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препарата, обладающего противоплесневым и фунгицидным действи-
ем, которая позволит осуществлять дезинфекцию различных произ-
водственных помещений и оборудования высококачественным, эко-
номически выгодным и оптимальным способом. Созданный препарат
будет обладать широким спектром биоцидного действия, экологич-
ным, не вызывать химической коррозии и хорошо совмещаться с раз-
личными материалами. Данный препарат будет характеризоваться не-
высокой летучестью и, вследствие этого, обладать ярко выраженным
пролонгирующим действием. Не будет оказывать отрицательного вли-
яния на органолептические и физико-химические показатели готовой
пищевой продукции.

В результате внедрения и использования отечественного препа-
рата и новой технологии дезинфекции будет достигнута значительная
экономия валютных средств, снижены трудозатраты, повысится эф-
фективность обеззараживания.

На следующем этапе работы будут проведены испытания дезин-
фицирующего препарата в производственных условиях.
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Один из основных источников пополнения продовольственного
фонда – сокращение потерь овощей при хранении. При этом затраты
на устранение потерь в несколько раз меньше, чем на дополнительное
производство того же объема продукции. Сохраняемость пищевых и
товарных качеств овощей помимо сортовых особенностей, технологии
возделывания зависит от условий хранения. Для оптимального хране-
ния овощей необходимо создание и поддержание оптимального тем-
пературно-влажностного режима, оптимальных концентраций кисло-
рода и углекислого газа. Однако даже при соблюдении указанных вы-
ше условий при хранении овощей очень часто возникают потери в свя-
зи с деятельностью микроорганизмов. На поверхности овощей содер-
жится 105-107 видов микроорганизмов (кишечная палочка, сапрофиты,
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протей, плесневые грибы, дрожжи и др.), которые попадают на про-
дукцию и приводят к ее порче.

Прогрессивная технология хранения овощей включает своевре-
менную, тщательную подготовку овощехранилищ к загрузке. Основ-
ные меры предупреждения развития болезней при хранении овощей
являются: дезинфекция хранилищ и тары; дополнительные виды сани-
тарной обработки продукции в период закладки; строгое соблюдение
рекомендуемых режимов хранения.

Цель исследований − разработка и внедрение технологии и оте-
чественного препарата для обеззараживания хранилищ плодоовощной
продукции.

При разработке дезинфицирующего средства были проведены
следующие работы:

– разработан состав дезинфицирующего препарата «НАВИСАН-
АГРО»;

– проведены лабораторные испытания антимикробной активно-
сти дезинфектанта «НАВИСАН-АГРО»;

– отработаны дифференцированные режимы применения препа-
рата в лабораторных условиях;

– проведены производственные испытания технологии обеззара-
живания хранилищ плодоовощной продукции дезинфицирующим
средством «НАВИСАН-АГРО» и отработаны дифференцированные
режимы его применения в производственных условиях;

– отработан технологический процесс получения дезинфектанта
«НАВИСАН-АГРО» в производственных условиях;

– разработаны методические указания по обеззараживанию хра-
нилищ плодоовощной промышленности, а также инструкция по при-
менению препарата «НАВИСАН-АГРО» для комплексной дезинфек-
ции хранилищ плодоовощной продукции.

Эффективным методом дезинфекции является мелкодисперсная
аэрозольная дезинфекция, при котором происходит дробление дезин-
фицирующих растворов до состояния аэрозолей и распределение по
всему объему обрабатываемого помещения с использованием совре-
менных дезинфицирующих препаратов.

РУП «Институт мясо-молочной промышленности» совместно с
НИИ ФХП БГУ разработали отечественный препарат для обеззаражи-
вания хранилищ плодоовощной продукции «НАВИСАН-АГРО», пред-
ставляющий собой многокомпонентное средство, обладающее высо-
кой антимикробной активностью, небольшой летучестью и ярко выра-
женным пролонгирующим действием.
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Препарат отличается тем, что быстро расщепляется во внешней
среде на безопасные компоненты, не накапливается в продукции, не
является агрессивным по отношению к металлам и полимерным мате-
риалам, не содержит свободных кислот и образует на обрабатываемых
поверхностях полимерные пленки с широким спектром пролонгиро-
ванного биоцидного действия.

Испытания технологии дезинфекции высоко- и мелкодисперсны-
ми аэрозолями дезинфицирующим средством «Нависан-Агро» прове-
дены в картофелехранилище СПК «Гигант» Бобруйского района Мо-
гилевской области.

Анализируя полученные результаты, можно сделать вывод, что
проведение дезинфекции высокодисперсными аэрозолями двухкомпо-
нентным отечественным дезинфицирующим препаратом «НАВИСАН-
АГРО» в два этапа (обработка поверхностей компонентом А для «глу-
бокой» дезинфекции, затем нанесение пленочного компонента Б для
пролонгированного биоцидного и фунгицидного действий) с исполь-
зованием генератора аэрозолей «холодного тумана» Я23-ГТА приво-
дит к высокой степени деконтаминации поверхностей и воздуха про-
изводственных помещений хранилищ плодоовощной продукции, что
позволяет повысить сохранность овощных культур при закладке на
хранение.

Рекомендуем перед закладкой картофеля на хранение тщательно
очищать контейнеры, производить мойку и аэрозольную дезинфекцию
препаратом «Нависан-Агро» в режимах, указанных в инструкции и с
использованием оборудования (генератор аэрозолей «холодного тума-
на» Я23-ГТА) и технологии, разработанных РУП «Институт мясо-
молочной промышленности».
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Одним из важнейших показателей, которые характеризуют рео-
логические свойства безбелкового теста для приготовления специаль-
ных безбелковых хлебобулочных изделий, является его вязкость. Этот
показатель в дисперсной высокомолекулярной тестовой системе обу-
словлен характером взаимодействия рецептурных компонентов.
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