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В  последние  годы  одним  из  важнейших  направлений
развития  пищевых технологий является  применение  различных
физических методов обработки сырья и готовой продукции.

Научные  достижения  в  области  производства  новых
продуктов  питания,  основанные  на  использовании  в
промышленных  технологиях  различных  физических  полей,
существенно  повысили  интерес  к  обработке  пищевых
компонентов  электромагнитными  полями  в  сочетании  с
вихревым слоем ферромагнитных частиц (ЭМП+ВСФЧ).

Отечественными  ученными  экспериментально
установлено,  что  под  воздействием  (ЭМП+ВСФЧ)  происходит
увеличение сокоотдачи и улучшение физико-химических свойств
сока.  Показана  интенсификация  процесса  производства
хлебобулочных  и  кулинарных  изделий  в  результате  активации
(ЭМП+ВСФЧ)  прессованных  дрожжей  [1].  Электромагнитная
обработка  семян  сельскохозяйственных  культур  повышает  их
урожайность. Эти и многие другие примеры свидетельствуют о
значительном  влиянии  магнитного  поля  на  ход  различных
технологических  процессов,  поэтому  следует  отметить  уже
известные  факты,  в  частности  -  намагничивание  и
электроактивацию  воды,  смешивание  различных  пищевых
ингредиентов,  влияние  на  биологическую  активность
микроорганизмов, изменение интенсивности химических реакций
и др.

Особого  внимания  заслуживают  исследования  вихревого
слоя электромагнитных аппаратов типа АВС. Вихревой слой этих
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аппаратов  есть  результатом  действия  вращающегося
электромагнитного  поля  индуктора  на  цилиндрические
ферромагнитные  частицы,  поверхность  которых  покрыта
пищевым полимерным материалом. 

Вещества, попадая в поток электромагнитного излучения и
одновременно  проходя  через  движущие  ферромагнитные
частицы,  очень  быстро  перемешиваются,  измельчаются  и
приобретают высокую химическую активность  (ионизируются).
Под влиянием этой энергии происходят глубокие положительные
изменения в строении веществ и активация взаимодействующих
компонентов  независимо  от  того,  в  каком  состоянии  они
находятся (газообразном, жидком или твердом.)

Учитывая  выше  изложенное,  основной  задачей  наших
исследований  было  изучение  возможности  использования
электромагнитного аппарата ВА-100 (рис.1) для диспергирования
пищевой костной пасты и обработки вареных колбасных изделий
с целью уменьшения их микробиологической обсемененности.

Рис.1. Конструктивная схема аппарата ВА-100:
1-бигельное устройство, 2-индуктор,  3-показатель уровня масла,
4-поворотное  устройство,  5-панель  управления  аппаратом,  6  -
каркас, 7- теплообменник, 8- маслобак, 9- насос

При  производстве  пищевой  костной  пасты  наиболее
весомыми  операциями  является  тепловая  обработка  пищевой
кости и ее дальнейшее измельчение.
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Определяющим  фактором  измельчения  костной  пасты  в
электромагнитных аппаратах есть продолжительность процесса,
магнитная  индукция,  количество  ферромагнитных  частиц  в
рабочей камере и их геометрические размеры. 

Зависимость  частоты  ударных  столкновений  от
геометрических  размеров  ферромагнитных  элементов  и  их
количества  в  рабочей  камере  носит  сложный  характер.
Максимальное  значение  частоты  ударов  достигается  при
l/d=9..13.  При  других  соотношениях  l/d частота  действия
ферромагнитных  элементов  значительно  уменьшается,  что
приводит к ухудшению эффективности измельчения [3]. 

