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скорочується тривалість оцукрювання, що  вказує 
на інтенсивність гідролізу крохмалю, тобто на амі-

лолітичну здатність. Позитивна зміна цих парамет-
рів має істотне значення для процесів збражування. 
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якості харчових продуктів і напоїв, що передбачає оперативний 
контроль якості на всьому протязі ланцюга від виробника до 
споживача. Принцип інформаційної підтримки полягає у вико-
ристанні комбінації високоефективної рідинної хроматографії із 
багатохвильовим детектуванням і методу головних компонент, 
що дозволяє одержати з експериментальних даних набір ліній-
но-незалежних факторів.  
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напоїв, высокоефективна рідинна хроматографія, метод голов-
них компонент, розпізнавання. 

An original system of information support for monitoring the 
quality of food products, which provides operational control of  
quality throughout the chain from producer to consumer. The princi-
ple of information support is to use a combination of HPLC with 
multi-wave  detection and the method of principal components can 
be obtained from the experimental data set of linearly independent 
factors.  

Keywords: quality control of food products, high-
performance liquid chromatography, a method of principal compo-
nents, recognition. 

 
Одним із значимих факторів конкурентосп-

роможності на теперішній час стало застосування в 
керуванні підприємством сучасних інформаційних 
технологій. У багатьох видах діяльності без цих 
технологій неможливо здійснювати успішну діяль-
ність. Тому їх ефективне використання стало вирі-
шальним фактором успіху підприємств на ринку. 
Розвиток інформаційних комп'ютерних технологій, 
удосконалювання технічної платформи й поява 
принципово нових класів програмних продуктів 

призвело в наші дні до зміни підходів до керування 
якістю харчових виробництв. 

Для харчових виробництв як об’єктів керу-
вання характерні наступні тенденції: підвищення 
вимог до якості ведення технологічних процесів 
(ТП) з метою підвищення кількості та якості про-
дукції, що випускається; забезпечення економії 
енергетичних ресурсів і захисту навколишнього 
середовища; зростання ступеня взаємозв’язку 
окремих процесів та ускладнення управління 
об’єктом в цілому. 

Одночасно проявляються особливості харчових 
підприємств, характерні для більшості підгалузей: 
зміна технологічних показників якості сировини в 
залежності від термінів її зберігання та транспорту-
вання, району вирощування та погодних умов; те ж 
стосується показників якості палива та допоміжних 
матеріалів; підвищений знос технологічного облад-
нання за рахунок неперервного та інтенсивного режи-
му його роботи; необхідність оперативного коректу-
вання технологічного регламенту ведення процесу в 
залежності від показників якості сировини, допоміж-
них матеріалів та стану обладнання. Із розвитком за-
значених тенденцій та виявленням особливостей хар-
чових виробництв зростають вимоги до застосованих 
систем контролю та керування окремими технологіч-
ними процесами. 

Процедура контролю якості харчових продуктів 
та напоїв повинна відповідати наступним вимогам: 
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‒ універсальністю стосовно визначення різ-
них класів сполук, що містяться в продуктах та 
напоях; 

‒ здатністю відповідати на запитання по іде-
нтичності, подобі та неідентичності (фальсифікації) 
досліджуваного (контрольованого) зразка стосовно 
контрольного; 

‒ високою економічністю й, відповідно, не-
великим внеском вироблених вимірів у собівар-
тість одиниці контрольованої продукції (економіч-
на доцільність); 

‒ бути відтвореної на будь-якій стадії вироб-
ництва, транспортування й продажу продуктів. 

‒ Метод порівняння досліджуваного зразка 
(речовини, виробу або природного об'єкта) з конт-
рольним (зразковим або стандартним) речовиною, 
виробом або природним об‘єктом, є основою біль-
шості методів вимірів. 

‒ Порівняння здійснюється по наступному 
алгоритму: 

‒ речовині, виробу або природному явищу 
привласнюється модель, що містить ряд парамет-
рів, які дозволяють ідентифікувати досліджуваний 
об'єкт в залежності від його подальшого викорис-
тання або класифікації; 

‒ шляхом зіставлення вимірюваних (з пев-
ною погрішністю) параметрів моделі досліджува-
них і контрольних (зразкових або стандартних) 
зразків досліджуваний об'єкт ідентифікується в 
залежності від  подальшого його використання або 
класифікації [1 - 4]. 

У кожному разі, при використанні методу по-
рівняння виникають два завдання: 

‒ розробка й вибір найбільш удалої в конк-
ретному випадку моделі речовини, виробу або при-
родного явища;  

‒ визначення необхідної й достатньої кількості 
параметрів для ідентифікації досліджуваного об'єкта.  

