
Усі наведені вище дані говорять про те, що мета тривалого збереження
плодів рослин може бути досягнута за допомогою зменшення транспорту іонів і
протонів через мембрану рослинної клітки. До розв'язку цього завдання може
привести або створення відповідних електричних полів, що протидіють зазна-
ченому транспорту, або закриттю каналів, по яких цей транспорт здійснюється.
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СПОСОБИ ОБРОБКИ МОЛОКА ТА ЇХ АНАЛІЗ

Розглянемо відомі способи пригнічення, розвитку і знищення мікроорга-
нізмів в молоці. Їх можна підрозділити на три групи (рис.1) : біологічні, хімічні
і фізичні.

Біологічні
До біологічних способів, відносять засоби боротьби колоній мікрооргані-

змів, що пригнічують ріст, наприклад антибіотики здатні знезаражувати сире
молоко.

Проте, у цієї технології є недоліки. Антибіотики, що залишаються в мо-
лоці після термічної обробки і його зберігання чинять негативну дію на спожи-
вача, а також створюють труднощі при виробництві молочних продуктів [1].

Хімічні
Ця група способів дії на молоко консервантами, дезинфектантами і їх

комбінаціями. Найкращим з них вважається спосіб консервації перекисом вод-
ню (H2O2)[2, 3]. Консервувати якою-небудь хімічною речовиною молоко, при-
значене для харчових цілей, категорично заборонене, оскільки в результаті реа-
кції з молоком можлива залишкова токсичність хімічних речовин.
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Фізичні 
Найпоширеніший спосіб - фізичний. Він заснований як на знищенні, так і 

на видаленні мікроорганізмів з молока. Цей спосіб може здійснюватися без змі-
ни температури молока, а також з її зміною, тобто підвищенням або понижен-
ням (рис.1.) До цих способів відносяться: фільтрація, відцентрове очищення, 
охолодження, заморожування, кип'ячення, пастеризація, стерилізація, ультрапа-
стеризация, поверхневе тертя, биоризация, тонкошарова пастеризація, електро-
пастеризація, дія струмами НВЧ, ультразвуком, електромагнітними коливання-
ми і інші [4, 5, 6]. 

 
 

Рис. 1: Способи обробки молока. 
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