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Е Ф Е К ТИ В Н ІС ТЬ  С УЧ А С Н И Х  Д Е З ІН Ф Е К ТА Н ТІВ  
ПРИ П ЕР ЕР О Б ЛЕН Н І ЦУКРО ВИ Х БУРЯКІВ,
УР А Ж ЕН И Х  БАКТЕРІЯМ И РО ДУ LEUCONOSTOC

Н.А. Гусятинська, Т.М. Нечипор
Н а ц і о н а л ь н и й  у н і в е р с и т е т  х а р ч о в и х  т е х н о л о г і й

У  с т а т т і  д о с л і д ж е н о  в п л и в  д е к с т р а н у  н а  т е х н о л о г і ч н у  я к і с т ь  д и ф у з і й н о г о  

т а  о ч и щ е н о г о  с о к і в .  П і д т в е р д ж е н о ,  щ о  в  р е з у л ь т а т і  н а я в н о с т і  д е к с т р а н у  

с п о т в о р ю є т ь с я  п о к а з н и к  в м і с т у  с а х а р о з и  з а  м е т о д о м  п р я м о ї  п о л я р и з а ц і ї ,  щ о  

п р и з в о д и т ь  д о  й о г о  з а в и щ е н н я  п о р і в н я н о  з  д і й с н и м  з н а ч е н н я м .  В с т а н о в л е н о  

в и с о к у  е ф е к т и в н і с т ь  с у ч а с н и х  д е з і н ф і к у ю ч и х  з а с о б і в  щ о д о  п р и г н і ч е н н я  р о з ­

в и т к у  с л и з о у т в о р ю в а л ь н и х  б а к т е р і й  р о д у  L e u c o n o s t o c .  П і д т в е р д ж е н о  м о ж л и ­

в і с т ь  ї х  в и к о р и с т а н н я  н а  р і з н и х  т е х н о л о г і ч н и х  с т а д і я х  б у р я к о ц у к р о в о г о  

в и р о б н и ц т в а  д л я  з а п о б і г а н н я  р о з в и т к у  с л и з и с т о г о  б а к т е р і о з у .

Ключові слова: д е к с т р а н ,  с л и з и с т и й  б а к т е р і о з ,  L e u c o n o s t o c ,  д и ф у з і й н и й  с і к ,  

д е з і н ф і к у ю ч і  з а с о б и .

П остановка проблеми. Я к і с т ь  с и р о в и н и  в и з н а ч а є  т е х н о л о г і ч н и й  п р о ц е с  

в и р о б н и ц т в а  б і л о г о  ц у к р у .  П р о т е  і с н у є  р я д  о б ’ є к т и в н и х  ч и н н и к і в ,  щ о  в п л и ­

ABSTRACT______________________________________
In the article it is investigated the impact of dextran on the 
technological quality of the diffusion and cleared juices. It is 
confirmed that as a result of the presence of dextran the 
indicator of sucrose content is distorted by direct pola­
rization method that leads to its overestimation compared to 
its actual value. It is established the high efficiency of 
modern disinfectants on inhibition of the development of 
slimeforming bacteria of Leuconostoc genus. It is confirmed 
the possibility of their use in various manufacturing stages 
of sugar beet production to prevent the development of 
mucous bacteriosis.
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ХАРЧОВІ ТЕХНОЛОГІЇ

в а ю т ь  н а  з н и ж е н н я  т е х н о л о г і ч н и х  п о к а з н и к і в  ц у к р о в и х  б у р я к і в  у н а с л і д о к  

п е р е б і г у  м і к р о б і о л о г і ч н и х  п р о ц е с і в .

Н а й б і л ь ш  н е б е з п е ч н и м  в и д о м  м і к р о б н о г о  п с у в а н н я  ц у к р о в и х  б у р я к і в  є  

с л и з и с т и й  б а к т е р і о з ,  щ о  с п р и ч и н я є т ь с я  с л и з о у т в о р ю в а л ь н и м и  б а к т е р і я м и  р о ­

д у  L e u c o n o s t o c .  Т и п о в и м  п р е д с т а в н и к о м  с л и з о у т в о р ю в а л ь н и х  б а к т е р і й ,  щ о  

з у с т р і ч а ю т ь с я  н а  ц у к р о в и х  з а в о д а х ,  є  L e u c o n o s t o c  m e s e n t e r o i d e s . У т в о р е н н я  

д е к с т р а н у  б а к т е р і я м и  р о д у  L e u c o n o s t o c  m e s e n t e r o i d e s  в і д б у в а є т ь с я  в  р е з у л ь ­

т а т і  р о з к л а д а н н я  с а х а р о з и  ( р и с .  1 ) ,  а н а л о г і ч н о м у  ф е р м е н т а т и в н і й  і н в е р с і ї ,  з а  

в и н я т к о м  т о г о ,  щ о  г л ю к о з а  п о л і м е р и з у є т ь с я  в  д е к с т р а н ,  а  ф р у к т о з а  в и к о р и с ­

т о в у є т ь с я  д л я  ж и в л е н н я  б а к т е р і й  [ 1 ] .

