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Аннотация. Поиск инновационных технологий, направленных на обеспечения качества и безопасности 
пищевых продуктов, незначительно снижающих пищевую ценность и оказывающих минимальное воздей-
ствие на окружающую среду, является основным приоритетом предприятий пищевой промышленности. 
Получаемая путем электрохимической диссоциации воды и солей щелочная электролизованная вода облада-
ет дезинфицирующими свойствами, благодаря высокому pH, низкому окислительно-восстановительному 
потенциалу и повышенной проницаемости. Цель статьи – обзор результатов научных исследований по ис-
пользованию щелочной электролизованной воды в пищевой промышленности и агропромышленном производ-
стве. В качестве материалов исследования послужили научные статьи, опубликованные в период с 2015 по 
2025 год. Научный поиск провели в научных базах данных Scopus и Web of Science, Google Scholarи в Научной 
электронной библиотеке «eLIBRARY.RU». Среди статей, соответствующих критериям включения для со-
ставления данного обзора, было выбрано 63 исследования. Обзор результатов научных исследований пока-
зал, что благодаря высокому pH, окислительно-восстановительному потенциалу и проницаемости щелоч-
ная электролизованная вода является эффективным средством для применения в пищевой промышленно-
сти, здравоохранении и сельском хозяйстве. Использование электролизованной воды в процессах экстракции 
позволяет значительно увеличить извлечение белков и биоактивных соединений, улучшая текстуру, вкус и 
удержание влаги в пище, что способствует повышению качества продукта и эффективности переработки. 
В качестве средства обеззараживания щелочная электролизованная вода эффективно дезинфицирует по-
верхности, удаляет остатки пестицидов и токсины и снижает микробную нагрузку, значительно повышая 
безопасность пищевых продуктов. Благодаря своей нетоксичности и экологичности щелочная электролизо-
ванная вода может служить эффективной альтернативой традиционным химическим методам, способ-
ствуя повышению безопасности, качеству и устойчивости, минимизируя воздействие на окружающую среду. 
Однако необходимо отметить такие проблемы, как нестабильность щелочной электролизованной воды, ее 
способность вызывать коррозию оборудования, а также отсутствие утвержденных нормативных докумен-
тов по ее использованию и недоверие потребителей. Дальнейшие научные исследования должны быть 
направлены на повышение стабильности щелочной электролизованной воды, оптимизацию параметров об-
работки различных видов пищевого сырья, производственных процессов по ее использованию и разработке 
нормативной базы. 

Ключевые слова: электролиз, электролизованная вода, качество, микробиологическая обсеменён-
ность, патогены, инактивация, дезинфекция, консервант, экстракция, биологически активные вещества, 
пищевая ценность. 
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Abstract. The search for innovative technologies aimed at ensuring the quality and safety of food products, slight-
ly reducing the nutritional value and having a minimal impact on the environment is the main priority of the food industry. 
Alkaline electrolyzed water obtained by electrochemical dissociation of water and salts has disinfectant properties due to 
high pH, low oxidation-reduction potential and increased permeability. The purpose of the article is to review the results 
of scientific research on the use of alkaline electrolyzed water in the food industry and agro-industrial production. The 
research materials were scientific articles published between 2015 and 2025. The scientific search was conducted in the 
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scientific databases Scopus and Web of Science, Google Scholar and the Scientific Electronic Library "eLIBRARY.RU". 
Among the articles that met the inclusion criteria, 63 studies were selected to compile this review. A review of scientific 
research has shown that alkaline electrolyzed water, due to its high pH, oxidation-reduction potential and permeability, is 
an effective means for use in the food industry, healthcare and agriculture. The use of electrolyzed water in extraction 
processes can significantly increase the recovery of proteins and bioactive compounds, improving the texture, taste and 
moisture retention of food, which contributes to higher product quality and processing efficiency. As a disinfectant, alka-
line electrolyzed water effectively disinfects surfaces, removes pesticide residues and toxins and reduces microbial load, 
significantly improving food safety. Due to its non-toxicity and environmental friendliness, alkaline electrolyzed water can 
serve as an effective alternative to traditional chemical methods, contributing to increased safety, quality and sustainabil-
ity, while minimizing the impact on the environment. However, issues such as the instability of alkaline electrolyzed wa-
ter, its ability to cause corrosion of equipment, as well as the lack of approved regulations for its use and consumer mis-
trust should be noted. Further scientific research should be aimed at increasing the stability of alkaline electrolyzed wa-
ter, optimizing the processing parameters of various types of food raw materials, production processes for its use and 
developing a regulatory framework. 

Keywords: electrolysis, electrolyzed water, quality, microbiological contamination, pathogens, inactivation, disin-
fection, preservative, extraction, biologically active substances, nutritional value. 
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ВВЕДЕНИЕ 

Пищевая промышленность претерпевает значи-
тельные изменения, поскольку она все больше внед-
ряет устойчивые и инновационные технологии перера-
ботки, направленные на повышение безопасности пи-
щевых продуктов, улучшение качества и минимизацию 

воздействия на окружающую среду 1. Среди новых 
решений щелочная/основная электролизованная вода 
(ЩЭВ) привлекла значительное внимание научное 
сообщество благодаря широкому спектру возможного 
использования в качестве дезинфицирующего, консер-

вирующего и функционального средства 2, 3, 4. ЩЭВ 
генерируется путем электролиза насыщенного солево-
го раствора, в результате чего получается раствор с 
высоким pH, повышенным восстановительным потен-
циалом и эффективной проникающей способностью 
[4]. В отличие от традиционных химических дезинфи-
цирующих средств ЩЭВ представляет собой нетоксич-
ную, экологически чистую альтернативу, которая сни-
жает содержание химических остатков в пищевых про-
дуктах, тем самым повышая безопасность пищевых 
продуктов и способствуя устойчивости процессов их 

производства 4. Многие годы большинство исследо-
ваний по применению электролизованной воды для 
дезинфекции в пищевой промышленности были со-
средоточены на слабокислой электролизованной воде 
(СКЭВ), в то время как ЩЭВ изначально рассматрива-
лась для использования в основном в областях произ-
водства водорода, топливных элементов и аккумуля-

торных технологий 5, 6. СКЭВ, обладая более низким 
pH и высоким окислительным потенциалом, эффек-
тивна для уничтожения широкого спектра патогенов, но 
ее агрессивные окислительные свойства иногда могут 
повредить пищевые продукты, ухудшить пищевую 
ценность или привести к остаточному количеству не-

желательных химических веществ 6. Напротив, ЩЭВ, 
которая имеет более высокий pH и восстановительный 
потенциал, оказывает более щадящее воздействие на 
обрабатываемый продукт, но при этом не менее эф-
фективное дезинфицирующее действие. Различные 
свойства ЩЭВ способствуют сохранению качества 
пищевых продуктов, при этом достигая микробной 
инактивации, что характеризует ее как эффективный 
альтернативный метод для процессов, требующих как 
дезинфекции, так и консервирования. Отличительные 
физико-химические свойства ЩЭВ, такие как высокий 
pH, повышенный восстановительный потенциал и от-
личная способность проникновения в поверхность пи-

