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Актуальні питання мікробіологічного 
контролю у виробництві цукру

Н.А. Гусятинська, доктор технічних наук, професор, завідувач кафедри техногенно-екологічної без-
пеки, Національний університет державної податкової служби України

 В статті обґрунтовано актуальність мікробіологічного контролю як складової системи управлін-
ня якістю у виробництві білого цукру. Надано загальний аналіз мікрофлори сировини та її впливу на 
технологічний процес виробництва цукру. На основі експериментальних досліджень мікробіологічних 
та технологічних показників дифузійного соку зроблено висновки щодо ефективності проведення мі-
кробіологічного контролю з метою уникнення втрат сахарози внаслідок розкладання та покращення 
якості білого цукру. Означено завдання мікробіологічного контролю у виробництві цукру.  
 Ключові слова: дезінфекція, якість цукру, дезінфікуючі засоби, дифузійний сік.

 В статье обоснована актуальность микробиологического контроля, как составляющей системы 
управления качеством в производстве белого сахара. Проведен общий анализ микрофлоры сырья и ее 
влияния на технологический процесс производства сахара. На основе экспериментальных исследо-
ваний микробиологических и технологических показателей диффузионного сока сделаны выводы об 
эффективности проведения микробиологического контроля в целях избежания потерь сахарозы в ре-
зультате разложения и улучшения качества белого сахара. Определены задачи микробиологического 
контроля в производстве сахара.
 Ключевые слова: дезинфекция, качество сахара, дезинфицирующие средства, диффузионный сок.

 In the article the relevance of microbiological control as a component of quality control in the production 
of sugar. Courtesy of the overall analysis of the microflora of raw materials and its impact on sugar produc-
tion process. Based on experimental studies of microbiological and technological indicators juice conclusions 
regarding the efficiency of microbiological control in order to avoid losses due to the decomposition of sucrose 
and improve the quality of white sugar. Determined basic task of microbiological control in the production of 
sugar.
 Key words: disinfection, quality sugar, disinfectants, diffuzion juice.

УДК 664.1:579.67

Безпечність продуктів харчування є актуаль-
ним питанням сьогодення, що стосується 

як споживачів, так і виробників у сфері харчо-
вої промисловості. Інтеграція сільськогосподар-
ських і харчових галузей промисловості, глоба-
лізація торгівлі продуктами харчування зміню-
ють існуючі системи виробництва та реалізації 
харчових продуктів. В таких умовах забезпечен-
ня якості продукції є пріоритетом при визначен-
ні її конкурентоздатності.
 Передумовою успішної роботи підприємств 
на сучасному ринку є наявність системи управ-
ління якістю згідно вимог міжнародних стандар-
тів, зокрема – ІSО серії 9000, і відповідного сер-
тифікату. Серед ряду проблем, що постають пе-
ред підприємствами цукрової галузі, слід виділи-
ти недостатньо ефективну базу оперативного тех-
нологічного контролю якості сировини, проміж-
них продуктів виробництва та готової продукції. 
Необхідно звернути увагу на відсутність мікро-
біологічних лабораторій та практики мікробіо-
логічного контролю у більшості підприємств цу-

крової галузі. В той же час, до вимог національ-
них стандартів – ДСТУ 4623-2006 «Цукор білий. 
Технічні умови» та ДСТУ 3696-98 «Меляса бу-
рякова. Технічні умови», включено й мікробіоло-
гічні показники якості.
 Слід зазначити, що мікробіологія цукрового 
виробництва – як окремий напрямок галузевої 
науки, сформувалась на початку ХХ ст. На ета-
пі зародження найбільша увага приділялася ви-
вченню захворювань цукрових буряків під час 
вегетації та зберігання [1]. Так, у 1900 році було 
створено мікоентомологічну станцію у м. Смі-
ла Київської губернії. Зі створенням у 1927 році 
лабораторії сировини (згодом виокремлено ла-
бораторію мікології та мікробіології) при Укра-
їнському науково-дослідному інституті цукро-
вої промисловості (м. Київ) розпочалось систе-
матичне вивчення мікологічної флори кагатної 
гнилі цукрових буряків. В лабораторії працю-
вали видатні вчені-мікологи М.М. Підоплічко, 
С.Ф. Морочковський. У зв’язку з реорганізацією 
інституту у Всесоюзний інститут цукрової про-
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мисловості, у 1931 році було створено лаборато-
рію мікробіології і фітопатології, в якій прово-
дилась наукова робота в напрямках вивчення мі-
крофлори кагатної гнилі цукрових буряків; хво-
роб цукрових буряків під час вегетації, фізіоло-
гії та біохімії збудників кагатної гнилі цукрових 
буряків. Лабораторія об’єднала роботу фітопа-
тологічних відділів дослідно-селекційних стан-
цій Головцукру, що сприяло проведенню вели-
кого обсягу наукових досліджень з метою забез-
печення технологічної якості цукрових буряків 
під час зберігання. 

