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по концентрации частиц. На предприятии ЗАО «Алтимед» текущий контроль осуществляется 
еженедельно [3].   

В работе использовали протоколы определения концентрации взвешенных в воздухе частиц 
размером 0,5 мкм и 5,0 мкм за период 2018 года компании ЗАО «Алтимед». 

При изучении протоколов испытаний концентраций аэрозольных частиц в чистых помещениях 
за период 2018 года, отмечено, что в летний период наблюдается несколько большее содержание 
аэрозольных частиц нежели в зимний. Однако не зависимо от климатических условий, при штат-
ном режиме работы чистые помещения соответствуют заданному классу чистоты воздуха благо-
даря ряду технических решений.  

Для того чтобы снизить уровень загрязнителей окружающей среды, таких как пыль, взвешен-
ные в воздухе микробы, аэрозольные частицы, чистые помещения ЗАО «Алтимед» оборудованы 
системой HEPA-фильтров. Воздух, поступающий в чистые помещения извне, фильтруется для 
удаления из него пыли, а находящийся внутри них воздух постоянно циркулирует через высоко-
эффективные фильтры для очистки воздуха от взвешенных частиц.  

HEPA-фильтры используются в сочетании с принципами ламинарного воздушного тока. Лами-
нарные, или однонаправленные, воздушные системы нагнетают отфильтрованный воздух в 
направлении фильтров, расположенных на стенах вблизи пола помещения для его последующей 
рециркуляции.  

Персонал входит в помещения и выходит из них через шлюзы и носит защитную одежду. 
Внутри чистых помещений используется оборудование, специально разработанное для поддержа-
ния минимального загрязнения воздуха. 

В чистых помещениях поддерживается избыточное давление с тем, чтобы вероятные утечки 
воздуха происходили из помещения наружу, вместо попадания неотфильтрованного воздуха 
извне.  

В летний период системы кондиционирования поддерживают низкий уровень влажности и 
определенное значение температуры в чистых помещениях. При этом дополнительно используют-
ся ионизаторы для предотвращения проблем с электрическими разрядами. 

Все эти технические решения при правильной работе, что отслеживается при текущем контро-
ле аэрозольных частиц, позволяют достоверно утверждать, что чистые помещения компании ЗАО 
«Алтимед» соответствуют заявленным классам чистоты согласно ГОСТ Р ИСО 14644-1–2017. 
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Наиболее продолжительными стадиями в технологии спирта являются приготовление засевных 
дрожжей и сбраживание сусла, зависящие от физиологического состояния дрожжей. Известны 
различные способы активации дрожжей, одним из которых является воздействие на них ультра-
звука, нашедшего в настоящее время широкое применение. Известно, что ультразвуковая обра-
ботка дрожжей приводит к стимуляции физиологического состояния клетки и ускорению массо-
обмена между клеткой и средой, содержащей необходимые для нее питательные вещества. 

Ультразвук обладает широким спектром действия на микроорганизмы: от стимулирующего до 
дезинтегрирующего. Дезинтеграция клеток дрожжей ультразвуком способствует выходу в экс-
тракт биологически активных веществ. Исследования, направленные на изучение многофункцио-
нальности действия ультразвука на засевные дрожжи в производстве спирта, являются актуаль-
ными. 

Материалы и методы исследований. Объектами исследования являлись сусло, ферменты, 
бражка, дрожжи и ультразвук. 

Для достижения цели были поставлены следующие задачи: 
1. Исследовать влияние ультразвуковой обработки суспензии дрожжей на жизнедеятель-

ность дрожжевых клеток; 
2. Выявить влияние ультразвука на морфологическое состояние дрожжей; 
3. Выявить влияние ультразвука на физиологическое состояние дрожжей; 
4. Изучить способ обработки спиртовых дрожжей на стадии дрожжегенерирования с ис-

пользованием ультразвука; 
5. Изучить показатели зрелой бражки, полученные при действии ультразвука. 
Экспериментальная часть работы была проведена на базе производственной лаборатории ОСП 

«Ивацевичский спиртзавод» ОАО «Брестский ликероводочный завод «БЕЛАЛКО». 
Методика выполнения измерения титрованной кислотности осахаренного сусла, дрожжей, 

бражки при производстве спирта выполняли следующим образом: титрование вели до получения 
желтой окраски капли, указывающей на нейтральную реакцию [1]. 

Методика выполнения измерений микробиологического состояния дрожжей (определение ко-
личества мертвых клеток) основывается на смешивании капли из пробы дрожжей с каплей мети-
ленового синего. Подсчитывали количество всех дрожжевых клеток в поле зрения микроскопа, 
затем только синие (мертвых – оболочка мертвых клеток пропускает краситель) [2]. 