Вибір математичної моделі й спосіб завдання 
кількості параметрів складних (багатопараметро-
вих) об'єктів взаємозалежні. Так, при застосуванні 
нелінійних моделей кількість і, особливо, характер 
параметрів визначається довільно, виходячи з ви-
робничої необхідності й експериментального дос-
віду. Параметри багатопараметрових лінійних мо-
делей можуть бути визначені як по першому спо-
собу, тобто досить довільно (феноменологічно), так 
і шляхом пошуку лінійно-незалежних параметрів 
лінійної моделі об'єкта, що безпосередньо не вво-
дяться експертом, але, які містяться в експеримен-
тальній мультипараметричній інформації. Особли-
во важливий такий підхід при порівнянні об'єктів, 
що мають складний, до кінця невідомий хімічний 
склад (нафта, вино, рослинні екстракти і т.д.) [1-4].  

З появою й успішним розвитком складних фі-
зико-хімічних методів аналізу (високоефективна 
рідинна хроматографія, хромато-масспектроскопія 
і т.д.) провідні закордонні виробники (Франція, 
Італія, Іспанія, Аргентина, Чилі) перейшли на ви-

значення якості продуктів по наявності й вмісту 
20–30 сполук. Однак, невизначеність кількості й 
характеру параметрів, необхідних і достатніх для 
характеристики продуктів, робить економічно не-
вигідним застосування коштовних аналітичних 
методів і збільшення кількості контрольованих і 
порівнюваних параметрів.  

Комбінація стандартних фізико-хімічних ме-
тодів контролю та органолептичної оцінки якості є 
найпоширенішим способом контролю якості хар-
чових продуктів. 

Контроль якості продуктів розуміється як ви-
явлення відповідності товарної продукції заявле-
ному сертифікату й контрольному зразку. У цьому 
випадку контроль зводиться до порівняння параме-
трів товарного зразка з параметрами контрольного. 
Однак, дотепер не існує задовільної процедури по-
рівняння товарного зразка продукту з контрольним: 
ця проблема пов'язана з невизначеністю кількості й 
характеру параметрів, необхідних і достатніх для 
характеристики продукту. 

У результаті, найпоширенішим і успішним по 
сукупності властивостей методом визначення фаль-
сифікації й кваліфікації харчових продуктів дотепер є 
комбінація контролю найпростіших фізико-хімічних 
параметрів з органолептичною експертизою. Із цієї 
причини, незважаючи на феноменологічний підхід до 
встановлення кількості й характеру параметрів проду-
ктів й стрімке зростання вартості одного аналізу при 
контролі (починає проявлятися економічна неспромо-
жність такого підходу), неухильно росте інтерес до 
застосування усе могутніших сучасних аналітичних 
методів при контролі якості.  

Застосування сучасних науково-технічних те-
хнологій можна класифікувати по декільком осно-
вним ознакам: 

‒ за зростанням складності й вартості апара-
тури, що планується до використання в контролі 
продуктів; 

‒ за характеристиками параметрів, викорис-
товуваних для ідентифікації продуктів; 

‒ за методами пробопідготовки та т.і. 
Найпростіша й порівняно недорога апаратура: 

спектрофотометри й фотоелектроколориметри на 
УФ- та VIS- області застосовується переважно при 
експрес-контролі напоїв, хоча в ряді випадків спек-
трофотометри застосовуються й при контролі ін-
ших параметрів харчових продуктів, наприклад, 
фуранових сполук і барвників.  

За зростанням складності, ціни й значимості 
для контролю якості за спектрофотометрами ідуть 
газові хроматографи, укомплектовані монопараме-
тричними детекторами й капілярними (microbore) 
колонками. Газові хроматографи з капілярними 
колонками здатні вирішувати широке коло завдань 
по контролю якості. Більш дорога апаратура вико-
ристовується для використання в контролі напоїв 
методом високоефективної рідинної хроматографії 
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контроль якості на всьому протязі ланцюга від виробника до 
споживача. Принцип інформаційної підтримки полягає у вико-
ристанні комбінації високоефективної рідинної хроматографії із 
багатохвильовим детектуванням і методу головних компонент, 
що дозволяє одержати з експериментальних даних набір ліній-
но-незалежних факторів.  

Ключові слова: контроль якості харчових продуктів і 
напоїв, высокоефективна рідинна хроматографія, метод голов-
них компонент, розпізнавання. 

An original system of information support for monitoring the 
quality of food products, which provides operational control of  
quality throughout the chain from producer to consumer. The princi-
ple of information support is to use a combination of HPLC with 
multi-wave  detection and the method of principal components can 
be obtained from the experimental data set of linearly independent 
factors.  