 Наукові основи мікробіології та мікробіо-
логічного контролю у виробництві цукристих 
речовин ґрунтуються на загальних теоретич-
них положеннях та досягненнях сучасної науки. 
Практичні положення, що стосуються мікробі-
ологічного контролю виробництва цукру, ви-
кладено у посібниках «Руководство по микро-
биологическому контролю сахарного производ-
ства» (1968 р.), «Указания по ведению микро-
биологического контроля свеклосахарного про-
изводства» (1984 р.). Необхідно відзначити вне-
сок ВНИИСП (згодом УкрНДІЦП) у становлен-
ня мікробіологічного контролю бурякоцукрово-
го виробництва і, зокрема к.т.н. Находкіної В.З. 
У ВНДІЦП виконано ряд науково-дослідних ро-
біт, спрямованих на розроблення способів де-
зінфекції у виробництві, удосконалення мето-
дик проведення мікробіологічних аналізів си-
ровини та продуктів виробництва. Велика увага 
приділялась розробленню галузевих стандартів 
щодо мікробіологічних  показників готової про-
дукції (цукор-пісок, сироп, цукор-рафінад, ме-
ляса), порядку відбору і підготовки проб, мето-
дик визначення мікробіологічних показників.
 Поряд з вищевказаним необхідно зазначи-
ти, що, незважаючи на наявну методологічну 
базу, методи мікробіологічного аналізу не набу-
ли широкого впровадження у практику лабора-
торного контролю цукрового виробництва. Се-
ред причин, що гальмували цей процес, слід вка-

зати на велику трудомісткість, тривалість, мате-
ріаломісткість мікробіологічних аналізів. Окрім 
того, для впровадження в практику технологіч-
ного контролю виробництва мікробіологічних 
методів аналізу необхідно забезпечити створен-
ня та функціонування спеціалізованої мікробіо-
логічної лабораторії, що потребує як встановлен-
ня додаткового обладнання, так і наявності квалі-
фікованих працівників. 
 В той же час слід відмітити, що перебіг мікро-
біологічних процесів у виробництві білого цукру 
як з буряків, так і з тростинного цукру-сирцю, не-

гативно впливає на ефективність виробництва та 
якість готової продукції [3-6]. Зокрема, внаслідок 
розвитку кагатної гнилі погіршується якість сиро-
вини, що призводить до зменшення виходу та зни-
ження якості білого цукру. Перебіг мікробіологіч-
них процесів під час екстрагування сахарози з бу-
рякової стружки спричинює розкладання сахаро-
зи, утворення ряду кислот, декстрану, що призво-
дить до значних втрат сахарози у виробництві, по-
гіршення якості білого цукру, а в окремих випад-
ках – до зниження продуктивності заводу. Вище-
наведені наслідки мікробіологічних процесів у 
виробництві цукру свідчать про актуальність про-
ведення контролю та розроблення заходів щодо їх 
попередження та усунення, а також забезпечення 
санітарних умов виробництва для випуску готової 
продукції згідно вимог ДСТУ (таблиця 1).
 Отже, актуальність мікробіологічного контр-
олю цукрового виробництва зумовлена як  пріо-
ритетністю дотримання вимог нормативних доку-
ментів щодо біологічної чистоти цукру, так і не-
обхідністю зменшення втрат сахарози під час збе-
рігання та перероблення буряків чи тростинного 
цукру-сирцю. 
 Під час зберігання цукрових буряків виника-
ють, а іноді й швидко розвиваються ураження, 
які спричиняють масове загнивання коренеплодів 
в кагатах чи польових кучах. Інтенсивність роз-
витку кагатної гнилі залежить, в першу чергу, від 
умов зберігання та початкового стану коренепло-

Таблиця 1 
Мікробіологічні показники якості продуктів цукрового виробництва

Назва показника

Нормативний документ

ДСТУ 4623-2006 
«Цукор білий. 

