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Кондитерские изделия относятся к пищевым продуктам, отличающимся высокой калорийностью и усва-

иваемостью, приятным вкусом и ароматом. Высокая пищевая ценность кондитерских изделий обусловлена 

значительным содержанием в них углеводов, жиров и белков [1, с. 5]. 

Для приготовления кондитерских изделий используют разнообразные виды пищевого сырья – сахар, па-

току, мѐд, фрукты и ягоды, пшеничную или реже другую муку, молоко и масло, жиры, крахмал, какао, оре-

хи, яйца, пищевые кислоты, желирующие и ароматизирующие вещества. Сырье любого происхождения со-

держит большое количество питательных веществ и, таким образом, является благоприятной средой для 

развития микроорганизмов. Источником посторонней микрофлоры в продукции также могут служить не 

соблюдение санитарно-гигиенических требований при хранении, переработке и транспортировке продук-

ции. 

На предприятиях Республики Беларусь, производящих хлебобулочные изделия, уделяют большое вни-

мание качеству выпускаемой продукции. Качество кондитерской продукции определяют по органолептиче-

ским и физико-химическим показателям. Комплексная оценка качества, гарантирующая полную безвред-

ность продукта, проводится с учетом микробиологических требований, которые предусматривают исследо-

вание продукта по определенным микробиологическим критериям. Для определения микробиологических 

критериев используют количественные и альтернативные методы. Количественные методы показывают, 

какое истинное или наиболее вероятное число жизнеспособных клеток находится в 1 г продукта. Альтерна-

тивные методы определяют отсутствие жизнеспособных клеток микроорганизмов в определенной (норми-

руемой) массе продукта [2, с. 10]. 

На территории Пинского хлебозавода, являющегося филиалом Открытого акционерного общества (ОАО) 

«Берестейский пекарь», расположена микробиологическая лаборатория, которая осуществляет свою дея-

тельность в соответствии с действующей инструкцией по санитарно-микробиологическому контролю про-

изводства кондитерских изделий и требованиями нормативно-технической документации к качеству выпус-

каемой продукции. Микробиологический контроль позволяет определить с высокой степенью точности и 

достоверности или опровергнуть присутствие в продукции  различной микрофлоры. 

Безопасность пищевых продуктов, в частности кондитерских изделий, на предприятии в настоящее вре-

мя оценивается по следующим группам микроорганизмов: санитарно-показательные микроорганизмы (ко-

личество мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов (КМАФАнМ); бактерии 

группы кишечной палочки (БГКП); условно-патогенные микроорганизмы: (Escherichia coli,  Staphylococcus 

aureus); микроорганизмы, характеризующие надежность продукта при хранении (мицелиальные грибы (пле-

сени) и дрожжи). 

Целью наших исследований являлась оценка санитарно-бактериологического состояния выпускаемой 

кондитерской продукции филиала ОАО «Берестейский пекарь». 

Объектом исследования выступали производимые в большом количестве кондитерские изделия: кекс 

«Дуэт» ванильный, торт «Павлинка» с кремом сливочным, пирожное «Нуар» с кремом белковым. 

Для проведения исследований были использованы следующие питательные среды: селективная обогати-

тельная среда (среда Кесслера), среда Эндо, солевой бульон, желточно-солевой агар, среда Сабуро, агаризо-

ванная среда. 

Отбор проб для анализа проводили в соответствии с требованиями ГОСТ 26668-85. Определение количе-

ства мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов проводили в соответствии с 

требованиями  ГОСТ 10444.15-94 [4, с. 3], количество бактерий группы кишечной палочки – в соответствии 

с требованиями ГОСТ 31747-2012 [3, с. 15], количество золотистого стафилококка – в соответствии с требо-

ваниями ГОСТ 10444.2-94 [5, с. 4], количество мицелиальных грибов и дрожжей – в соответствии с требова-

ниями ГОСТ 10444.12-88 [6, с. 6].  

Как видно из таблицы 1, содержание мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорга-

низмов, свидетельствующих об эффективности воздействия температурных режимов при производстве кон-

дитерских изделий, находится в пределах требований санитарной гигиены. По показателю КМАФАнМ торт 

«Павлинка» содержит наименьшее количество микрооргагизмов – 5×10
2 
КОЕ/г, кекс «Дуэт» наибольшее – 

4×10
3 
КОЕ/г, промежуточное положение занимает пирожное «Нуар» – 1×10

3 
КОЕ/г. 

Результаты оценки микробиологических показателей данных видов кондитерских изделий свидетель-

ствуют о том, что, патогенные и условно-патогенные микроорганизмы не обнаружены ни в одном из иссле-

дованных образцов (таблица). 

Максимальный уровень содержания показателей дрожжей 1,0*10
2
 КОЕ/г

 
и плесеней 3,0*10

3
 КОЕ/г, ха-

рактеризующих сроки хранения кондитерских изделий, был обнаружен в пирожном «Нуар». Однако он со-
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ответствует требованиям нормативной документации, что позволяет гарантировать высокий уровень каче-

ства и безопасности кондитерских изделий в течение их производственного цикла. 

Таким образом, проведенные исследования по санитарно-микробиологическому контролю производства 

кондитерских изделий свидетельствуют о том, что исследуемые образцы удовлетворяют предъявляемым 

СанПиН требованиям. Условно-патогенные и патогенные микроорганизмы в кондитерских изделиях не об-

наружены, что свидетельствует о высоком уровнем технологического процесса при производстве кондитер-

ской продукции. 

 

Таблица – Санитарно-бактериологический анализ кондитерских изделий (филиал ОАО «Берестейский 

пекарь», г. Пинск, 2015 г.) 

 

Продукт 
КМАФАнМ 

(КОЕ/г) 

БГКП в 

1г 

St. аureus 

в 1г 
Плесени Дрожжи 

Кекс «Дуэт» ванильный 4*10
3 

Не обнаружены Не обнаружены 2,5*10 1,0*10 

Торт «Павлинка»с кремом  

сливочным 

5*10
2 

 
Не обнаружены Не обнаружены 1,0*10

2 
1,0*10 

Пирожное «Нуар» с кремом 

белковым 
1*10

3 
Не обнаружены Не обнаружены 3,0*10

3 
1,0*10

2 

Показатели СанПиН 5*10
4 

Не допускаются Не допускаются 5*10
2 

1*10
2 
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Рост и развитие растений – основная задача физиологии растений. Решающая роль в регуляции ростовых 

процессов в настоящее время отводится фитогормонам, веществам, образующимся внутри растения и обла-

дающим большой физиологической активностью, а также способностью передвижения из места образова-

ния в другие органы и ткани, где они проявляют свои специфические функции. Известно, что они являются 

важнейшим, а иногда и решающим фактором, регулирующим процессы органогенеза на всех этапах роста и 

развития растений. Новыми фитогормонами интенсивно изучаемыми последние годы являются брассино-

стероиды- биологически активные вещества отечественного производства. В настоящее время в исследова-

нии фитогормонов достигнуты крупные успехи по применению их в сельском хозяйстве, пчеловодстве, жи-

вотноводстве, растениеводстве [1, с. 3175]. 

Литературный анализ современного состояния этой сферы выявил отсутствие обобщенных данных по 

применению данных препаратов на цветочно-декоративной культуре. Применение фитогормонов вцвето-

водстве позволяет более полно реализовать потенциальные возможности растений за счет регулирования 

таких важных процессов, как закладка и рост корней, рост стебля, листьев, переход к цветению, продолжи-

тельность цветения, а также за счет снижения повреждающего действия неблагоприятных факторов окру-

жающей среды. 
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