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Реальний погляд на економічну ситуацію в 

країні вказує на те, що ціна хліба, виготовленого з 

використанням якісної сировини, має неухильно 

зростати, адже  якісна сировина є дорогою. Проте, 

вартість хліба як соціального продукту харчування 

стримується державними органами. У такому ви-

падку виробники хлібобулочних виробів вирішу-

ють шукати „внутрішні резерви”, заощаджуючи на 

якісній сировині і, як наслідок, застосовувати у 

виробництві поліпшувачі якості хліба та борошна. 

Вже немає сумніву у тому, що застосування по-

ліпшувачів буде продовжуватися й у майбутньому, 

хоча б унаслідок значного погіршення якісних 

показників українського зерна та борошна, яке від-

бувається останніми роками. Питання постає лише 

у тому, наскільки якісними та безпечними для здо-

ров’я споживача вони будуть. 
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1. Вступ 

Основною вимогою до харчових продуктів є без-

печність, тобто сукупність їх властивостей, які гаран-

тують безпеку (відсутність ризику, що перевищує рі-

вень, офіційно визнаний прийнятним для споживача) [1]. 

Від дотримання критеріїв безпеки за мікробіо-

логічними показниками залежить безпечність і збе-

реженість продуктів харчування, а також, що не 

менш важливо, профілактика захворювань мікроб-

ного характеру [2]. 

Кухонна сіль є обов’язковою частиною у складі 

харчового раціону. Вона сприяє підвищенню апети-

ту, поліпшує засвоєння жиру, регулює водний ба-

ланс організму людини. Її широко використовують 

для консервування харчових продуктів – м’яса, 

риби, овочів [3]. 

Сіль не є поживним середовищем для мікро-

організмів. Однак, у разі значного мікробного обсі-

ювання, вона може бути джерелом суттєвого бакте-

ріального забруднення багатьох харчових продук-

тів, у рецептурах яких передбачено використання 

солі [4]. 

Вже в місці добування кухонної солі вона міс-

тить мікробну флору. За даними багатьох авторів 

різні види солі відрізняються за кількістю мікро-

організмів та їх якісним складом. Кам’яна та випа-
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рена сіль, зазвичай, у момент добування не містить 

мікрофлори, проте під час перевезення та зберіга-

ння може значно забруднюватися [5]. Кількість мік-

роорганізмів у самоосідній і морській солі колива-

ється в широких межах: від одиниць до сотен тисяч 

клітин в 1 г. [6]. 

За якісним складом мікрофлора солі досить різ-

номанітна. Вона містить різних представників спо-

рової мікрофлори, мікрококи, бактерії роду Flavo-

bacterium, дріжджі, спори плісеневих грибів [7]. 

Якісний склад мікрофлори, за даними Є. К. Петрової 

Бейна (Bain), Ішіди (Ishida), Дусаульта (Dussault) 

залежить від виду солі: у самоосадній (осідній) солі 

переважають види роду Bacillus, а види родів Mic-

rococcus і Sarcina зустрічаються рідше. У кам’яній 

солі, навпаки переважали кулясті бактерії [4, 6, 7, 

8]. Для всіх видів солі характерною є наявність 

галофільних бактерій. 

Отже, огляд публікацій свідчить про можли-

вість значного мікробного забруднення кухонної 

солі та різноманітність якісного складу її мікроф-

лори. Проте у чинному ДСТУ 3583 − 97. Сіль ку-

хонна. Загальні технічні умови не передбачено ви-

мог щодо мікробіологічної безпечності солі [9]. То-

му актуальним є дослідження мікробного забрудне-

ння кухонної солі, яка є продуктом масового спо-

живання і широко використовується в харчовій тех-

нології для консервування, для визначення її без-

печності. 

2. Постановка завдання 

У статті розглядається мікробіологічна безпеч-

ність солі кухонної, яка реалізується в торговельній 

мережі м. Львова. 