Технічні умови»

ДСТУ 3696-98  
«Меляса бурякова. 

Технічні умови»

Кількість мезофільних аеробних і факультативно 
анаеробних мікроорганізмів, КУО в 1 г, не більше ніж 1,0 х 103 1,0 х 105

Плісеневі гриби, КУО в 1 г, не більше ніж 1,0 х10 1,5 х 104

Дріжджі, КУО в 1 г, не більше ніж 1,0 х 10 -
Бактерії групи кишкових паличок (коліформи) в 1 г Не допускають -
Патогенні мікроорганізми, в тому числі бактерії роду  
Salmonella, в 25 г Не допускають -
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дів. Основними збудниками кагатної гнилі при збе-
ріганні цукрових буряків є міцеліальні гриби, се-
ред яких ідентифіковано більше 150 видів, зокре-
ма з найбільш поширених родів: Fusarium, Phoma, 
Penicillium, Aspergillus, Gliocladium, Verticillium, 
Botrytis, Trichoderma, Trichothecium, Alternaria 
тощо. До найбільш активних збудників кагат-
ної гнилі належать види: Botrytis cinerea, Phoma 
betae, Fusarium culmоrum, Mucor mucedo, Rhizopus 
nigricans, Sclerotinia intermedia [1]. До складу ка-
гатної гнилі входить також бактеріальна мікро-
флора (за даними С.Ф. Морочковського, більше 
60 видів). Існує декілька типів бактеріозів, які мо-
жуть уражати цукрові буряки як під час вегетації, 
так і зберігання, спричиняючи ослизнення буряко-
вої тканини, утворення сухих наростів, почорніння 
судинно-волокнистих пучків коренеплоду. Зазви-
чай розвиток бактеріальних мікробіологічних про-
цесів відбувається внаслідок ураження коренепло-
дів міцеліальними грибами, що призводить до по-
вного розкладання органічних сполук після відми-
рання рослинної тканини. Проте слід зазначати, що 
деякі активні види бактерій здатні до самостійного 
ураження коренеплодів цукрових буряків, зокрема 
Erwinia Betae, Corynebacterium beticola. 
 Одним із найбільш вузьких місць, з точки зору 
розвитку мікробіологічних процесів у виробни-
цтві цукру з буряків, є дифузійний апарат [3-5]. 
Внаслідок перебігу мікробіологічних процесів під 
час екстрагування зменшується вміст сахарози та 
погіршується якість дифузійного соку. Серед ряду 
причин, що зумовлюють інтенсивність мікробіо-
логічних процесів, слід виділити: недотримання 
температурного режиму процесу екстрагування, 
наявність коренеплодів, уражених кагатною гнил-
лю чи слизистим бактеріозом, недостатній сту-
пінь відмивання буряків, низьку якість живильної 
води. Мікрофлора дифузійного соку представле-
на бактеріями, дріжджами та міцеліальними гри-
бами, загальна кількість яких в 1 см3 соку коли-
вається від десятків тисяч до десятків мільйонів. 
Необхідно зазначити, що в процесі екстрагуван-
ня міцеліальна мікрофлора не розвивається, про-
те спори мікроорганізмів залишаються у дифузій-
ному соку, і як свідчать дослідження, частково мо-
жуть зберігатися протягом всього технологічного 
процесу і впливати на мікробіологічну забрудне-
ність густих продуктів та, відповідно – білого цу-
кру. Цей факт підтверджується видовою характе-
ристикою мікрофлори білого цукру та меляси [4]. 
 Найбільшу небезпеку під час технологічно-
го процесу спричинює розвиток бактеріальної 
мікрофлори, представленої, в більшій мірі, ци-
ліндричними (паличкоподібними) та сферични-
ми (коковими) бактеріями. Паличкоподібні бакте-
рії поділяються на такі, що утворюють ендоспо-
ри (Ваcillus, Clostridium), і на такі, що не утворю-
ють ендоспор (Pseudomonas, Xanthomonas). Необ-
хідно зазначити, що спори бактерій виявляють ви-