щевого продукта и мембраны микробных клеток, де-
лают его особенно эффективным для микробной инак-
тивации, а также для улучшения качества пищевых 
продуктов и продления срока годности [7, 8]. Эти свой-
ства дают ЩЭВ явное преимущество перед СКЭВ не 
только в качестве чистящего средства, но и в более 
широком спектре применений в пищевой промышлен-
ности и сельском хозяйстве. Например, ЩЭВ проде-
монстрировала высокую эффективность в сохранении 
сенсорных показателей качества и пищевой ценности 
фруктов, овощей и мяса [4, 9, 10]. Вместе с тем следу-
ет отметить, что большая часть научных исследований 
направлена на использование ЩЭВ в качестве дезин-
фицирующего средства или консерванта с целью 
обеспечения микробиологической стабильности и без-
опасности пищевых продуктов [4, 9]. Потенциальная 
возможность использования щелочной электролизо-
ванной воды в процессах экстракции белка и биоло-
гически активных соединений, улучшении органолеп-
тических показателей пищевых продуктов пока изучен 
недостаточно. Более того, необходимо продолжать 
научные исследования влияния ЩЭВ по снижению 
микробной биопленки, дезактививации пищевых па-
тогенов, таких как Escherichia coli , Listeria 
monocytogenes, Salmonella, Legionella и, возможно, 
вирусов, таких как SARS-CoV-2, вирус гриппа А, вирус 
простого герпеса типа 1[9]. В связи с этим цель дан-
ного исследования ‒ интегративный обзор современ-
ных данных об эффективности использования щелоч-
ной электролизованной воды (ЩЭВ) в пищевой про-
мышленности и агропромышленном производстве, 
анализ основных недостатков ограничений для широ-
комасштабного использования на всех этапах цепочки, 
производства и хранения продуктов питания. Такой 
междисциплинарный подход позволит не только пози-
ционировать ЩЭВ как эффективный инструмент по-
вышения безопасности, качества и устойчивости со-
временной пищевой промышленности, но и создать 
основу для прикладных инноваций и научных исследо-
ваний, направленных на трансформацию продоволь-
ственных систем в направлении сохранения ресурсов 
и охраны здоровья. 

 

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЯ 
 

Поиск научной литературы на английском и рус-
ском языках по исследованию физико-химических 
свойств, антимикробной активности, технологическим 
возможностям, практическим аспектам применения и 
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ограничениям щелочной электролизованной воды в 
различных отраслях АПК (пищевые производства, рас-
тениеводство, животноводство, санитарная обработка 
оборудования) проводили в библиографических базах 
«Scopus», «Web of Science», Google Scholar»и «Научной 
электронной библиотеке eLIBRARY.RU». В качестве 
дескрипторов использовали «щелочная электролизная 
вода», «электролизная окислительная вода», «агропро-
мышленное производство», «дезинфекция», «санитар-
ная обработка», «консервирование пищевых продук-
тов», «послеуборочная обработка», «дезактивация», 
«экстракция», «извлечение биологически активных со-
единений». В качестве временных рамок для обзора 
научных публикаций принят период 2015–2025 гг. 

Критерии включения и исключения для статей, 
подлежащих анализу, были следующими: 

Критерии включения:  
1. Статья написана в период 2015–2025 гг. 
2. Экспериментальные и обзорные работы по 

применению ЩЭВ в очистке, обработке, хранении, про-
изводстве продукции агропромышленного комплекса. 

3. Оригинальные исследовательские статьи ре-
зультатов эффективности ЩЭВ по микробиологиче-
ской деконтаминации на различных видах пищевых 
продуктов и технологического оборудования. 

4. Публикации и краткие отчеты по оценке влия-
ния ЩЭВ на органолептические показатели, пищевую 
ценность обрабатываемых продуктов, эффективность 
экстрагирования белков и биологически активных со-
единений с использованием ЩЭВ. 

Критерии исключения: 
1. Статья не соответствует теме данного обзора: 

не касаются тематики исследования по применению 
ЩЭВ в агропромышленном комплексе. 

2. Фрагментированные сообщения по примене-
нию ЩЭВ без указания методов/результатов; 

3. Содержание статьи дублируется. Если из раз-
ных баз данных или разных электронных библиотеч-
ных систем были извлечены повторяющиеся источни-
ки, их классифицировали только один раз. 

При отборе публикаций для обзора приоритет 
отдавали высокоцитируемым источникам. Для обзора 
предметного поля проведенного исследования исполь-
зовали алгоритм в соответствии с протоколом PRIZMA 
и составляли схему проведения исследования. 

 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 
 

Получение и свойства щелочной электролизо-
ванной воды (ЩЭВ). 

ЩЭВ генерируется посредством электролиза 
насыщенного солевого раствора (например, NaCl). 
Данный процесс электролиза требует минимального 
количества электроэнергии, что делает его энергоэф-
фективным методом получения высококачественных 
многофункциональных растворов. Кроме того, данный 
метод обладает несколькими преимуществами, такими 
как низкие производственные затраты, эксплуатацион-
ная безопасность и минимальное воздействие на 
окружающую среду по сравнению с традиционными 
методами очистки и консервирования на основе хими-
ческих веществ [8, 10, 12]. Установка электролиза 
включает электролизную ячейку, которая содержит 
анод и катод, разделенные диафрагмой. При подаче 
электрического тока вода (H₂O) на катоде подвергает-
ся диссоциации, образуя газообразный водород (H₂) и 
гидроксид-ионы (OH⁻), в то время как на аноде обра-
зуются газообразный хлор (Cl₂) и газообразный кисло-
род (O₂). Ионы гидроксида (OH⁻), образующиеся на 

