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в данной работе приведены основные причины применения
дезинфекции в сахарной промышленности и охарактеризованы nри-
родные антимикробные вещества для их применения при подавлении
микробных инфекций при экстрагировании сахарозы.

Основным сырьем для производства белого сахара в Украине яв-
ляется сахарная свекла. Одной из основных технологических опера-
ций свеклосахарного производства является получение диффузионного
сока, который является сбалансированной питательной средой для раз-
вития и жизнедеятельности различных видов микроорганизмов [1].
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В основном на отечественных предприятиях для подавления микрофло-
ры при проведении процесса экстрагирования сахарозы все еще используют
формалин. Но большинство европейских стран отказались от использова-
ния формалина в сахарной промышленности и установили официальный
запрет на его применение, учитывая его существенные недостатки [2].

Поэтому есть смысл поиска эффективных и безвредных дезинфи-
цирующих средств, разрешенных в пищевой промышленности и при-
годных для использования в сахарной промышленности и определения
их оптимальных концентраций для получения максимального обеззара-
живающего эффекта, что снижало бы микробиологическую загрязнен-
ность как стружки, так и экстрагента.

Как потенциальные природные дезинфектанты для применения
в производстве сахара рассматриваются растения, обладающие анти-
микробными свойствами: хмель, сосна, пальмовые орехи. Активным
веществом хмеля, обладающее антимикробными свойствами, являются
Р-кислоты, сосны - кислоты канифоли, а именно абиетиновая кислота,
пальмового масла - миристиновая кислота. Все три действующих ве-
щества, изображенные на рисунках 1 и 2, считаются безопасными для
человека, и в готовом продукте обнаруживают лишь их следовые кон-
центрации [3].
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Рисунок 1 - Структурные формулы активных веществ кислот

канифоли и пальмового масла:
а) абиетиновая кислота, б) миристиновая кислота.

После обширных дискуссий и многих исследований, которые па-
раллельно проводились в нескольких странах сразу, было предложено
для использования в сахарной промышленности в качестве экологиче-
ски чистых природных дезинфицирующих средств Р-кислоты хмеля,
которые проявляют наибольшую антимикробную активность [4].

В горячих условиях экстракции, при 65- 70°С развиваются термо-
фильные бактерии, которые в основном являются граммположитель-
ными. Еще в 1937 Шимвелем была выявлена чувствительность грам-
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положительных бактерий к ~-кислотам хмеля, что и является секретом
успеха хмелепродуктов в сахарной промышленности [3].
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Рисунок 2 - Структурная формула (3-хмельных кислот

Бактерицидный механизм ~-кислоты хмеля зависит от гидрофобных
свойств бактериальной клетки. Первичным действием является изменение
проницаемости мембраны. Поскольку клеточные стенки грамположитель-
ных бактерий более проницаемым, чем грамотрицательных, то хмелевые
кислоты проявляют большую эффективность на грамположительных микро-
организмов. Оказавшись внутри клеточной мембраны Р-кислотыподавляют
процессы синтеза белка,ДНК и РНК и лизис клетки происходит быстро [4].

Тем не менее, термофильные бактерии могут стать нечувствитель-
ными к действию хмелепродуктов после длительного применения. По-
этому необходимо иметь различные антибактериальные средства для
контроля роста нечувствительной микрофлоры или адаптированных
штаммов, основываясь экологичностью средств.

Таким образом смоляные кислоты из сосны и миристиновая кислота
из пальмовых орехов способствуют расширению природного диапазона
продуктов, которые могли бы помочь решить проблемы в случае возник-
новения штаммов нечувствительных к действию хмелепродуктов .
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