Відповідно до поставленої мети досліджень 

були сформульовані наступні завдання: 

– дослідити залежність мікробного забрудне-

ння солі кухонної від способу її одержання, 

ґатунку, помелу, внесеної добавки; 

– визначити загальне забруднення мікроорга-

нізмами солі кухонної; 

– ідентифікувати види мікроорганізмів, які 

містяться в солі кухонній; 

– визначити кількісний і якісний склад мік-

рофлори солі кухонної; 

– дослідити вплив термічного обробітку солі 

кухонної за різних температурних режимів 

на її мікробне забруднення. 

3. Результати 

У торговельній мережі м. Львова сіль кухонна 

представлена у досить широкому асортименті, що 

зумовлено великими та унікальними за якістю пок-

ладами сировини для її виготовлення в Україні. 

Для дослідження були відібрані зразки солі 

кухонної кам’яної першого ґатунку помелу № 1 без 

добавок і йодованої торгових марок “Артемсіль” та 

“Дари сонця” (ТОВ “Ортопрот”, Харківська обл..), 

торгової марки "Кухарочка” (фасувальник ВАТ 

Львівхолод без добавок першого ґатунку помелу           

№ 1 “Львівхолод” без добавок першого ґатунку по-

мелу № 1 (табл. 1). 

З метою порівняння впливу способу випарову-

вання, добавок і ґатунку солі на її мікробне забруд-

нення нами досліджена сіль кухонна випарена че-

рінню торгової марки “Дрогобицька” ґатунків екст-

ра і першого та сіль кухонна випарена вакуумна тор-

гової марки “Слов’янська” сорту екстра (табл. 2). 

Новинкою на ринку України є сіль морська хар-

чова натуральна осідна, яка надходить у торго-

вельну мережу м. Львова двох торгових марок: ? 

елементів “Salute di Mare” та “Морячка” (табл. 3). 

 

Таблиця 1 

Асортимент солі кухонної кам'яної, яка реалізується  

в торговельній мережі м. Львова 

 

№ з/п 
Вид солі, торгова  

марка 
Помел Ґатунок Виробник 

Паковання, 

фасовання 

Ціна за оди-

ницю пако-

вання, грн. 

1 
Сіль кухонна кам'яна 

"Артемсіль" 
1 1 

ДП 

"Артемсіль", м. 

Артемівськ, 

Донецька обл. 

Поліетиленовий 

пакет, 1000 г 
2.28 

2 

Сіль кухонна кам'яна 

йодована (добавка  

йодат калію)  

"Артемсіль" 

1 1 

ДП 

"Артемсіль", м. 

Артемівськ, 

Донецька обл. 

Поліетиленовий 

пакет, 1000 г 
2.39 

3 
Сіль кухонна кам'яна 

"Дари сонця" 
1 1 

ТОВ 

"Ортопрот", 

смт. Кулиничі, 

Харківська обл. 

Поліетиленовий 

пакет, 1000 г 
2.28 

4 

Сіль кухонна кам'яна 

йодована (добавка  

йоднуватокислий 

калій)   "Дари сонця" 

1 1 

ТОВ 

"Ортопрот", 

смт. Кулиничі, 

Харківська обл. 

Поліетиленовий 

пакет, 1000 г 
2.54 

5 
Сіль кухонна кам'яна 

"Кухарочка" 
1 1 

ТВК "ВАТ 

"Львівхолод" 

(фасувальник) 

Поліетиленовий 

пакет, 750 г 
1.85 
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У солі морській харчовій натуральній 7 елемен-

тів осідній “Salute di Mare” збережені цінні макро- 

та мікроелементи: калій, магній, кальцій, марга-

нець, мідь, залізо, цинк. 

Таблиця 2 

Асортимент солі кухонної випареної, яка реалізується  

в торговельній мережі м. Львова 

 

№ 

з/п 
Вид солі, торгова марка Ґатунок Виробник 

Паковання, 

фасовання 

Ціна за 

одиницю 

паковання, 

грн. 