катоде, взаимодействуют с ионами натрия (Na⁺) из 
солевого раствора, что приводит к образованию гид-
роксида натрия (NaOH), который определяет щелоч-
ность полученного раствора. Другие параметры обра-
ботки, такие как приложенный ток, время электролиза 
и температура, также могут влиять на характеристики 
ЩЭВ. Эти параметры имеют решающее значение для 
оптимизации производительности и стабильности по-
лучаемой электролизованной воды. Свойства ЩЭВ, 
включая его высокий pH, низкий окислительно-
восстановительный потенциал (ОВП) и повышенную 
проницаемость, вносят значительный вклад в его уни-
версальность как многофункционального агента по 
потенциальному применению в пищевой промышлен-
ности, консервировании и сельском хозяйстве. Эти 
свойства не только делают ЩЭВ эффективным чистя-
щим и дезинфицирующим средством, но и подчерки-
вают его потенциал для улучшения качества продуктов 
питания, продления срока годности и поддержки 
устойчивости сельского хозяйства [8, 10]. Раствор ще-
лочной электролизованной воды эффективно расщеп-
ляет органические материалы, такие как белки, жиры, 
масла и другие загрязнители, благодаря высокому pH, 
сильному восстановительному потенциалу и присут-
ствию небольших количеств HClO. Высокий pH ЩЭВ 
нарушает структуру органических соединений, застав-
ляя их легче распадаться. Он также эмульгирует масла 
и жиры, что облегчает удаление жирных или масляни-
стых остатков с поверхностей [13]. Значительный вос-
становительный потенциал ЩЭВ также способствует 
расщеплению сложных органических веществ за счет 
восстановления окисленных молекулярных компонен-
тов, таких как дисульфидные связи в белках. Кроме 
того, небольшие количества HClO, образующиеся во 
время электролиза, способствуют окислению и разло-
жению органических веществ, что дополнительно спо-
собствует удалению пятен и остатков жировых отло-
жений [14, 15]. В комплексе эти механизмы способ-
ствуют эффективной очистке поверхностей, оборудо-
вания и производственных сред от стойких загрязне-
ний, таких как биопленки и остатки пищи [16]. Поэтому 
с точки зрения снижения остатков химических веществ 
в пищевых продуктах ЩЭВ может быть эффективным 
альтернативным средством обычным химическим очи-
стителям, таким как растворы на основе хлора, пере-
кись водорода и синтетические моющие средства.  

ЩЭВ также эффективна при использовании в 
различных процессах переработки пищевых продуктов, 
особенно в повышении извлечения белков и биоактив-
ных соединений, а также улучшении консистенции, 
вкуса и удержания влаги в пище. Благодаря этим свой-
ствам ЩЭВ эффективна в производстве растительных 
пищевых продуктов, где извлечение биоактивных ве-
ществ и улучшение эмульсий имеют решающее значе-
ние для качества продукта [8]. Например, использова-
ние ЩЭВ в переработке растительных пищевых про-
дуктов облегчает извлечение антиоксидантов, поли-
фенолов и других биоактивных соединений, полезных 
для здоровья человека [4, 18, 19]. Более того, было 
установлено, что ЩЭВ улучшает характеристики теста 
в процессах выпечки и улучшает эмульсии в производ-
стве пищевых продуктов, что оказывает положитель-
ное влияние на стабильность и внешний вид мучных 
изделий. Помимо влияния на текстуру и качество пи-
щевых продуктов, антиоксидантные свойства ЩЭВ 
способствуют сохранению от окисления чувствитель-
ных к теплу питательных веществ, витаминов и других 
биоактивных веществ в пищевых продуктах. Низкий 
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окислительно-восстановительный потенциал (ОВП) 
раствора около −800 до −900 мВ помогает подавлять 
окисление липидов, что является основной причиной 
прогорклости жиров и масел. Уменьшая окисление, 
ЩЭВ может продлить срок годности различных пище-
вых продуктов, включая мясо, фрукты и овощи [4, 10]. 
Исследования показали, что ЩЭВ может эффективно 
снижать уровни остатков пестицидов во фруктах и 
овощах, что повышает безопасность пищевых продук-
тов и соответствует растущему спросу потребителей 
на более натуральные и менее химически обработан-
ные пищевые продукты [4]. В дополнение к антиокси-
дантным свойствам, низкое содержание растворенного 
кислорода в ЩЭВ и наличие небольших кластеров 
воды (5–6 молекул) значительно улучшают проницае-
мость раствора. Это позволяет ЩЭВ более эффектив-
но проникать в пищевые матрицы, дополнительно по-
давляя рост микроорганизмов и продлевая свежесть 
пищевых продуктов [4, 10]. Помимо эффективного дей-
ствия по очистке, обработке и консервированию пище-
вых продуктов ЩЭВ обладает значительным потенци-
алом по использованию в сельскохозяйственном про-
изводстве и медицине. Применение ЩЭВ В сельском 
хозяйстве может эффективно повысить pH почвы, 
устойчивость сельскохозяйственных культур к болез-
ням и вредителям, а за счет снижения окислительного 
стресса улучшить здоровье скота [3]. Кроме того, ЩЭВ 
положительно влияет на здоровье кишечника и улуч-
шает кровообращение у людей [20, 21]. Использование 
ЩЭВ в уходе за полостью рта также привлекло внима-
ние, поскольку исследования показывают, что ЩЭВ 
может улучшить гигиену полости рта за счет уменьше-
ния зубного налета и бактерий во рту, что потенциаль-
но приводит к улучшению общего состояния здоровья 
[22]. Широкий спектр функциональных преимуществ 
позиционирует ЩЭВ как универсальное средство не 
только для обработки и консервирования пищевых 
продуктов, но и для поддержания благополучия потре-
бителей. Подводя итог, можно сделать вывод, что 
ЩЭВ ‒ это универсальное и экологичное решения для 
пищевой отрасли, имеющее ряд приложений, которые 
будут способствовать обеспечению безопасности, каче-
ства и устойчивости пищевых продуктов. Простое про-
изводство на основе электролиза приводит к получению 
щелочного раствора, который служит мощным чистя-
щим, обрабатывающим и консервирующим средством. 
Способность ЩЭВ снижать микробиологическую обсе-
менённость, улучшать эффективность извлечения био-
логически активных соединений, продлевать срок год-
ности продукта и поддерживать устойчивость сельского 
хозяйства подчеркивает ее ценность как практичного и 
экологически безопасного средства для пищевой про-
мышленности и агропромышленного комплекса. 

Применение ЩЭВ в качестве дезинфицирующего 
средства. 

В ходе научных исследований установлено, ЩЭВ 
обладает значительным потенциалом по обеззаражи-
ванию и стерилизации поверхностей, контактирующих 
с пищевыми продуктами, технологического оборудова-
ния и сырья. Высокий уровень pH и сильные восстано-
вительные свойства, а также небольшое количество 
HClO играют решающую роль в нейтрализации широ-
кого спектра патогенов, включая бактерии, вирусы, 
грибки и другие микроорганизмы. Среда с высоким pH, 
создаваемая ЩЭВ, нарушает мембраны микробных 
клеток, делая их более проницаемыми и восприимчи-
выми к повреждениям, что влечет за собой утечку со-
держимого клетки и к ее гибели [23]. Низкий окисли-