Keywords: quality control of food products, high-
performance liquid chromatography, a method of principal compo-
nents, recognition. 

 
Одним із значимих факторів конкурентосп-

роможності на теперішній час стало застосування в 
керуванні підприємством сучасних інформаційних 
технологій. У багатьох видах діяльності без цих 
технологій неможливо здійснювати успішну діяль-
ність. Тому їх ефективне використання стало вирі-
шальним фактором успіху підприємств на ринку. 
Розвиток інформаційних комп'ютерних технологій, 
удосконалювання технічної платформи й поява 
принципово нових класів програмних продуктів 

призвело в наші дні до зміни підходів до керування 
якістю харчових виробництв. 

Для харчових виробництв як об’єктів керу-
вання характерні наступні тенденції: підвищення 
вимог до якості ведення технологічних процесів 
(ТП) з метою підвищення кількості та якості про-
дукції, що випускається; забезпечення економії 
енергетичних ресурсів і захисту навколишнього 
середовища; зростання ступеня взаємозв’язку 
окремих процесів та ускладнення управління 
об’єктом в цілому. 

Одночасно проявляються особливості харчових 
підприємств, характерні для більшості підгалузей: 
зміна технологічних показників якості сировини в 
залежності від термінів її зберігання та транспорту-
вання, району вирощування та погодних умов; те ж 
стосується показників якості палива та допоміжних 
матеріалів; підвищений знос технологічного облад-
нання за рахунок неперервного та інтенсивного режи-
му його роботи; необхідність оперативного коректу-
вання технологічного регламенту ведення процесу в 
залежності від показників якості сировини, допоміж-
них матеріалів та стану обладнання. Із розвитком за-
значених тенденцій та виявленням особливостей хар-
чових виробництв зростають вимоги до застосованих 
систем контролю та керування окремими технологіч-
ними процесами. 

Процедура контролю якості харчових продуктів 
та напоїв повинна відповідати наступним вимогам: 
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‒ універсальністю стосовно визначення різ-
них класів сполук, що містяться в продуктах та 
напоях; 

‒ здатністю відповідати на запитання по іде-
нтичності, подобі та неідентичності (фальсифікації) 
досліджуваного (контрольованого) зразка стосовно 
контрольного; 

‒ високою економічністю й, відповідно, не-
великим внеском вироблених вимірів у собівар-
тість одиниці контрольованої продукції (економіч-
на доцільність); 

‒ бути відтвореної на будь-якій стадії вироб-
ництва, транспортування й продажу продуктів. 

‒ Метод порівняння досліджуваного зразка 
(речовини, виробу або природного об'єкта) з конт-
рольним (зразковим або стандартним) речовиною, 
виробом або природним об‘єктом, є основою біль-
шості методів вимірів. 

‒ Порівняння здійснюється по наступному 
алгоритму: 

‒ речовині, виробу або природному явищу 
привласнюється модель, що містить ряд парамет-
рів, які дозволяють ідентифікувати досліджуваний 
об'єкт в залежності від його подальшого викорис-
тання або класифікації; 

‒ шляхом зіставлення вимірюваних (з пев-
ною погрішністю) параметрів моделі досліджува-
них і контрольних (зразкових або стандартних) 
зразків досліджуваний об'єкт ідентифікується в 
залежності від  подальшого його використання або 
класифікації [1 - 4]. 

У кожному разі, при використанні методу по-
рівняння виникають два завдання: 

‒ розробка й вибір найбільш удалої в конк-
ретному випадку моделі речовини, виробу або при-
родного явища;  

‒ визначення необхідної й достатньої кількості 
параметрів для ідентифікації досліджуваного об'єкта.  

Вибір математичної моделі й спосіб завдання 
кількості параметрів складних (багатопараметро-
вих) об'єктів взаємозалежні. Так, при застосуванні 
нелінійних моделей кількість і, особливо, характер 
параметрів визначається довільно, виходячи з ви-
робничої необхідності й експериментального дос-
віду. Параметри багатопараметрових лінійних мо-
делей можуть бути визначені як по першому спо-
собу, тобто досить довільно (феноменологічно), так 
і шляхом пошуку лінійно-незалежних параметрів 
лінійної моделі об'єкта, що безпосередньо не вво-
дяться експертом, але, які містяться в експеримен-
тальній мультипараметричній інформації. Особли-
во важливий такий підхід при порівнянні об'єктів, 
що мають складний, до кінця невідомий хімічний 
склад (нафта, вино, рослинні екстракти і т.д.) [1-4].  