Для проведения эксперимента использовали лабораторную ультразвуковую установку, снаб-
женную дисковым излучателем ультразвуковых волн и мешалкой. Основными параметрами рабо-
ты установки являлись частота колебаний 22 кГц и интенсивность колебаний 1,0 Вт/смг .  

Обработку результатов экспериментов проводили с применением стандартного пакета про-
грамм.  

Результаты исследований. В результате проведенных анализов, на всех этапах технологиче-
ского производства этилового спирта, а именно: приготовление замеса; водно-тепловой обработки 
сырья; охлаждение разваренной массы до температуры осахаривания; осахаривание разваренной 
массы; охлаждение сусла до температуры складки; приготовление производственных дрожжей; 
сбраживание осахаренного сусла; перегонка зрелой бражки, можно сделать вывод, что все показа-
тели соответствуют регламентированной «Схеме технохимического контроля спиртового произ-
водства на ОАО «Брестский ЛВЗ «БЕЛАЛКО» ОСП «Ивацевичский спиртзавод» и ГОСТам. 

Отбор проб проводили в разное время и в различных точках контроля технологического про-
цесса.  

Воздействие ультразвука на микроорганизмы проявляется в широком диапазоне: от активиру-
ющего до дезинтегрирующего. Улияющим на эффект действия ультразвука, является продолжи-
тельность обработки. 

С увеличением продолжительности ультразвуковой обработки количество жизнеспособных 
клеток дрожжей снижалось и через 30 минут достигало нулевого значения. В процессе обработки 
происходило нагревание суспензии дрожжей с 30°С до 60°С, рН снижался с 4,7 до 4,4. 

Для выявления действия теплового эффекта ультразвуковой обработки на выживаемость 
дрожжей проводили отдельные исследования по влиянию тепловой обработки на суспензию 
дрожжей в указанном температурном интервале. По сравнению с ультразвуковым, при тепловом 
воздействии в течение 30 минут количество мертвых клеток составило не 100%, а 36%. Следова-
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тельно, снижение количества жизнеспособных клеток дрожжей объясняется не только летальным 
действием теплового воздействия в процессе ультразвуковой обработки. 

На основании результатов, полученных при исследовании влияния ультразвука на выживае-
мость дрожжей, суспензию дрожжей подвергали ультразвуковой обработке в течение 1-4 минут. В 
качестве контроля использовали дрожжевую суспензию, не обработанную ультразвуком. 

Ультразвуковая обработка дрожжевой суспензии в течение 4 минут способствовала макси-
мальному приросту биомассы. 

Количество почкующихся клеток достигало максимального количества на восьмой час броже-
ния и превышало контроль. 

Кроме улучшения физико-химических показателей, снижалось содержание летучих примесей 
спирта в бражном дистилляте опытного образца на 17 % по сравнению с контролем. 

Заключение. Данные, полученные в ходе исследований всех этапов технологического процес-
са, были сопоставлены с ГОСТами. 

Исходя из результатов всех исследований, можно сделать вывод, что исследуемые этапы про-
изводства и готовой продукции, полностью соответствуют нормам. 

Изучен способ интенсификации дрожжегенерирования и брожения в технологии спирта с ис-
пользованием засевных дрожжей, активированных с помощью многофункционального действия 
ультразвука; 

 Исследовано влияние продолжительности воздействия ультразвука на суспензию дрожжей. 
Установлено, что 100% количество мертвых клеток достигается после 30 минут воздействия уль-
тразвука. 

Изучен активирующий эффект ультразвука на морфологические признаки и физиологическое 
состояние дрожжей. Установлено, что обработка суспензии дрожжей в течение 4 минут способ-
ствует повышению синтеза биомассы в процессе дрожжегенерирования и увеличению бродильной 
активности в процессе брожения, по сравнению с контролем. 
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Актуальность. В настоящее время отмечается широкое распространение антибиотикорези-

стентных E. coli, которые свидетельствует о серьезной угрозе снижения эффективности антибио-
тиков.  

Резистентными к антибиотикам могут стать непатогенные E. coli, которые попадая из организ-
ма человека в окружающую среду, могут становиться переносчиками генов резистентности [1].  

В случае снижения резистентности организма непатогенная кишечная палочка может стано-
виться патогенным микроорганизмом, выходя за пределы своего биотопа, и вызывать аутоинфек-
ционные интестинальные и экзоинтестинальные эшерихиозы [2]. 

Распространение кишечных инфекций, вызываемых резистентными микроорганизмами, приво-
дит к тому, что стандартные препараты, обычно используемые для лечения подобных инфекций, 
приходится заменять новыми и более дорогими лекарствами [3], что ведет к увеличению расходов 
на здравоохранение, повышению заболеваемости и смертности [4]. 