тельно-восстановительный потенциал (ОВП) ЩЭВ 
оказывает влияние на восстановление дисульфидных 
связей в белках и ферментах внутри микробных кле-
ток, это приводит к их денатурации и инактивации и 
увеличению антимикробной активности. Наличие HClO 
вызывает окислительный стресс, который повреждает 
микробную ДНК липидов и белков, что способствует 
антимикробной активности [24]. Удаление биопленки 
является одной из основных проблем предприятий по 
переработке молока, которые также можно решать 
используя для этих целей ЩЭВ. В исследовании 
Jiménez-Pichardo R. [et al. ] установлено, что использо-
вание ЩЭВ значительно снижало образование био-
пленки на поверхностях из нержавеющей стали на 
молочных предприятиях [14]. Также Liu [et al.] исполь-
зовали ЩЭВ для очистки доильных систем на месте, 
продемонстрировав его способность эффективно уда-
лять биопленки и дезинфицировать оборудование в 
режиме реального времени, тем самым минимизируя 
риски заражения [10]. Помимо молочной отрасли ЩЭВ 
доказал свою эффективность в стерилизации поверх-
ностей, контактирующих с пищевыми продуктами, и 
уничтожении патогенов в различных других секторах 
пищевой промышленности. Nakano Y. [et al.] проде-
монстрировали эффективность ЩЭВ по снижению 
количества патогенов на металлических поверхностях, 
используя двухэтапный метод очистки, включающий 
как щелочную, так и кислотную электролизованную 
воду [25, 26]. Thomasello [et al.] подтвердили способ-
ность ЩЭВ снижать уровень бактериального загрязне-
ния на поверхностях, контактирующих с пищевыми 
продуктами в процессе переработки мяса [27], а авто-
ры Huang H. [et al.] исследовали способность ЩЭВ 
разрушать биопленки Listeria monocytogenes с помо-
щью протеомного анализа, который дает представле-
ние о молекулярных механизмах, ответственных за его 
эффективность в устранении патогенов [28]. В работе 
Nyamende N.E. [et al.] изучена эффективность обра-
ботки ЩЭВ (доза 50, 100, 200, 300, 400 и 500 мг/л-1) 
против Botrytis cinerea в яблоках. Результат показал, 
что обработка B. cinerea ЩЭВ привела к значительно-
му уменьшению зон поражения по сравнению с кон-
трольной группой. ЩЭВ концентрацией 200 мг л -1 
была эффективна в ингибировании развития B. сinerea 
[29]. Также авторы Turantaş F. [et al.] установили значи-
тельное сокращение количества микроорганизмов во 
фруктах и овощах после промывки электролизованной 
водой [30]. Tan [et al.] показали, что комбинированная 
обработка слабощелочной электролизованной водой с 
фотодинамической инактивацией уничтожила био-
пленки смешанных видов [10]. Экологические преиму-
щества использования ЩЭВ для малых и средних 
предприятий по переработке мяса представлены в 
исследовании Khalid N. [et al.], которые продемонстри-
ровали его преимущества для малых и средних пред-
приятий по переработке мяса [31]. Особо, в контексте 
глобальной пандемии, следует отметить исследова-
ние Suzuki [et al.], которые установили способность 
ЩЭВ нейтрализовать SARS-CoV-2 и другие вирусные 
патогены [32]. Эта антимикробная способность широ-
кого спектра доказывает, что ЩЭВ эффективна не 
только для традиционных пищевых патогенов, но и 
для новых угроз безопасности пищевых продуктов, 
таких как вирусы, которые вызывают особую озабо-
ченность в современных системах производства про-
дуктов питания. В заключение следует отметить, что 
ЩЭВ является эффективным и универсальным обез-
зараживающим средством, способным дезактивиро-
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вать поверхности, контактирующие с пищевыми про-
дуктами, технологическое оборудование и сырье. 
Способность ЩЭВ дезактивировать широкий спектр 
патогенов, включая бактерии, вирусы и грибки, под-
тверждает ее эффективность по обеспечению без-
опасности пищевых продуктов во многих секторах 
пищевой промышленности. 

Удаление остатков пестицидов и токсинов 
Спрос на минимально обработанные и облада-

ющие высокой пищевой ценностью продукты питания 
способствовал поиску эффективных и экологически 
безопасных средств для удаления остатков пестици-
дов и микотоксинов из пищевых продуктов. Использо-
вание ЩЭВ представляет собой высокоэффективную и 

экологически чистую альтернативу традиционным ме-
тодам обработки на основе химических веществ за 

счет высокого pH, восстановительному потенциалу и 
образованию HClO в процессе электролиза. Благодаря 
этим свойствам ЩЭВ вызывает деградацию остатков 
пестицидов и других вредных токсинов, при этом не 
оказывая негативного влияния на качество пищевых 
продуктов [8, 33]. В ходе исследований доказана эф-
фективность действия ЩЭВ по удалению остатков 

пестицидов для многих видов фруктов, овощей, мяса и 
пищевых масел [8, 10]. В исследовании авторов Calvo 
[et al.] и Liu [et al.] проводили сравнительный анализ 
эффективности ЩЭВ и диоксида хлора. Результаты 
показали, что ЩЭВ высокоэффективно снижает остат-
ки пестицидов на различных продуктах, включая ко-

сточковые фрукты, капусту, брокколи, болгарский пе-
рец и яблоки [34, 35]. Данные исследования доказали, 
что, ЩЭВ не только эффективно удаляла остатки пе-
стицидов, но и не оказывала негативного влияния на 
органолептические характеристики обрабатываемых 
продуктов. Следует отметить, что ЩЭВ также показала 
свою эффективность в удалении остатков пестицидов 

из более сложных пищевых матриц, таких как кумкват 
и коровий горох [36]. Установлено, что кроме остатков 
пестицидов ЩЭВ способна снизить уровень загрязне-
ния микотоксинами, особенно афлатоксинами, которые 
являются токсичными метаболитами грибов, обычно 
встречающимися в зернах, орехах и специях [8, 12]. 
Zhou [et al.] продемонстрировали, что ЩЭВ эффектив-

но разлагает афлатоксин B1 в образцах риса, способ-
ствуя повышению безопасности пищевых продуктов 
при хранении и обработке зерна [37]. Эффективность 
ЩЭВ в удалении остатков пестицидов и токсинов из 
пищевых продуктов в первую очередь объясняется его 
высоким pH и восстановительными свойствами. Зна-
чительные восстановительные свойства раствора обу-

словлены наличием гидроксид-ионов (OH⁻), которые 
взаимодействуют с молекулами пестицидов, особенно 

с теми, которые имеют такие функциональные группы, 
как сложные эфиры, амиды и нитрилы. Это взаимо-
действие приводит к гидролитическому расщеплению 
и распаду остатков пестицидов, эффективно нейтра-
лизуя вредные химические вещества, не изменяя ка-
чество или пищевую ценность обработанных пищевых 
продуктов [37]. Щелочная среда, создаваемая ЩЭВ, 

также способствует гидролизу некоторых токсинов, 
включая микотоксины, такие как афлатоксины. Высо-
кий pH дестабилизирует химическую структуру этих 
токсинов, что приводит к их деградации. Афлатоксины, 
обычно встречающиеся в зернах, орехах и специях, 
эффективно расщепляются в щелочной среде, тем 
самым снижется их токсичность и повышается без-

опасность пищевых продуктов [38]. 

