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СУЧАСНІ ТЕНДЕНЦІЇ ВИКОРИСТАННЯ ЕЛЕКТРОМАГНІТНО-

ГО ПОЛЯ ПРИ ЗБЕРІГАННЯ ЗЕРНОВИХ МАС  
 

Станкевич Г.М., д.т.н., проф., Ковра Ю.В., асп. 
Одеська національна академія харчових технологій 

 
Відомо, що нині, незважаючи на використання сучасних методів знезараження зерно-

вих мас втрати під час зберігання складають 25 %.  Навіть обробка достатньо хімічно агреси-
вними речовинами — інсектицидами, фунгіцидами, не дуже покращує ситуацію, тим більше, 
що використання таких речовин шкодить здоров’ю людини або, при виробництві комбікор-
мів, тварин і навіть використанні сучасних сорбентів не дає гарантії безпечності. Саме тому 
важливим напрямком наукових досліджень, що стосуються зберігання зернових мас є розро-
бка безпечних електрофізичних методів впливу [1-3]. Для знезараження зерна від мікроорга-
нізмів використовують обробку мікрохвильовим полем, лазерне опромінення, знезараження 
під дією озону, зберігання із використанням контрольованих газових середовищ або контро-
льованої атмосфери [1, 2]. При цьому важливу роль відіграє стабілізація кількості вологи, що 
відбувається завдяки дії різних чинників: фізичних — коли призупиняється сорбція-
десорбція вологи зерном; фізіологічних — коли значно знижується інтенсивність дихання 
зернової маси, наприклад, у герметичному стані. Саме тому важливо комплексне вивчення 
проблеми та пошук ефективних мало витратних, екологічних шляхів її вирішення.  

Метою роботи є аналіз тенденцій у використанні електромагнітного поля для поліп-
шення якості та подовженні термінів гарантованого зберігання зернових мас. 

Зазвичай методи фізичного впливу, зокрема, електромагнітного опромінення на збері-
гання зернових мас із підвищенням їх харчової цінності впливають на такі процеси як безпо-
середня дія основних параметрів використаних технологічних режимів на фізико-хімічні 
процеси в зернині, що найчастіше призводить до біологічного стимулювання, або вплив на 
мікроорганізми, що розвиваються на поверхні зерна для пригнічення їх розвитку або знеза-
раження, що сприяє подовженню термінів зберігання [2, 3]. В літературі наявні відомості про 
дослідження насіннєвих мас під дією фізичних чинників, зокрема, електромагнітного поля, 
але вони стосувалися більше активації біохімічних процесів та передпосівної обробки [4-6]. 
В той же час, було відмічено, що при окремих дослідах спостерігається пригнічення перебігу 
біохімічних процесів у насінні [5-7]. Таким чином, встановлення раніше невідомих чинників 
під час електрофізичних процесів обробки насіння пшениці має науково-практичну цінність і 
є актуальним в технологіях зберігання зерна. 

Вплив електромагнітного поля (ЕМП) на фізико-хімічні і біологічні системи достат-
ньо різноманітний, навіть без урахування теплового характеру опромінення [4, 5]. На основі 
аналізу літературних джерел, найбільш специфічна доля ефектів ЕМП припадає на вкрай 
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низькочастотний (ВНЧ) діапазон (3…30 Гц) або на наднизькочастотний діапазон (ННЧ) 
(30…300 Гц), оскільки є відомості, що процеси, які відбуваються в зерновій масі під впливом 
надвисокочастотного діапазону (НВЧ) значною мірою залежать від їх тривалості [7], а не від 
інших чинників. Саме тому наші дослідження стосуються впливу на насіннєву масу елект-
ромагнітного поля, що діє у вигляді синусоїдальних коливань в діапазоні від 3 до 20 кГц. 
Частотну модуляцію, напруженість поля визначають у відповідності до [6], досліди здійс-
нюються на апаратурно-програмному комплексі, що включає генератор ЕМП, здатний пра-
цювати в різних діапазонах частот, випромінювач, частотометр, осцилограф, підсилювач 
сигналу. Важливим є те, що збільшення робочої частоти НЧВ призводить до збільшення ге-
нерування тепла, оскільки ефективність перетворення електричного поля на тепло збільшу-
ється пропорційно робочій частоті і квадрату напруженості електричного поля [5]. Тобто, 
якщо використовувати резонансну частоту води під час обробки насіння, можливо досягти 
збільшення виділення вологи і, відповідно, прискорити процес сушіння. В той же час, вплив 
на біополімери зерна за таких процесів вивчений недостатньо, крім того, на відміну від суто 
теплових методів сушіння, для яких перенесення вологи всередині тіла відбувається під дією 
градієнтів вологоутримання, температури і загального тиску, при сушінні електромагнітним 
випромінюванням на перенесення вологи впливають термодинамічні сили електричного по-
ля, що надають цим процесам більшу ефективність за менший проміжок часу.  