Сахароза Декстрансахароза

<
.Фруктоза

Декстран

Рис. 1. Синтез декстрану Leuconostoc mesenteroides із сахарози

У н а с л і д о к  у р а ж е н н я  к о р е н е п л о д і в  с л и з и с т и м  б а к т е р і о з о м  у  б у р я к о в о м у  

с о к у  у т в о р ю є т ь с я  д е к с т р а н .

Д е к с т р а н  є  п о л і г л ю к а н о м ,  я к и й  з м і н ю є т ь с я  в  р о з м і р і  в і д  н и з ь к о м о л е к у ­

л я р н о г о  ( р о з ч и н н и й )  д о  в и с о к о м о л е к у л я р н о г о  ( н е р о з ч и н н и й ) .  О к р і м  т о г о ,  

р о з ч и н н і с т ь  д е к с т р а н у  з а л е ж и т ь  в і д  с т р у к т у р н о ї  б у д о в и  м а к р о м о л е к у л и :  ч и м  

в и щ и й  в м і с т  а - ( 1 ^ - 6 )  з в ’я з к і в ,  т и м  б і л ь ш а  р о з ч и н н і с т ь .  І  н а в п а к и ,  ч и м  в и щ и й  

в і д с о т о к  а - ( 1 ^ - 3 )  з в ’я з к і в  у  п о л і м е р і ,  т и м  м е н ш а  р о з ч и н н і с т ь  у  в о д і  ( р и с .  1 )  [ 1 ] .  

С а м е  н а я в н і с т ь  р о з ч и н н о г о  д е к с т р а н у  в  с о к а х  і  н а п і в п р о д у к т а х  ц у к р о в о г о  

в и р о б н и ц т в а  с п р и ч и н ю є  н е  л и ш е  п р я м і  в т р а т и  с а х а р о з и ,  а л е  й  с т в о р ю є  з н а ч н і  

п р о б л е м и  у  в и р о б н и ц т в і :  з м е н ш у є т ь с я  е ф е к т и в н і с т ь  о ч и щ е н н я  с о к у ,  п о г і р ­

ш у ю т ь с я  ф і л ь т р а ц і й н о - с е д и м е н т а ц і й н і  в л а с т и в о с т і  о с а д у ,  з н и ж у є т ь с я  ш в и д к і с т ь  

в и п а р о в у в а н н я ,  з м е н ш у є т ь с я  т е п л о п е р е д а ч а  т о щ о .  З р е ш т о ю  ц е  п р и з в о д и т ь  д о  

у п о в і л ь н е н н я  п р о ц е с у  к р и с т а л і з а ц і ї ,  з б і л ь ш е н н я  т р и в а л о с т і  у в а р ю в а н н я  у т ф е л і в ,  

щ о  с п р и ч и н ю є  з н и ж е н н я  з а в о д с ь к и х  п о т у ж н о с т е й  [ 2 ] .

М ета статті: д о с л і д ж е н н я  в п л и в у  д е к с т р а н у  н а  т е х н о л о г і ч н у  я к і с т ь  д и ф у ­

з і й н о г о  т а  о ч и щ е н о г о  с о к і в ,  а  т а к о ж  в и з н а ч е н н я  е ф е к т и в н о с т і  с у ч а с н и х  д е з і н -  

ф і к у ю ч и х  з а с о б і в  щ о д о  с л и з о у т в о р ю в а л ь н и х  б а к т е р і й  р о д у  L e u c o n o s t o c  з  

м е т о ю  ї х  п о д а л ь ш о г о  з а с т о с у в а н н я  п р и  в и р о б н и ц т в і  ц у к р у .

М атеріали і методи. О б ’ є к т о м  д о с л і д ж е н ь  б у в  с т е р и л ь н и й  д и ф у з і й н и й  с і к ,  

п р и г о т о в а н и й  у  л а б о р а т о р н и х  у м о в а х ,  о б р о б л е н и й  ч и с т о ю  к у л ь т у р о ю  б а к т е ­

р і й  L .  m e s e n t e r o i d e s .  Т е р м о с т а т у в а н н я  з д і й с н ю в а л и  п р и  т е м п е р а т у р і  3 7 °  С  

п р о т я г о м  2 4  г о д .  В и з н а ч е н н я  д е к с т р а н у ,  м о л о ч н о ї  к и с л о т и  і  н і т р и т і в  п р о ­

в о д и л и  к о л о р и м е т р и ч н и м  м е т о д о м  [ 3 ] .  К і л ь к і с т ь  б а к т е р і й  L .  m e s e n t e r o i d e s  

в и з н а ч а л и  з а  м е т о д о м  К о х а  ш л я х о м  в и с і в у  н а  п о ж и в н е  с е р е д о в и щ е  М П А  з  

1 0 %  с а х а р о з и .