Применение ЩЭВ в процессах экстракции и по-
вышению качества пищевых продуктов 

Процессы экстракции 
В сравнении с традиционными методами экс-

тракции применение ЩЭВ в технологии экстрагирова-
ния и извлечения биологически активных соединений, 
белков и питательных веществ из сырья позволило 
значительно увеличить эффективность и выход экс-
трагируемого вещества. Воздействие высокого pH, 
низкого ОВП эффективно разрушает клеточные стенки 
и мембраны, способствуя высвобождению биоактив-
ных соединений, белков и других питательных веществ 
из сырья, не нарушая их целостности. Высокий уро-
вень pH ЩЭВ разрывает химические связи, способ-
ствуя высвобождению биоактивных молекул, обеспе-
чивая более качественный и эффективный процесс 
экстракции. Этот процесс оптимизирует использование 
ресурсов, снижает производственные затраты и повы-
шает рентабельность производства. Традиционные 
методы экстракции зачастую основаны на использова-
нии агрессивных химических растворителей, которые 
могут быть вредны как для окружающей среды, так и 
для здоровья человека. При использовании ЩЭВ от-
сутствует необходимость в токсичных растворителях, 
процесс экологически безопасен, а отходы процесса 
экстракции не оказывают негативного влияния на 
окружающую среду, значительно сокращая экологиче-
ский след процесса экстракции. По сравнению с дру-
гими нетермическими методами, такими как ультра-
звук, ЩЭВ обладает дополнительными преимуще-
ствами, такими как более низкое потребление энергии 
и отсутствие высокочастотных звуковых волн, которые 
могут потенциально повредить чувствительные соеди-
нения во время экстракции [10, 15]. Кроме того, спо-
собность ЩЭВ извлекать соединения без использова-
ния растворителей дает значительное преимущество с 
точки зрения устойчивости и безопасности [18]. Уста-
новлена эффективность применения ЩЭВ для извле-
чения белков и биоактивных соединений из различных 
источников, пищевого сырья. Так, например, Zhang J., 
[et al.] использовали ЩЭВ для извлечения ценных со-
единений из панцирей омаров [19], в то время как Li [et 
al.] применили его для улучшения извлечения биоак-
тивных соединений из абрикосов. Результаты показа-
ли, что при условии одинакового pH (pH = 9,5) эффек-
тивность экстракции электролизованной воды изолята 
абрикосового белка была выше, чем у сверхчистой 
воды. Более того, абрикосовый белок, экстрагирован-
ный электролизованной водой, показал лучшую пено-
образующую способность и стабильность эмульсии 
[18]. Экстракции с использованием ЩЭВ показана и в 
других исследованиях, которые подчеркивают способ-
ность ЩЭВ эффективно извлекать белки, полисахари-
ды и другие биологически активные соединения, зна-
чительно увеличивая как выход, так и чистоту извле-
ченного материала [1, 10]. Дальнейшая оптимизация 
процессов экстракции на основе ЩЭВ привела к еще 
большей эффективности и расширенной функцио-
нальности. Например, Tan [et al.] использовали ЩЭВ в 
комплексе с ферментативной обработкой для извле-
чения белков из остатков чая, достигнув при этом пре-
восходных показателей экстракции, более высокой  
растворимости и эмульгирующих свойств белковых 
изолятов [40]. Результаты исследований подтвержда-
ют потенциал ЩЭВ для повышения как количества, так 
и качества извлекаемых биоактивных соединений. 
Помимо увеличения выхода продуктов экстракции 
ЩЭВ улучшает функциональные свойства извлечен-
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ных белков и биоактивных соединений. Использование 
ЩЭВ повышает растворимость, эмульгирующую спо-
собность, пенообразующую способность и антиокси-
дантную активность извлеченных соединений, которые 
затем могут быть включены в широкий спектр пищевых 
продуктов для улучшения текстуры, стабильности и 
пищевой ценности. Авторы Li [et al.] продемонстриро-
вали, что экстракция белков антарктического криля с 
помощью ультразвука и ЩЭВ значительно улучшила 
их растворимость и эмульгирующую активность, кото-
рые являются критически важными характеристиками 
для их использования в пищевых продуктах [17]. Ана-
логичным образом Song [et al.] установили, что экс-
тракция ЩЭВ улучшила свойства и антиоксидантную 
активность полисахаридов, полученных из грибов 
Morchella, которые ценятся за их пользу для здоровья 
[41]. Soquetta [et al.] наблюдали аналогичные результа-

ты увеличения выхода и антиоксидантной активности 
при экстракции биоактивных соединений из кожуры 
Citrus reticulata [42]. В целом экстракция с использова-
нием ЩЭВ имеет ряд преимуществ для пищевой про-
мышленности: более высокий выход и эффективность 
экстракции, улучшенные функциональные свойства 
извлеченных соединений и устойчивый, экологически 
безопасный процесс. 

Влияние ЩЭВ на качество пищевых продук-
тов 

ЩЭВ является эффективным средством по 
обеспечению микробиологической стабильности и 
улучшению качества пищевых продуктов, включая 
мясо, овощи и фрукты, злаки и даже функциональные 
вещества. В таблице 1 представлен краткий обзор 
результатов исследования эффективности ЩЭВ по 
обеспечению качества пищевых продуктов. 

Таблица 1 – Эффективность щелочной электролизованной воды (ЩЭВ) по обеспечению микробиологической 
стабильности и улучшении качества пищевых продуктов 
 

Table 1 – Efficiency of alkaline electrified water (AEW) in ensuring microbiological stability and improving the quality of 
food products 

Наименование 
пищевого сырья и 

продуктов 

Параметры  
обработки 

Эффективность обработки Источник 

Яблоки (плоды) ЩЭВ 
рН: 10−11,5 

ЩЭВ подавляла рост естественных микробов на поверх-
ности яблок (Staphylococcus epidermidis, S. 
capitis, Ochrobactrum soli и Aspergillus inuii) во время хра-
нения 

[43] 

Нарезанные 
яблоки 

ЩЭВ и аскорби-
новая кислота 

Снижение активности ПФО примерно до 66 % при исполь-
зовании отдельно и улучшение антиоксидантных свойств 
при сочетании с аскорбиновой кислотой 

[10] 

Зерно пшеницы ЩЭВ, рН: 9,5 Скорость выведения микотоксина дезоксиниваленола 
составляет 61,60 %, после обработки наличие живых гри-
бов не обнаружено 

[44] 

Нектарин ЩЭВ Сохранение цвета е цвета кожуры L* , a* , b* , снижена 
частота потемнения (h°) и поверхностного распада по 
сравнению с обработанными хлором и контрольными 
фруктами 

[45] 

Свинина ЩЭВ Высокая антимикробная активность в сочетании с отсут-
ствием повреждения белков 

[46] 

Колбаса вареная 
«Мартаделла» 

ЩЭВ,pH: 11; УЗ- 
175 Вт, 20 мин 

Подавление роста молочнокислых бактерий до 0,36 log 
КОЕ/г 

[47] 

