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ванных картофелехранилищах. 

Клубни картофеля, после уборки с поля сор-

тируют, проветривают, просушивают, выдержива-

ют в лечебный период (10-12 дней при темпера-

туре 18-20 С) для образования на травмированных 

частях клубни раневой перидермы (пленки), ин-

дукционным электромагнитным полем нагревают 

и укладывают на хранение в специальные лари в 

складах-овощехранилищах, размещенных рядами 

по секторам. 
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Изобретение относится к отрасли хранения 

сельскохозяйственных продуктов, в частности, 

картофеля и может быть использовано в оборудо-

ванных картофелехранилищах. 

Известен способ воздействия на сельхозпро-

дукцию, в частности, клубни картофеля электро-

магнитным полем на сверхвысокочастотным 

(СВЧ) устройствах путем многостадийной техно-

логии обработки (конвективный подогрев, СВЧ 

обработка и досушка подогретым теплоносителем) 

[1].  

Недостатком способа является то, что элек-

тромагнитное поля оказывают кратковременное 

воздействие на продукт, недостаточно затрагивая 

сорбционные свойства (испарение влаги, отпоте-

вание) картофеля из-за ограниченного времени 

обработки электромагнитными волнами. Пере-

держка приводит к подгоранию продукции. 

Наиболее близким по технической сущности 

является способ хранения многостадийной обра-

ботки сельхозпродуктов [2]. 

Способ включает закладку продукта, выдерж-

ку в лечебном периоде, обработка в электромаг-

нитном поле и загрузка на основное хранение. 

Многостадийность обработки заключается в пода-

че воздуха определенной температуры и влажно-

сти (конвективный нагрев), кратковременное воз-

действие электромагнитным полем и хранение при 

активном вентилировании. Систематическая и 

частная контроль состояния связано с дополни-

тельными затратами времени и использования 

регулировочно - технического оборудования. 

Недостатками известного способа является то, 

что каждый компонент обработки требует исполь-

зования отдельного технического средства; СВЧ 

обработка воздействует на продукт в течении не-

скольких секунд, что затрудняет эффективного 

контроля качества при массовом потоке (количе-

стве) продукции и для массового количества не 

применяется; при воздействии электромагнитного 

поля на продукт в течение нескольких секунд ис-

паряется только поверхностная (наружная) влага и 

не обеспечивается глубинная (по толщине слоя и 

на микромолекулярном уровне) обработка, что не 

гарантирует качество обработки; систематическая 

и частная контроль состояния связанный с допол-

нительными затратами времени и использования 

регулировочно - технического оборудования. 

Задачей изобретения является снижение потер 

картофеля при хранении, упрощение технологиче-

ского процесса и снижение затрат. 

Поставленная задача решается тем, что способ 

хранения картофеля с использованием наноэлек-

тротехнологии основан на применении индукци-

онного нагрева в качестве источника тепловой 

энергии. 

При массовой заготовке картофеля с очищен-

ными клубнями в массу попадают сырая земля, 

растительные остатки, микроорганизмы, недоста-

точно высушенные клубни и т.д. В течение 1,5-2 

месяца хранения клубни сильно увлажняются, 

появляются условия для жизнедеятельности мик-

роорганизмов, что приводит появлению плесени и 

гнили.  

Индукционный нагрев, создаваемый электро-

магнитным индуктором сушилки испаряет влагу, 

сушит гниль и гряз. Электромагнитное поле уни-

чтожает микроорганизмов и насекомых (типа ам-

барного клеща, картофельного жука и др). Карто-

фельные клубни и заполненные лары склада после 

сушки в сушилке перебрасывается в свободный 

ларь. Так в картофелехранилищах продлевается 

срок хранения клубней на 1,5-2 месяца. 

Особенность индукционного нагрева заклю-

чается, в том, что магнитные силовые линии, воз-

действуя на клубень возбуждают тепловое движе-

ние структурных частиц капиллярно-пористого 

тела объекта на уровне молекул, атомов и свобод-

ных электронов. Глубинный нагрев продукта на 

уровне наноединицы устойчиво обеспечивает мак-

симальное выпаривание влаги, что соответствует 

нанотехнологии. 

Электромагнитные силовые линии воздей-

ствуют до мельчайших микрочастиц влаги, умере-

цвляют насекомых-вредителей и уничтожает бо-

лезнетворных микроорганизмов. 

Наноэлектротехнология, основанная на раз-

мещении тепловыделяющих элементов (поддонов) 

с продуктом в поле электромагнитной индукции, 

возбуждает тепловое движение структурных ча-

стиц капиллярно-пористого тела объекта на уровне 

молекул, атомов и свободных электронов. 

Способ осуществляется следующим образом. 

Клубни картофеля, после уборки с поля сор-

тируют, проветривают, просушивают, выдержива-

ют в лечебный период (10-12 дней при темпера-

туре 18-20 С) для образования на травмированных 

частях клубни раневой перидермы (пленки), ин-

дукционным электромагнитным полем нагревают 

и укладывают на хранение в специальные лари в 

складах-овощехранилищах, размещенных рядами 

по секторам. 

Исследованиями проведенными в лаборато-

рии Таджикского Агроуниверситета установлено, 

что при индукционном нагреве достигается глубо-

кая сушка продукта по всему объему, эффективно 

регулируется режим процесса. 

Эффективность способа оценивается увеличе-

нием срока хранения картофеля, снижением энер-

гозатрат и упрощением технологического процес-

са. 
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ФОРМУЛА ИЗОБРЕТЕНИЯ 

 
Способ хранения картофеля с использованием 

наноэлектротехнологии, включающий сортировку, 

проветривание, просушку, выдержку в лечебный 

период, отличающийся тем, что индукционным 

электромагнитным полем нагревают и укладывают 

на хранение в специальные лары в складах-

овощехранилищах, размещенных рядами по секто-

рам. 
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