Принимая  во  внимание  выше  отмеченное,  нами  были
проведены  предварительные  исследования  костной  пасты
измельченной  в  аппарате  ВА-100.  Это  дало  возможность
установить  оптимальные  режимы  измельчения,  которые
обеспечивают  максимальную  степень  дисперсности  пасты:
магнитная индукция 0,13Тл, масса ферромагнитных частиц 117г,
соотношение  их  l/d=10,  продолжительность  60с. Как известно,
качество измельчения пастообразных продуктов характеризуется
степенью  дисперсности  их  частиц.  Для  установления
зависимости  данного  показателя  от  способа  диспергирования
пасты  параллельно  проводили  измельчение  в  коллоидной
мельнице  в  течение  6-8  мин.  Размер  частиц  костной  пасты
определяли  окулярным  микрометром,  рассматривая  при  этом
каждый образец пасты в 15-20 полях зрения. Подсчет количества
частиц и их процентного соотношения осуществляли с помощью
расчетной  камеры  Горяева  в  фиксированном  зрительном  поле
микроскопа. 

Авторами  [2]  установлено,  что  для  обогащения  пищевых
продуктов необходимо использовать добавки с размером частиц
5..50мкм.  и  содержанием  этой  фракции  75-80%.  Результаты
исследований  (рис.2)  показывают,  что  оба  образца  пасты
отвечают  этим  рекомендациям,  но  паста,  полученная  с
использованием  электромагнитного  поля,  имеет  больше
мелкодисперсных  частиц  с  размером  5...50мкм.  Это  связано с
рядом  особенностей  характерных  для  измельчения  в  вихревом
слое ферромагнитных частиц.
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Рис.2. Распределение частиц костной пасты по размерам

Диспергирование  в  электромагнитных  аппаратах
сопровождается действием высокочастотных ударных нагрузок в
точке  удара.  Даже  при  небольших  скоростях  столкновения
ферромагнитных  элементов  и  частиц дисперсной  среды
развиваются  большие усилия,  которые приводят  к  разрушению
частиц между  двумя  цилиндрическими  поверхностями
ферромагнитных элементов. 

Вареная  колбаса  представляет  собой  специфический
продукт, рассчитанный на ограниченный срок хранения. Поэтому
продление  продолжительности  их  хранения  есть  достаточно
актуальным  вопросом.  Электромагнитная  обработка  позволяет
решить  эту  задачу  за  счет  уменьшения  количества
микроорганизмов.

Подтверждением  выше  изложенному,  есть  результаты
исследований  влияния  электромагнитной  обработки  фаршей  и
готовых  колбасных  изделий  на  их  микробиологическую
обсемененность. Электромагнитной обработки подвергался фарш
вареной  колбасы  «Столовая»  1  сорта  и  готовые  колбасные
изделия  сразу  после  термической  обработки.  Длительность
обработки составляла 30с., 60с., 90с, магнитная индукция 0,13Тл.
Контрольным образцом были не обработанные изделия. 

Полученные результаты (табл.1) позволяют утверждать, что
электромагнитная  обработка  колбасных  изделий  негативно
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влияет  на  жизнедеятельность  мезофильных  аэробных  и
факультативно - анаэробных микроорганизмов.

                                                                             Таблица 1
Вариант
обработки

Время
обрабо-
тки, с.

Свежие
изделия

10суток
хранения

15суток
хранения

МАФАнМ
 КОЕ в 1г

МАФАнМ
 КОЕ в 1г

МАФАнМ
 КОЕ в 1г

Контроль - 1,2 102 2,3 103 3,5 х103

Обработка
фарша

30
60
90

6·10
5·10
3·10

2,6·102

1,8·102

1,3·102

1,2·103

1,1·103

1,05·103

Обработка
готовых
изделий

30
60
90

1,5·102

1,1·102

9,5·10

5,75·102

3,75·102

2,75·102

1,6·103

1,55·103

1,43·103

Данные,  приведенные  в  (табл.  1),  показали,  что  во  всех
вариантах колбасных изделий обработанных в электромагнитном
поле  допустимый  уровень  микроорганизмов  наблюдается  в
течение  10  суток  хранения,  чего  не  скажешь  о  контрольном
образце.  Наиболее  оптимальным  вариантом  есть  обработка
фарша  колбасных  изделий  продолжительностью  90  сек.  при
магнитной индукции 0,13Тл.

Таким образом, результаты проведенных исследований еще
раз  подтверждают  перспективность  использования
электромагнитной обработки в пищевых технологиях.
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