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Введение. Качество продукции является одним из важнейших факторов эффективной эко-

номической деятельности любого предприятия и организации. К факторам, сохраняющим свой-
ство продовольственных товаров, относятся: тара и упаковочные материалы; условия и сроки 
транспортирования, хранения и реализации. В процессе хранения кондитерских изделий изменя-
ются значения органолептических, физико-химических, микробиологических показателей [4, с. 9].  

Пастила – это изделие, которое легко подвергается порче при хранении. Чаще всего в этой 
продукции развиваются осмофильные дрожжи, вызывающие растрескивание, порчу формы и из-
менение вкуса. На поверхности пластового мармелада, входящего в состав, появляется плесень 
родов Aspergillus, Penicillium, Mucor [5, с. 161]. 

Целью исследования являлась оценка микробной контаминации пастилы, а также динами-
ки изменения этих показателей во время хранения.  

Материалы и методы исследования. Объектом исследования являлась пастила “ваниль-
ная” с мармеладом, изготовленная кондитерской фабрикой  ОАО “Красный Мозырянин”. 

Образцы кулинарного изделия в течении 30 дней хранили в термостате при температуре 
+37оС, в холодильнике (+4оС), в морозильной камере(‒18оС) и при комнатной температуре с пери-
одическим попаданием солнечных лучей (+23оС). Объекты исследования находились без упаков-
ки, в пищевой плёнке, в фольге и бумажном пакете. Серия экспериментов была проведена в про-
цессе хранения на 14 и 28 сутки. 

На каждом этапе исследований пастилы определяли общее количество мезофильных 
аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов (КМАФАнМ), плесневых грибов и 
дрожжей, спорообразующих бактерий, наличие бактерий группы кишечной палочки (БГКП), 
условно-патогенныхи патогенных микроорганизмов. 

Идентификацию бактерий проводили с помощью биохимических тестов и микроскопиро-
вания [3, с. 47].  

Результаты и их обсуждение. В производстве различных видов кондитерских изделий 
микроорганизмы не принимают участия, однако могут стать причиной порчи готовых изделий, 
попав в них из некачественного сырья, с аппаратуры, а также при нарушении санитарных правил и 
норм через обслуживающий персонал. 

Показатель КМАФАнМ даёт возможность оценить уровень санитарно-гигиенических 
условий социальной сферы на производстве, он позволяет выявлять нарушения режимов хранения 
и транспортировки продукта [7, с. 196]. 

В результате исследования количества мезофильных аэробных и факультативно анаэроб-
ных микроорганизмов было установлено, что показатель КМАФАнМ не во всех исследуемых об-
разцах сырья находился в допустимых пределах на 14 и 28 сутки. Микробиологические показате-
ли в течение экспериментального срока хранения пастилы представлено в таблице. 

На 14 день хранения пастилы небольшое количество микроорганизмов находилось в об-
разце без упаковки при температуре +4 оС и в бумажной упаковке при +4 оС и +37 оС. В остальных 
пастильных изделиях рост микроорганизмов на 14 сутки не наблюдался. 

На 28 день колонии микроорганизмов были во всех образцах, кроме хранимых в моро-
зильной камере (‒18 оС) и в бумажном пакете при +23 оС. 

Бактерии группы кишечной палочки, патогенные микроорганизмы, в том числе сальмо-
неллы, вызывающие у человека токсикоинфекции, а также содержание плесневых грибов и 
дрожжей ни в одном из образцов обнаружено не было. 

Микроорганизмов во всех образцах при ‒18оС найдено не было. Не обнаружено микроор-
ганизмов и при температуре +23оС в случае, когда продукт был в бумажном пакете.  
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Таблица – Результаты исследования содержания микроорганизмов в пастиле 
 

Наименование 
продукта 

Температура 

КМАФАнМ БГКП 
Условно-
патогенные 

Дрожжи Плесени 

14 
сут. 

28 
сут. 

14 
сут

. 

28 
сут. 

14 
сут. 

28 
сут. 

14 
сут. 

28 
сут

. 

14 
сут

. 

28 
сут. 

Пастила без 
упаковки 

+37оС ‒ 2х103 ‒ ‒ ‒ + ‒ ‒ ‒ ‒ 
+4оС 2х103 4х103 ‒ ‒ + + ‒ ‒ ‒ ‒ 
+23оС ‒ 1х103 ‒ ‒ ‒ + ‒ ‒ ‒ ‒ 
‒18оС ‒ ‒ ‒ ‒ ‒ ‒ ‒ ‒ ‒ ‒ 

Пастила в  
пищевой 
плёнке 

+37оС ‒ 2х103 ‒ ‒ ‒ + ‒ ‒ ‒ ‒ 
+4оС ‒ 3х103 ‒ ‒ ‒ + ‒ ‒ ‒ ‒ 
+23оС ‒ 1х103 ‒ ‒ ‒ + ‒ ‒ ‒ ‒ 
‒18оС ‒ ‒ ‒ ‒ ‒ ‒ ‒ ‒ ‒ ‒ 

