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Определение содержания микро-
организмов. Пробу транспортёрно- 
моечной воды тщательно пере-
мешивали и готовили разведения 
1:105; 1:106; 1:107. Посев разведе-
ний транспортёрно-моечной воды 
производили на чашки Петри глу-
бинным способом в трёх повтор-
ностях. Культивировали посевы в 
термостате при температурах: 

– 36–37 °С  – для определения 
мезофилов и общего содержания 
микроорганизмов на среде МПА; 

– 55  °С – для определения тер-
мофилов на среде МПА + 10 % са-
харозы; 

 – 25–27 °С   – для определения 
группы плесневых и дрожжевых 
грибов на среде Чапека. Подсчёт 
колоний производили через 24–
48–72 часа. Чашки с плесневыми 
грибами выдерживали в термоста-
те до 7 суток.

При микробиологическом ис-
следовании транспортёрно-моеч-
ной воды нами отмечено количе-
ственное и качественное разно
образие микроорганизмов. Про-
бы были отобраны на 10-е и 60-е 
сутки от начала производствен-
ного цикла, что позволило нам 
оценить увеличение количества 
микроорганизмов в транспортёр-
но-моечной воде по сравнению с 
длительностью пребывания вод в 
работе и проследить динамику ко-
личественных изменений микро
организмов в группах термофи-
лов, мезофилов и грибов в зави-
симости от погодных условий. Ре-
зультаты иследований приведены 
в табл. 3.

В проанализированных пробах 
воды были обнаружены термофи-
лы, мезофилы и плесневые грибы 
в количествах,  превышающих ли-
тературные данные последних лет. 
Это показывает, насколько необ-
ходимо тщательное очищение и 
обеззараживание транспортёрно-
моечной воды именно в последнее 
время, когда в результате механи-
зации процессов возрос уровень 
загрязнения корнеплодов, а также 

то, что   в связи с ранними пуска-
ми заводов повышена температура 
транспортёрно-моечной воды, в 
то время как снижение темпера-
туры способствует уменьшению её 
обсеменённости. Так, понижение 
средней температуры воды на 6 °С 
привело к уменьшению общей об-
семенённости на 55  %, при этом 
количество мезофилов уменьши-
лось почти в 1,7 раза, количество 
термофилов снизилось в 8 раз, 
плесневых грибов  – в 3,2  раза. 

При   микроскопировании было 
обнаружено, что среди мезофиль-
ной группы микроорганизмов 
преобладают стрепто- и дипло-
кокки, встречаются палочки, а 
среди группы плесневых грибов 
были обнаружены грибы родов 
Penicillium и Mucor.

На рис. 2 приведены наиболее 
типичные колонии мезофилов, 
выросшие на МПА из разведения 
1:107. Были обнаружены колонии 
белёсоватого и светло-жёлтого 
цвета с блестящей поверхностью и 
небольшой радиальной складчато-
стью, в основном округлой формы 
с неровными краями. Микроско-
пируются дипло- и стрептококки. 
На поверхности чашки присут-
ствуют также колонии неправиль-
ной формы с матовой поверхно-
стью. Под микроскопом видны 
спороносные палочки. Общее ко-
личество микроорганизмов соста-
вило 1·108 шт. 

На рис. 3 представлены колонии 
грибов. Разведение  – 1:103, куль-
тивировались на среде Чапека в 
течение одной недели. На фото 

Таблица 3. Величина микробиологической заражённости транспортёрно-
моечной воды в разные периоды сезона переработки свекловичного сырья

Период от начала 
производственного 

сезона, сут

Темпе-
ратура 
воды,	

оС

Количество микроорганизмов, КОЕ в 1 см3  воды

Общее 

В том числе

мезофилы термофилы плесневые 
грибы

10 12 9·108 8·108 4·104 2·104

60 4 5·108 4,5·108 5·103 6,2·103

Рис. 2. Колонии мезофилов (две чашки)     
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явно видны колонии, характерные 
для рода Penicillium и рода Mucor. 

Потери сахарозы при переработке 
сахарной свёклы
Исследованиями установлено, 

что в среднем за сезон сырьё,  по-
ступающее на переработку,   ха-
рактеризуется следующими пока-
зателями качества: 1) содержание 
корнеплодов: дуплистых 65,9–
74,6%, механически повреждён-
ных 40,5–70,9 %, в том числе силь-
но – 18,6–22,5 %, подмороженных 
5,5–13,8 %, цветушных 0,1 %, про-
росших 20,3–21,4  %, подгнивших 
0,3–5,2  %; 2) количество зелёной 
массы 0,1 %, ростков 0,1 %, гнилой 
массы 0,1 % [15, 16]. 

Общее количество балластных 
примесей в свёкле, поступающей 
на переработку, составляло от 
1,55 до 2,59  %, неотмытой зем-
ли – от 0,11 до 0,24 %, прилипшей 
и впитанной влаги – от 0,97 до 
1,8 %.