Замороженные  
креветки 

ЩЭВ pH: 10,5;  
УЗ -35 кГц 

По сравнению с традиционными методами разморажива-
ния время размораживания сократилось на 48,9 %, сохра-
нилась эластичность и целостность мышечных волокон 

[48] 

Филе белого амура ЩЭВ Подавление роста преобладающих бактерий, равномер-
ная структура миофибриллярных белков способствует 
сохранению качества рыбы 

[49] 

Примечание : ПФО ‒ полифенолоксидаза; УЗ ‒ ультразвук 

Использование ЩЭВ в мясной промышленности 
показала свою эффективность в улучшении стабиль-
ности эмульсии и удержания воды, которые являются 
критическими факторами качества мясных продуктов. 
Leães [et al.] комбинировали ЩЭВ с ультразвуковым 
методом для улучшения мясных эмульсий, в продуктах 
с пониженным содержанием хлорида натрия (NaCl) 
[47]. Это соответствует растущим предпочтениям по-
требителей в отношении продуктов здорового питания, 
а также улучшает качество и текстуру мясных продук-
тов. Athayde D.R. [et al.] установили, что обработка 
ЩЭВ не только снизила микробную нагрузку свинины, 
но и улучшила ее общее качество [46]. Аналогично в 
исследовании Shimamura [et al.] показано, что обработ-
ка ЩЭВ значительно снизила микробное загрязнение в 
курице и говядине, подтверждая ее стерилизующий 
эффект на мясные продукты. Это снижение микробной 
нагрузки имеет решающее значение для предотвра-

щения порчи и обеспечения безопасности мясных 
продуктов по всей цепочке поставок [50]. Как уже пока-
зано в таблице 1, использование ЩЭВ эффективно 
для увеличения срока годности и качества рыбы и мо-
репродуктов. Авторы Lin, Hung, and Deng показали, что 
обработка ЩЭВ эффективно заменила традиционные 
полифосфатные добавки в филе сома, сохранив тек-
стуру и вкус филе, одновременно предотвратив рост 
микроорганизмов [51]. Сочетание ЩЭВ с ультразвуко-
вой технологией повышает эффективность размора-
живания, способствуя равномерному распределению 
тепла и ускоряя процесс размораживания, а также 
снижая окислительное повреждение. Это инновацион-
ное применение демонстрирует потенциал ЩЭВ для 
повышения качества обработки замороженных море-
продуктов и может служить альтернативой традицион-
ным методам размораживания, которые часто приво-
дят к ухудшению текстуры [10]. Результаты исследова-
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ния Lin Y. [et al.] показали, что обработка ЩЭВ улучши-
ла качество филе белого амура, сохранив структуру 
белка и предотвратив рост микроорганизмов, что в 
итоге продлило срок годности и сохранило качество 
продукта [49]. При обработке фруктов и овощей техно-
логия ЩЭВ продемонстрировала свою способность 
улучшать вкусовые характеристики, продлевать срок 
годности и действовать как мощный антимикробный 
агент [4, 8]. Nyamende N.E. установили, что яблоки, 
обработанные ЩЭВ, сохранили физико-химические 
свойства (твердость, цвет, консистенция), увеличение 
содержание полифенолов и флавоноидов и антиокси-
дантной активности. Кроме того, было достигнуто зна-
чительное снижение микробной нагрузки с 3-кратным 
снижением общего количества бактерий [43]. Сочета-

ние ЩЭВ с современными упаковочными технология-
ми, такими как вакуумная упаковка или упаковка в мо-
дифицированной атмосфере, представляет собой пер-
спективное направление для будущих исследований. 
Интеграция обработки ЩЭВ с современными способа-
ми упаковки будет служить увеличению срока годности 
и микробиологической стабильности. 

Потенциальные возможности использова-
ния ЩЭВ в сельском хозяйстве 

Результаты научных исследований показали, что 
ЩЭВ обладает потенциалом использования в сель-
ском хозяйстве, так как способствует улучшению роста 
растений, положительно влияет на качество почвы, 
профилактике заболеваний и повышению урожайно-
сти. Краткий обзор представлен в таблице 2. 

 

Таблица 2 – Использование щелочной электролизованной (ЩЭВ) воды в сельскохозяйственном производстве 
 

Table 2 – Use of alkaline electrolyzed water (AEW) in agricultural production 

Наименование 
образца 

Параметры 
обработки 

Полученные результаты Источник 

Куркума ЩЭВ (500 мг/л) Полное подавление Fusarium sp ., вызывающее гниение 
корневища куркумы 

[9] 

Солод тритикале ЩЭВ (pH: 8,59); КЭВ 
(pH: 5,32) 

Значительное увеличение в солоде: активность α-
амилазы, фитазы, кислой протеазы и липазы составила 
0,11, 1,24 × 10−4, 0,62 и 0,51 ед./мг белка соответственно) 

[52] 

Почва ЩЭВ; КЭВ По сравнению с КЭВ, ЩЭВ обеспечивает более стабиль-
ную регуляцию pH почвы, создавая среду, благоприятную 
для оптимального роста сельскохозяйственных культур 

[53] 

Томаты ЩЭВ (рН: 11,5 ± 0,2) Применение ЩЭВ эффективно для прорастания семян 
томатов и уничтожения личинок, не вызывая никаких по-
бочных эффектов или негативных явлений 

[54] 

Шелковица ЩЭВ Опрыскивание растений шелковицы щелочной электроли-
зованной водой повышает концентрацию общего количе-
ства органических кислот, ТА, антоцианов и витамина С, 
тем самым повышая их пищевую ценность 

[55] 

Брокколи ЩЭВ (рН: 13,0 ± 0,5) Полив с применением ЩЭВ оказывает эффективное ме-
лиоративное действие на закисленные почвы, а также 
обеспечивает улучшенный контроль над порошистой пар-
шой картофеля и ризоктониозом крестоцветных 

[56] 

Томаты ЩЭВ ЩЭВ эффективно борется с болезнями томатов и уничто-
жает мелких белокрылок, блокируя их устьица 

[57] 

Брокколи ЩЭВ (рН: 13,5) ЩЭВ эффективно удаляет остатки пестицидов, стимули-
руя рост овощей, но при этом она может снижать содер-
жание витаминов 

[10] 

В процессе анализа результатов научных ис-
следований использования ЩЭВ в сельском хозяй-
стве следует отметить, что основной клад принадле-
жит китайским ученым, в работах которых показано, 
что ЩЭВ положительно влияет на рост растений за 
счет усиления ферментативной активности во время 
прорастания растений. Например, Yu Z.-L. & Liu R. 
установили, что электролизованная вода стимулиру-
ет активность ферментов во время прорастания со-
лода тритикале, поэтому справедливо предположить, 
что ЩЭВ может улучшить прорастание семян и ран-
нее развитие растений, что особенно эффективно 
для устойчивого производства сельскохозяйственных 
культур [52]. Tian Q. [et al.] продемонстрировали, что 
ЩЭВ улучшает pH почвы и предотвращает заболе-
вания томатов, что может использоваться как эколо-
гически безопасная технология для улучшения каче-
ства почвы, а также для здоровья растений [53]. Эта 
способность улучшать условия почвы, такие как pH и 
микробный баланс, имеет решающее значение для 
улучшения роста растений и оптимизации урожайно-
сти сельскохозяйственных культур. ЩЭВ также ока-

