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ХРОНИКА

КОНФЕРЕНЦИЯ ПО ЭЛЕКТРИЧЕСКИМ МЕТОДАМ ОБРАБОТКИ 
ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ

С 7 по 13 октября 1958 г. в г. Киеве 
была проведена конференция по элек­
трическим методам обработки пищевых 
продуктов, организованная Киевским 
технологическим институтом пищевой 
промышленности УССР.

Широкий круг вопросов, охваченных 
программой работы конференции, и но­
визна тематики вызвали большой ин­
терес со стороны работников науки и 
промышленности. 60 городов СССР 
были представлены 350 делегатами, из 
которых 119 человек были направлены 
высшими учебными заведениями и на­
учно-исследовательскими организациями.

На заседаниях конференции были за­
слушаны и подверглись обсуждению 
более 50 докладов и сообщений, осве­
щающих -вопросы применения для об­
работки пищевого сырья и продуктов 
электростатического поля, постоянного 
тока и тока низкой частоты, токов вы­
сокой частоты, инфракрасных и ультра­
фиолетовых излучений, рентгеновских и 
гамма лучей. Дополнительно были сде­
ланы сообщения, относящиеся к приме­
нению ультразвуковых колебаний в пи­
щевой промышленности.

Значительное внимание уделялось 
вопросам применения для технологиче­
ских целей токов высокой частоты 
(ТВЧ), в особенности обработке непро­
водниковых материалов в электриче­
ском поле высокой частоты. На эту 
тему было заслушано свыше 20 докла­
дов и сообщений, в которых освещались 
вопросы теоретического и технологиче­
ского характера. Так, например: «Элек­
трические свойства некоторых пищевых 
продуктов в полях высокой частоты» 
(Андреев С. Н., Кудин В. Н., Нету- 
шил А. В. — М осква); «Активные по­
тери в пищевых продуктах» (П ав­
лов И. С. — Киев); «Электрические 
свойства молока» (Недзвецкий Ю. Э. —  
Ленинград); «Непрерывно действующий 
автоматический высокочастотный стери­
лизатор для поточной стерилизации пло­
доягодных консервов» (Черняев Н. Д .—  
М осква); «Дефростация кильки токами 
высокой частоты» (Подсевалов В. Н.—  
Астрахань); «Высокочастотная проварка

рыбы горячего электрокопчения» (Кали- 
тины А. А. и М. И. и Павлов И. С. —  
Киев); «Особенности технологии произ­
водства колбасных изделий при обра­
ботке их токами высокой частоты» 
(Шишкина Н. Н. — Москва) и др.

Из докладов на прочие темы большой 
интерес и широкий обмен мнениями 
вызвали следующие: «Применение ин­
фракрасного нагрева для сушки в про­
изводстве кондитерских изделий» (Бело- 
стоцкнй Н. Б. — Рига); «Технологиче­
ские обоснования процесса горячего 
электрокопчения рыбы» (Калитины 
М. И. и А. А., Наумова Е; П. —  Киев); 
«Новая технология рыбы и производ­
ства сардин и шпрот с применением 
инфракрасных лучей и коптильной 
жидкости» (Лапшин И. И. —  Мос­
ква) ; «Экспериментальная установка 
ВНИИКОП для ионизационной обра­
ботки пищевых продуктов» (Черня­
ев Н. Д. —  Москва); «Исследование 
возможностей применения радиоактив­
ных излучений для консервации белко­
вого остатка покровного сала китов» 
(Цыпкин С. И. — Ленинград) и др.

Содержание большей части прочитан­
ных на конференции докладов указывает 
на большую творческую работу в обла­
сти электрической обработки пищевых 
продуктов, проводимую в большинстве 
случаев на высоком теоретическом уров­
не как отдельными лицами, так и коллек­
тивами научных и производственных ра­
ботников нашей страны, h на актуаль* 
ность внедрения электротехнологии в 
ряд областей пищевой промышленности.

Наряду с этим следует констатировать, 
что темы некоторых докладов (например, 
по вопросам сушки в поле токов высокой 
частоты), помимо отсутствия новизны, 
представляли сомнительную теоретиче­
скую и практическую ценность.

Совершенно не рассматривались на 
конференции вопросы гигиены труда, 
экранирования установок и помещений, 
борьбы с радиопомехами, что может соз­
дать представление о нереальной упро­
щенности внедрения некоторых процес­
сов в производство.
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В результате широкой дискуссии и об­
мена мнениями в докладах и выступле­
ниях, конференция выработала ряд реше­
ний, направленных на дальнейшее раз­
витие работ в области применения элек­
трических методов при обработке пище­
вых продуктов и внедрение их в промыш­
ленность. Существеннейшими из них сле­
дует считать намечающиеся мероприятия 
по координированию и дальнейшему раз­
витию работ в области электротехноло­
гии, внедрению уже разработанных тех­
нологических процессов, созданию типо­
вых проектов и аппаратуры, расширению 
пропаганды использования электрических
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методов в пищевой промышленности 
путем периодического созыва конферен­
ций и совещаний, а также выпуска на­
учной, технической, периодической и 
справочной литературы.

Итоги Первой Всесоюзной конференции 
по электрическим методам обработки пи­
щевых продуктов показали большой ин­
терес к новой технике со стороны науч­
ных и технических работников пищевой 
промышленности. Конференция, несом­
ненно, является полол<ительным факто­
ром в деле развития этой отрасли элек- 
тротехнологии.
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