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Аннотация. В настоящее время одним из способов консервирования сельскохозяйственного растительно-
го сырья является сушка, в результате которой происходит длительное сохранение нативных свойств продук-
та. Однако существующие технологии сушки не всегда обеспечивают достаточную сохранность потребитель-
ских свойств. В связи с этим, необходимость разработки эффективных методов предварительной обработки 
растительного сырья перед сушкой, направленных на снижение потерь и сохранение качества продукции, явля-
ется актуальной задачей. В частности, применение электромагнитных полей крайне низких частот представ-
ляет собой перспективный подход к решению этой проблемы. Благодаря ранее проведенным исследованиям 
установлено, что предварительная обработка электромагнитными полями благоприятно влияет на сохранение 
его физико-химических показателей и выбор оптимальных параметров обработки электромагнитного воздей-
ствия является важным этапом данного процесса, вследствие чего параметры обработки должны быть подо-
браны индивидуально для каждого продукта. В результате проведенных исследований выявлено, что предвари-
тельная обработка электромагнитными полями крайне низких частот моркови, капусты и кабачков снижает 
индекс поверхностных повреждений, замедляет потерю массы и сдерживает снижение твердости по сравнению с 
контролем. Отмечены общие положительные тенденции влияния электромагнитных полей крайне низких ча-
стот на биохимический состав овощей. Наблюдалось замедление снижения витамина C (морковь ‒ на 5,7 %, капу-
ста ‒ на 2,7 %, кабачки ‒ на 21,5 %), увеличение содержания общих и редуцирующих сахаров, а также концентра-
ции растворимых сухих веществ. На основе полученных данных были определены оптимальные параметры элек-
тромагнитного воздействия для: моркови сорта Аркадия (10 мТл, 40 Гц, 10 мин); капусты сорта Бригадир (10 
мТл, 24 Гц, 20 мин); кабачков гибрида Искандер (3 мТл, 40 Гц, 10 мин).  

Ключевые слова: морковь столовая, капуста белокочанная, кабачки, электромагнитные поля крайне 
низких частот, убыль массы, индекс поверхностных повреждений, твердость, физико-химические показате-
ли, оптимальные режимы. 
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Abstract. Currently, one of the methods for preserving agricultural plant raw materials is drying, which results in 
long-term preservation of the native properties of the product. However, existing drying technologies do not always en-
sure sufficient preservation of consumer properties. In this regard, the need to develop effective methods for preliminary 
processing of plant materials before drying, aimed at reducing losses and maintaining product quality, is an urgent task. 
In particular, the use of extremely low-frequency electromagnetic fields is a promising approach to solving this problem. 
Thanks to previous studies, it was found that preliminary treatment with electromagnetic fields has a beneficial effect on 
the preservation of its physicochemical indicators and the choice of optimal parameters for processing electromagnetic 
exposure is an important stage of this process, as a result of which the processing parameters should be selected indi-
vidually for each product. As a result of the studies, it was found that preliminary treatment with extremely low-frequency 
electromagnetic fields of carrots, cabbage and zucchini reduces the surface damage index, slows down weight loss and 
restrains a decrease in hardness compared to the control. General positive trends in the effect of extremely low-
frequency electromagnetic fields on the biochemical composition of vegetables are noted. A slowdown in the decrease 
of vitamin C was observed (carrots - by 5.7%, cabbage - by 2.7%, zucchini - by 21.5%), an increase in the content of 
total and reducing sugars, as well as the concentration of soluble dry substances. Based on the data obtained, the opti-
mal parameters of electromagnetic exposure were determined for: carrots of the Arcadia variety (10 mT, 40 Hz, 10 min); 
cabbage of the Brigadir variety (10 mT, 24 Hz, 20 min); zucchini hybrid Iskander (3 mT, 40 Hz, 10 min). 

Keywords: carrots, white cabbage, zucchini, extremely low frequency electromagnetic fields, weight loss, surface 
damage index, hardness, physical and chemical parameters, optimal conditions. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Обоснованием актуальности выбранной темы 
исследования служат цели и задачи, которые обозна-
чены для научного сообщества и специалистов в ос-
новополагающих программных документах: «Страте-
гия научно-технологического развития Российской 
Федерации до 2030 года», «Прогноз научно-
технологического развития агропромышленного ком-
плекса РФ до 2030 года», «Федеральная научно-
техническая программа развития сельского хозяйства 
РФ на 2017–2025 годы», «Стратегия повышения каче-
ства пищевой продукции в Российской Федерации до 
2030 года» и «Доктрина продовольственной безопас-
ности Российской Федерации» [1–6]. 