1 
Сіль кухонна випарена черінна 

"Дрогобицька" 
1 

ЗАТ "Галка-

Дрогобич", 

м.Дрогобич, 

Львівська обл. 

Поліетиленовий 

пакет, 750 г 
2.58 

2 

Сіль кухонна випарена черінна 

йо-дована (добавка  

йоднуватокислий калій) 

"Дрогобицька" 

1 

ЗАТ "Галка-

Дрогобич", 

м.Дрогобич, 

Львівська обл. 

Поліетиленовий 

пакет, 750 г 
2.58 

3 

Сіль кухонна випарена черінна 

йодована (добавка  

йоднуватокис-лий калій) 

"Дрогобицька" 

Екстра 

ЗАТ "Галка-

Дрогобич", 

м.Дрогобич, 

Львівська обл. 

Поліетиленовий 

пакет, 750 г 
2.84 

4 
Сіль кухонна випарена вакуумна 

"Слов'янська" 
Екстра 

ТОВ "Мегаполіс 

ЛТД" м. Слов'янськ, 

Донецька обл. 

Поліетиленовий 

пакет, 1000 г 
1.88 

5 

Сіль кухонна випарена вакуумна 

йодована (добавка  

йоднуватокислий калій)  

"Слов'янська" 

Екстра 

ТОВ "Мегаполіс 

ЛТД" м. Слов'янськ, 

Донецька обл. 

Поліетиленовий 

пакет, 1000 г 
2.44 

 

Таблиця 3 

Асортимент солі морської харчової  натуральної, яка реалізується 

в торговельній мережі м. Львова 

 

№ 

з/п 

Вид солі, торгова 

марка 

Помел, 

№ 
Виробник 

Паковання, 

фасовання 

Ціна за 

одиницю 

паковання, 

грн. 

1 

Сіль морська харчова 

натуральна 7 елемен-

тів осідна крупна 

"Salute di Mare" 

3 

ТОВ "Солепереробна 

компанія", ПП "Прайм-М", 

с. Зрайки, Київська обл. 

Пачка картонна, 

750 г 
8.09 

2 

Сіль морська харчова 

натуральна 7 елемен-

тів осідна середня 

"Salute di Mare" 

1 

ТОВ "Солепереробна 

компанія", ПП "Прайм-М", 

с. Зрайки, Київська обл. 

Пачка картонна, 

750 г 
8.18 

3 

Сіль морська харчова 

натуральна 7 елемен-

тів осідна дрібна  

"Salute di Mare" 

0 

ТОВ "Солепереробна 

компанія", ПП "Прайм-М", 

с. Зрайки, Київська обл. 

Пачка картонна, 

750 г 
8.14 

4 

Сіль морська харчова 

натуральна осідна 

дрібна з ламінарією 

"Salute di Mare" 

0 

ТОВ "Солепереробна 

компанія", ПП "Прайм-М", 

с. Зрайки, Київська обл. 

Пачка картонна, 

750 г 
9.98 

5 

Сіль морська харчова 

натуральна осідна 

середня йодована 

"Морячка" 

1 

ТОВ "Солепереробна 

компанія", ПП "Прайм-М", 

с. Зрайки, Київська обл. 

Поліетиленовий 

пакет, 1000 г 
4.98 
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Досліджено мікробне забруднення солі морсь-

кої харчової натуральної осідної різної крупності 

помелів № 0, 1, 3 (дрібна, середня, крупна) та вплив 

на нього рослинної добавки – ламінарії. 

Згідно з чинним в Україні “Медико-біологічни-

ми вимогами і санітарними нормами якості продо-

вольчої сировини і харчових продуктів” гігієнічні 

нормативи за мікробіологічними показниками вклю-

чають контроль за санітарно-показовими мікроорга-

нізмами (мезофільними аеробними та факуль-

тативно-анаеробними мікроорганізмами – МАФАМ 

та бактеріями групи кишкових паличок – БГКП) 

умовно-патогенними і патогенними мікроорганіз-

мами та мікроорганізмами стабільності продукту 

під час зберігання (дріжджі та плісняві гриби) [2]. 