зывает положительное влияние на пищевую цен-
ность. L. Liu [et al.] показали, что ЩЭВ не только со-
храняла шелковичные деревья от болезней, но и 
способствовала повышению пищевой ценности пло-
дов, включая повышенные уровни антиоксидантов и 
витаминов. Результаты подтвердили, что предубо-
рочное применение ЩЭВ повышает уровень витами-
на C в овощах, улучшая их пищевой профиль и спо-
собствует производству более здоровых продуктов 
питания [10, 55]. Эффективность использования ЩЭВ 
также было исследовано в животноводстве. Резуль-
таты показали, что слабокислая электролизованная 
вода (СКЭВ), используемая в качестве добавки к 
питьевой воде для кур-несушек, улучшает здоровье 
птицы и производство яиц [10, 58]. Добавление ЩЭВ 
в питьевую воду для животных оказывает положи-
тельное влияние на общее состояние здоровья, что 
приводит к повышению производительности и улуч-
шению качества мяса и яиц [10]. Следует отметить 
исследования Петровой [и др.], которые изучили вли-
яние электролизованной восстановленной воды на 
производительность уток, указав на ее потенциаль-
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ные преимущества в водном птицеводстве [59]. Под-
водя итог, можно сказать, что ЩЭВ является пер-
спективной технологией для применения в сельском 
хозяйстве и животноводстве, способствуя росту рас-
тений, улучшая качество почвы и контролируя забо-
левания, а также улучшая здоровье и продуктивность 
скота. 

Влияние ЩЭВ на здоровье человека 
Ряд результатов научных исследований, таких 

как исследования Xia [et al.], Kondo [et al.], Tanaka [et 
al.] показывают преимущества ЩЭВ для здоровья, 
позиционируя ее как эффективное функциональное 
средство с применением в различных аспектах здо-
ровья человека [10, 20, 60]. ЩЭВ продемонстри-
ровала потенциал для улучшения здоровья полости 
рта, улучшения желудочно-кишечной функции, под-
держки здоровья сердечно-сосудистой системы, 
уменьшения воспаления и окислительного стресса. 
Эти преимущества приписываются уникальным био-
активным компонентам ЩЭВ, которые включают OH⁻, 
ClO⁻, HClO и растворенный кислород/водород, каж-
дый из которых играет важную роль в модуляции 
здоровья. Одно из самых эффективных преимуществ 
ЩЭВ заключается в его свойствах, улучшающих здо-
ровье полости рта. Kondo [et al.] установили, что по-
лоскание ЩЭВ (15 мл в течение 30 дней) противо-
действует кислотности полости рта, эффективно 
поддерживая баланс pH во рту и потенциально сни-
жая эрозию зубов [20]. Результаты данного исследо-
вания показали, что ЩЭВ можно эффективно исполь-
зовать в качестве эффективного компонента для 
средств по уходу за зубами. Научные исследования 
показали, что ЩЭВ оказывает благотворное влияние 
на желудочно-кишечный тракт [61]. Участники экспе-
римента ежедневно принимали 500 мл ЩЭВ, в ре-
зультате наблюдений было отмечено отсутствие 
желудочно-кишечных расстройств, таких как вздутие 
живота и несварение желудка. Результаты исследо-
вания подтверждают благотворное влияние антиок-
сидантной активности ЩЭВ на здоровье пищевари-
тельной системы и микробиом кишечника [10, 61]. 
Weidman [et al.] показали, что ЩЭВ способствует 
улучшению кровотока и оказывает положительное 
влияние на сердечно-сосудистую систему [62]. В хо-
де четырехнедельного эксперимента участники еже-
дневно употребляли 500 мл щелочной воды с высо-
ким pH (pH 9,5). Результаты показали значительное 
снижение вязкости крови и улучшение кровообраще-
ния, что позволяет предполагать об эффективности 
ЩЭВ [61]. Следует отметить исследования ученых 
Rias [et al.], которые установили, что прием ЩЭВ в 
сочетании с регулярной физической активностью, 
такой как ходьба, может уменьшить воспаление и 
окислительный стресс у пациентов с диабетом 2 типа 
[21]. Более того, ЩЭВ продемонстрировал защитное 
действие против повреждения печени. Результаты 
исследования Jackson [et al.] показали, что ЩЭВ 
обеспечивает защиту от неалкогольной жировой бо-
лезни печени (НАЖБП) мышей, которых кормили 
диетой с высоким содержанием жиров, что подтвер-
ждает потенциал ЩЭВ для смягчения прогрессиро-
вания НАЖБП, которая часто связана с нарушениями 
обмена веществ [62]. По сравнению с нейтральной 
водой ЩЭВ за счет низкого ОВП (от ‒600 до ‒900 мВ) 
проявляет значительно более высокую антиокси-
дантную активность [10]. Xia [et al.] исследовали ЩЭВ 
при различных уровнях ОВП и установили, что рас-
творы с более низким ОВП проявляют более силь-

ную антиоксидантную активность и кислотонейтрали-
зующую способность. Эти растворы благотворно 
влияют на здоровье кишечника и общее состояние 
организма за счет снижения окислительного стресса 
и поддержание здорового уровня pH в организме. 
В совокупности все исследования показали, что ЩЭВ 
обладает свойствами, которые благоприятно влияют 
на здоровье организма. Способность ЩЭВ умень-
шать воспаление, окислительный стресс и метаболи-
ческую дисфункцию может быть использована в ме-
дицинских целях, направленные на улучшение бла-
гополучия и профилактику хронических заболеваний. 

