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Использование озона для дезинфекции поверхностей, воздуха, 

помещений, оборудования, тары, упаковки, сырья и готовой продукции 

предприятий пищевой промышленности приобретает все большие 

масштабы [1]. Применение озона является не только эффективным и 

экологически чистым решением задач поддержания в технологических 

процессах и помещениях предприятий перерабатывающей промыш-

ленности надлежащих санитарно-гигиенических условий, но и самым 

дешевым, поскольку позволяет частично или полностью отказаться от 

использования химических дезинфектантов [2]. 

Нашим предприятием разработаны, изготавливаются и поставля-

ются ОЗОНАТОРЫ ЭРГО в виде трех моделей М, М2 (мобильные) и П 

(переносной). Аппараты просты в обращении, обеспечивают дезин-

фекционную (дезинсекционную и дератизационную) обработку по-

верхностей, воздуха, помещений (в том числе труднодоступных для 

традиционной обработки мест), легко могут быть перемещены в любое 

обрабатываемое помещение, характеризуются низким энергопотребле-

нием. Оборудование производится серийно. 

Нашим предприятием выполнен полный комплекс регламентных 

испытаний по включению озонаторов ЭРГО в реестр изделий меди-

цинской техники Республики Беларусь.  

Применяя озон, вырабатываемый озонатором ЭРГО, вместо тра-

диционных дезинфицирующих средств, достигается значительное 

снижение трудоемкости и стоимости проведения дезинфекционной 

обработки; повышение качества обработки труднодоступных мест, 

емкостей и оборудования; достижение большей оперативности в де-

зинфекционной обработке любого ограниченного объема или помеще-

ния; снижение затрат на приобретение, доставку и хранение традици-

онных дезинфектантов.  
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В настоящее время в Республике Беларусь отсутствуют бактери-

альные концентраты отечественного производства для йогурта. Акту-

альность работы заключается в разработке научно обоснованного под-

хода к созданию консорциумов молочнокислых бактерий для нового 

бактериального концентрата для производства йогурта и йогуртных 

продуктов. 

«Классический» йогурт изготавливается сквашиванием пастери-

зованного, гомогенизированного молока специальными так называе-

мыми «йогуртными» культурами молочнокислых бактерий: 

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus и Streptococcus salivarius 

subsp. thermophilus. Поэтому для изучения промышленно ценных 

свойств исследовали 25 культур болгарской палочки и 104 культуры 

термофильного стрептококка из Централизованной отраслевой коллек-

ции промышленных штаммов молочнокислых бактерий РУП «Инсти-

тут мясо-молочной промышленности». Как известно, производствен-

ная ценность культур определяется по органолептическим показате-

лям, активности сквашивания молока, характеру белковых сгустков, 

активности кислотообразования и предельной кислотности. С учетом 

производственно ценных свойств и специфики йогуртных продуктов 

были разработаны критерии отбора термофильных молочнокислых 

микроорганизмов для подбора в состав поливидовых консорциумов 

для йогурта. При производстве йогуртов будут использованы культуры 

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, сквашивающие молоко за 3-

5 ч и имеющие предельную кислотность 200-250
о
Т; культуры 

Streptococcus salivarius subsp. Thermophilus, сквашивающие молоко за 

2,5-4 ч, образующие сгустки вязкой консистенции и имеющие невысо-

кую предельную кислотность (95-120 
о
Т). 
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