У лабораторії мікробіології кафедри товароз-

навства продовольчих товарів ЛКА нами перевірені 

санітарно-показові показники мікробіологічної без-

печності солі кухонної. Під час досліджень вико-

ристовували стандартні методи. Загальну кількість 

МАФАМ (колонієутворювальні одиниці – КУО в     

1 г) визначали методом глибинного посіву на стан-

дартне тверде поживне середовище МПА в чашках 

Петрі; наявність БГКП – методом посіву на елек-

тивне рідке поживне середовище Кеслера [10]. 

Результати досліджень КМАФАМ у солі кухо-

нній кам’яній і випареній наведені в табл. 4. 

Визначення КМАФАМ у солі кам’яній різних 

товарних марок показало, що загальне мікробне 

забруднення коливається у широких межах – від 

кількох десятків до кількох сотень КУО в 1 г. Най-

більше мікроорганізмів виявлено в солі без добавок 

торгових марок “Кухарочка” (450 КУО в 1 г) та 

“Артемсіль” (400 КУО в 1 г) і у 20 разів менше в 

солі торгової марки “Дари сонця” (20 КУО в 1 г). 

Йодована кам’яна сіль у 2 – 2,5 раза менш забруд-

нена мікроорганізмами, ніж сіль відповідної торго-

вої марки без добавок. 

Результати досліджень показали, що на мік-

робне забруднення кухонної солі суттєво впливає 

спосіб її одержання: в окремих зразках солі випа-

реної кількість МАФАМ знаходилася у межах 20 – 

50 КУО, що значно менше, ніж у солі кам’яній. Ра-

зом з тим у разі вакуумного випарювання солі кіль-

кість мікроорганізмів порівняно з черінним випа-

рюванням у 1,5 – 2 рази. 

З метою визначення якісного складу мікрофло-

ри солі кухонної для ідентифікації мікроорганізмів 

вивчені культуральні ознаки за ростом їх колоній у 

посівах на твердому поживному середовищі МПА 

та морфологічно – цитологічні ознаки клітин шля-

Таблиця 4 

Кількість мезофільних аеробних і факультативно-анаеробних мікроорганізмів у солі кухонній 

 

Ідентифіковані № 

з/п 

Назва солі, гатунок, помел, 

торгова марка 

КМАФАнМ, 

КУО в 1 г бактерії плісеневі гриби 

1 
Сіль кухонна кам'яна ґатунок 1 

помел 1 "Артемсіль" 
4 10

2 

Micrococcus, 

Diplococcus, Sarcina, 

Streptococcus 

Trichothecium, 

Penicillium 

2 
Сіль кухонна кам'яна йодована 

ґатунок 1 помел 1 "Артемсіль" 
2 10

2
 

Micrococcus, Sarcina, 

Bacillus 
Trichothecium 

3 
Сіль кухонна кам'яна ґатунок 1 

помел 1 "Дари сонця" 
0,5 10

2
 

Micrococcus, Sarcina, 

Bacillus 
 

4 

Сіль кухонна кам'яна йодована 

ґатунок 1 помел 1 "Дари 

сонця" 
0,2 10

2
 Micrococcus, Bacillus  

5 
Сіль кухонна кам'яна  ґатунок 

1 помел 1  "Кухарочка" 
4,5 10

2
 

Micrococcus, 

Tetracoccus, 

Streptococcus Sarcina 

Penicillium, 

Trichothecium, 

Aspergillus 

6 
Сіль кухонна випарена черінна 

ґатунок 1 "Дрогобицька" 
0,5 10

2
 Bacillus, Sarcina Penicillium 

7 

Сіль кухонна випарена черінна 

йодована ґатунок 1 

"Дрогобицька" 
0,3 10

2
 Bacillus, Sarcina  

8 

Сіль кухонна випарена черінна 

йодована ґатунок екстра 

"Дрогобицька" 
0,3 10

2
 Bacillus, Micrococcus  

9 

Сіль кухонна випарена 

вакуумна ґатунок 1 

"Слов'янська" 
0,3 10

2
 

Bacillus, 

Micrococcus, Sarcina 
 

10 

Сіль кухонна випарена 

вакуумна йодована ґатунок 

екстра "Слов'янська" 
0,2 10

2
 Bacillus  

 Примітка:    не виявлено 
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хом мікроскопування препаратів забарвлених за 