Краснодарский край является одним из лидирую-
щих субъектов РФ в области сельскохозяйственного 
производства. Это один из самых климатически благо-
приятных и географически значимых регионов страны, 
вносящих значительный вклад в ВРП страны (1). 
За последнее десятилетие большое значение в сель-
ском хозяйстве Краснодарского края занимает отрасль 
растениеводства. Однако недостаточный уровень ис-
пользования инновационных технологий выступает в 
качестве наиболее острой проблемы растениеводства в 
Краснодарском крае. Недостаток таких технологий при-
вел к тому, что около трети урожая фруктов и овощей 
теряется в поле в послеуборочный период (2). Однако 
существует путь к решению проблемы, позволяющий 
увеличить срок хранения, снизить объём и вес продук-
ции, сохранить питательные вещества, расширить воз-
можности кулинарного применения, а также обеспечить 
устойчивость и экологичность продовольственной си-
стемы – сушка овощей. Сушка овощей – это не просто 
традиционный способ консервации, а технологический 
процесс, обладающий рядом преимуществ, которые 
оказывают существенное влияние на хранение, транс-
портирование и питательную ценность продукции. Важ-
ным этапом, влияющим на качество конечного продукта, 
его пищевую ценность и срок хранения, является пред-
варительная обработка овощей перед сушкой. В по-
следние годы исследователи проявляют интерес к при-
менению электромагнитных полей крайне низкой часто-
ты (ЭМП КНЧ) в качестве перспективного метода пред-
варительной обработки [8–12]. Несмотря на то, что тех-
нология находится на стадии изучения и развития, она 

демонстрирует значительный потенциал для революци-
онных изменений в процессе сушки овощей. 

Одним из основных перспективных направлений 
применения ЭМП КНЧ является сохранение качества 
и питательной ценности овощей, снижение микроб-
ной загрязненности, улучшение текстуры сушеных 
продуктов и повышение энергоэффективности про-
цесса сушки. Однако важно понимать, что исследова-
ния в области применения ЭМП КНЧ для подготовки 
овощей к сушке все еще находятся на ранней стадии. 
Требуются дополнительные исследования для под-
тверждения безопасности и эффективности этого 
метода, а также для оптимизации параметров обра-
ботки для различных видов овощей. Кроме того, 
необходима разработка и внедрение соответствую-
щего оборудования для промышленного масштаба. В 
связи с этим, членами коллектива разработано и со-
брано экспериментальное устройство для обработки 
продукции растениеводства ЭМП КНЧ [13].  

Целью данного исследования явилось опреде-
ление оптимальных параметров обработки электро-
магнитными полями крайне низких частот свежих 
овощей для обеспечения максимального сохранения 
биологически активных веществ, высоких показате-
лей качества и снижения потерь в процессе сушки. 

Задачи исследования: изучить влияние параметров 
обработки ЭМП КНЧ овощей (моркови столовой, капусты 
белокочанной и кабачков) на изменение их внешних по-
вреждений, твердости (по возможности), убыли массы, 
биохимического состава в процессе хранения в провоци-
рующих условиях (12 ºС) с целью установления опти-
мальных параметров обработки ЭМП КНЧ. 

 

МЕТОДЫ 
 

Для выбора видов и сортов овощей, оптимальных 
для сушки, были собраны данные по хозяйствам Крас-
нодарского края о том, какие сорта овощей имеют 
наибольшие посевные площади и урожайность. На ос-
новании полученных данных был проведён сравнитель-
ный анализ по урожайности и физико-химическому со-
ставу сырья и отобраны оптимальные для сушки: мор-
ковь столовая сорта Аркадия, капуста белокочанная 
гибрид Бригадир, кабачки гибрид Искандер. 

