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1 2 3 4 
Капуста брокколі 0,27 2,89 5,43 
Капуста брюссельська 0,002 4,58 7,82 
Капуста кольрабі 0,002 2,57 10,51 
Капуста пекінська 0,12 1,42 3,43 
Капуста червонокачанна 0,01 0,64 7,75 
Цвітна капуста 0,28 2,32 5,23 
Капуста китайська 0,15 1,21 2,25 
Капуста морська 4,69 0,88 0,001 
Різні види капусти можна використовувати у приготуванні різних 

страв, зокрема, салатів, її додають в овочеві супи, використовують 
для других страв. Дуже смачна смажена, тушкована савойська 
капуста її застосовують при виготовленні гарніру до м’ясних та 
рибних страв тощо. 

Отже, всі види капусти можна застосовувати у приготуванні 
різноманітних страв, оскільки вона є джерелом багатьох поживних 
речовин для організму. 
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Очищення стічних вод являється надважливою екологічною проблемою 
народного господарства будь-якої країни, нехтування якою може призвести до 
значних негативних наслідків у вигляді екологічних катастроф національного 
масштабу. Саме тому її необхідно вирішувати якомога оперативніше, 
використовуючи новітні очисні технології, устаткування та методи очищення. 

Сучасна технологія очищення води передбачає знезаражування води 
хлором. Це найбільш відомий спосіб знезаражування води як у нашій країні, 
так і за кордоном. Разом з тим хлорування має ряд істотних недоліків. Хлор і 
його препарати є токсичними сполуками, тому робота з ними вимагає строгого 
дотримання техніки безпеки. Якщо в воді є залишки хлору, то вони вступають у 
реакцію з іншими органічними речовинами, утворюють канцерогени, які 
провокують утворення ракових пухлин і мутацію генів [1]. 

Актуальною є проблема заміни хімічних методів очищення самої води на 
фізичні безреагентні методи. Дане питання можна вирішити шляхом 
використання імпульсних електричних полів (ІЕП).  
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Наведеним напрямкам досліджень присвячені чисельні роботи професора 
Бойка М.І. В даних працях [2-5] представлено опис ІЕП-технології (або КВІД-
технології, де КВІД – комплекс високовольтних імпульсних дій), 
експериментальних установок та камер різних типів для реалізації даної 
технології. 

В Проблемній науково-дослідній лабораторії НУХТ спільно з кафедрою 
інженерної електрофізики НТУ «ХПІ» проводять дослідження по вивченню дії 
ІЕП на обробку води. Особливістю цих досліджень є використання високих 
імпульсних електричних полів до 100 кВ/см з тривалістю імпульсу не більше 25 
нс. Перспективність розвитку напряму обумовлена створенням нових методів 
обробки харчових продуктів і води за допомогою ІЕП з покращеними 
характеристиками. Створені установки та методики направлені на з’ясування 
механізмів дії факторів ІЕП, в подальшій розробці концепції, теорії ІЕП-
обробки продуктів. Для експериментальних досліджень дуже важливою є 
розробка будови найбільш раціональних робочих камер для ІЕП-обробки, 
оцінка розподілу імпульсного електричного поля в таких камерах з 
урахуванням характеристик 
продуктів, що обробляються. 
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