Пастила в 
фольге 

+37оС ‒ 1х103 ‒ ‒ ‒ + ‒ ‒ ‒ ‒ 
+4оС ‒ 2х103 ‒ ‒ ‒ + ‒ ‒ ‒ ‒ 
+23оС ‒ 1х103 ‒ ‒ ‒ + ‒ ‒ ‒ ‒ 
‒18оС ‒ ‒ ‒ ‒ ‒ ‒ ‒ ‒ ‒ ‒ 

Пастила в  
бумажном  
пакете 

+37оС 2х103 3х103 ‒ ‒ + + ‒ ‒ ‒ ‒ 
+4оС 1х103 3х103 ‒ ‒ + + ‒ ‒ ‒ ‒ 
+23оС ‒ ‒ ‒ ‒ ‒ ‒ ‒ ‒ ‒ ‒ 
‒18оС ‒ ‒ ‒ ‒ ‒ ‒ ‒ ‒ ‒ ‒ 

 
Наибольшее количество микроорганизмов находилось в пастиле, которая хранилась без 

упаковки при температуре +4оС. Наименьшее число микроорганизмов насчитывалось при +37оС в 
фольге и при +23оС в пищевой плёнке, в фольге и без упаковки. 

В холодильнике изделие быстро покрывалось налетом и становилось липким на ощупь. 
Также при температуре +4оС наблюдалась наибольшая контаминация микроорганизмами. Без упа-
ковки и при хранении в местах, куда попадали солнечные лучи, кулинарное изделие быстро высы-
хало и становилось неприглядным. Применение полиэтиленовых пакетов для защиты от высыха-
ния пастилы, которая хранится при температуре от +18 °С до +20°С, неэффективно, так как из па-
стилы выделялась сиропообразная жидкость и поверхность изделий становилась влажной и лип-
кой. 

На упаковке рекомендовано пастильные изделия хранить в чистых хорошо вентилируемых 
помещениях при температуре +18оС. Для данного вида продукции регламентированный срок хра-
нения составляет 4 месяца. 

Заключение. Было определено содержание КМАФАнМ в 11 исследуемых образцах пасти-
лы, в 2 из них установлено превышение содержания микроорганизмов на 14 сутки и в 7 изделиях 
на 28 сутки хранения. Наибольшее количество микроорганизмов находилось в пастиле без упа-
ковки при температуре +4оС. 

Бактерии группы кишечной палочки, патогенные микроорганизмы, а также содержание 
плесневых грибов и дрожжей ни в одном из образцов не обнаружено. 

Пастильные изделия лучше хранить в бумажном пакете при температуре +23оС. Также па-
стилу можно сохранять длительное время в морозильной камере при температуре от ‒18°С.  
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Голубика высокорослая (Vaccinium corymbosum L.) – новая перспективная для промыш-

ленного возделывания в Беларуси ягодная культура. Ягоды голубики высокорослой являются уни-
кальным природным источником естественных биологически активных веществ и обладают мощ-
нейшим противомикробным действием. Употребление голубики служит прекрасной профилакти-
кой многочисленных инфекционных заболеваний [2]. Одним из важнейших факторов, ограничи-
вающих рост урожайности в условиях интенсификации растениеводства, является высокая пора-
женность голубики возбудителями болезней. Повышенная требовательность к влаге растений го-
лубики высокорослой, многолетнее её возделывание и вегетативное размножение, образование 
загущенных, слабо аэрируемых посадок – всё это в комплексе создает благоприятные условия для 
развития патогенной микрофлоры. 

Место и методика проведения исследований. Стационарные наблюдения и полевые 
опыты по изучению биоэкологических особенностей развития и вредоносности основных возбу-
дителей болезней проводились в 2019–2020 гг. в Ганцевичском районе Брестской области в КФХ 
"Синяя птица" (филиал кафедры биотехнологии Полесский государственный университет) на 
промышленной плантации по выращиванию голубики высокорослой. Методика работы – обще-
принятая в фитопатологии. Образцы пораженных растений подвергались визуальной оценке и 
микроскопированию на выявление и анализ грибных структур. Видовую принадлежность патоге-
нов голубики высокорослой уточняли по определителям на основании морфологии спороношения 
и симптомов болезней. Распространенность болезней рассчитывали по формуле: 

Р = (n / N) х 100%, 
где n– количество пораженных растений, N – общее количество обследованных растений. 
 
Полученные данные обрабатывали в соответствии с общепринятыми математическими ме-

тодами. 
Результаты исследований. На основании мониторинга фитосанитарной ситуации в 

насаждениях голубики высокой КФХ "Синяя птица" Ганцевичского района Брестской области, а 
также данных макро- и микроскопического анализов предварительно уточнено и идентифициро-
вано 8 возбудителей болезней (Таблица). 
  