Предварительную обработку ЭМП КНЧ прово-
дили с использованием экспериментальной лабора-
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торной установки [13]. Варьировали такие параметры, 
как частота электромагнитного поля и время обработ-
ки. При этом частоту ЭМП изменяли в диапазоне от 
16 до 40 Гц, время обработки ‒ в диапазоне от 10 до 
40 минут; электромагнитная индукция оставалась 
постоянной: 10 мТл (морковь, капуста белокочанная); 
3 мТл (кабачки). Данные параметры были получены 
авторами на основе ранее проведенных исследова-
ний. Для предварительной обработки объектов ис-
следования подобраны следующие режимы: 

1: частота, 16 Гц; время обработки, 40 мин;  
2: частота, 16 Гц; время обработки, 30 мин;  
3: частота, 16 Гц; время обработки, 20 мин; 
4: частота, 16 Гц; время обработки, 10 мин;  
5: частота, 24 Гц; время обработки, 30 мин;  
6: частота, 24 Гц; время обработки, 20 мин;  
7: частота, 24 Гц; время обработки, 10 мин;  
8: частота, 32 Гц; время обработки, 20 мин;  
9: частота, 32 Гц; время обработки, 10 мин;  
10: частота, 40 Гц; время обработки, 10 мин. 
Оценку степени образования внешних повре-

ждений на поверхности овощей определяли после 
6 дней хранения (морковь столовая, кабачки) и 
10 дней (капуста белокочанная) в провоцирующих 
условиях (t = 12±2 °С и ОВВ 40±5 %) в соответствии 
со шкалой, разработанной Мегиасом и др. (2014) и 
рассчитывали итоговый индекс поверхностных по-
вреждений в зависимости от степени повреждения: 
0 = повреждений нет; 1 = 5 % поверхности с повре-
ждениями; 2 = от 6 до 15 % поверхности с поврежде-
ниями; 3 = от 16 до 25 % поверхности с повреждени-

ями; 4 = от 26 до 50 % поверхности с повреждениями; 
5 = более 50 % поверхности с повреждениями. 

Процент потери веса во время хранения оцени-
вали путем взвешивания 12 отдельных плодов через 
6 дней хранения (морковь столовая, кабачки) и 
10 дней (капуста белокочанная) после обработки и 
вычисляли среднее значение. 

Твердость была определена у 12 обработанных 
ЭМП КНЧ и 12 контрольных плодов для каждого сор-
та/гибрида с помощью пенетрометра GY-3 (d = 8 мм). 
Твердость измеряли на поперечном срезе в дисталь-
ной, средней и проксимальной областях. Общая упру-
гость каждого плода соответствовала среднему зна-
чению по этим трем показателям. 

Массовую долю сухих растворимых веществ 
определяли по ГОСТ ISO 2173-2013 [14]; витамина С 
– по методу С.М. Прокошева [15]; сахаров – по ГОСТ 
8756.13-87 [16]. Эксперименты проводились в трёх-
кратной повторности (с допустимой максимальной 
разницей в 5 % между повторными измерениями). 
Анализ данных проводился с использованием описа-
тельной статистики и дисперсионного анализа с при-
менением Microsoft Excel и Statistica. 
 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ОБСУЖДЕНИЕ 
 

В таблицах 1–3 приведены результаты исследо-
вания влияния обработки ЭМП КНЧ моркови столовой 
сорта Аркадия, капусты белокочанной сорта Брига-
дир, кабачков сорта Искандер на изменение внешних 
повреждений, убыли массы и твердости (для кабач-
ков) в процессе хранения в провоцирующих условиях. 

 

Таблица 1 – Влияния обработки ЭМП КНЧ на внешние повреждения и убыль массы моркови столовой сорта 
Аркадия 
Table 1 – Effects of ELF EMF treatment on changes in external damage and weight loss of Arkadiya table carrots 

Наименование 
показателя 

Номер режима
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

контроль (1 день 11.09.24) 

Масса1, кг 440,7
контроль (6 день 16.09.24) 

ИПП2 3,3±0,58
Убыль массы1, % 45,72

обработанные (6 день 16.09.24)
ИПП2 2,24± 

0,35 
2,26± 
0,24 

2,56± 
0,36

2,48± 
0,42

2,12± 
0,31

2,13±0,3
2

2,16± 
0,12

2,10±0,
34 

2,10± 
0,35 

2,10± 
0,28

Убыль массы, % 46,51 46,10 45,53 46,59 44,77 45,87 45,09 43,27 38,77 31,61
1 Данные представляют собой среднее значение для 12 плодов 
2 Индекс поверхностных повреждений  
 
Таблица 2 – Влияния обработки ЭМП КНЧ на внешние повреждения и убыль массы капусты белокочанной ги-
брида Бригадир  
Table 2 – Effects of ELF EMF treatment on changes in external damage and mass loss of white cabbage hybrid Brigadir 