методом Грама. Встановлено наявність у солі ка-

м’яній переважно кулястих бактерій родів Micro-

coccus, Diplococcus, Tetracocus, Streptococus, Sarci-

na, а у солі випареній – споро утворювальних грам 

позитивних паличко видних бактерій роду Bacillus. 

Сіль кам’яна, порівняно, з випареною, більш 

забруднена спорами пліснявих грибів, які були ви-

явлені в трьох з п’яти зразків солі кам’яної і лише 

одному – солі випареної. 

За результатами досліджень на забруднення 

мікроорганізмами солі морської харчової натураль-

ної осідної впливають номер помелу та внесення 

добавок (табл.5). 

Простежується залежність між крупністю по-

мелу та мікробним числом: чим крупніша морська сіль, 

тим менше забруднення мікроорганізмами: КМА-

ФАМ у солі “Salute di Mare” помелу №3 крупній – 

20 КУО в 1 г, а помелу № 0 дрібній – 90 КУО в 1 г. 

Додавання до морської солі “Salute di Mare” 

рослинної добавки, зокрема ламінарії, сприяло біль-

шому забрудненню її мікроорганізмами порівняно 

із сіллю такого ж помелу майже у 6 разів (до 530 

КУО в 1 г). 

Порівняно з іншими видами, сіль морська хар-

чова натуральна осідна “Salute di Mare” більш заб-

руднена спорами пліснявих грибів, які були вияв-

лені у всіх дослідних зразках, що очевидно зумов-

лено відсутністю високотермічного обробітку під 

час одержання цього виду солі. 

У всіх досліджуваних зразках солі кухонної не 

виявлено наявності БГКП у 1 г продукту, що свід-

чить про її належний санітарний стан за цим показником. 

Дослідження кількісного складу мікрофлори 

солі кухонної показало, що в кам’яній солі частка 

споро утворювальних бактерій знаходиться в ме-

жах від 0 до 18 %, а кулястих відповідно – від 82 до 

100 % (табл.6). 

 

Таблиця 6 

Кількісний склад мікрофлори солі кухонної кам’яної та випареної 

 

Частка, % 
№ 

з/п 
Назва солі, гатунок, помел, торгова марка спороутворювальні 

бактерії 

кулясті 

бактерії 

1 Сіль кухонна кам'яна ґатунок 1 помел 1 "Артемсіль" 0 100 

2 Сіль кухонна кам'яна йодована ґатунок 1 помел 1 "Артемсіль" 20 80 

3 Сіль кухонна кам'яна ґатунок 1 помел 1 "Дари сонця" 15 85 

4 Сіль кухонна кам'яна йодована ґатунок 1 помел 1 "Дари сонця" 18 82 

5 Сіль кухонна кам'яна  ґатунок 1 помел 1  "Кухарочка" 0 100 

6 Сіль кухонна випарена черінна ґатунок 1 "Дрогобицька" 75 25 

7 
Сіль кухонна випарена черінна йодована ґатунок 1 

"Дрогобицька" 
70 30 

8 
Сіль кухонна випарена черінна йодована ґатунок екстра 

"Дрогобицька" 
85 15 

9 Сіль кухонна випарена вакуумна ґатунок 1 "Слов'янська" 60 40 

10 
Сіль кухонна випарена вакуумна йодована ґатунок екстра 

"Слов'янська" 
100 0 

Таблиця 5 

Кількість мезофільних аеробних і факультативно-анаеробних мікроорганізмів у солі морській 

 

