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УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ ОБЕЗЗАРАЖУВАННЯ ВОДИ В ПРОЦЕСІ БУТИЛЮВАННЯ
Розроблена технологія обеззаражування води в процесі бутилювання, яка дозволяє уникнути використання хімічних засобів дезинфекції, як води так і упакування. 
Вода, ультрафіолет, знезараження, бутилювання, бактерії.
Berlіnova LV, Semenov AO.
The improvement of disinfection water during process bottled
The technology water disinfection bottled in the process, which avoids the use of chemical disinfectants as water and packaging.
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Забезпечення населення якісною водою одна із актуальних проблем, яка потребує ефективного рішення. На сьогоднішній день споживачі надають перевагу бутильованій воді. Та процес отримання і подачі населенню якісної питної води залежить від ряду факторів, основними з яких є: стан водних джерел, санітарно-технічний рівень систем водопостачання на підприємствах і безпосередньо сам процес бутилювання.
У виробництві бутильованої води використовують різні її види, добуті із різноманітних джерел, в тому числі із струмків, свердловин і комунальних джерел водопостачання. Незалежно від джерела походження або мети застосування, воду перед її подальшим використанням необхідно підготувати [1]. 
На сьогоднішній день УФ-опромінення – це основний елемент рішення задачі знезараження при підготовці питної води із різних джерел водопостачання [2].

Після розливу в пляшки кількість життєздатних мікроорганізмів швидко збільшується, досягаючи за 3-7 діб 104 – 105 КУО/мл. Кількість бактерій, і їх метаболічна активність прямо пропорційні відношенню площі поверхні до об’єму ємності, в якій зберігається вода. Це пояснюється тим, що присутні в малих концентраціях поживні речовини абсорбуються і концентруються на поверхні, таким чином стають більш доступними для бактерій. Кількість життєздатних мікроорганізмів на поверхні ПЕТ-бутелів і на ПЕВТ-кришок варіює від 11 до 632 КУО/см2. [3,4]. 
Миття тари перед розливом не завжди є дієвим заходом, особливо при багаторазовому її використанні. Дезинфіканти, які при цьому використовуються частково залишаються на стінках бутелів і можуть впливати на органолептичні властивості води. Тому проблема, яка розглядається в є актуальною.

Метою даної роботи є розробка та дослідження технології бутилювання води без використання хімічних дезинфікаторів, які здатні змінювати структуру води, та фізико-хімічні властивості.
За основу технологічного процесу нами обрано спосіб знезараження УФ-опроміненням з використанням установок розроблених НТЦ ПУЕТ. Розроблена, нами, технологія дозволяє здійснювати обеззараження тари і води одночасно в процесі бутилювання. 

Послідовність знезараження води, пластикових бутелів та кришок для герметизації бутелів наступна:

1. Вода яка розливається в бутелі пропускається через установку знезараження типу УБЗВ-60. (Установка бактерицидного знезараження питної води – пропускна здатність води до 5000 л/год; опроміненість лампи в інтервалі довжин хвиль 220-280 нм на відстані 40 мм становить 70 Вт/м2; номінальне значення бактерицидного потоку лампи – 13,5 Вт.

2. Після попереднього знезараження за допомогою установки УБЗВ-60 вода через пластикові трубки подається для заповнення бутелів в які перед заповненням вводиться опромінювачі ОБІС-15  для знезараження поверхні бутеля. (Опромінювач бактерицидний з індивідуальним баластом та вмонтованим стартером: потужність лампи – 15 Вт; бактерицидний потік – 3,80 Вт). Одночасно може заповнюватись декілька бутелів.

3. Після короткочасного опромінення (~5÷10 с) внутрішньої поверхні бутеля подається вода для його наповнення. В процесі наповнення опромінювачі функціонують і проходить додаткове опромінення води і внутрішньої поверхні бутеля. Доза УФ випромінення яку отримує поверхня бутеля складає не менше 150 Дж/м2, а вода в бутелі не менше 400 Дж/м3.

4. Одночасно з наповненням бутеля проводиться знезараження поверхні кришок для герметизації бутелів на спеціальному конвеєрі оснащеному, розробленим нами, опромінювачем поверхонь та повітря типу УБЗП-15. 

5. Після знезараження води та кришок бутелі герметизуються і поступають на наступну технологічну операцію.

Схема установки для знезараження внутрішньої поверхні бутелів та води в процесі розливу показано на рис. 1.
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Рис. 1. Схема установки для знезараження води та тари в процесі бутилювання:

1 – корпус установки УБЗВ-60; 2 – бутель; 3 – опромінювач ОБІС-15; 4 – трубка для подачі води; 5 – вихідний патрубок; 6 – вхідний патрубок; 7 – лампа-опромінювач ДРБО-60.

Проведені нами мікробіологічні дослідження, обробленої води по даній технології і необробленої води (базовий зразок), доводять, що КУО/см2 зменшуються на 80-90% залежно від структури виду мікроорганізмів, присутніх у воді, і їх відсоткової частки. Дані результати підтверджені санітарним висновком. Розглянута в цій роботі технологія бактерицидного знезараження питної води УФ-променями в процесі її бутилювання дозволяє зберегти природні органолептичні властивості води, забезпечити бактеріологічну безпеку і продовжити термін зберігання води у відповідності з вимогами ДСанПІН 2.2.4-171-10. В наступних роботах кафедра непродовольчих товарів ПУЕТ планує проведення дослідження по знезараженню води в залежності від дози випромінювання, температури, товщі шару та терміну зберігання води.
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