Наименование 
показателя 

Номер режима
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

контроль (1 день 11.09.24)
Масса1, г 1989,2

контроль (10 день 20.09.24)
ИПП2 3,43±0,28
Убыль массы1, % 24,50

обработанные (10 день 20.09.24)
ИПП2 3,24± 

0,23 
3,22± 
0,26 

3,18± 
0,31

3,17± 
0,34

3,15± 
0,31

3,01± 
0,29

3,15± 
0,26

3,18± 
0,28 

3,09± 
0,38 

3,10± 
0,31

Убыль массы, % 23,90 22,65 20,90 20,42 19,67 18,98 19,17 19,25 19,05 19,00
1 Данные представляют собой среднее значение для 12 плодов 
2 Индекс поверхностных повреждений  
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Таблица 3 – Влияния обработки ЭМП КНЧ на внешние повреждения и убыль массы и твердости кабачков сорта 
Искандер   
Table 3 – Effects of ELF EMF treatment on changes in external damage, weight loss and firmness of Iskander squash 

Наименование 
показателя 

Номер режима
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

контроль (1 день 07.09.24)
Масса1, г 754,9
Твердость1, кг/см2 4,4

контроль (6 день 12.09.24)
ИПП2 4,50±0,22
Убыль массы, % 14,96
Твердость1, кг/см2 10,5

обработанные (6 день 12.09.24)
ИПП2 4,10± 

0,18 
4,0± 
0,34

3,81± 
0,23

3,78± 
0,47

3,79± 
0,13

3,75± 
0,26

3,71±
0,31

3,72± 
0,19 

3,68± 
0,26 

3,55±0,
23

Убыль массы, % 13,19 12,03 11,92 11,39 11,42 11,21 10,80 10,98 10,34 10,09
Твердость1, кг/см2 10,1 10,2 9,9 10,2 10,3 10,1 9,8 9,6 9,8 9,6
1Данные представляют собой среднее значение для 12 плодов 
2Индекс поверхностных повреждений  
 

Учитывая наблюдаемые в процессе хранения 
потери биологически активных веществ, таких как 
витамин С, сахара и растворимые сухие вещества, 
было изучено влияние предварительной обработки 
ЭМП КНЧ (10 режимов) на величину этих потерь. Ос-
новной целью данного этапа исследования являлось 
определение общего влияния предварительной об-
работки ЭМП КНЧ на сохранность биологически ак-
тивных веществ в овощах в процессе хранения. Ви-
тамин С, как водорастворимый и более лабильный 
витамин, чувствителен к внешним воздействиям, 

включая электромагнитное поле и условия хранения. 
В связи с этим, динамика изменения витамина С бы-
ла выбрана в качестве индикатора общего влияния 
обработки на сохранность биохимического состава. 
На рисунках 1–3 представлены результаты анализа 
динамики изменения содержания биологически ак-
тивных веществ моркови сорта Аркадия, капусты бе-
локочанной гибрида Бригадир и кабачков гибрида 
Искандер, полученные в результате усреднения дан-
ных по 10 режимам обработки. 

Рисунок 1 – Влияние обработки ЭМП КНЧ на изменение биохимического состава моркови столовой сорта Аркадия  
 

Figure 1 – Effect of ELF EMF treatment on changes in the biochemical composition of table carrots of the Arcadia variety
 

 
Рисунок 2 – Влияние обработки ЭМП КНЧ на изменение биохимического состава 

капусты белокочанной гибрида Бригадир  
 

Figure 2 – The effect of ELF EMF treatment on changes in the biochemical composition of the Brigadir hybrid white cabbage 
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Рисунок 3 – Влияние обработки ЭМП КНЧ на изменение биохимического состава 
кабачков гибрида Искандер  

 

Figure 3 – Effect of ELF EMF treatment on changes in the biochemical composition of Iskander hybrid squash 
 

Установлено, что обработка ЭМП КНЧ моркови 
столовой сорта Аркадия снижает индекс поверхност-
ных повреждений (ИПП) по сравнению с контролем. 
Наибольшее снижение ИПП наблюдается в режимах 
5–10. Убыль массы при этом варьируется в зависи-
мости от режима обработки. Наименьшая убыль мас-
сы наблюдается в режимах 9 и 10. 

Обработка ЭМП КНЧ капусты белокочанной ги-
брида Бригадир незначительно снижает индекс по-
верхностных повреждений (ИПП) по сравнению с кон-
тролем. Наибольшее снижение ИПП наблюдается в 
режимах 6 и 9. Убыль массы значительно снижается 
при обработке ЭМП КНЧ во всех режимах по сравне-
нию с контролем. Наименьшая убыль массы наблю-
дается в режиме 6. 