Ограничения и проблемы применения ЩЭВ 
1) Результаты исследований показали, что 

ЩЭВ обладает значительным потенциалом исполь-
зования в различных областях пищевой промышлен-
ности, таких как извлечение, сохранение и функцио-
нальность. Вместе с тем, для максимального и широ-
комасштабного использования данного потенциала 
необходимо решить ряд проблем и ограничений. 
Существенным ограничением ЩЭВ является неста-
бильность раствора с течением времени. Дезинфи-
цирующие и антимикробные свойства электролизо-
ванной воды ухудшаются по мере отстаивания рас-
твора, что требует его свежего приготовления для 
оптимальной эффективности. Ограниченный срок 
хранения создает логистические проблемы для круп-
номасштабного промышленного использования, где 
поддержание постоянного запаса свежеприготовлен-
ного ЩЭВ будет трудоемким и экономически невы-
годным. Вместе с тем сохранение свойств ЩЭВ мо-
жет быть обеспечена при определенных условиях 
хранения, например, 4 ºC или ниже может замедлить 
деградацию и сохранить антимикробные и антиокси-
дантные свойства ЩЭВ. Также поддержание pH в 
щелочном диапазоне способствует стабильности, 
поэтому для хранения целесообразно использование 
герметичных контейнеров или герметичной среды, 
которые защитят от воздействия воздуха и света и 
соответственно от разрушения  

2) Эффективность воздействия ЩЭВ значи-
тельно варьируется в зависимости от таких факто-
ров, как тип пищевого продукта, концентрация рас-
твора и конкретные условия, при которых она приме-
няется. Пищевой состав обрабатываемого продукта, 
уровень pH и наличие других веществ в пищевой 
матрице могут оказывать влияние на антимикробные 
и консервирующие свойства ЩЭВ. Поэтому с целью 
определения и стандартизации оптимальных режи-
мов обработки для различных пищевых продуктов.  

3) Немаловажной проблемой является корро-
зионная природа ЩЭВ, в особенности, если среда 
является сильнощелочной. Раствор может быть 
агрессивным для технологического оборудования, 
контейнеров для хранения и труб, что приводит к 
повышенному износу. Эта коррозия может привести к 
более высоким расходам на техническое обслужива-
ние и необходимости использования специализиро-
ванных коррозионно-стойких материалов, что может 
значительно увеличить общую стоимость внедрения 
ЩЭВ на предприятиях по переработке пищевых про-
дуктов. Поэтому одним из направлений исследова-
ний должна быть разработка и использование корро-
зионностойких материалов в системах ЩЭВ или по-
иск методов снижения коррозионной активности ЩЭВ 
при сохранении ее эффективности 

4) Несмотря на то, что ЩЭВ принято считать 
безопасной, во многих странах и регионах отсутству-
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ет нормативная база по широкому внедрению ЩЭВ в 
процесс обработки и консервирования пищевых про-
дуктов, согласованная с органами здравоохранения и 
утвержденная на законодательном уровне. Напри-
мер, в Соединенных Штатах FDA и EPA разработаны 
и утверждены руководящие документы по использо-
ванию электролизованной воды в качестве дезинфи-
цирующего средства для поверхностей, контактиру-
ющих с пищевыми продуктами, а в ЕС установлены 
правила безопасности пищевых продуктов, которые 
должны гарантировать, что антимикробные свойства 
электролизованной воды безопасны для использова-
ния в процессе обработки пищевых продуктов [63]. 
Однако единых нормативных стандартов в странах и 
регионах нет. Кроме того, поскольку область биотех-
нологий быстро развивается, нормативные рамки 
часто отстают от технологических достижений. Для 
преодоления этих проблем решающее значение бу-
дут иметь комплексные оценки безопасности, иссле-
дования эффективности и гармонизация междуна-
родных нормативных стандартов, позволяющие по-
лучить одобрение регулирующих органов и способ-
ствовать широкому использованию ЩЭВ в производ-
стве продуктов питания. 

Регулирующие органы различных стран долж-
ны сотрудничать для создания единых руководящих 
принципов, которые касаются безопасности, эффек-
тивности и маркировки пищевых продуктов, обрабо-
танных ЩЭВ. Опираясь на существующие стандарты 
безопасности пищевых продуктов, такие как установ-
ленные Комиссией Codex Alimentarius, возможны 
разработка и утверждение Свода основных правил 
для обеспечения качества и безопасности в любой 
стране мира. В качестве примера и основы вполне 
возможно использовать Стандарты Codex, которые 
признаны на международном уровне и регулируют 
правила безопасности пищевых продуктов. Содей-
ствие сотрудничеству между исследователями, заин-
тересованными сторонами в отрасли и регулирую-
щими органами имеет важное значение для быстрой 
разработки и внедрения технологий ЩЭВ. Совмест-
ные усилия могут ускорить процесс устранения теку-
щих ограничений и разработки практических решений 
для их внедрения. Партнерство между академиче-
скими кругами, промышленностью и государствен-
ными учреждениями может помочь объединить ре-
сурсы и знания, что приведет к прорывам в исследо-
ваниях, производстве и одобрении регулирующих 
органов ЩЭВ. Сотрудничество также поможет пре-
одолеть такие проблемы, как масштабирование про-
изводства, повышение эффективности и получение 
одобрения регулирующих органов. 

 
ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 
Благодаря высокому pH, окислительно-восста-

новительному потенциалу и эффективной проницае-
мости щелочная электролизованная вода (ЩЭВ) об-
ладает значительным потенциалом и перспективой 
использования в производстве продуктов питания, 
здравоохранении и сельском хозяйстве. Использова-
ние ЩЭВ в качестве обеззараживающего средства 
позволяет эффективно дезинфицировать поверхно-
сти, удалить остатки пестицидов и токсины, снизить 
микробиологическую обсеменённость и обеспечить 
безопасность пищевых продуктов. Процессы экс-
тракции с применением ЩЭВ позволяют значительно 
увеличить извлечение белков и биоактивных соеди-

нений, улучшая текстуру, вкус и удержание влаги в 
пище, способствуя повышению качества продукта и 
эффективности переработки. В качестве консерванта 
щелочная электролизная вода способствует увели-
чению срока годности скоропортящихся продуктов, 
сохраняя при этом пищевую ценность, органолепти-
ческие показатели качества и снижая количество 
образования отходов и не оказывает значительного 
влияния на окружающую среду. Кроме того, ЩЭВ 
положительно влияет на здоровье человека, улучшая 
работу кишечника, кровообращение и гигиену поло-
сти рта, одновременно снижая окислительный стресс 
и воспаление, а использование ее в сельском хозяй-
стве благотворно влияет на pH почвы, повышает 
устойчивость к болезням сельскохозяйственных 
культур, увеличивает их урожайность. Вместе с тем, 
для широкого промышленного использования ЩЭВ в 
производстве продуктов питания существует ряд 
проблем и ограничений, такие как нестабильность 
раствора, возможность вызывать коррозию оборудо-
вания, отсутствие единой утвержденной законода-
тельной базы по применению ЩЭВ в производстве 
пищевых продуктов. Будущие исследования должны 
быть направлены на обеспечение стабильности 
ЩЭВ, оптимизации производственных процессов и 
режимов обработки для конкретных пищевых продук-
тов. Необходимо обеспечить тесное сотрудничество 
с органами здравоохранения и регулирующими орга-
нами для установления четких руководящих принципов, 
разработке масштабируемых методов по применению 
ЩЭВ как отдельно, так и в комбинации с другими техно-
логиями. Решение проблем и ограничений позволит 
максимально использовать потенциал ЩЭВ в сельском 
хозяйстве, переработке растительного сырья, экстрак-
ции, консервировании пищевых продуктов и способ-
ствовать созданию качественных, безопасных и мини-
мально обработанных продуктов питания. 
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