У  х о д і  д о с л і д ж е н ь  в и к о р и с т о в у в а л и  т а к і  д е з і н ф е к ц і й н і  з а с о б и  з  р о б о ч и м и  

к о н ц е н т р а ц і я м и  п о  д і ю ч і й  р е ч о в и н і :  з а с і б  1 і  з а с і б  2  —  0 , 0 0 1 ,  0 , 0 0 2 ,  0 , 0 0 3  т а  

0 , 0 0 4 % ,  з а с і б  3  —  0 , 0 0 0 5 ,  0 , 0 0 0 7 5 ,  0 , 0 0 1 ,  0 , 0 0 2  т а  0 , 0 0 4 % ,  з а с і б  4  —  0 , 0 0 0 2 ,  

0 , 0 0 0 4 ,  0 , 0 0 0 8  т а  0 , 0 0 1 % ,  з а с і б  5  —  0 , 0 0 1 ,  0 , 0 0 2 ,  0 , 0 0 4  т а  0 , 0 0 8 % .  В і д п о в і д н о :  

з а с і б  1 —  о с н о в н і  д і ю ч і  р е ч о в и н и :  п о л і г е к с а м е т и л е н б і г у а н і д и н  г і д р о  х л о р и д
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1 5 — 2 0 % ;  н а т р і ю  п о л і а к р и л а т  0 , 5 — 1 , 0 % ;  з а с і б  2  —  д і ю ч о ю  р е ч о в и н о ю  є  

п о л і г е к с а м е т и л е н б і г у а н і д и н  г і д р о  х л о р и д  1 5 % ;  з а с і б  3  —  д і ю ч о ю  р е ч о в и н о ю  

є  ч е т в е р т и н н і  а м о н і є в і  с п о л у к  у  к і л ь к о с т і  4 0 % ;  з а с і б  4  —  д і ю ч о ю  р е ч о в и н о ю  

є  н а т р і є в а  с і л ь  д и х л о р і з о ц і а н у р о в о ї  к и с л о т и  —  8 0 , 0 % ;  з а с і б  5  —  д і ю ч о ю  

р е ч о в и н о ю  є  н а д о ц т о в а  к и с л о т а  в  к і л ь к о с т і  1 2 %  т а  п е р о к с и д  в о д н ю  —  1 8 % .

Д л я  в и з н а ч е н н я  ч у т л и в о с т і  м і к р о о р г а н і з м і в  д о  д і ї  д е з і н ф і к у ю ч и х  з а с о б і в  

в и к о р и с т о в у в а л и  м е т о д  « л у н о к  у  т о в щ і  а г а р у » .  К у л ь т и в у в а н н я  м і к р о о р г а н і з м і в  

п р о в о д и л и  н а  п о ж и в н о м у  с е р е д о в и щ і  М П А  з  д о д а в а н н я м  1 0 %  с а х а р о з и  з  

в н е с е н о ю  ч и с т о ю  к у л ь т у р о ю  L .  m e s e n t e r o i d e s . В и с н о в к и  п р о  е ф е к т и в н і с т ь  

з а с о б і в  р о б и л и  з а  н а я в н і с т ю  т а  р о з м і р а м и  з о н и  з а т р и м к и  р о с т у  м і к р о о р г а ­

н і з м і в .  В і д с у т н і с т ь  з о н и  з а т р и м к и  р о с т у  в к а з у є  н а  т е ,  щ о  д о с л і д ж у в а н а  к у л ь ­

т у р а  н е ч у т л и в а  д о  д і ї  д а н о г о  а н т и м і к р о б н о г о  з а с о б у .  П р и  д і а м е т р і  з о н и  д о  1 5  м м  

в в а ж а ю т ь ,  щ о  м і к р о о р г а н і з м и  м а ю т ь  м а л и й  с т у п і н ь  ч у т л и в о с т і  д о  д о с л і д ж у ­

в а н о г о  з а с о б у ,  д і а м е т р  з о н и  в і д  1 5  д о  2 5  м м  в к а з у є  н а  с е р е д н і й  с т у п і н ь  

ч у т л и в о с т і .  Н а я в н і с т ь  з о н и  д і а м е т р о м  б і л ь ш е  2 5  м м  с в і д ч и т ь  п р о  в и с о к и й  

с т у п і н ь  ч у т л и в о с т і  м і к р о о р г а н і з м і в  д о  д а н о г о  а н т и м і к р о б н о г о  з а с о б у .

Р е з у л ь т а т и  і  о б г о в о р е н н я .  У т в о р е н н я  д е к с т р а н у  б а к т е р і я м и  р о д у  L e u c o -  

n o s t o c  м о ж е  в и с т у п а т и  і н д и к а т о р о м  ї х  р о з в и т к у .  Н а к о п и ч е н н я  в м і с т у  д е к с т р а ­

н у  п р и  т е р м о с т а т у в а н н і  п р о б и  д и ф у з і й н о г о  с о к у ,  і н ф і к о в а н о г о  к у л ь т у р о ю  

L .  m e s e n t e r o i d e s ,  з о б р а ж е н о  н а  р и с .  2 .