Обработка ЭМП КНЧ кабачков гибрида Искандер 
снижает индекс поверхностных повреждений (ИПП) по 
сравнению с контролем. Наибольшее снижение ИПП 
наблюдается в режиме 10. Убыль массы также снижа-
ется при обработке ЭМП КНЧ по сравнению с контро-
лем. Наименьшая убыль массы наблюдается в режи-
ме 10. Обработка ЭМП КНЧ сдерживает рост твердо-
сти плодов по сравнению с контролем. Наименьшая 
твердость наблюдается в режимах 8 и 10. 

В результате изучения влияния предварительной 
обработки ЭМП КНЧ на изменение биохимического со-
става установлено, что после хранения в течение 6 дней 
моркови столовой сорта Аркадия наблюдается сниже-
ние витамина С с 4,05 мг/100 г до 2,54 мг/100 г (кон-
троль) и 2,77 мг/100 г (среднее значение, обработан-
ные); увеличение общих сахаров с 6,0 % до 6,37 % 
(контроль) и 6,93 % (среднее значение, обработан-
ные); увеличение редуцирующих сахаров с 5,5 % 
(контроль) до 5,59 % (контроль) и 6,58 % (среднее 
значение, обработанные); увеличение растворимых 
сухих веществ с 13,0 % до 13,4% (контроль) и 13,42 % 
(среднее значение, обработанные), рисунок 1. 

Установлено, что после хранения в течение 
10 дней капусты белокочанной гибрида Бригадир 
наблюдается снижение витамина С с 54,5 мг/100 г до 
14,63 мг/100 г (контроль) и 16,17 мг/100 г (среднее 
значение, обработанные); происходит незначитель-
ное увеличение общих сахаров с 4,01 % до 4,34 % 
(контроль) и 4,63 (среднее значение, обработанные); 
увеличение редуцирующих сахаров с 2,18 % до 
2,48 % (контроль) и 2,91 % (среднее значение, обра-
ботанные); незначительное увеличение растворимых 

сухих веществ с 9,8 % до 10,0 % (контроль) и 10,05 % 
(среднее значение, обработанные), рисунок 2.  

Установлено, что после хранения в течение 
6 дней кабачков гибрида Искандер наблюдается сни-
жение витамина С с 8,65 мг/100 г до 5,43 мг/100 г 
(контроль) и 7,29 мг/100 г (среднее значение, обрабо-
танные); увеличение общих сахаров с 2,79 % до 2,85 % 
(контроль) и 3,19 % (среднее значение, обработан-
ные); небольшое увеличение редуцирующих сахаров 
с 2,83 % до 2,91 % (контроль) и 2,94 % (среднее зна-
чение, обработанные); незначительное увеличение 
растворимых сухих веществ с 4,3 % до 4,4 % (кон-
троль) и 4,39 % (среднее значение, обработанные), 
рисунок 3. 

Таким образом, наблюдаются общие положи-
тельные тенденции влияния предварительной обра-
ботки овощей ЭМП КНЧ:  

- замедление процесса снижения содержания ви-
тамина C (аскорбиновой кислоты) во всех исследован-
ных образцах овощей по сравнению с контролем: мор-
ковь – на 5,7 %, капуста – на 2,7 %, кабачки – на 21,5 %; 

- увеличение содержания общих и редуцирую-
щих сахаров по сравнению с контролем: морковь 
(общих сахаров – на 8,8 %, редуцирующих сахаров – 
на 17,8 %; капуста: общих сахаров – на 7,2 %, реду-
цирующих сахаров – на 17,8 %; кабачки: общих саха-
ров – на 12,2 %, редуцирующих сахаров – на 1,0 %); 

- увеличение концентрации растворимых сухих 
веществ по сравнению с контролем является типич-
ной характеристикой овощей во время хранения: 
морковь – на 0,15 %, капуста – на 0,5 %, кабачки – на 
0,16 %. Это увеличение объясняется двумя основны-
ми механизмами: во-первых, потерей влаги, которая 
концентрирует имеющиеся растворимые вещества; 
во-вторых, продолжающимся метаболизмом опреде-
лённых углеводов в овощах, что приводит к увеличе-
нию содержания растворимых сахаров. 

Установлено, что применение обработки ЭМП 
КНЧ положительно влияет на сохранение витами-
на С, общих и редуцирующих сахаров, а также на 
сохранение сухих веществ, что является важным ас-
пектом, влияющим на питательную ценность, вкусо-
вые качества, срок хранения и безопасность овощей. 

