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ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ УЛЬТРАФІОЛЕТОВИХ 

ТЕХНОЛОГІЙ В ЕЛЕКТРИЧНІЙ ТА ХАРЧОВІЙ ІНЖЕНЕРІЇ 

 

А. О. Семенов, к.ф.-м.н., доцент, професор кафедри  

механічної та електричної інженерії, 

Полтавський державний аграрний університет, м. Полтава 

 

Оптичне випромінювання є важливим фактором, що забезпечує 

життєдіяльність проживання людини. Ще в минулому столітті в різних сферах 

діяльності людства, де ряд хімічних методів були безсилими і тільки 

застосування оптичного випромінювання УФ діапазону від 200 до 400 нм дало 

можливість вирішити ряд питань у вирішенні різноманітних завдань у різних 

галузях людської діяльності [1].  

Використання УФ-випромінювання в медичних дослідженнях і лікуванні 

стало важливим інструментом. УФ-лампи використовуються для дезінфекції 

поверхонь у лікарнях, а УФ-терапія застосовується для лікування шкірних 

захворювань [2]. Ще один із напрямків використання УФ-випромінювання: 

очищення повітря і води від шкідливих забруднень та мікроорганізмів [3], 

сприяючи збереженню екологічно чистого середовища. 

Ультрафіолетове випромінювання є важливим екологічним фактором в 

боротьбі з вірусами, що передаються повітряно-крапельним шляхом та SARS-

CoV-2 [4]. Ультрафіолет з інтенсивністю ультрафіолетового випромінювання 

близько 254 нм є одним із найбільш застосовуваних методів дезінфекції [1], 

оскільки віруси чутливі до УФ променів через високу фотореактивність 

нуклеїнових кислот. Тому більшість досліджень  інактивації  вірусів 

зосереджуються на області УФ254 [3]. 

У даний час УФ-технології розвиваються швидкими темпами у 

промисловості, комунальному господарстві, сільському господарстві, 

електричній та харчовій інженерії і т. д. Цей розвиток став можливим завдяки 

промисловому виробництву потужних джерел ультрафіолетового 

випромінювання [1]. 

Для ламп, що використовуються в різних опромінювальних системах 

бактерицидного знезараження води в басейнах [5], знезараженні порошкових 

матеріалів харчової промисловості [6], опромінення насіння сільгоспкультур [7] 

важливо знати параметри УФ-потоку і забезпечувати необхідний рівень УФ-

опроміненості. 
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Перспективними напрямками використання УФ-випромінювання є 

електрична та харчова інженерія.  

Електрична інженерія:   

- використання ультрафіолетових променів в електричній інженерії для 

розробки високоефективних ізоляційних матеріалів; 

- розробка ультрафіолетових технологій для забезпечення 

високоефективних сонячних елементів та ультрафіолетових фотодетекторів; 

- використання ультрафіолетових хвильоводів дозволить створювати 

більш компактні та ефективні електромагнітні компоненти для різноманітних 

електричних систем; 

- ультрафіолетові технології можна використовувати для неруйнівного 

контролю та діагностики електричних систем; 

- розробка ультрафіолетових методів виробництва полупровідникових 

пристроїв для поліпшення якості та продуктивності електроніки. 

Харчова інженерія:  

- ультрафіолетове випромінювання може бути використане для 

дезінфекції поверхонь обладнання та упаковки продуктів харчування, що 

допомагає зберігати їх свіжість та підвищує термін зберігання; 

- УФ-випромінювання може бути використане для інактивації 

мікроорганізмів у продуктах харчування, що сприяє збереженню якості та 

безпеки продуктів; 

- застосування УФ-випромінювання може покращити властивості 

продуктів, такі як кольорові характеристики, текстура та смак; 

- УФ-випромінювання може бути використане для виробництва 

функціональних продуктів, зокрема для збереження вітамінів та антиоксидантів; 

- застосування УФ-випромінювання допомагає у зниженні рівня 

мікробного забруднення та збереженні якості продуктів харчування. 

Ці напрямки використання ультрафіолетових технологій в електричній та 

харчовій інженерії вказують на потенційні можливості для покращення 

технологій та розвитку нових підходів у даних галузях. 
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РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕННЯ КІНЕТИКИ ТЕМПЕРАТУРИ ПІД ЧАС 

КОНДУКТИВНОГО СУШІННЯ КАРТОПЛІ 

 

Скрипник В. О., д.т.н., професор, професор кафедри  

механічної та електричної інженерії, 

Бут А. Г., здобувач вищої освіти ступеня доктора філософії 

Полтавський державний аграрний університет, м. Полтава 

 

Картопля є важливим джерелом поживних речовин у харчуванні людини і 

тварин. На вміст поживних речовин впливає багато факторів: місце вирощування, 

сорт, ґрунтові і кліматичні умови у вегетативний період, кількість і хімічний 

склад добрив, що вносяться, та агротехніка, що застосовується під час посадки і 

обробки картоплі. Основною поживною речовиною картоплі є крохмаль, якого 

міститься до 80 % від вмісту сухих речовин, а її білок – туберін – має високу 

біологічну активність. Під час очищення і нарізання внаслідок окислення 

тирозину, що входить у склад туберіну, за контакту з киснем повітря картопля 

темніє, тому контакт з киснем повітря під час її переробки повинен бути 

мінімальним [1]. 

Одним із способів переробки картоплі є її сушіння, причому методів її 

сушіння існує доволі багато: основні – конвективний, радіаційний, кондуктивний 

та комбіновані, засновані на поєднанні основних. Сам процес сушіння є 

енергоємним і тривалим у часі.  

Якість готового висушеного продукту напряму залежить від способу 

попередньої підготовки картоплі до сушіння. Розрізняють механічний та 

пароводотермічний способи підготовки, вибір яких залежить від вихідної якості 

картоплі та вимог до якості кінцевого висушеного продукту [1]. 

Пароводотермічний спосіб підготовки картоплі до сушіння має свої переваги і 

недоліки, до яких можна віднести додаткові витрати енергії на бланшування 

сировини. 

Кондуктивний спосіб використовується для отримання сухого картопляного 

пюре та має певні особливості. Через контакт картоплі з розігрітою поверхнею в 

поверхневому її шарі після випарування вологи утворюється зневоднена 

перегріта кірочка, яка знижує органолептичні показники готового продукту. 
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