Н е о б х і д н о  з а з н а ч и т и ,  щ о  п р и  т е р м о с т а т у в а н н і  п р о б  д и ф у з і й н о г о  с о к у  

к і л ь к і с т ь  к л і т и н  т е с т - к у л ь т у р и  з б і л ь ш и л а с я  п р а к т и ч н о  н а  д в а  п о р я д к и  п о р і в ­

н я н о  з  п о ч а т к о в и м  в м і с т о м  і  с т а н о в и л а  4 , 8  • 1 0 7 К У О / с м 3 п і с л я  2 4  г о д  к у л ь т и ­

в у в а н н я ,  а  в м і с т  д е к с т р а н у  ч е р е з  2 4  г о д  з б і л ь ш и в с я  у  2 0  р а з і в  п о р і в н я н о  з  

п о ч а т к о в и м  з н а ч е н н я м .
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Рис. 2. Накопичення декстрану при термостатуванні проби дифузійного соку, 
інфікованого культурою L. mesenteroides

Т а к и м  ч и н о м ,  п р о в е д е н і  д о с л і д ж е н н я  п о к а з а л и ,  щ о  у  р а з і  р о з в и т к у  с л и з о -  

у т в о р ю в а л ь н и х  б а к т е р і й  у  д и ф у з і й н о м у  с о к у  с п о с т е р і г а є т ь с я  і н т е н с и в н е  н а ­

к о п и ч е н н я  д е к с т р а н у ,  щ о  к о р е л ю є  з і  з б і л ь ш е н н я м  к і л ь к о с т і  к л і т и н  т е с т - к у л ь -  

т у р и  L .  m e s e n t e r o i d e s .

Т а к о ж  в і д о м о  [ 4 ] ,  щ о  р е з у л ь т а т о м  ж и т т є д і я л ь н о с т і  б а к т е р і й  р о д у  L e u c o -  

n o s t o c  є  н а к о п и ч е н н я  м о л о ч н о ї  к и с л о т и .  Т о м у  д о ц і л ь н и м  б у л о  в и з н а ч е н н я  

і н т е н с и в н о с т і  н а к о п и ч е н н я  д а н о ї  к и с л о т и  у  д и ф у з і й н о м у  с о к у  з а  р о з в и т к у

Scientific Works o f NUFT 2017. Volume 23, Issue 6 201



тест-культури L. mesenteroides. Результати досліджень щодо вмісту молочної 
кислоти в інфікованих пробах наведено на рис. 3.

ХАРЧОВІ ТЕХНОЛОГІЇ

Рис. 3. Вміст молочної кислоти у дифузійному соку, 
інфікованому культурою L. mesenteroides

Так, у пробі соку з L. mesenterioides після термостатування при 37° С про­
тягом перших 2 год вміст молочної кислоти зріс на 50%, через 18 год — на 
60%, а через добу — зріс в 3,5 раза і становив 10,63 мг/100 см3 порівняно з 
початковим вмістом молочної кислоти — 3,07 мг/100 см3.

З метою визначення впливу вмісту декстрану в дифузійному соку на тех­
нологічну якість очищеного соку нами було проведено відповідні дослідження. 
Для досліджень використовували кондиційні коренеплоди середніх строків 
зберігання, а також коренеплоди повністю вражені слизистим бактеріозом. 
Відповідно, одержували дифузійний сік за типовим способом окремо з кожної 
групи коренеплодів. У проби контрольного дифузійного соку (з кондиційних 
коренеплодів) вносили визначену кількість дифузійного соку з декстраном і 
проводили процес очищення дифузійного соку за допомогою дефекосату- 
рації. Результати експериментальних досліджень (табл. 1, 2) свідчать про 
значний негативний вплив приросту вмісту декстрану в дифузійному соку на 
технологічну якість напівпродуктів бурякоцукрового виробництва.

Таблиця 1. Вплив декстрану на технологічну якість дифузійного соку

Технологічні показники дифузійного соку

Ступінь ураження к 
слизистим бакте

оренеплодів 
ріозом, %

0 10 15 20 25
Вміст декстрану, мг/л

0 240 360 480 600
рН20 6,28 6,2 6,18 6,23 6,3

Вміст молочної кислоти, мг/100 см3 4,74 5,1 5,7 5,8 6,1
Вміст нітритів, мг/дм3 7,63 7,92 8,04 8,1 8,3

Вміст пектинових речовин, % на 100 CР 1,33 1,72 1,98 2,15 2,39
Вміст високомолекулярних сполук, % на 100 СР 2,6 3,48 3,88 4,96 5,47

Таким чином встановлено, що при збільшенні ступеня ураження корене­
плодів слизистим бактеріозом не тільки підвищується вміст декстрану в
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д и ф у з і й н о м у  с о к у ,  а л е  й  в і д б у в а є т ь с я  р я д  б і о х і м і ч н и х  п р о ц е с і в ,  у н а с л і д о к  

ч о г о  в  с о к у  н а к о п и ч у ю т ь с я  п р о д у к т и  р о з к л а д а н н я ,  з о к р е м а  р о з ч и н н і  п е к т и ­

н о в і  р е ч о в и н и ,  м о л о ч н а  к и с л о т а ,  н і т р и т и ,  я к і  н е г а т и в н о  в п л и в а ю т ь  н а  п о ­

д а л ь ш і  с т а д і ї  в и р о б н и ц т в а  ц у к р у .