Ідентифіковані № 

з/п 
Назва солі, гатунок, помел, торгова марка 

КМАФАнМ, 

КУО в 1 г бактерії плісеневі гриби 

1 

Сіль морська харчова натуральна 7 

елементів осідна помел № 3 крупна "Salute 

di Mare" 
0,2 10

2
 Bacillus, Sarcina Penicillium 

2 

Сіль морська харчова натуральна 7 

елементів осідна помел № 1 середня "Salute 

di Mare" 
0,3 10

2
 Bacillus, Micrococcus 

Penicillium, 

Catenularia 

3 

Сіль морська харчова натуральна 7 

елементів осідна помел № 0 дрібна  "Salute 

di Mare" 
0,9 10

2
 

Bacillus, 

Micrococcus, Sarcina 

Penicillium, 

Aspergillus, 

Catenularia 

4 

Сіль морська харчова натуральна осідна 

помел № 0 дрібна з ламінарією "Salute di 

Mare" 
5,3 10

2
 

Bacillus, Sarcina, 

Micrococcus, 

Staphylococcus 

Penicillium, 

Aspergillus, 

Trichothecium 

5 
Сіль морська харчова натуральна осідна 

середня йодована "Морячка" 
0,3 10

2
 Bacillus, Micrococcus * 

 Примітка :   не виявлено 
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Разом з тим, у мікрофлорі солі випареної біль-

шість складають спороутворювальні бактерії, част-

ка яких становить від 60 до 100%, тоді як кулясті 

займають від 0 до 40%. Це зумовлено тим, що під 

час високотермічної обробки та вакуумування біль-

шість кулястих бактерій гинуть. 

За кількісним складом мікрофлори сіль морська 

харчова натуральна відрізняється від солі кам’яної 

та випареної (табл..7). 

У солі морській харчовій натуральній осідній 

крупній “Salute di Mare” частини спороутворюваль-

них і кулястих бактерій однакові. Не відрізняються 

за вмістом цих бактерій сіль середня і дрібна, в 

яких частка спороутворювальних бактерій стано-

вить 60%, а кулястих – 40%. Додавання до солі 

“Salute di Mare” дрібної ламінарії сприяло збільше-

нню частини спороутворювальних бактерій до 80 %. 

Актуальним є дослідження вмісту в солі гниль-

них та галофільних бактерій, оскільки її використо-

вують як приправу до харчових продуктів, а також 

як консервант. Разом із сіллю продукт може заб-

руднюватися бактеріями, що спричиняють гниття 

або розвиваються за високої концентрації солі. 

Щоб дослідити сіль на наявність гнильних мік-

роорганізмів були зроблені глибинні посіви на по-

живному середовищі м'ясо-пептонній желатині в 

чашках Петрі, а для визначення галофільних – на 

поживному середовищі елективному солевому агарі. 

За результатами досліджень нами встановлено, 

що в мікрофлорі солі кухонної кам’яної гнильні 

бактерії займають від 30 – 43%, а галофільні від 20 

до 30% (табл.8).  

Для солі випареної ці показники становлять 

відповідно від 40 до 63% та від 20 до 35%. Тобто 

частка гнильних бактерій у випареній солі у 1,5 – 2 

рази більша, ніж у кам’яній. Це слід враховувати 

під час вибору солі для консервування овочів, риби, 

м’яса для запобігання розвитку гнильних процесів 

під час засолювання. 

У солі морській харчовій натуральній гнильні 

бактерії складають більшість мікрофлори – від 54 

до 80 %, а за вмістом галофільних бактерій цей вид 

солі не відрізняється значно від солі кам’яної та 

випареної (табл. 9).  

