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Қазіргі уақытта азық-түлік өнімдерін сақтаудың қалыпты жағдайларынсыз 
жоғары және аралық ылғалдылықты (сүт, ет, жеміс-жидек, көкөніс өнімдері) 
сақтау уақытын қамтамасыз ету мәселесі азық-түлік өнеркәсібінің маңызды 
міндеттерінің бірі болып қала бермек. Бос және байланысқан күйдегі азық-
түліктегі суда еритін витаминдерді сақтау, майдың тотығуының алдын алу, 
өнімнің ферментативті емес қараюы үшін маңызды фактор болып табылады. 
Сонымен қатар, бұл патогендік микрофлораның жылдам өсуіне пайдалы 
ықпал етеді, ол өнімге тез зақым келтіреді. Осыған байланысты өндірістік 
процесте зарарсыздандыру (стерилизация) санитарлық-гигиеналық тұрғыдан 
қауіпсіз өнім алу үшін қажетті технологиялық операция болып табылады.  

Қазіргі уақытта азық-түлік шикізатын және олардың өнімдерін 
зарарсыздандырудың көптеген әдістері бар [1-4]. Соңғы жылдары 
стерилизацияның дәстүрлі әдістері (термиялық, химиялық өңдеу, 
ультрадыбысты, ультракүлгін, инфрақызыл, рентгендік сәулелерді 
пайдалану) сияқты электр энергиясын қолданатын әдістер өте танымал 
болды. 

Қолданылған электр өрістерінің сипаттамаларына, 
микроорганизмдердегі әрекеттер режиміне байланысты жоғарыда келтірілген 
әдіс бойынша әр түрлі комбинациялармен көптеген әрекеттер жасалды: 
жоғары вольтты импульстер арқылы стерилизациялау, пульсирленген 
жоғары кернеуді, жоғары қарқынды электр тогының жүруін, 
электромагниттік сәулеленуді, электр өрісі жүруін пайдалану. 

Қолданыстағы әдістер мен зарарсыздандыру әдістерін қолдану 
өңделген нысандағы микроорганизмдердің вегетативтік және спора түзушілік 
түрлерін  жоюдың негізгі бағытында оң нәтижелерге қол жеткізуге мүмкіндік 
береді. 

Тамақ өнімдерін зарарсыздандыруға арналған құрылғы (сұйықтық) 
басқару блоктарынан, тиристордан, төмендеткіш трансформатордан, 
түзеткіштен және электромагниттік өрістің көзі - соленоидтан тұрады. 
Өнімдерді зарарсыздандыру процессі периодті режимде, сол сияқты үздіксіз 
режимде де жүзеге асырылады. 

Электромагниттік өріспен зарарсыздандыру құрылғысы диэлектрлік 
түтік үстіне оралған соленоидтан (тамақ өнімдерін оқшаулауға арналған) 
және сыртқы зақымды болдырмау үшін ішіне орналастырылған металл 
түтіктен тұрады. Мұндай құрылғыда өнім соленоид үшін табиғи жылуды 



әкетуші болып табылады. Осылайша, соленоидтан өтіп, тамақ өнімі Т 
уақытта өңделеді, яғни ол Tobr = lc / V тең. Өңдеу үшін оңтайлы параметрлер 
болып 10 ÷ 15 Гц зерттеу жиілігі және ұзақтығы 10 ÷ 15 мс болатын 306 -50 В 
интервалында кернеуде зерттеу тиімді. Талап етілетін залалсыздандыру 
дәрежесіне қол жеткізу үшін 3-5Tл интервалында индукциялау қажет. 
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