Н е о б х і д н о  з а з н а ч и т и ,  щ о  в н а с л і д о к  в м і с т у  д е к с т р а н у ,  я к и й  є  о п т и ч н о

а к т и в н о ю  р е ч о в и н о ю  [ а ]
2 0

D
=  + 2 3 0 ° — 2 3 3 ° ,  у  б у р я к о в і й  с т р у ж ц і ,  б у р я к о в о м у

т а  д и ф у з і й н о м у  с о к а х  с п о т в о р ю є т ь с я  п о к а з н и к  в м і с т у  с а х а р о з и  з а  м е т о д о м  

п р я м о ї  п о л я р и з а ц і ї  ( т а б л .  1 ) ,  щ о  п р и з в о д и т ь  д о  й о г о  з а в и щ е н н я  і  н е г а т и в н о  

в п л и в а є  н а  т е х н о л о г і ч н і й  о б л і к  і  к о н т р о л ь  у  в и р о б н и ц т в і .  Т а к ,  у  с е р е д н ь о м у  

с п о с т е р і г а л о с я  з а в и щ е н н я  п о к а з н и к а  в м і с т у  с а х а р о з и  в  д и ф у з і й н о м у  с о к у  з а  

м е т о д о м  п р я м о ї  п о л я р и з а ц і ї  н а  0 , 1 5 — 0 , 2  о д  н а  1 0 0  м г  д е к т р а н у  п о р і в н я н о  з  

м е т о д о м  і н в е р с і й н о ї  п о л я р и з а ц і ї .  Ц е  п о я с н ю є т ь с я  т и м ,  щ о  і н в е р с і й н о - п о л я ­

р и м е т р и ч н и й  м е т о д  з  і н в е р т у в а н н я м  с о л я н о ю  к и с л о т о ю  д а є  з м о г у  п е в н о ю  

м і р о ю  в и к л ю ч и т и  в п л и в  і н ш и х  о п т и ч н о  а к т и в н и х  р е ч о в и н  н а  р е з у л ь т а т и  

в и з н а ч е н н я  с а х а р о з и .  М е т о д  з а с н о в а н и й  н а  з д а т н о с т і  с а х а р о з и  п і д  в п л и в о м  

к и с л о т  п е р е т в о р ю в а т и с я  н а  л і в о о б е р т а ю ч у  с у м і ш  г л ю к о з и  і  ф р у к т о з и  ( і н в е р т -  

н и й  ц у к о р ) .  П р и  ц ь о м у  п р и п у с к а ю т ь ,  щ о  і н ш і  о п т и ч н о  а к т и в н і  р е ч о в и н и  н е  

з м і н ю ю т ь  с в о ю  о б е р т а л ь н у  з д а т н і с т ь  п і с л я  і н в е р с і ї .  Т а к и м  ч и н о м ,  з м і н а  

о б е р т а н н я  п л о щ и н и  п о л я р и з а ц і ї  п і с л я  і н в е р с і ї  з а л е ж и т ь  т і л ь к и  в і д  к і л ь к о с т і  

с а х а р о з и ,  н а я в н о ї  в  д а н о м у  п р о д у к т і  [ 5 ] .

Таблиця 2. Вплив вмісту декстрану на зниження показника масової частки 
сахарози дифузійного соку

Технологічні показники дифузійного соку Вміст декстрану, мг/л
0 240 360 480 600

Масова частка сухих речовин, % 13,5 13,2 13,6 13,3 13,2
Масова частка сахарози (за методом прямої поляризації), % 12 11,6 11,2 10,8 10,5

Чистота, % 88 87,8 82,4 81,2 79,5
Масова частка сахарози (за методом інверсійної поляризації), % 12 11,2 10,65 10,0 9,2

Чистота, % 88 84,8 78,3 75,2 69,7
Середнє зниження показника масової частки сахарози на 100 мг

декстрану — 0,160,1530,1660,21

О к р і м  т о г о ,  н а я в н і с т ь  д е к с т р а н у  п р и з в о д и т ь  д о  п і д в и щ е н н я  в ’я з к о с т і  п р о ­

д у к т і в ,  п о г і р ш е н н я  ф і л ь т р а ц і й н и х  в л а с т и в о с т е й  с о к і в  у  п р о ц е с і  о ч и щ е н н я ,  

з б і л ь ш е н н я  т р и в а л о с т і  к р и с т а л і з а ц і ї  ц у к р у  і  п і д в и щ е н н я  в т р а т  ц у к р у  в  м е л я с і  [ 6 ] .  

