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Актуальность темы: В настоящее время ключевым вопросом является
производство здоровых и высококалорийных продуктов питания для населения. В
этой  связи  важной  задачей  является  наладка  производства  функциональных
пищевых продуктов. Внедрение международной системы НАССР (анализ рисков
и  критические  контрольные  точки)  в  пищевую  промышленность  становится
одной из главных задач.
В условиях Узбекистана, при производстве кондитерских изделий, используется
разнообразное качественное сырье: мука, сахар, молоко, яйца, масла, какао-бобы,
орехи  и  фрукты.  Это  позволяет  создавать  высококачественные,  калорийные  и
легко усваиваемые сладости.
Все  производимые  кондитерские  изделия  классифицируются  в  соответствии  с
государственными  стандартами  на  основе  сырья,  механизмов  переработки  и
готовой  продукции.  Это  включает  шоколадные  и  какао-продукты,  сахарные
кондитерские  изделия  (конфеты,  карамель,  халва,  драже  и  мармелад),  а  также
мучные изделия (печенье, вафли, кексы и торты).
Сейчас  существует  более  3000  наименований  кондитерских  изделий,  что
позволяет  удовлетворить  любые  потребности  населения.  Однако  применение
системы НАССР для снижения факторов, угрожающих здоровью полости рта и
зубов  в  результате  потребления  сладостей,  остается  недостаточно  изученным.
Влияние национальных кондитерских изделий, таких как новвот, халва и пашмак,
на здоровье полости рта также требует исследования.
Каждый вид продукта обладает уникальными свойствами, которые формируются
в  процессе  технологической  переработки  сырья  и  его  химического  состава.
Проблема,  вызывающая  наибольшее  беспокойство  у  эпидемиологов  и
специалистов  по  пищевой  гигиене,  заключается  в  том,  что  скоропортящиеся
кондитерские изделия подвержены высокой бактериальной загрязненности.
В  условиях  теплого  климата  потребление  таких  продуктов  может  привести  к
патологическим изменениям в полости рта и даже к пищевым отравлениям.

Цель работы: Изучение влияния функциональных пищевых продуктов
на  профилактику  заболеваний  полости  рта  и  облегчение  их  течения,  а  также
разработка  и  внедрение  системы  контроля  критических  точек  для  оценки
факторов риска.

 Объект и методы исследования:  В качестве  объекта  исследования
были  выбраны  четыре  кондитерские  фабрики  в  Самаркандской  области.  Для
проведения  гигиенических и  бактериологических исследований использовались
общепринятые методы.

Полученные  результаты:  Основные  принципы  использования
международной системы НАССР включают рекомендации по технологическим
процессам, описание продуктов и определение критических контрольных точек.
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Результаты  проведенных  исследований  показали,  что  санитарные  требования,
установленные в Узбекистане по стандарту СанПиН №0257-08 для производства
хлеба  и  кондитерских  изделий,  не  основаны  на  оценке  и  анализе  рисков
загрязнения продуктов. В связи с этим технологические рекомендации и нормы,
принятые местными производителями, были внедрены без научного обоснования
и часто в произвольной форме.
Лабораторные  проверки  и  радиологические  исследования  по  содержанию
токсичных элементов в  сырье и готовой продукции не показали значительных
отличий  от  требований,  установленных  в  СанПиН №0366-19  «Гигиенические
нормы  пищевой  безопасности».  Однако,  по  микробиологическим  показателям,
были  выявлены  заметные  различия  между  нормами  безопасности  готовой
продукции и установленными нормативами (см. таблицу 1).

Исследования  также  продемонстрировали,  что  после  внедрения
международной  системы НАССР,  уровень  микробиологического  загрязнения  в
сладких кондитерских изделиях, произведенных с использованием традиционной
технологии, снизился с 5х10³ КОЕ/г до 0,6х10³±0,02, что соответствует нормам
безопасности.

Таблица 1 

Микробиологические показатели готовой продукции

Наименование
продукта Показатели

Допустимые
показатели, мг / кг

Показатели
исследования

Конфеты и
сладости:

шоколадные,
молочные

Микробиологические показатели:
КМАФАнМ, КОЕ/г 5х10 5х104

БГКП (колиформ) в 1,0г Не разрешено Не выявлено
Патоген салмонелл 25 г   Не разрешено Не выявлено

Дрожжи,КОЕ/г, 10 14

Грибы, КОЕ/г, 50 55
Халва: КМАФАнМ, КОЕ/г 1х10 1х105

БГКП (колиформы)  в 0,01г   Не разрешено Не выявлено

Патоген салмонелл 25 г               Не разрешено Не выявлено

Дрожжи,КОЕ/г, 50 55

Грибы, КОЕ/г, 50 50
Восточные
сладости

КМАФАнМ, КОЕ/г
5х10 4

5х10
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БГКП (колиформ) 0,1г   Не разрешено Не выявлено
Патоген салмонелл 25 г   Не разрешено Не выявлено

Дрожжи,КОЕ/г, 50 60
Грибы, КОЕ/г, 50 50

Нават КМАФАнМ, КОЕ/г       Не 
норматируется

4
5х10

БГКП (колиформ) в 0,1г Не выявлено
Патогены и сальмонеллы Не выявлено

Вывод:  Можно  заключить,  что  для  обеспечения  безопасности
пищевых  продуктов  необходимо  внедрение  международной  системы
НАССР. Прежде всего, следует изучить динамику микрофлоры в процессе
производства,  определить  этапы,  на  которых  происходит  снижение  или
увеличение  численности  микроорганизмов,  а  также  выяснить,  какие
процессы  способствуют  их  развитию  или,  наоборот,  прекращают  их
жизнедеятельность.  Правильная  оценка  этих  процессов  позволит
предотвратить загрязнение продуктов патогенными бактериями и снизить
риск возникновения заболеваний.
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