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ميكروبيولوجيا السكر



ميكروبات العصير : اولا

:تصل الميكروبات للعصير من ثلاثة مصادر
.ميكروبات تصاحب القصب من التربة 

.ميكروبات تأتي من عمليات النقل والتداول-ب

.ميكروبات موجودة في جو المصنع ومتأقلمة عليه -جـ 

ح معدنية بيئة ويعتبر تركيز السكر بالعصير بما يحوية من فيتامينات واملا
من مناسبة لنمو وتكاثر الميكروبات ولذلك اذا ترك العصير او خزن

-:انواع الفساد التالية خلال مراحل التصنيع فإنه يظهر به

ع يبدا أولا نمو الخمائر لان تركيزها مناسب لها واهم الاصناف الشائ-1
Saccharomyces, Schizoscharomycesوجودها 

-Aspergillusيتبعها نمو الأجناس التاليه من الفطريات -2
Cladosporium-Monilia

:كذلك تنمو عدة انواع من البكتريا مثل

Bacillus subtilis- Leuconostoc mesenteroids-Leuconostac
dextranicum



-:ونمو هذه الميكروبات يسبب•

تخفيف تركيز العصير بتحليل جزء من سكرياته.

تكوين مواد لزجة بالعصير.

-:والمواد اللزجة المتكونة تتسبب في عدة مشاكل اهمها •

ري تؤدي الي انسداد المواسير المستخدمة في نقل العصير من مرحلة الي اخ .

 تصعب عمليات ترشيح العصير.

هذه المواد اللزجة غير سهلة الإذابة وبالتالي تصبح مصدر ثابت للتلوث ب
.الميكروبات

التسخين ومن هنا تتضح اهمية تركيز العصير عقب استخلاصه مباشرة ب•
-:م حيث يساعد ذلك علي ° 100الي درجة حرارة اعلي من 

لل ذلك من نمو رفع تركيز العصير نفسه وبالتالي ارتفاع الضغط الاسموزي فيق
.الميكروبات 

ي ذلك فإن تقليل اعداد الميكروبات مباشرة نتيجة لقتلها بالمعاملة الحرارية وعل
عدد الميكروبات بالسكر الناتج من هذا العصير يقل جدا ولا يبقي سوي

.الميكروبات المقاومة للحرارة 



ميكروبات السكر الخام : ثانيا 

-:مصادر الميكروبات الموجودة في السكر الخام 

.مركزالميكروبات المقاومة للحرارة والتي تكون موجوده اصلا بالعصير ال-أ

ر مدة ميكروبات تنمو نتيجة لأخطاء فنية في الصناعه مثل ترك العصي-ب
طويلة بعد عصره وقبل تركيزه، او تركه مدة طويلة علي درجة حرارة 

.  مرتفعه بعد التركيز 

.  ميكروبات من العبوات المستخدمة في تعبئة السكر -جـ 

-:ومن أهم الميكروبات الشائع وجودها 

Saccharomycesخمائر مثل   -
Aspergiliusفطريات مثل - niger, Aspergilius fumigatus وانواع من

Penicillium
Bacillus subtilis, Acteobactoerبكتريا مثل - xylinun

لاس و يساعد علي فساد السكر الخام اثناء تخزينه وجود غشاء رقيق من المو
ات وخاصة مغلف لحبيبات السكر الخام وهذا يهيئ بيئه مناسبة لنمو الميكروب

مكان اذا ارتفعت الرطوبة في جو التخزين ولذا يجب ان يخزن السكر في
جاف 
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