Т а к ,  з а  н а ш и м и  д о с л і д ж е н н я м и  в с т а н о в л е н о  [ 7 ] ,  щ о  з а  в м і с т у  д е к с т р а н у  6 0 0  м г / л  

з а б а р в л е н і с т ь  с о к у  д р у г о ї  с а т у р а ц і ї  з б і л ь ш у є т ь с я  в  5  р а з і в  п о р і в н я н о  з  к о н ­

т р о л ь н и м  с о к о м  І І  с а т у р а ц і ї .  П і д т в е р д ж е н о ,  щ о  п і д в и щ е н н я  в м і с т у  д е к с т р а н у  

в  д и ф у з і й н о м у  с о к у  п о г і р ш у є  с е д и м е н т а ц і й н і  в л а с т и в о с т і  о с а д у  п р и  д е ф е к о -  

с а т у р а ц і й н о м у  о ч и щ е н н і .  Т а к ,  з а  в м і с т у  д е к с т р а н у  2 4 0  м г / л  у  д и ф у з і й н о м у  

с о к у  з н и ж у є т ь с я  ш в и д к і с т ь  о с а д ж е н н я  о с а д у  с о к у  І  с а т у р а ц і ї  в  2  р а з и  п о р і в ­

н я н о  з  к о н т р о л ь н о ю  п р о б о ю  і  с т а н о в и т ь  1 , 3 6  с м / х в ,  в  т о й  ч а с  я к  ш в и д к і с т ь  

о с і д а н н я  в  к о н т р о л ь н і й  п р о б і  с т а н о в и т ь  2 , 8  с м / х в .

Т а к и м  ч и н о м ,  п е р е р о б л е н н я  б у р я к і в ,  у р а ж е н и х  с л и з и с т и м  б а к т е р і о з о м ,  

п р и з в о д и т ь  д о  р я д у  н е г а т и в н и х  н а с л і д к і в ,  т о м у  в а ж л и в и м  з а в д а н н я м  є  з а п о б і ­
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гання розвитку слизоутворювальних бактерій у дифузійному апараті, мезго- 
уловлювачах жомопресової води та дифузійного соку, збірниках жомопресової 
води, оскільки саме на цих ділянках у більшому ступені може спостерігатися 
розвиток мікробіологічних процесів.

Тому з метою запобігання інтенсивного розвитку мікробіологічних про­
цесів доцільно використовувати дезінфікуючі засоби. Наразі існує широкий 
спектр дезінфікуючих засобів, проте їх якість не завжди задовольняє вироб­
ництво з точки зору як погіршення якості соків та напівпродуктів, так і низь­
кої ефективності дії щодо контамінуючої мікрофлори.

Нами проведено ряд досліджень з метою встановлення ефективності за­
стосування сучасних дезінфікуючих засобів щодо пригнічення розвитку слизо­
утворювальних бактерій роду Leuconostoc. Результати досліджень чутливості 
слизоутворювальних бактерій L. mesenteroides до дії дезінфікуючих засобів 
представлено на рис. 4 та 5.

Рис. 4. Дія засобу 5 з концентраціями 0,001, 0,002, 0,004 та 0,008% 
на бактерії L. mesenteroides

Слід відзначити, що у разі застосування Засобу 4 спостерігалися не тільки 
чіткі зони затримки росту, але й пригнічення росту культури по всій чашці 
порівняно з контролем.

До особливих характеристик розвитку слизистого бактеріозу, а також 
«кльоку» слід віднести стійкість бактерій унаслідок утворення зовнішньої 
декстранової капсули до ряду хімічних засобів, дії високої температури та 
інших фізико-хімічних впливів [6].

Аналіз результатів проведених досліджень (рис. 5) свідчить про високу 
ефективність досліджуваних дезінфікуючих засобів щодо слизоутворюваль­
них бактерій L. mesenteroides, які часто виявляють у сировині, технологічній 
воді, напівпродуктах бурякоцукрового виробництва.

Наявність високого бактерицидного ефекту надає можливість рекоменду­
вати досліджувані засоби для обробки транспортерно-мийної води, води для 
ополіскування коренеплодів, для обробки сокостружкової суміші під час 
екстрагування сахарози з бурякової стружки та на інших ділянках вироб­
ництва, які потребують дезінфекції.

