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ными требованиями необходимо проводить обработку зерна. Озониро-

вание как способ санитарной обработки зерна, прежде всего, ставит 

своей целью предотвратить или разрушить микрофлору и ее токсины 

[1]. 

В результате исследований по озонированию зерна санобработке 

были подвергнуты кукуруза, пшеница, ячмень и овес. Концентрация 

озона более 2 мг/м
3
 при 30-минутной обработке практически стерили-

зует зерно от всех видов микроорганизмов. Под воздействием озона 

даже в минимальных дозах количество жизнеспособных клеток плес-

невых грибов уменьшилось в пораженном зерне ячменя в несколько 

раз, одновременно произошло разрушение токсинов, что повысило 

биологическую ценность зерна.  

Положительное воздействие озона на качество зерна ячменя было 

отмечено при проведении испытаний технологии сушки озоно-

воздушной смесью, а также наблюдалась интенсификация сушки в 1,5-

2 раза при тех же температурных режимах.  

В ходе исследований на этапе промывки и замочки ячменя при-

меняли озонированную воду, которая имела дезинфицирующие свой-

ства, что дает возможность отказаться от химических препаратов для 

обеззараживания воды, предназначенной для замачивания.  
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Важную роль в молочной, мясоперерабатывающей, пивоваренной 

и других отраслях пищевой промышленности играет дезинфекция про-

изводственных емкостей – обязательная операция всех технологиче-

ских процессов. Качество дезинфекции производственных емкостей и 

технологического оборудования, которые служат источником обсеме-
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нения сырья патогенной микрофлорой, оказывает существенное влия-

ние на микробиологические показатели при переработке молока и мо-

лочных продуктов. Часто используемый в настоящее время метод теп-

ловой дезинфекции энергетически не выгоден и приводит к разруше-

нию специальных покрытий на поверхности технологических емко-

стей. Применение озонированной воды и озона в газовой фазе для де-

зинфекции производственных емкостей обусловлено высокой дезин-

фицирующей способностью озона, кроме того, технологии применения 

озона являются экологически чистыми. 

Целью исследований являлось изучение применения озона в ка-

честве дезинфектанта рабочих поверхностей технологического обору-

дования и дезодорации воздуха в цехах предприятий молочной отрас-

ли. Исследована зависимость обеззараживающего эффекта озона от 

материалов озонируемых поверхностей. Для дезинфекции оборудова-

ния озоном использовался озонированный воздух, вырабатываемый 

генератором озона.  

Результаты исследований показали, что через 30 минут озониро-

вания наступает полная гибель микроорганизмов на керамике, стекле, 

металле, пластике и сохраняются единичные колонии на пористых по-

верхностях (дерево, линолеум). При экспозиции 60 минут наступает 

полная микробная деконтаминация поверхностей из любого материала. 

Экспериментальным путем установлено время, необходимое для сте-

рилизации емкости: 50м
3
 время обработки 1 час, для 100 м

3
 — 2 часа, 

для 1000 м
3
 — 10 часов при концентрации О3 30 мг/м

3
. Этот метод яв-

ляется универсальным и поэтому возможно его применение в других 

отраслях пищевой промышленности. 
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Как известно, для проращивания зерна необходима влага, тепло и 

кислород. Жизнедеятельность зерна активизируется с появлением в 

нем свободной вегетационной влаги. С проникновением в зерно доста-

точного количества влаги ускоряются самые различные биологические 
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