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В электротехнологических методах при реализации производст-

венных процессов используют энергию электромагнитного поля для 
непосредственного воздействия на обрабатываемый материал (или с 
преобразованием в ходе процесса в другие виды энергии: тепловую, 
механическую, химическую, биологическую) с целью получения 
заданного технологического эффекта. Например, в процессах обра-
ботки кормовых материалов технологический эффект может заклю-
чаться в повышении переваримости, усвояемости, обменной энер-
гии, вкусовых и санитарных качеств при минимальных затратах. 

Перспективными являются технологии обработки влажных или 
искусственно увлажненных кормов путем пропускания электриче-
ского тока или электроактивации сред. С помощью электрического 
тока можно сочетать термическое (объемный ввод энергии, высокая 
интенсивность и равномерность нагрева) и физико-химические воз-
действия (электролиз, насыщение ионами, повышение массоперено-
са, проницаемости, активности ионов), т.е. интенсифицировать хи-
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мические превращения и снизить температуру обработки и расход 
энергии, прибегнув к нетепловым эффектам. 

При этом активация сред и необходимые преобразования 
веществ могут происходить непосредственно в рабочей 
электродной камере (прямая электроактивация) и косвенно путем 
предварительной активации среды и последующего использования 
полученных продуктов в том или ином технологическом процессе.  

В качестве примеров косвенной активации можно привести 
технологии использования заранее приготовленного анолита для 
консервирования силоса, обеззараживания или стерилизации 
инструментов и оборудования, а также применения католита, 
например, для раскисления кормов или поения животных. К методам 
прямой электроактивации сред можно отнести технологии 
электрокоагуляции белков молочной сыворотки, картофельного сока, 
электротермохимической обработки фуражного зерна [1…3] и т.п. 

Применение анолита взамен химических консервантов при кон-
сервировании влажного корма способствует подкислению среды, 
дезинфицированию массы, ингибированию остаточного дыхания 
клеток, подавлению деятельности масляно-кислых, уксусно-кислых 
и молочно-кислых бактерий и дрожжей, дает возможность вести за-
кладку корма при неблагоприятных погодных условиях. Католит 
успешно применялся в опытах для поения молодняка животных (1 
раз в неделю вместо водопроводной воды) и раскисления силоса. В 
результате опытов за 1 месяц приросты живой массы возрастали на 
12…20 %. 

Модификация и перевод высокомолекулярных соединений (угле-
водов, белков, лигнина, целлюлозы и других составляющих продук-
тов и кормов) в более низкомолекулярные для повышения перева-
римости, которые происходят при различных способах обработки, 
имеет в своей основе физико-химическую природу. Например, при 
высокой температуре (100 0С и выше) и низкой влажности происхо-
дит декстринизация, а при высокой влажности и температуре 
60…70 0С – клейстеризация крахмала зерна, способствующие по-
вышению его переваримости и усвояемости. 

Для подтверждения эффективности метода прямой электроакти-
вации провели сравнительные исследования по оценке степени пе-
реваримости образцов увлажненного плющеного зерна, обработан-
ных до одинаковой температуры 80 0С: нагревом в термостате; 
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переменным током; постоянным током; постоянным током с раз-
делительной мембраной в анолите и католите. По данным опытов 
степень переваримости питательных веществ зерна, определенная 
методом in vitro,  на 15…20 % повышается при обработке пере-
менным и постоянным током, но еще в большей степени (на 
50…55 % по сравнению с контролем) возрастает в кислой и ще-
лочной средах, созданных методом электроактивации. Результаты 
исследований влияния режимов обработки подтверждают, что хи-
мическую активность сред, скорость модификации  высокомоле-
кулярных соединений кормов определяет их кислотность или ще-
лочность, определяемые величиной рН.   

Аналогичные результаты получены при оценке стерилизующего 
эффекта различных методов обработки фуражного зерна электриче-
ским током: переменным, постоянным, постоянным с разделитель-
ной мембраной. В процессе опытов изменяли параметры среды 
(кислая, нормальная, щелочная), конечную температуру (от 60 до 90 

0С). Установлено, что в нормальной среде постоянный ток обладает 
в десятки раз большим бактерицидным эффектом в сравнении с пе-
ременным током даже при низкой температуре (60 0С), что объясня-
ется процессами электролиза на границах раздела фаз и электроки-
нетическими явлениями. С возрастанием температуры до 90 0С 
повышается энергия, химическая активность молекул и ионов, что 
усиливает стерилизующий эффект в десятки раз даже в нормальной 
среде. Наибольший эффект подавления жизнедеятельности микро-
организмов достигается при обработке постоянным током с разде-
лительной мембраной, осуществляющей активацию и разделение 
сред на кислую и щелочную фракции.  

На основании полученных результатов исследований можно 
определять технологические режимы и параметры методов 
обработки электрическим током различных материалов, в том числе 
жидкостей (водных растворов, сточных вод, обрата и других 
отходов производства). 
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С целью очистки жидких пищевых продуктов (молоко, соки, во-
да от болезнетворных микроорганизмов используются традицион-
ные термические методы обработки. Однако термические методы 
приводят к снижению содержания витаминов в молоке и соках по-
сле обработки.  
С целью устранения  недостатков вышеперечисленных способов 

был разработан метод воздействия на жидкие пищевые продукты 
высокочастотным электромагнитным полем [1].  
В данной статье теоретически обоснован способ обработки жид-

ких пищевых продуктов электростатическим полем, требующий 
минимальных энергозатрат. 
Как известно, в неоднородной среде, помещенной во внешнее 

электрическое поле, на границах неоднородностей возникновениют 
пондеромоторные силы, действующие вдоль направления вектора 
напряженности электрического поля [2]. С целью уничтожения 
микроорганизмов путем их механического разрушения предлагает-
ся воздействовать на молоко электростатическим полем. 