соку стійкість до дії фізико-хімічних факторів, 
що знижує ефективність дезінфекційних заходів 
у виробництві. 
 Інтенсивний розвиток бактеріальної мікро-
флори в умовах екстрагування сахарози зумовле-
ний особливостями розмноження бактерій. Так, 
шляхом простого ділення кількість бактеріальних 
клітин може збільшуватися удвічі через кожні 20-
30 хв. [7]. Швидкість розмноження бактерій зале-
жить від поживності середовища, його вологос-
ті, температури, аерації. Крім того, на швидкість 
розмноження впливає кількість мікробних клі-
тин, внесених у поживне середовище: чим біль-
ше внесено мікробних клітин, тим швидше в пер-
ші години вони розмножуються, що пояснюється 
надходженням в середовище проміжних продук-
тів обміну речовин мікроорганізмів – стимулято-
рів росту. Оскільки оптимальна температура роз-
витку більшості бактерій становить 25…38 °С то 
значна частина мезофільних бактеріальних клі-
тин гине під час технологічного процесу виробни-
цтва. Проте, існують термофільні бактерії, життє-
діяльність яких продовжується за більш високих 
температур (40...65 °С), що призводить до перебі-
гу ряду біохімічних реакцій розкладання органіч-
них сполук і, зокрема сахарози. В основному бак-
терії розвиваються у нейтральному або слаболуж-
ному середовищі. Більшість бактерій є аеробами, 
і тільки деякі з них вважаються факультативними 
анаеробами.
 Основними джерелами надходження мікроор-
ганізмів у дифузійний апарат є бурякова стружка 
та живильна вода. В кагатній гнилі виявлено різні 
види гетероферментативних молочнокислих бак-
терій [8]. Паличкоподібні форми (Lactobacillus 
brevis) зброджують цукри буряків з утворенням 
молочної, оцтової, мурашиної кислот, етилово-
го спирту та СО2, а гетероферментативні коки 
роду лейконосток (Leuconostoc mesenteroides, 
L. dextranicum) у середовищах, що містять цукор, 
утворюють слизові капсули, які складаються з по-
лісахариду декстрану, що утворюється при гідро-
лізі сахарози: 

 Оптимальна температура розвитку слизо-
утворювальних бактерій становить 30…37 ºС, 
проте за рахунок наявності капсул, клітини ви-
являють більшу стійкість до дії високих темпе-
ратур та хімічних речовин. Так, їх загибель від-
бувається при обробленні парою за температу-
ри 105…115 ºС. Необхідно також зазначити, що 
нейтральне або слабо лужне середовище сприяє 
розвиткові слизоутворювальних бактерій, в той 
час як у кислому середовищі їх життєдіяльність 
пригнічується [7, 8]. 
 В кагатній гнилі виявлено амоніфікуючі (гни-
лісні) та маслянокислі бактерії. Оптимальною 
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температурою їх розвитку є діапазон 35…40 ºC, 
але вони можуть розвиватися і за вищої темпе-
ратури в межах 50…60 ºС. Бактерії групи амоні-
фікуючих розкладають білкові речовини буря-
ків (відповідно бурякового чи дифузійного соку) 
з утворенням аміаку, ацетону, оцтового альдегі-
ду, β – оксимасляної кислоти, органічних кислот, 
СО2, Н2 [7, 8]. До них відносяться спороутворю-
ючі аероби Bacillus subtilis, Bac. mycoides, Bac. 
mesentericus та інш. Крім того, внаслідок мета-
болічних процесів Bacillus subtilis  та Aerobacter 
levanicum в цукрових розчинах утворюється полі-
сахарид леван, що призводить до ослизнення  та 
підвищення в’язкості дифузійного соку. 

