативно-аеробних мікроорганізмів, КУО в 1 г продукту, не більше 1х10; 

бактерії групи кишкових паличок, не допускається в масі продукту, г 0,1

грам позитивні стафілококи, не допускаються в масі продукту, г 1,0 

Proteus не допускаються в масі продукту, г 0,1

патогенні мікроорганізми, в тому числі сальмонели, не допускаються в масі продукту, г 25.

Аналіз органолептичних показників

Визначення органолептичних показників рисової оболонки проводили за допомогою дегустаційної оцінки з

використанням профільного аналізу. Основні показники розкладено на ряд специфічних характеристик: колір

(рівномірність, насиченість, натуральність); запах (насиченість, чистота); смак(виразність, чистота); консистенція

(однорідність, пружність). Інтенсивність цих характеристик оцінено за 5-ти балової шкалою.



Таблиця 11. Органолептичні показники десерту













Дякую за увагу!


