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Відповідно ВООЗ, за останній період кількість виникнення гострих 

кишкових інфекцій та харчових отруєнь збільшилася в декілька раз. Завдяки 

використанню методів бактерицидного знезараження можна досягти 

необхідних параметрів продукту за мікробіологічними показниками [1]. 

В даний час існування різних методів знезараження сипучих продуктів і 

сировини для них дозволяють отримати позитивні результати при знищенні 

бактерій [2].  

Найбільш поширеними є хімічні методи знезараження сипучих продуктів. 

Відомий спосіб знезараження сипучих продуктів, що передбачає дезінфікуючий 

вплив на оброблюваний продукт парами пропіонової кислоти при його 

переміщенні [3]. Але вплив будь-яких хімічних речовин на продукти 

потенційно небезпечний [4].  

Ефективний напрямком рішення даної проблематики – є використання 

УФ-випромінювання з довжинами хвиль в діапазоні 200-280 нм, що забезпечує 

інактивацію мікроорганізмів [5]. При ультрафіолетовому опроміненні 

порошкових продуктів харчування обробляється тільки найтонший шар, 

основна ж маса речовини не піддається ніякому впливу і, відповідно, не змінює 

своїх біохімічних властивостей. Крім того, УФ-випромінювання не погіршує 

смакові властивості і біологічну цінність продуктів при перевищенні дози 

опромінення.  

Спроби створення ефективної технології дезінфекції сипучих харчових 

продуктів з використанням ультрафіолету робили неодноразово [4], проте 

помітного позитивного результату не спостерігалось. 
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Метою даного напрямку досліджень – є розробка способу знезараження з 

врахуванням показників мікробіологічного забруднення знежиреного сухого 

молока, що виготовляється згідно ДСТУ 4273:2003 [6].  

Результати дослідження проведені на ряді підприємств показали, що 

після сушки при фасуванні сухе знежирене молоко не відповідає вимогам НД за 

показниками: бактерії групи кишкової палички (БГКП) та мезофільні аеробні і 

факультативно анаеробні мікроорганізми (МАФАнМ).  

В табл. 1 наведена інформація щодо кількості бактерій в готовому 

продукті: невідповідність вимогам нормативної документації за кількістю 

МАФАнМ складає більше 20 %.  

Встановлено, що на всіх технологічних операціях мікробіологічного 

забруднення не виявлено, а тільки в бункері сушіння сухого молока повітря, що 

надходить на сушку не задовольняє вимогам нормативної документації по 

загальному мікробному число (табл.2). При короткочасній термічній обробці 

загальне мікробне число перевищує допустимі норми на 20-30%.  

Таким чином, з врахуванням виявлених груп бактерій розроблено спосіб 

УФ-знезараження знежиреного сухого молока, що включає знезараження 

повітря та знезараження продукту і пакувальної тари при фасуванні.  

Таблиця 1 – Кількість бактерій в знежиреному сухому молоці 

Відбір проб для 

аналізу 

Найменування показників 

Кількість БГКП 

(КУО/0,1г) не допускається 

(ДСТУ ISO 4831:2006 [7]) 

Кількість МАФАнМ (КУО/1г) не 

більше 5х10
4
 КУО/г 

(ДСТУ ISO 4833:2006 [8]) 

Після сушки при 

фасуванні 

Не виявлено від 2,5х10
4
 до 6,5х10

4
 

 

Таблиця 2 – Показники забруднення повітря 
 Загальне мікробне число 

(КУО/1м
3
) 

до 500 од. 

Кількість стафілококів та 

стрептококів (КУО/1м
3
) 

до 10 од. 

Повітря в бункері 

сушіння продукту 
350-650 3-7 

 

При впровадженні способу бактерицидного знезараження були отримані 

наступні результати по мікробіологічному обсіменінню готового продукту 

(табл. 3). 

Таблиця 3 – Кількість бактерій в сухому молоці після сушки  

Відбір проб для аналізу 

Найменування показників 

Кількість БГКП (КУО/0,1г) 

не допускається 

(ДСТУ ISO 4831:2006) 

Кількість МАФАнМ (КУО/1г) 

не більше 5х10
4
 КУО/г 

(ДСТУ ІSO 4833:2006) 

Після сушки при фасуванні Не виявлено 1,0х10
4
 

 

В таблицях 1-3 наведені середні значення по 20 партіям. 
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Крім того для знезараження сухого молока розроблено пристрій 

ультрафіолетової дії, що представлений в роботах [2, 9]. Знежирене сухе 

молоко (розмір частинок до 50 мкм) із бункера рівномірно подається на 

вібросито. Після розсіювання в камері утворюється стовп частинок, який в 

будь-яких зонах опромінюється ультрафіолетовими лампами [10] із спектром в 

області С з інтенсивністю не менше 100 Вт/м
2
. В процесі опромінення вся маса 

частинок отримує дозу УФ-С не менше як 70 Дж/м
2
, що є достатньою для 

інактивації бактерій групи кишкової палочки (БГКП) та мезофільних аеробних і 

факультативно анаеробних мікроорганізмів (МАФАнМ) [9]. 

В результаті опромінення з використанням вище описаного способу 

отримані наступні результати інактивації: БГКП в 0,1 г продукту не виявлено, 

при нормуючому значенні – не допускається; кількість МАФАнМ в 1г продукту 

не перевищує 4,0х10
3 
КУО/г, при нормуючому значенні – 5,0х10

4
 КУО/г. 
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PALAEMON ADSPERSUS 
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д. т. н., професор 

О. О. Петрова, 

аспірант кафедри товарознавства, управління безпечністю та якістю 

Київський національний торговельно-економічний університет, Україна, м. Київ 

 

У попередніх публікаціях нами було висвітлено аналіз досліджень 

креветки Palaemon adspersus, поширеної в Чорному і Азовському морях. 

Відповідно до результатів проведених досліджень встановлено, що креветка 

Palaemon adspersus є доступною біологічно цінною сировиною для 

виробництва харчових продуктів та біологічних добавок [1; 2]. 

Відповідно розроблено та запатентовано технологію продукту переробки 

креветки Palaemon adspersus: харчовий концентрат - порошок «Креветковий». 

Харчовий концентрат – порошок «Креветковий» - є продуктом комплексної 

переробки цілої сушеної варено-замороженої креветки. Під час проведених 

нами досліджень було визначено органолептичні та біохімічні властивості 

порошку [3]. 

Послідовним етапом дослідження стало встановлення безпечності 

харчового концентрату. Зазначимо, що згідно з ДСТУ 3993-2000, безпечність 

харчового продукту – це відсутність токсичного, канцерогенного, мутагенного 

та іншого несприятливого впливу продуктів харчування на організм людини під 

час використання їх у фізіологічно прийнятних кількостях [4].  

Безпечність харчових продуктів забезпечується шляхом контролю 

критичних чинників на кожній стадії життєвого циклу продукту, мінімізації 

ризиків шляхом обгрунтованого впливу на них. 

Оскільки основним джерелом забруднення сировини токсичними 

елементами є середовище існування, було поставлено завдання щодо 

дослідження вмісту важких металів у харчовому концентраті – порошку 
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