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 Вступ
	 Однією	 з	 причин	 невизна-
чених	втрат	цукру	при	його	ви-
робництві	 є	 розкладання	 саха-
рози	 мікроорганізмами.	 Дже-
релом	 інфекції	 в	 сирому	 соку	
та	 екстракційній	 суміші	 є	
ґрунт,	 який	 у	 певних	 кількос-
тях	потрапляє	із	стружкою,	не-
зважаючи	 на	 миття	 буряків.	 З	
погляду	 на	 втрати	 цукру	 зна-
чення	 мають	 тільки	 ті	 мікро-
організми,	 які	 підкорюють	 се-
редовище,	 розкладаючи	 цукор	
та	утворюючи	продукти	обміну	
речовин,	які	некорисно	вплива-
ють	 на	 подальші	 технологічні	
процеси.	 У	 процесі	 екстракції	
значення	 мають	 тільки	 термо-
фільні	бактерії.	На	підставі	до-
сліджень,	 які	 проведено	 у	 від-
ділі	цукрівництва	Інституту	бі-
отехнології	 сільськогосподар-
ської	 і	 харчової	 промисловос-
ті,	 встановлено,	що	при	 засто-
суванні	 раціональних	 засобів	
дезінфекції	 втрати	цукру	мож-
на	 зменшити	 (у	 перерахунку	
на	масу	буряків,	що	переробля-
ються):

	 –	на	відрізку	від	бурякорізки	
до	екстрактора	–	0,014%,
	 –	в	екстракторі	–	0,062%,
	 –	 у	 сирому	 соку,	 на	 відрізку	
від	 екстрактора	 до	 попередньої	
дефекації	–	0,015%,
	 –	разом	0,091%.	
	 Розрахунки	 спираються	 на	
два	 продукти	 обміну	 речовин	
бактерій:	 на	 інвертний	 цукор	 і	
молочну	кислоту.
	 Щоб	обмежити	застосування	
на	 цукрових	 заводах	 біоцидів,	
у	 тому	 числі	 формаліну,	 на	 цу-
кровому	заводі	проведено	дослі-
дження	із	застосуванням	ультра-
фіолетового	випромінювання.

Мета дослідження	–	проана-
лізувати	вплив	опромінення	бу-
рякової	 стружки	та	 сирого	соку	
ультрафілетовим	 випроміню-
ванням.

Виклад основного матеріалу

	 Ультрафіолетове	випроміню-
вання	 –	 це	 частина	 сонячного	
спектра,	яка	має	сильну	біоцид-
ну	дію	 і	 лежить	в	діапазоні	 до-
вжини	хвиль	100-400	нм.	Діапа-

зон	довжини	хвиль	ультрафіоле-
тового	 випромінювання	 поділя-
ється	на	три	частини:
	 –	UV-A	315-400	нм,
	 –	UV-B	280-315	нм,
	 –	UV-C	100-280	нм.
	 Найкращі	 біоцидні	 власти-
вості	 виявляє	 випромінювання	
з	діапазону	UV-C,	мікроорганіз-
ми	 виявляють	 найбільшу	 враз-
ливість	до	випромінювання	з	до-
вжиною	хвиль	від	254	до	265	нм.	
Дія	 ультрафіолетового	 випромі-
нювання	 викликає	 загибель	 мі-
кроорганізмів,	 або	 втрату	 ними	
здатності	розмножуватися.	
	 Біоцидні	властивості	ультра-
фіолетового	випромінювання	ві-
домі	з	давніх	часів.	Сильну	дію	
виявляють	 хвилі	 довжиною	 від	
230	до	275	нм,	які	абсорбуються	
нуклеїновими	 кислотами	 і	 біл-
ками	мікроорганізмів.	Ультрафі-
олетове	 випромінювання	 харак-
теризується	слабкою	проникніс-
тю	 у	 непрозорому	 середовищі,	
і	 тому	 може	 використовуватися	
тільки	 для	 поверхневого	 опро-
мінення.	Результат	знищення	мі-
кроорганізмів	тим	кращим,	чим	
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більшою	є	доза	опромінення,	що	
має	 прямо	 пропорційну	 залеж-
ність	 від	 інтенсивності	 джере-
ла	випромінювання,	 відстані	до	
нього,	 розміщення	 та	 часу	 екс-
позиції	 відносно	 об`єкту,	 який	
опромінюється.
	 Принцип	 визначення	 ефек-
тивності	 дезінфікуючого	 фак-
тора	полягає	на	 визначенні	 змі-
ни	кількості	мезофільних	бакте-
рій	у	буряковій	стружці	та	сиро-
му	соку	за	визначений	час.
	 Дослідження	 проведено	 на	
недезінфікованих	 пробах	 і	 про-