Враховуючи проведені дослідження, оптимальні витрати досліджуваних 
засобів щодо слизоутворювальних бактерій роду Leuconostoc такі: засіб 1 і 2 —  
0,002— 0,0035%; засіб 3 —  0,001— 0,002%; засіб 4 —  0,0004— 0,0008%; засіб 5 —  
0,004— 0,006% до маси продукту. Дезінфекцію сокостружкової суміші у 
дифузійному апараті слід здійснювати шляхом періодичного або безперерв­
ного введення одного із досліджуваних дезінфектантів. Таким чином, засоби 
1 і 2 за періодичного способу вводяться у 2— 4 точки дифузійного апарата та
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у  з б і р н и к  ж о м о п р е с о в о ї  в о д и  з  р о з р а х у н к у  з а г а л ь н и х  в и т р а т  0 , 0 0 0 5 — 0 , 0 0 3 5 %  

д о  м а с и  п е р е р о б л е н и х  з а  д о б у  б у р я к і в .  Р е к о м е н д о в а н і  в и т р а т и  п р и  п е р е р о б ­

л е н н і  к о н д и ц і й н и х  б у р я к і в  0 , 0 0 0 5 — 0 , 0 0 1 5 %  ( 5 — 1 5  г / т о н у  б у р я к і в ) .  У  р а з і  п о ­

т р е б и  ( з а  н а я в н о с т і  р о з в и т к у  с л и з и с т о г о  б а к т е р і о з у ,  з н а ч н о г о  п р и р о с т у  в м і с т у  

м о л о ч н о ї  к и с л о т и  і н . )  в и т р а т и  з а с о б у  м о ж у т ь  с т а н о в и т и  д о  0 , 0 0 3 5 %  д о  м а с и  

б у р я к і в  ( 3 0 — 3 5  г / т о н н у  б у р я к і в ) .
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засіб 1 — 0,003% 
засіб 1 — 0,002% 
засіб 1 — 0,001%

засіб 2 — 0,004% 
засіб 2 — 0,003% 
засіб 2 — 0,002% 
засіб 2 — 0,001%

засіб 3 — 0,004% 
засіб 3 — 0,002% 
засіб 3 — 0,001% 

засіб 3 — 0,00075% 
засіб 3 — 0,0005%

засіб 4 — 0,001% 
засіб 4 — 0,008% 
засіб 4 — 0,004% 
засіб 4 — 0,002%

засіб 5 — 0,008% 
засіб 5 — 0,004% 
засіб 5 — 0,002% 
засіб 5 — 0,001%

Діаметр зони затримки росту, мм
Рис. 5. Ступінь чутливості слизоутворювальних бактерій L. mesenteroides 

до дії дезінфікуючих засобів за методом «лунок у товщі агару»

Д л я  з а с о б у  3  р е к о м е н д у є т ь с я  п е р і о д и ч н и й  с п о с і б  в в е д е н н я  у  2 — 4  т о ч к и  

д и ф у з і й н о г о  а п а р а т а  т а  у  з б і р н и к  ж о м о п р е с о в о ї  в о д и  з  р о з р а х у н к у  в и т р а т  

0 , 0 0 0 4 — 0 , 0 0 1 5 %  д о  м а с и  п е р е р о б л е н и х  з а  д о б у  б у р я к і в  ( 4 — 1 5  г / т  б у р я к і в ) .  

П е р і о д и ч н і с т ь  в в е д е н н я  с к л а д а є  4 — 8  р а з і в  н а  д о б у  і  з а л е ж и т ь  в і д  я к о с т і  б у ­

р я к і в ,  щ о  п е р е р о б л я ю т ь с я .  Р е к о м е н д о в а н і  в и т р а т и  п р и  п е р е р о б л е н н і  к о н д и ­

ц і й н и х  б у р я к і в  0 , 0 0 0 4 — 0 , 0 0 1 5 %  ( 4 — 1 5  г / т о н н у  ц у к р о в и х  б у р я к і в ) .  У  р а з і  п о ­

т р е б и  ( з а  н а я в н о с т і  р о з в и т к у  с л и з и с т о г о  б а к т е р і о з у ,  з н а ч н о г о  п р и р о с т у  в м і с т у  

м о л о ч н о ї  к и с л о т и  т о щ о )  в и т р а т и  з а с о б у  м о ж у т ь  с т а н о в и т и  д о  0 , 0 0 2 %  д о  м а с и  

б у р я к і в  ( 2 0  г / т о н н у  б у р я к і в ) .

Д л я  з а с о б у  4  р е к о м е н д у є т ь с я  п е р і о д и ч н и й  с п о с і б  в в е д е н н я  у  2 — 4  т о ч к и  

д и ф у з і й н о г о  а п а р а т а  т а  у  з б і р н и к  ж о м о п р е с о в о ї  в о д и  з  р о з р а х у н к у  в и т р а т  

0 , 0 0 0 0 5 — 0 , 0 0 0 2 %  д о  м а с и  п е р е р о б л е н и х  з а  д о б у  б у р я к і в .  П е р і о д и ч н і с т ь
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в в е д е н н я  с к л а д а є  4 — 8  р а з і в  н а  д о б у  і  з а л е ж и т ь  в і д  я к о с т і  б у р я к і в ,  щ о  

п е р е р о б л я ю т ь с я .  Р е к о м е н д о в а н і  в и т р а т и  п р и  п е р е р о б л е н н і  к о н д и ц і й н и х  

б у р я к і в  0 , 0 0 0 1 — 0 , 0 0 0 1 5 %  ( 1 — 1 , 5  г / т о н н у  ( 1 — 1 , 5  к г  н а  т и с .  т )  ц у к р о в и х  б у ­

р я к і в ) .  У  р а з і  п о т р е б и  ( з а  н а я в н о с т і  р о з в и т к у  с л и з и с т о г о  б а к т е р і о з у ,  з н а ч н о г о  

п р и р о с т у  в м і с т у  м о л о ч н о ї  к и с л о т и  і н . )  в и т р а т и  з а с о б у  м о ж у т ь  с т а н о в и т и  д о  

0 , 0 0 0 2 %  д о  м а с и  б у р я к і в  ( 2  г / т о н н у  ( 2  к г  н а  т и с .  т )  б у р я к і в ) .

