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чими елементами і решітками для забезпечення необхідного зазору 
можуть встановлюватися шайби 5 із немагнітного матеріалу. Робочі 
елементи можуть мати додатково електропривід 6. 

Апарат працює наступним чином. Компоненти через пристрій 
подаються в робочу камеру, де робочі феромагнітні елементи руха-
ються під дією обертового електромагнітного поля. Під час обробки 
компонентів з різними фізико-магнітними властивостями необхідна 
постійна швидкість руху феромагнітних робочих елементів. Забезпе-
чується шляхом застосування додаткового електроприводу. Феромаг-
нітні робочі елементи за рахунок відповідної конструкції, наприклад, 
за рахунок розташування бокової осьової робочої поверхні під кутом 
до радіуса та поверхні перпендикулярній осі, та руху в робочій камері, 
забезпечують інтенсивне осьове та радіальне перемішування та дис-
пергування компонентів, а також магнітну обробку сировини. В 
зв’язку з тим, що швидкість феромагнітних робочих елементів менша 
за швидкість магнітного поля за рахунок опору середовища, або елект-
роприводу, в процесі руху вони перемагнічуються, що призводить до 
електролізу. Зазначені умови обробки дозволяють отримати продукт 
високого ступеня однорідності та дисперсності. 
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ДОСЛІДЖЕННЯ ВПЛИВУ ОБРОБКИ ХАРЧОВИХ 
ПРОДУКТІВ В ЕЛЕКТРОМАГНІТНИХ  

АПАРАТАХ НА ЇХ ЯКІСТЬ 

В. М. Оберемок, к. т. н., доцент (ПУЕТ); 
Н. Ю. Молчанова, к. т. н., доцент (ПУЕТ) 

Електромагнітні поля на сучасному етапі розвитку техніки є ефек-
тивним джерелом інтенсифікації різних фізичних та хімічних проце-
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сів. Застосовуючи досвід із впровадження електромагнітних полів, 
накопичений в хімічній і інших галузях вченими ПУЕТ проводяться 
роботи з виявлення ефекту від використання електромагнітних полів 
під час обробки харчових продуктів. 

Для досліджень використовуються електромагнітні апарати з 
феромагнітними робочими елементами. Як джерело електромагнітних 
хвиль використовується індуктор обертового електромагнітного поля 
апарата, який підключається до мережі промислового змінного струму 
через регулятор напруги. 

Авторами проведені дослідження впливу напруженості електромаг-
нітного поля (ЕМП) та тривалості обробки м’ясного фаршу на його 
біоушкодження в процесі зберігання, а також впливу обробки на 
мікробіологічні показники напівфабрикатів, на тривалість їх теплової 
обробки і вихід готових виробів із м’ясного фаршу. Дослідженнями 
установлено, що обробка фаршу в ЕМП дозволяє зменшити в ньому 
кількість мікроорганізмів. Ефект дії залежить як від напруженості 
ЕМП, так і від тривалості обробки. Під час цього збільшення напру-
женості ЕМП в 1,8 разів ((7…13,2)·10

4
 А/м) приводить до зменшення 

кількості бактерій і грибів в 204,9 разів, а збільшення тривалості 
обробки за однієї і тієї ж напруженості ЕМП в 12 разів приводить до 
зменшення їх кількості тільки у 8,3 разів. Обробка фаршу в ЕМП 
пригнічує також життєдіяльність грибів і бактерій. Так, через 6 годин 
зберігання за температури 4

о
С в контрольному зразку їх кількість 

збільшилася в 90 разів, а в обробленому фарші – тільки у 8 разів. 
Обробка фаршу в ЕМП впливає на його патогенну мікрофлору. Дія 
ЕМП напруженістю 7·10

4
 А/м протягом 30 с не впливає на патогенну 

мікрофлору (кишечка паличка і сальмонели залишаються у фарші). За 
напруженості 10·10

4
А/м ЕМП впливає на сальмонели і не впливає на 

кишечку паличку, а за напруженості 12·10
4 

А/м і 13·10
4 

А/м має місце 
вплив на патогенну мікрофлору, що підтверджує відсутність кишкової 
палички та сальмонел у напівфабрикаті. 

Ковбасні вироби відносяться до основного виду продукції, що 
обумовлено їх високою харчовою цінністю, можливістю вживання без 
додаткової підготовки, здатністю подовженого терміну зберігання. 
Тому були проведені дослідження впливу ЕМП на мікробіологічні 
показники і на якість ковбасних виробів, які показали ефективність 
обробки. Так, зниження кількості мезофільних аеробних та факульта-
тивно-анаеробних мікроорганізмів було суттєвим. Під час обробки 
ковбас в ЕМП кількість МАФАМ зменшувалась в 1,3…3,3 рази (в 
залежності від виду ковбас, терміну їх обробки та напруженості 
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ЕМП). Найбільше зменшення мікроорганізмів спостерігалось у виро-
бах з натуральною оболонкою – сардельках Вершкових (у 3,3 разів) та 
ковбасі Краківській (у 2,6 разів). Під час зберігання кількість 
МАФАМ в оброблених ковбасних виробах значно менше ніж у 
необроблених (6…12,6 разів). 

Вологозв’язуюча здатність збільшується на 1,4…2,8 % залежно від 
виду ковбас, а також напруженості ЕМП і тривалості обробки. Актив-
на кислотність (рН) дослідних ковбас практично не змінювалася після 
обробки ЕМП і знаходилась у межах 6,4…6,8. Кислотне число знижу-
валось на 10,0…23,4 %. 

Позитивним у дослідженнях було і те, що такий показник як 
перекисне число після обробки ковбасних виробів знижується в 
1,8…2,7 рази. 

Дослідженнями установлено, що обробка м’ясних напівфабрикатів 
в ЕМП впливає на тривалість теплової обробки та вихід готової 
продукції: 

 Сосиски Російські – тривалість теплової обробки зменшилась на 
61 %, а вихід збільшився на 2,3 %; 

 Лангет (яловичина) відповідно на 43,75 % та 9,2 %; 

 Антрекот (яловичина) відповідно на 58,38 % та 0,8 %; 

 Ескалоп (свинина) відповідно на 62,5 % та 8,8 %; 

 Котлети Полтавські відповідно на 49,0 % та 8,5 %. 
Умови обробки харчових продуктів в електромагнітних апаратах з 

феромагнітними робочими елементами значно складніший за дію 
тільки електромагнітного поля індуктора. В апараті додається ще 
ефект від дії локальних магнітних полів феромагнітних елементів, які 
мають надзвичайно складний характер. Крім того, рух феромагнітних 
елементів забезпечує інтенсивне перемішування і диспергування речо-
вин. Застосування зазначеного апарата на стадії отримання кісткової 
пасти (тривалість подрібнення 60 с) дозволяє збільшити її жиропогли-
наючу здатність на 46…47 %, а водопоглинаючу – на 57…59 % порів-
няно з контролем. 

Під час цього кісткова паста має вищий ступень дисперсності 
порівняно з традиційним способом подрібнення і містить 98 % части-
нок розміром до 50 мкм і 50 % частинок розміром до 12,8 мкм. 

Таким чином можна зазначити, що обробка харчових продуктів в 
електромагнітному полі має позитивний вплив, а саме: інтенсифікація 
процесів теплової обробки, зменшення мікробіологічного обсіменіння 
напівфабрикатів та готових виробів, вплив на якісні показники 
готових виробів. 
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