бах,	 які	 піддавали	 дезінфікую-
чій	дії	ультрафіолетового	випро-
мінювання.	На	визначеному	цу-
кровому	 заводі	 було	 встановле-
но	 два	 комплекти	 ультрафіоле-
тових	ламп:
	 –	I	комплект	складався	з	двох	
ультрафіолетових	 ламп,	 розмі-
щених	на	відстані	40	см	над	кон-
веєром	для	транспортування	бу-
рякової	стружки	від	бурякорізок	
до	екстрактора,	час	опромінення	
становив	2	секунди,
	 –	II	комплект	складався	з	чо-
тирьох	 ультрафіолетових	 ламп,	

розміщених	над	люком	для	заси-
пання	стружки	до	екстрактора.
	 Проби	 бурякової	 стружки	
і	 сирого	 соку	 після	 отримання	
розчиняли	і	висівали	на	мікробі-
ологічній	 основі.	 Потім	 обидва	
розчини	 інкубували	 при	 темпе-
ратурі	35–370C	протягом	30	хви-
лин.	Після	інкубації	проби	висі-
яли	знову.	Усі	чашки	з	посівами	
інкубували	48–72	годин	при	тем-
пературі	30–320C.	Кількість	бак-
терій,	 яку	 визначили	 після	 пер-
шого	 посіву	 проб,	 прийнято	 за	
100%.	 Після	 інкубації	 проб	 ви-

Рис. 1. Приріст кількості мезофільних бактерій у сирому соку та стружці 
без опромінення ультрафіолетовими лампами

Рис. 2. Приріст кількості мезофільних бактерій у сирому соку та сружці 
під час опромінення ультрафіолетовими лампами
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значено	 зміну	 кількості	 мезо-
фільних	 бактерій	 у	 відсотках	
відносно	початкової	кількості.

Опис одержаних результатів.

	 У	 більшості	 проб,	 які	 висі-
вали	без	інкубації,	кількість	ме-
зофільних	 бактерій	 в	 струж-
ці,	 опроміненій	 ультрафіоле-
товим	 випромінюванням,	 була	
вищою,	 ніж	 у	 неопроміненій.	
Вплив	дії	ультрафіолетового	ви-
промінювання	 натомість	 ствер-
джено	 у	 пробах	 після	 30	 хви-
лин	 інкубації.	 Зменшення	 кіль-
кості	мезофільних	бактерій	у	бу-
ряковій	стружці	та	сирому	соку	
у	 середньому	 становило	 45%	 і	
55%,	з	одночасним	зростанням	у	
стружці,	 не	 дезінфікованій	 уль-
трафіолетовим	 випромінюван-
ням,	на	70%	i	100%	(рис. 1, 2).	
	 Протягом	усього	періоду	до-
сліджень	 контролювали	 кіль-
кість	 нітритів	 у	 сирому	 соку.	
Їх	рівень	коливався	від	0,1	до	5	
ppm,	 і	 після	 опромінення	 буря-
кової	стружки	ультрафіолетовим	
випромінюванням	 був	 значно	
нижчим,	ніж	без	опромінення.
	 Визначено	також	вплив	опро-
мінення	бурякової	стружки	уль-
трафіолетовим	 випромінюван-
ням	 на	 кількість	 мікроорганіз-
мів	в	екстракторі.	Кількість	і	бі-

охімічну	 активність	 мікроорга-
нізмів	 визначали	 за	 допомогою	
редуктазної	проби	з	2,3,5-трифе-
нилтетразолію	хлоридом.	Дослі-
дження	виявили,	що	застосуван-
ня	 ультрафіолетового	 випромі-
нювання	не	зменшило	кількості	
бактерій.	

 Висновки

	 Ультрафіолетове	 випромі-
нювання	не	вплинуло	на	безпо-
середню	 кількість	 мезофільних	
бактерій	у	буряковій	стружці	та	
сирому	соку.
	 Ультрафіолетове	випроміню-
вання	 помітно	 зменшило	 здат-
ність	бактерій	до	розмноження.
	 Опромінення	 стружки	 уль-
трафіолетовим	 випромінюван-
ням	зменшило	рівень	нітритів	у	
сирому	соку.
	 Опромінення	 стружки	 уль-
трафіолетовим	 випромінюван-
ням	 не	 вплинуло	 на	 рівень	 мі-
кробіологічного	забруднення	су-
міші	 в	 екстракторі.	 У	 зв`язку	 з	
цим	необхідно	було	застосувати	
біоцидні	речовини.
	 Отже,	 в	 результаті	 проведе-
них	 досліджень	 можна	 ствер-
джувати,	 що	 опромінення	 бу-
рякової	 стружки	 ультрафіоле-
товим	 випромінюванням	не	 дає	
настільки	 помітних	 результатів,	

щоби	рекомендувати	даний	спо-
сіб	 гігієнізації	бурякової	струж-
ки	для	загального	застосування.
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