 Аеробні бактерії роду Bacillus (Вас. macerans, 
Вас. polymyxa) та анаеробні бактерії роду 
Clostridium (Cl. pectinovorum, Cl. flavum) характе-
ризуються здатністю до розкладання пектинових 
речовин з утворенням  D-галактуронової кислоти. 
Маслянокислі бактерії роду Clostridium зброджу-
ють сахара з утворенням масляної та оцтової кис-
лот, ацетону, різних спиртів та газів [7, 8]. 
 Отже, внаслідок мікробіологічних процесів 
відбуваються складні біохімічні реакції розкла-
дання білків, пектинових речовин, відновлення 
нітратів до нітритів та інш. Зокрема, для процесу 
відновлення нітратів бактеріями існує закономір-
не співвідношення між кількістю відновлених ні-
тратів і окислених органічних сполук. У перетво-
реннях азотистих сполук може мати місце непря-
ма денітрифікація, роль мікроорганізмів при цьо-
му зводиться тільки до утворення нітритів (часті-
ше за все із нітратів) і амінних сполук.
 Таким чином, наслідками перебігу мікробіо-
логічних процесів у дифузійній установці є, по-
перше – розкладання сахарози до ряду органічних 
кислот, по-друге – накопичення продуктів роз-
кладання сахарози, білкових речовин, амінокис-
лот, що негативно впливають як на технологіч-
ну якість дифузійного соку та готової продукції, 
так і на вихід білого цукру з одиниці сировини. В 

основному продукти розкладання не видаляються 
в процесі очищення дифузійного соку, а накопи-
чуються у мелясі та являються активними мелясо-
утворювачами. 
 Отже, у виробництві цукру слід постійно здій-
снювати заходи щодо підтримання належного са-
нітарного стану виробництва та дезінфекції на 
різних стадіях технологічного процесу. На сьогод-
нішній день існує широкий спектр дезінфекцій-
них засобів, проте їх властивості не завжди за-
довольняють виробництво як з точки зору нега-
тивного впливу на якість соків та продуктів, так 
і низької біоцидної дії.  В той же час необхідно 
звернути увагу, що внаслідок потрапляння до ди-
фузійного апарату з буряковою стружкою достат-
ньо широкого спектру мікроорганізмів відбува-
ються складні за характером та інтенсивністю 
протікання мікробіологічні та біохімічні проце-
си, пригнічення яких пов’язано з рядом  трудно-
щів. Так, дезінфектанти виявляють, в тому чи ін-
шому ступені, вибіркову дію щодо різних груп 
мікроорганізмів. Окрім того, в процесі екстрагу-
вання сахарози з бурякової стружки мікроорга-
нізми здатні пристосовуються до існуючих умов 
та дії дезінфекційних засобів, що призводить до 
необхідності оперативного пошуку нових спосо-
бів їх пригнічення. 
 Мікробіологічний контроль у виробництві цу-
кру проводять згідно до типових методик [9], шля-
хом висівання розведень проб на поживні середо-
вища та культивування мікроорганізмів протягом 
24…72 год. (до 7 діб  для мікроміцетів) за визна-
ченого для певної групи мікроорганізмів темпера-
турного режиму. Поряд з цим необхідно здійсню-
вати оперативний контроль перебігу мікробіоло-
гічних процесів у дифузійній установці з метою 
попередження та швидкого реагування у разі їх 
виникнення. Існує ряд методів непрямого визна-
чення показника мікробіологічної забрудненості 
дифузійного соку: потенціометричний, за вмістом 
молочної кислоти, нітритів, за загальним вмістом 
кислот тощо [10, 11]. Ці методи, в основному, да-
ють високу узгодженість результатів і з достат-
ньою точністю можуть бути використані у техно-

Таблиця 2 
Технологічні та мікробіологічні показники бурякового, дифузійного соків та екстракту, 

відібраного з різних точок нахиленого дифузійного апарата

Показники

Точки відбору проб

Буряковий
сік (стружка)