 

Таблиця 7 

Кількісний склад мікрофлори солі морської харчової натуральної осідної  

 

Частка, % 
№ 

з/п 
Назва солі, гатунок, помел, торгова марка спороутворювальні 

бактерії 

кулясті 

бактерії 

1 
Сіль морська харчова натуральна 7 елементів 

осідна помел № 3 крупна "Salute di Mare" 
50 50 

2 
Сіль морська харчова натуральна 7 елементів 

осідна помел № 1 середня "Salute di Mare" 
60 40 

3 
Сіль морська харчова натуральна 7 елементів 

осідна помел № 0 дрібна  "Salute di Mare" 
60 40 

4 
Сіль морська харчова натуральна осідна по-

мел № 0 дрібна з ламінарією "Salute di Mare" 
80 20 

5 
Сіль морська харчова натуральна осідна 

середня йодована "Морячка" 
75 25 

 

 

Таблиця 8 

Частка гнильних  і осмофільних бактерій у  мікрофлорі  солі кухонної кам’яної та випареної, %  

 

№ 

з/п 
Назва солі, гатунок, помел, торгова марка 

Гнильні 

бактерії  

Галофільні 

бактерії  

1 Сіль кухонна кам'яна ґатунок 1 помел 1 "Артемсіль" 43 30 

2 Сіль кухонна кам'яна йодована ґатунок 1 помел 1 "Артемсіль" 35 20 

3 Сіль кухонна кам'яна ґатунок 1 помел 1 "Дари сонця" 37 25 

4 Сіль кухонна кам'яна йодована ґатунок 1 помел 1 "Дари сонця" 30 20 

5 Сіль кухонна кам'яна  ґатунок 1 помел 1  "Кухарочка" 40 30 

6 Сіль кухонна випарена черінна ґатунок 1 "Дрогобицька" 57 25 

7 Сіль кухонна випарена черінна йодована ґатунок 1 "Дрогобицька" 48 20 

8 Сіль кухонна випарена черінна йодована ґатунок екстра "Дрогобицька" 40 35 

9 Сіль кухонна випарена вакуумна ґатунок 1 "Слов'янська" 63 25 

10 Сіль кухонна випарена вакуумна йодована ґатунок екстра "Слов'янська" 52 30 

Примітка:     у посівах на поживному середовищі МПЖ 

                         у посівах на поживному середовищі елективному солевому агарі 
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Для знищення мікроорганізмів рекомендують 

сіль прожарювати. За даними публікацій для цієї 

мети слід застосовувати температуру (150 – 180)°С [2]. 

Нами досліджено вплив 4-ох режимів темпера-

турного обробітку солі на її загальне забруднення 

мікроорганізмами. Сіль обробляли протягом 1 год. 

за температур (80 – 100)°С, (100 – 120)°С, (120 – 

150)°С, (150 – 180)°С. 

Як видно з даних табл. 10, у разі термічної 

обробки за температури (80 – 100) °С не було до-

сягнуто стерильності жодного з досліджуваних 

зразків солі, але значно зменшилася кількість мік-

роорганізмів у солі, мікрофлору, якої складали пе-

реважно кулясті бактерії (сіль кам’яна).  

Після обробітку за температури (100 – 120)°С 

не було виявлено бактерій у солі кам’яній торгових 

марок “Артемсіль” і “Кухарочка”. Підвищення тем-

ператури до (120 – 150)°С забезпечило стерильність 

всіх зразків солі кам’яної та випареної вакуумова-

ної. Повне знищення мікрофлори у солі випареній 

черенній “Дрогобицькій” було досягнуто лише за 

температури обробітку (150 – 180)°С. 

4. Висновки 

Результати дослідження мікробіологічної без-

печності солі показали, що: 

Таблиця 9 

Частка гнильних  і осмофільних бактерій у  мікрофлорі солі морської  

харчової натуральної осідної, %  
 

№ з/п Назва солі, гатунок, помел, торгова марка 
Гнильні 

бактерії  

Галофільні 

бактерії  

1 
Сіль морська харчова натуральна 7 елементів осідна помел 

№ 3 крупна "Salute di Mare" 
54 30 

2 
Сіль морська харчова натуральна 7 елементів осідна помел 

№ 1 середня "Salute di Mare" 
58 25 

3 
Сіль морська харчова натуральна 7 елементів осідна помел 

№ 0 дрібна  "Salute di Mare" 
64 30 

4 
Сіль морська харчова натуральна осідна помел № 0 дрібна з 

ламінарією "Salute di Mare" 
75 20 

5 
Сіль морська харчова натуральна осідна середня йодована 

"Морячка" 
80 30 

Примітка:     у посівах на поживному середовищі МПЖ 

                         у посівах на поживному середовищі елективному солевому агарі 

 