Общие потери сахарозы в свек
лосахарном производстве вклю-
чают в себя определяемые потери 
с жомом и фильтрационным осад-
ком и неопределяемые потери,  

обусловленные деятельностью 
микроорганизмов, действием вы-
соких температур, щелочей и кис-
лот.

Потери сахарозы, не определяе
мые при  переработке свёклы, или 
так называемые неучтённые по-
тери, обусловлены потерями от 
микробиологического и термо-
химического разложения  на всём  
верстате завода. Исследования 
показали, что увеличение количе-
ства сильно механически повреж-
дённых корнеплодов и значитель-
ный объём слабо повреждённой 
свёклы, возрастание   в связи с 
этим микробиологического по-
ражения разорванных тканей, на-
копление несахаров  – продуктов 
заживления травмированных по-
верхностей, а также ухудшение 
химического состава корнепло-
дов, которое   обусловлено интен-
сивной технологией выращивания 
свёклы,   в процессе переработки 
сырья  приводит к увеличению по-
терь сахарозы вследствие её разло-
жения и повышению содержания  
сахарозы в мелассе [6, 10, 17]. 

Рассмотрим более подробно не-
учтённые потери сахарозы при 
переработке свёклы.

В отделении сокодобывания 
вследствие сильного инфицирова-
ния стружки и питательной воды, 
особенно при пониженной темпе-
ратуре,   происходит развитие ми-
кроорганизмов и распад сахарозы 
с образованием преимущественно 
L-молочной  кислоты. По данным 
исследователей, потери сахарозы 
из-за деятельности микроорга-
низмов составляют 0,06–0,24  %, 
а при особо неблагоприятных ус-
ловиях могут достигать 0,4–0,5  % 
и более к массе свёклы [12, 15]. 
Кроме прямых потерь сахарозы 
продукты жизнедеятельности бак-
терий (редуцирующие вещества, 
органические кислоты) вызывают 
трудности в дальнейших процес-
сах технологического потока и по-
вышенное содержание сахарозы в 
мелассе [10].

Жизнедеятельность микроорга-
низмов в диффузионном аппарате 
может проявляться в кислотообра-
зовании, газообразовании, разло-
жении сахарозы с образованием 
редуцирующих веществ, а затем 
кислот. Потребление сахара раз-
личными микроорганизмами под-
робно изучалось японскими ис-
следователями (табл. 4).

Учитывая, что длительность 
процесса экстракции составляет 
70–90   мин, потери сахарозы при 
благоприятных условиях деятель-
ности микроорганизмов могут со-
ставлять  0,63–0,80 % к массе свёк
лы.

Рассмотрим  основные источни-
ки инфицирования диффузионно-
го сока.

Свекловичная стружка. Обсеме-
нённость свекловичной стружки 
микроорганизмами зависит от со-
стояния корнеплода, степени его 
отмывки от земли, качества моеч-
ной воды, ополаскивания чистой 
водой и обработки антисептиками. 
Степень инфицирования стружки 
из немороженной свёклы состав-
ляет 8·105–1·107; подмороженной 
и оттаявшей  – 1,5·107–9·108 шт. 
микроорганизмов в 1 г свеклович-
ной стружки.

Рис. 3. Колонии грибов

Таблица 4. Степень потребления 
сахарозы различными микро

организмами  в диффузионных 
 установках

Вид микроорганизма, 
осуществляющего 

жизнедеятельность  при 
экстракции  сахарозы

Потери 
сахарозы, % 

за 1 час на 106 
спор в 1 см3

Bac. subtilis 0,12

Bac. stearotermophilus 0,11

Bac. megaterium 0,08

Bac. cereus 0,06

Bac. circulaus 0,06

Bac. coli 0,03

Leuconostoc  mesenteroides 0,04

Leuconostoc dextranicum  0,02

Clostridium butiricum 0,01

Всего 0,53
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массу, а также ополаскивать свёк
лу чистой водой и обрабатывать  
антисептиками;

– следить за технологическим и 
температурным режимами на всех 
станциях технологического про-
цесса переработки свёклы;

– следить за общим   санитар-
ным состоянием предприятия и 
регулярно мыть технологическое 
оборудование, не допускать рос-
сыпей свёклы и стружки, разли-
вов сока.
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Аннотация.  Представлены результаты собственных исследований и литературные 
данные в отношении потерь сахарозы на всех участках сахарного производства, 
даны рекомендации  по их снижению.
Ключевые слова: потери массы и сахарозы в свеклосахарном производстве, 
учтённые и неучтённые потери.
Summary. The results of our own research and literature data on sucrose losses in all  
sections of sugar production are presented, recommendations are given for their reduction.
Keywords: mass and sucrose losses in sugar beet production, accounted and 
unaccounted losses.