Останнім часом для генерування ЕМП використовують компактні прилади, які мож-
ливо помістити як у техніку, призначену для збирання зернової маси, так і на приймальних 
пунктах, елеваторах, зерносховищах [1, 8]. До основних переваг використання ЕМП слід від-
нести: достатньо високу проникність хвиль, які можуть нести як тепловий ефект, так і нете-
мпературний вплив, можливість вибіркової обробки партій зерна в залежності від фізико-
хімічних та санітарно-гігієнічних показників, відсутність нагрівання навколишнього середо-
вища, відсутність контакту з теплоносієм, збереження посівних якостей насіння, можливість 
використання автоматизованих систем управління процесами та здійснення комплексної ав-
томатизації технологічних процесів, можливість оперативного сушіння та досушування, до-
робка насіння, збереження основних біологічно активних компонентів, зокрема, ферментів, 
вітамінів, можливість поєднання впливу ЕМП з іншими способами обробки зернових мас,  
відсутність забруднення навколишнього середовища. 

Таким чином, аналіз тенденцій в використанні електромагнітного поля для поліпшен-
ня якості і подовження термінів зберігання зернових мас вимагає проведення кропітких дос-
ліджень біологічних ефектів низькочастотного ЕМП на зернові маси, що буде мати важливе 
теоретичне і практичне значення, оскільки детальний аналіз біохімічних перетворень в зале-
жності від частоти, амплітуди, тривалості впливу відсутній. При цьому необхідно враховува-
ти як основні фізико-хімічні і санітарно-гігієнічні показники стану зернових мас, так і еколо-
гічні та енергозаощаджувальні аспекти проблеми. Вирішення цих питань стане стане певним 
внеском в теорію впливу ЕМП на зерно маси та сприятиме створенню ефективних за багать-
ма критеріями технологій доробки та гарантованого зберігання зерна. 
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РОЛЬ ЛІНГВІСТИЧНОЇ КОМПЕТЕНТНОСТІ 
В СУЧАСНІЙ ДІЛОВІЙ КУЛЬТУРІ 

 
Зінченко О.С., канд.філ.н., Карпінська Л.Л. 

Одеська національна академія харчових технологій 
 
З’явившись вперше як поняття ще у ХІХ сторіччі, ділова культура безперечно є фено-

меном сучасного світу, культурою бізнесу, культурою індустріального та постіндустріально-
го суспільства. Висновки численних досліджень провідних фахівців та вчених світу про ос-
новні тенденції та проблеми постіндустріальної ринкової цивілізації доводять, що ділова ку-
льтура являє собою систему відносин, виражених у нормах, цінностях і знаннях, що регулює 
ділову активність з метою розвитку бізнесу в певній країні [1]. Ділова культура включає фо-
рмальні та неформальні правила та норми поведінки, звичаїв, традицій, індивідуальних та 
групових інтересів, особливостей поведінки працівників, стилю керівництва і т.ін. в органі-
заційних структурах різних рівнів. Національна ділова культура охоплює норми та традиції 
ділової етики, нормативи й правила ділового етикету і протоколу [4]. Вона завжди 
відображає норми, цінності та правила, властиві національній культурі, закріплені у формах 
та методах комунікативних  зв'язків між представниками певного суспільства.  

Ділова культура є системою багатовимірною, охоплює різні області, найбільш важли-
вими з яких нам вбачаються дві: мова та освіта. Євросоюз вивів формулу сучасної мовної 
освіти: "Рідна мова плюс дві іноземні" з огладу на те, що сучасні етно-культурні умови хара-
ктеризуються дво- та багатомовністю насамперед в професійному та трудовому середовищі. 
Тому знання мов є важливим компонентом інтелектуального капіталу співробітників, а та-
кож однією з перших вимог, які пред'являються в наш час до всіх, хто має право приймати 
управлінські рішення на різних рівнях [3]. Таким чином, мовну  освіту можна вважати скла-
довою економічного капіталу особистості на сучасному ринку праці, а значимість мовної 
освіти на цьому ринку є першорядною. Фахівець, який володіє іноземною мовою, може роз-
раховувати на вихід в міжнародні контакти.  

Мова є не тільки системою знаків, яка символічно опосередкує людський світ, вона є 
важливішим інструментом людської діяльності, в тому числі й професійно-ділової. Ваго-
мість цього інструменту в ареалі ділової культури наочно ілюструється самими функціями 
мови.  

Так. наприклад, в своїй комунікативній функції мова перш за все є засобом спілку-
вання людей; вона дозволяє одному індивіду висловлювати свої думки, а іншому - сприйма-
ти їх, тобто якось реагувати, приймати до відома, розуміти, міняти свою поведінку або свої 
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