Таблиця 10 

Вплив термічного обробітку солі кухонної на її мікробне забруднення 
 

КМАФАнМ, КУО в 1 г 

температура обробітку, С 
№ 

з/п 

Назва солі, гатунок, помел, торгова 

марка 
на 

початок 80-100 100-120 120-150 150-180 

1. 
Сіль кухонна кам'яна ґатунок 1 помел 1 

"Артемсіль" 
400 15 *   

2. 
Сіль кухонна кам'яна йодована ґатунок 

1 помел 1 "Артемсіль" 
200 8    

3. 
Сіль кухонна кам'яна ґатунок 1 помел 1 

"Дари сонця" 
50 3 1   

4. 
Сіль кухонна кам'яна йодована ґатунок 

1 помел 1 "Дари сонця" 
20 2 1   

5. 
Сіль кухонна кам'яна ґатунок 1 помел 1  

"Кухарочка" 
450 18    

6. 
Сіль кухонна випарена черінна ґатунок 

1 "Дрогобицька" 
30 28 7 2 - 

7. 
Сіль кухонна випарена черінна 

йодована ґатунок 1 "Дрогобицька" 

30 

 
21 9 1  

8. 
Сіль кухонна випарена черінна 

йодована ґатунок екстра "Дрогобицька" 

30 

 
24 10 2  

9. 
Сіль кухонна випарена вакуумна 

ґатунок 1 "Слов'янська" 
30 18 8   

10. 
Сіль кухонна випарена вакуумна 

йодована ґатунок екстра "Слов'янська" 

20 

 
19 7   

Примітка:     не виявлено 
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− кам’яна сіль більш забруднена мікробами ніж 

випарена; 

− фасування кам’яної солі в місцях добування, 

дозволяє запобігти обсіменінню її мікроорганізмами; 

− для зменшення забруднення мікробами випа-

реної солі ефективніше використовувати вакуумне, 

а не черінне випаровування; 

− йодування солі сприяє зменшенню вмісту 

мікроорганізмів; 

− для повного знищення мікрофлори у солі ка-

м’яній достатньо термічного обробітку протягом 1 

год. за температури (120 – 150)°С, а солі випареної 

черінної - (150 – 180)°С. 

5. Перспективи подальших досліджень 

З метою зменшення мікробного забруднення та 

підвищення мікробіологічної безпечності кухонної 

солі, на нашу думку, необхідно вивчити вплив умов 

її зберігання (температура, відносна вологість) на 

обсіменіння мікроорганізмами, а для зменшення 

його негативного впливу на харчові продукти – 

дослідити осмофільні, протеолітичні властивості 

окремих видів бактерій, що входять до складу мік-

рофлори солі. 
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Анотація. Досліджено споживні властивості і якість столових виноградних вин Каберне вітчиз-
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the appropriate conclusions. Solved the issue of wine fraud. 
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1. Вступ 

Виноградне вино характеризується складними 

органічними властивостями. Воно подібно живому 

організму, в якому постійно відбуваються зміни фі-

зико-хімічного, біохімічного характеру, які впли-

вають на його якість та споживні властивості, 

основними факторами формування яких є поживні 

речовини, що містяться у винограді, використаному 

для його виготовлення, а також особливості техно-

логії.  

Незважаючи на широкий асортимент виноград-

них столових вин у торговельній мережі, а також 

те, що вино так і не стало напоєм, який би витіснив 

із вживання споживачами міцних алкогольних на-

поїв і пива, нічого не підробляють так завзято і 

винахідливо, як виноградне вино. Серед основних 