Дифузійний 
сік

Камери нагріву дифу-
зійного апарату

1 2 3 4
Вміст молочної кислоти, мг/100 см3 4,0 11,0 8,5 7,3 4,6 4,2
Вміст нітритів, мг/дм 3 6,32 13,7 11,5 8,3 7,48 6,87
Загальний вміст кислот, мг/дм 3 514 795 831 926 960 1180
Загальний вміст мікроорганізмів, 
млн/см3, КУО 3,9 3,6 2,8 2,2 1,6 3,1
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логічному контролі виробництва.
 Активний розвиток мікробіологічних процесів 
може мати локальний характер, тому при ситуа-
тивному оцінюванні у дифузійному апараті важ-
ливо здійснювати аналіз екстракту, відібраного з 
різних точок по довжині чи висоті апарату [11]. У 
таблицях 2 та 3 наведено результати досліджень 
вмісту мікроорганізмів та продуктів їх метаболіз-
му – молочної кислоти, нітритів, загального вміс-
ту кислот у дифузійних установках нахиленого та 
колонного типів. Під час досліджень проби екстра-
кту відбирали з різних зон по довжині чи висоті ди-
фузійного апарата. Аналіз результатів (табл. 2) пока-
зав, що у нахиленому дифузійному апараті спосте-
рігається поступове накопичення молочної кисло-
ти у напрямку руху живильна вода – дифузійний 
сік, що пояснюється протитечійним екстрагуван-
ням сахарози з бурякової стружки. Згідно одержа-
них експериментальних даних за умови стабіль-
ної роботи дифузійної установки, найбільший 
приріст молочної кислоти спостерігався у зонах 
4-ї та 1-ї камер нагріву. Високий приріст молочної 
кислоти у екстракті, відібраному у зоні 1 камери 
нагріву, зумовлений як наявністю локальних діля-
нок недогріву сокостружкової суміші, так і її пе-
реходом з бурякової стружки. Так, середній вміст 
молочної кислоти у буряковому соку коливаєть-
ся в межах 2…12 мг/100 см3 соку, що в значній 
мірі залежить від стану коренеплодів, наявності 
загнилих, підмерзлих тощо. Збільшення прирос-
ту вмісту молочної кислоти у екстракті, відібра-
ному із зони 4 камери нагріву, зумовлено пере-
бігом мікробіологічних процесів внаслідок зни-
ження температурного режиму та надходження 
живильної води, яка може містити значну кіль-
кість мікроорганізмів.
 Необхідно зазначити, що молочна кислота є ви-
ключно продуктом розкладання сахарози внаслі-
док життєдіяльності мікроорганізмів. В той же час, 
під час екстрагування відбувається перебіг про-
цесу кислотного гідролізу сахарози з утворенням 
ряду органічних кислот. Тому приріст загального 
вмісту кислот завжди спостерігається у нахилено-

му дифузійному апараті у разі утворення застійних 
зон («пробування»), що пояснюється не тільки ак-
тивним розвитком мікробіологічних процесів, але 
й розкладанням сахарози внаслідок автокаталітич-
ної реакції [2]. Зменшення вмісту мікроорганізмів 
у соку, відібраному у зонах, що відповідають 2-3 
камерам нагріву нахиленого дифузійного апарата, 
є наслідком пригнічення життєдіяльності мікроор-
ганізмів за температури 70…72 °С.
 Аналіз мікробіологічної забрудненості, вмісту 
молочної кислоти та нітритів у дифузійному соку 
та пробах, відібраних з різних точок колонної ди-
фузійної установки, свідчить про інтенсивний 
розвиток мікроорганізмів у нижній частині коло-
ни (табл. 3). 
 Серед можливих причин розвитку мікробіо-
логічних процесів у нижній частині колонного 
дифузійного апарата слід звернути увагу на не-
достатньо ефективну організацію та проведен-
ня заходів щодо дезінфекції. Зокрема, важливо 
забезпечити необхідну кількість точок введення 
дезінфекційного засобу з врахуванням наявного 
стану розвитку мікробіологічних процесів у ди-
фузійному апараті. Слід враховувати, що частин-
ки розвареної бурякової стружки можуть трива-
лий час перебувати у нижній частині колони вна-
слідок утворення застійних зон або недоочищен-
ня ситової поверхні. За даними проведеного до-
слідження саме в цій зоні колонного апарата було 
виявлено високий вміст слизоутворювальних мі-
кроорганізмів. 
 Таким чином, актуальність створення мікробі-
ологічних лабораторій  на підприємствах цукро-
вої галузі зумовлена як фактором обов’язковості 
контролю показників якості готової продукції від-
повідно до нормативних документів, так і можли-
вістю покращення техніко-економічних показни-
ків виробництва та підвищення виходу цукру, за 
рахунок запобігання мікробіологічним процесам.  
 До основних завдань мікробіологічного контр-
олю цукрового виробництва належить:
 • аналіз мікробіологічних процесів при зберіган-
ні сировини (буряків, тростинного цукру-сирцю);