Для определения оптимальных параметров об-
работки ЭМП КНЧ моркови столовой, капусты бело-
кочанной и кабачков была проведена математическая 
обработка результатов эксперимента. 
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В качестве критерия локального оптимума была 
выбрана зависимость убыли массы от частоты ЭМП 
(x1) времени обработки (x2). Для выявления опти-
мальных технологических режимов обработки был 
проведён анализ ANOVA, выявлены достоверно раз-
личающиеся области варьирования x1 и x2 с p < 0.05 
для убыли массы. Корреляционный анализ выявил 
сильную отрицательную зависимость убыли массы 
(r < -0,8) для частоты и среднюю положительную 
(r > 0.4) для длительности обработки. Области варьи-
рования частоты ЭМП (x1) времени обработки (x2) с 
минимальным значением убыли массы использованы 
как рекомендуемые технологические режимы.  

Для таких показателей, как содержание массо-
вой доли общих и редуцирующих сахаров, содержа-
ние растворимые сухих веществ, индекс поверхност-
ных повреждений, анализом ANOVA достоверных 
различий не выявлено (p > 0.1), но корреляционный 
анализ показывает (r < -0.7) наличие сильной отрица-
тельной корреляции индекса поверхностных повре-
ждений с частотой, что в сочетании с достоверностью 
различий, близкой к пограничной (p < 0.2), показывает 
необходимость проведения исследований для полу-
чения дополнительных данных. Показатель масса не 

использовался из-за структуры выборки и был заме-
нён на убыль массы. Для содержания витамина С 
выявлены области с флуктуацией достоверности 
различия, но корреляционный анализ показывает 
достаточно слабую положительную зависимость 
(r = 0,25…0,35) из-за локального пика в эксперимен-
тальных данных. Также полученный пик, не отображае-
мый графиком функции, существенно ослабил коэффи-
циент детерминации зависимости CвС = f(x1,x2) до 
R2 < 0.8.  

Для поиска экстремума функции (оптимума ре-
жимов обработки) необходимо было провести уточ-
няющий полнофакторный экспериментальный шаг 
поиска, для чего сдвинули диапазоны варьирования 
частоты ЭМП от 28 до 52 Гц, и время обработки от 25 
до 55 мин. 

На основе проведенных экспериментальных 
данных были подобраны оптимальные индивидуаль-
ные параметры обработки ЭМП КНЧ, важных для 
различных видов овощей, с целью обеспечения мак-
симального сохранения биологически активных ве-
ществ, высоких показателей качества и снижения 
потерь, таблица 4. 
 

 
Таблица 4 – Оптимальные индивидуальные параметры обработки ЭМП КНЧ овощей 
Table 4 – Optimal individual parameters for processing vegetables with ELF EMF 

Объекты  
исследования 

Обработка ЭМП КНЧ
Оптимальный 
срок хранения, 

дней 

Значение электро-
магнитной индук-

ции, мТл 

Частота электромаг-
нитного поля, Гц 

Время обработки, 
мин 

Морковь сорт Аркадия 10 40 10 6 
Капуста сорт Бригадир 10 24 20 10 
Кабачки гибрид  
Искандер 

3 40 10 6 

 
ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 
Различные виды продукции имеют разную сте-

пень чувствительности к электромагнитным полям. 
Подбор оптимальных параметров обработки ЭМП 
позволит: 

- минимизировать потери биологически актив-
ных веществ; 

- сохранить высокие показатели качества про-
дукции; 

- оптимизировать процессы тепловой обработки 
растительного сырья (использование определенных 
частот и интенсивности полей поможет способство-
вать более равномерной и эффективной сушке про-
дукции, а также улучшению структуры и текстуры 
сырья); 

- достичь более энергоэффективного процесса 
сушки и уменьшить негативное воздействие на окру-
жающую среду. Это особенно актуально в условиях 
повышенного интереса к экологически чистым и энер-
гоэффективным технологиям. 

Таким образом, подбор оптимальных парамет-
ров обработки электромагнитных полей крайне низ-
ких частот является важным шагом в разработке тех-
нологии и оборудования для подготовки растительно-
го сырья к сушке. Это позволит достичь максимально-
го сохранения биологически активных веществ и 
обеспечить высокие показатели качества продукции. 

Финансирование. Исследование выполнено за 
счет гранта Российского научного фонда и Кубанского 
научного фонда № 24-26-20051, https://rscf.ru/project/ 
24-26-20051/. 
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