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8. ЗАСТОСУВАННЯ ІМПУЛЬСНОГО ЕЛЕКТРИЧНОГО ПОЛЯ ДЛЯ

ОЧИСТКИ ВОДИ 

А.І. Маринін, Р.С. Святненко 

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

Вода є одним з найпоширеніших хімічних сполук біосфери. Володіючи 

унікальними фізичними і хімічними властивостями, вона має виняткове 

значення для життєдіяльності будь-якої екосистеми. Поряд з цим вода – 

найважливіший об'єкт техногенної діяльності людини. [1]. У промисловому 

виробництві вона застосовується в якості сировини, теплоносія робочого тіла 

теплових машин, розчинника, транспортної системи і т.д. Основна частина 

води, що використовується повертається у природні водойми у вигляді стічних 

вод різного ступеня забрудненості. В результаті цього самоочищення водойм з 

кожним роком зменшується. Все це створює гостру необхідність розробки 

нових технологій і техніки захисту гідросфери. [2]. 

На локальних очисних спорудах найчастіше застосовують реагентні 

методи очищення стічних вод, які не дозволяють знизити концентрацію іонів 

важких металів до нормативів, допустимих концентрацій забруднюючих 

речовин, які приймаються в систему міської каналізації, а також до нормативів 

скидання у відкриті водойми, в тому числі і рибогосподарські. У зв'язку з цим 

стічні води необхідно або піддавати додатковій обробці доочищення, або 

шукати альтернативні методи для запобігання данної проблеми. 

Актуальною є проблема заміни реагентних методів очищення самої води 

на фізичні без реагентні методи. Дане питання можна вирішити шляхом 

використання імпульсних електромагнітних полів (ІЕП). Наведеним напрямкам 

досліджень присвячені чисельні роботи [3-4]. Сутність реалізації технології ІЕП 

полягає в тому, що імпульсні електричні поля в діапазоні напруженості 5…100 

кВ/см при тривалості дії в кілька десятків мікро- або наносекунд викликають 

мікробну інактивацію за температур нижчих ніж ті, що використовуються при 
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тепловій обробці. При цьому оброблення ІЕП дозволяє уникнути чи 

максимально зменшити небажані зміни органолептичних показників, 

біологічної та харчової цінності продуктів  

В якості об’єкта досліджень використовувалась водопровідна вода міста 

Харків. Обробку здійснювали на експериментальній установці, яка розроблена 

фахівцями в НТУ «Харківський Політехнічний Інститут» 

Результати аналізів, наведені у табл.1, показують, що обробка води на 

установці ІЕП забезпечила зменшення показника перманганатної 

окислюваності на 28 % та 18 % . 

Таблиця 1 - Результати аналізу перманганатної окислюваності 

Точка відбору проб води Перманганатна окислюваність, мгО2/дм3 

Контроль Обробка ІЕП 

З водоброводу міста Харків 6,32 5,12 

З водопроводу міста Київ 6,20 5,30 

Отже доведено можливість здійснення оброблення води за рахунок 

нетеплових ефектів, що виникають за імпульсної дії електричних полів. 

Відкрито перспективи використання вітчизняних ІЕП-установок при 

первинному обробленні води. 
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