Таблиця 3
Технологічні та мікробіологічні показники бурякового, дифузійного соків та екстракту, 

відібраного по висоті колонного дифузійного апарата

Показники

Точки відбору

Буряковий 
сік (стружка)

Дифузійний 
сік

Низ 
колони

Середня 
частина
колони

Верх
колони

Вміст молочної кислоти, мг/100 см2 9,9 15,4 12,0 5,7 3,5
Вміст нітритів, мг/дм 3 6,8 24,4 21,3 8,1 6,3
Загальний вміст мікро-організмів, 
КУО, млн/см3 6,7 8,4 7,2 5,1 3, 7

Вміст слизоутворювальних бактерій, 
КУО, млн/см3 1,1 1,3 1,9 0,8 0,6
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 • виявлення шляхів потрапляння мікроорганіз-
мів у технологічний процес виробництва цукру;
 • визначення мікробіологічної забрудненості 
технологічних продуктів на окремих станціях ви-
робництва; 
 • встановлення критичних точок оперативного 
контролю можливого перебігу мікробіологічних 
процесів у виробництві;
 • розроблення заходів, спрямованих на запо-
бігання мікробіологічних процесів і зменшення 
втрат сахарози; 
 • забезпечення умов для виробництва білого 
цукру високої якості відповідно до вимог біоло-
гічної чистоти ДСТУ;
 • контроль мікробіологічної забрудненості бі-
лого цукру і меляси при зберіганні та відванта-
женні споживачам.
 Існуючі відмінності в технологічному осна-
щенні цукрових заводів потребують диференційо-
ваного підходу щодо дезінфекції на окремих ста-
діях технологічного процесу, зокрема: обладнан-
ня, технологічних вод, проміжних продуктів. Та-
ким чином, тільки на основі результатів мікробі-
ологічного контролю можливим є розроблення ді-
євого плану заходів щодо дезінфекції у виробни-
цтві, а у випадку необхідності – внесення опера-
тивних змін в порядок проведення дезінфекції на 
стадіях виробничого процесу. Для забезпечення 
та організації роботи мікробіологічних лаборато-
рій необхідно удосконалити галузеві регламенти, 
рекомендації, методики тощо. 
 Отже, сучасні реалії глобалізації ринку хар-
чової продукції потребують впровадження нових 
підходів у вирішенні проблеми якості як ключо-
вої у формуванні передумов успішного бізнесу та 
гарантуванні безпеки споживачу. Ігнорування су-
часних тенденцій у питанні контролю якості про-
дукції може негативно вплинути на конкуренто-
спроможність вітчизняного цукру як на внутріш-
ньому, так і на зовнішніх ринках.
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ЦІКАВІ НОВИНИ

Вчені навчилися отримувати цукор з соломи і цвілі 

Дослідники Віденського технологічного університету відкрили набагато легкий і економічний 
процес отримання еритрита, натурального цукрозамінника, виявивши, що особливий вид цвілі 
Trichoderma reesei специфічним чином впливає на хімічні елементи соломи. Досі еритрит виро-
бляли тільки з особливого виду дріжджів, одержуваних з висококонцентрованою патоки. Вченим 
вдалося генетично модифікувати грибок таким чином, щоб збільшити кількість виробленого ери-
трита до необхідного рівня. Одержуваний таким чином підсолоджувач за смаком еквівалентний 
70-80% солодкості цукру.
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