Д л я  з а с о б у  5  р е к о м е н д у є т ь с я  п е р і о д и ч н и й  с п о с і б  в в е д е н н я  у  2 — 4  т о ч к и  д и ­

ф у з і й н о г о  а п а р а т а  т а  у  з б і р н и к  ж о м о п р е с о в о ї  в о д и  з  р о з р а х у н к у  в и т р а т  в и т р а т  

0 , 0 0 0 5 — 0 , 0 0 2 %  д о  м а с и  п е р е р о б л е н и х  з а  д о б у  б у р я к і в  ( 5 — 2 0  г / т  б у р я к і в ) .  П е ­

р і о д и ч н і с т ь  в в е д е н н я  с к л а д а є  4 — 8  р а з і в  н а  д о б у  і  з а л е ж и т ь  в і д  я к о с т і  б у р я к і в ,  щ о  

п е р е р о б л я ю т ь с я .  Р е к о м е н д о в а н і  в и т р а т и  п р и  п е р е р о б л е н н і  к о н д и ц і й н и х  б у р я к і в  

0 , 0 0 0 5 — 0 , 0 0 1 5 %  ( 5 — 1 5  г / т о н н у  ц у к р о в и х  б у р я к і в ) .  У  р а з і  п о т р е б и  ( з а  н а я в н о с т і  

р о з в и т к у  с л и з и с т о г о  б а к т е р і о з у ,  з н а ч н о г о  п р и р о с т у  в м і с т у  м о л о ч н о ї  к и с л о т и  і н . )  

в и т р а т и  з а с о б у  м о ж у т ь  с т а н о в и т и  д о  0 , 0 0 2 %  д о  м а с и  б у р я к і в  ( 2 0  г / т о н н у  б у р я к і в ) .

Висновки
1 . В с т а н о в л е н о ,  щ о  у  р а з і  р о з в и т к у  с л и з о у т в о р ю в а л ь н и х  б а к т е р і й  р о д у  L e u c o -  

n o s t o c  у  д и ф у з і й н о м у  с о к у  с п о с т е р і г а є т ь с я  і н т е н с и в н е  н а к о п и ч е н н я  д е к с т р а н у ,  

в м і с т  я к о г о  к о р е л ю є  з  к і л ь к і с т ю  к л і т и н  с л и з о у т в о р ю в а л ь н и х  б а к т е р і й .

2 .  П і д т в е р д ж е н о ,  щ о  в н а с л і д о к  н а к о п и ч е н н я  в м і с т у  д е к с т р а н у  в  б у р я к о в і й  

с т р у ж ц і ,  б у р я к о в о м у  т а  д и ф у з і й н о м у  с о к а х  с п о т в о р ю є т ь с я  п о к а з н и к  в м і с т у  

с а х а р о з и  з а  м е т о д о м  п р я м о ї  п о л я р и з а ц і ї ,  щ о  п р и з в о д и т ь  д о  й о г о  з а в и щ е н н я  і  

н е г а т и в н о  в п л и в а є  н а  т е х н о л о г і ч н и й  о б л і к  і  к о н т р о л ь  у  в и р о б н и ц т в і .  В с т а н о в ­

л е н о ,  щ о  з а в и щ е н н я  п о к а з н и к а  в м і с т у  с а х а р о з и  з а  п о л я р и м е т р и ч н и м  м е т о д о м  

н а  к о ж н і  1 0 0  м г  д е к т р а н у  с т а н о в и т ь  0 , 1 5 — 0 , 2  о д .

3 .  В и з н а ч е н о  р е к о м е н д о в а н і  в и т р а т и  р я д у  с у ч а с н и х  з а с о б і в  щ о д о  п р и г н і ­

ч е н н я  р о з в и т к у  с л и з о у т в о р ю в а л ь н и х  б а к т е р і й  р о д у  L e u c o n o s t o c  у  ц у к р о б у р я ­

к о в о м у  в и р о б н и ц т в і :  з а с і б  1 т а  2  —  0 , 0 0 2 — 0 , 0 0 3 % ;  з а с і б  3  —  0 , 0 0 1 — 0 , 0 0 2 % ;  

з а с і б  4  —  0 , 0 0 0 4 — 0 , 0 0 0 8 % ;  з а с і б  5  —  0 , 0 0 4 — 0 , 0 0 6 % .
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