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Висновки. Встановлено можливість інтенсифікації процесу вакуумної 

дегазації за рахунок використання впливу гідродинамічної кавітації 

створюваної роторно-пульсаційним апаратом, а також показано можливість 

поліпшення якості соків отримуваних за технологією відновлення з 

концентратів.  

 

УЛЬТРАФІОЛЕТОВІ ТЕХНОЛОГІЇ В ХАРЧОВІЙ ПРОМИСЛОВОСТІ 

ПРИ БАКТЕРИЦИДНОМУ ЗНЕЗАРАЖЕННІ ПОРОШКОВИХ 

МАТЕРІАЛІВ 

 

А. О. Семенов  

к.ф.-м.н., професор кафедри механічної та електричної інженерії 

В. О. Скрипник 

д.т.н., професор кафедри харчових технологій 

Полтавський державний аграрний університет 

Н. В. Семенова 

начальник відділу маркетингу  

ПП «Полтавський ливарно-механічний завод» 

м. Полтава, Україна 

 

Мікробіологічна чистота порошкових матеріалів харчової та 

фармакологічної промисловостей і допоміжних матеріалів є одним із 

ключових параметрів якості [1]. Порушення цих показників може призводити 

до зниження ефективності, появи побічних реакцій і розвитку небезпечних 

мікроорганізмів упродовж зберігання,  а також при вживанні. Згідно з 

результатами низки досліджень, значна частина харчових продуктів або 

порошкових матеріалів різного призначення містить підвищений рівень 

аеробних бактерій та грибів, який у ряді випадків перевищує гранично 

допустимі норми в десятки разів [2]. 

Одним із таких матеріалів, що потребує особливої уваги, є активоване 

вугілля «Silcarbon», яке використовують як високоефективний сорбент при 

очищенні питної води, вживають при отруєннях і т.д. Його мікропориста 

структура забезпечує значну сорбційну поверхню, але разом з тим створює 

сприятливі умови для затримання спор, дріжджів та пліснявих грибів. Аналіз 
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партій сировини «Silcarbon» показав, що вміст дріжджів та пліснявих грибів 

перевищував допустимі значення у 20–30 разів, що є критичним з погляду 

гарантування безпечного застосування такого продукту в різних сферах 

діяльності людини. 

Традиційні методи знезараження порошкоподібних матеріалів, такі як 

термообробка, дія пари, застосування озону, хлору та інших сильних 

окисників, мають низку недоліків. Вони можуть призводити до структурних 

змін, зниження сорбційної здатності або утворення небажаних побічних 

продуктів [3]. У зв’язку з цим зростає інтерес до фізичних методів обробки, 

серед яких ультрафіолетова дезінфекція (УФ-С, λ = 254 нм) є 

найперспективнішою завдяки своїй високій бактерицидній активності та 

відсутності впливу на хімічну структуру матеріалу [4]. 

Метою дослідження було оцінити ефективність різних методів 

ультрафіолетового опромінення та комбінованих фізичних підходів для 

зниження мікробіологічного забруднення активованого вугілля «Silcarbon» 

до рівнів, що відповідають вимогам [1]. 

Для досягнення зазначеної мети було застосовано чотири різні 

технологічні схеми УФ-обробки:  

- поверхневе УФ-опромінення (метод І). Опромінення виконувалося 

озонобезпечними кварцовими лампами низького тиску з максимумом 

випромінювання 254 нм. Дози становили 320 Дж/м² та 1000 Дж/м²; 

- опромінення у падаючому шарі (метод ІІ). Порошок рівномірно 

подавався через сито в УФ-камеру висотою 2 м. Частинки перебували у стані 

вільного падіння та опромінювались з усіх боків потужними УФ-лампами 

(500–2000 Вт/см²), що підвищує рівномірність впливу; 

- комбінована дія УФ-випромінювання та озонування (метод ІІІ). Для 

цього застосовували лампи, що генерують випромінювання з довжинами 

хвиль 185 і 254 нм, забезпечуючи одночасне утворення озону та УФ-

опромінення; 
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- імпульсна УФ-обробка (метод IV). Імпульсна ксенонова лампа генерує 

імпульси високої щільності потоку (10 000–10 500 Вт/см²) у широкому 

спектральному діапазоні (100–300 нм), що забезпечує руйнування ДНК, РНК 

та клітинних структур різних типів мікроорганізмів упродовж мілісекунд. 

В результаті дослідження отримані наступні результати.  

Метод І. Попри застосування значних доз УФ-випромінювання, 

зниження рівня дріжджів та грибів виявилося недостатнім: дріжджі: 2600–

2200 КУО/г; плісняві гриби: 800–700 КУО/г. Загальний рівень грибів 

перевищував норму у 29–34 рази, що підтверджує недостатність поверхневої 

дії через сильне поглинання УФ променів пористими матеріалами або так 

само як і водою [5]. 

Метод ІІ. Цей метод дав кращі результати: дріжджі: 1200–2100 КУО/г; 

гриби: 500–850 КУО/г. Однак нормативів досягнуто не було, що свідчить про 

наявність мікроорганізмів у внутрішніх порах частинок. 

Метод ІІІ. Результати: дріжджі: 40 КУО/г; гриби: 30 КУО/г; сумарно: 70 

КУО/г - повна відповідність нормам ДФУ та ЄФ. Комбінований вплив 

забезпечив проникнення вглиб частинок, що неможливо при чистому УФ-

опроміненні.  

Метод IV. Найвищу ефективність отримано при застосуванні ксенонових 

імпульсних ламп: дріжджі: 30 КУО/г; гриби: 20 КУО/г; сумарно: 50 КУО/г 

(кращий результат серед усіх).  

Таким чином, традиційне УФ-опромінення не забезпечує дезінфекції 

активованого вугілля через обмежену глибину проникнення УФ-фотонів. 

Опромінення у падаючому шарі покращує рівномірність, але не гарантує 

відповідності вимогам. Найефективними методами стали: УФ + озон; 

імпульсна ксенонова УФ-обробка; які забезпечили рівень мікробіологічної 

чистоти 50–70 КУО/г. Імпульсна УФ-дезінфекція показала найкращі 

результати та може бути рекомендована як основна технологія для 

знезараження порошкоподібних сорбентів.  
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Кондуктивне жарення натуральних м’ясних виробів належить до 

поширених способів кулінарної обробки, що застосовуються в 

м’ясопереробній галузі та закладах ресторанного господарства [1]. Його 

технологічна сутність полягає у передачі теплоти від нагрітих твердих 

поверхонь безпосередньо до м’язової тканини продукту, що забезпечує 
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