З появою й успішним розвитком складних фі-
зико-хімічних методів аналізу (високоефективна 
рідинна хроматографія, хромато-масспектроскопія 
і т.д.) провідні закордонні виробники (Франція, 
Італія, Іспанія, Аргентина, Чилі) перейшли на ви-

значення якості продуктів по наявності й вмісту 
20–30 сполук. Однак, невизначеність кількості й 
характеру параметрів, необхідних і достатніх для 
характеристики продуктів, робить економічно не-
вигідним застосування коштовних аналітичних 
методів і збільшення кількості контрольованих і 
порівнюваних параметрів.  

Комбінація стандартних фізико-хімічних ме-
тодів контролю та органолептичної оцінки якості є 
найпоширенішим способом контролю якості хар-
чових продуктів. 

Контроль якості продуктів розуміється як ви-
явлення відповідності товарної продукції заявле-
ному сертифікату й контрольному зразку. У цьому 
випадку контроль зводиться до порівняння параме-
трів товарного зразка з параметрами контрольного. 
Однак, дотепер не існує задовільної процедури по-
рівняння товарного зразка продукту з контрольним: 
ця проблема пов'язана з невизначеністю кількості й 
характеру параметрів, необхідних і достатніх для 
характеристики продукту. 

У результаті, найпоширенішим і успішним по 
сукупності властивостей методом визначення фаль-
сифікації й кваліфікації харчових продуктів дотепер є 
комбінація контролю найпростіших фізико-хімічних 
параметрів з органолептичною експертизою. Із цієї 
причини, незважаючи на феноменологічний підхід до 
встановлення кількості й характеру параметрів проду-
ктів й стрімке зростання вартості одного аналізу при 
контролі (починає проявлятися економічна неспромо-
жність такого підходу), неухильно росте інтерес до 
застосування усе могутніших сучасних аналітичних 
методів при контролі якості.  

Застосування сучасних науково-технічних те-
хнологій можна класифікувати по декільком осно-
вним ознакам: 

‒ за зростанням складності й вартості апара-
тури, що планується до використання в контролі 
продуктів; 

‒ за характеристиками параметрів, викорис-
товуваних для ідентифікації продуктів; 

‒ за методами пробопідготовки та т.і. 
Найпростіша й порівняно недорога апаратура: 

спектрофотометри й фотоелектроколориметри на 
УФ- та VIS- області застосовується переважно при 
експрес-контролі напоїв, хоча в ряді випадків спек-
трофотометри застосовуються й при контролі ін-
ших параметрів харчових продуктів, наприклад, 
фуранових сполук і барвників.  

За зростанням складності, ціни й значимості 
для контролю якості за спектрофотометрами ідуть 
газові хроматографи, укомплектовані монопараме-
тричними детекторами й капілярними (microbore) 
колонками. Газові хроматографи з капілярними 
колонками здатні вирішувати широке коло завдань 
по контролю якості. Більш дорога апаратура вико-
ристовується для використання в контролі напоїв 
методом високоефективної рідинної хроматографії 
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(ВРХ або HPLC). Для контролю напоїв ВРХ підхо-
дить значно більше, ніж газова, тому що: 

‒ газова хроматографія не пристосована для 
контролю нелетучих сполук, особливо коли потрі-
бно провести скринінговий аналіз суміші, що міс-
тить різні класи сполук: діапазон контрольованих 
класів сполук значно більше у ВРХ; 

‒ на відміну від газових хроматографів, рі-
динні апарати можуть бути укомплектовані поліпа-
раметричними детекторами, що значно підвищу-
ють вірогідність ідентифікації сполук в аналізова-
них сумішах; 

‒ саме експериментальні дані, отримані мето-
дом ВРХ у спеціальних умовах на хроматографах з 
поліпараметричним детектором, служать базою для 
розробки універсальних кількісних критеріїв ідентич-
ності, подоби або фальсифікації продуктів та напоїв.  

Інструментальні методи аналізу в їх сучасно-
му вигляді не в змозі контролювати всі компоненти 
продуктів відразу. Для визначенні ідентичності, 
подібності або не ідентичності напоїв і продуктів 
при детектуванні спектрофотометрії ВРХ–
хроматограм застосовується комбінований спосіб 
«обернено-фазова рідинна хроматографія – метод 
головних компонент» (ВРХ–МГК) [1-4]. Процедура 
ВРХ–МГК полягає в наступному: 

‒ здобуття багатохвильової хроматограми 
досліджуваного об‘єкту в градієнтному режимі 
ВРХ із застосуванням універсального елюента;  

‒ представлення багатохвильової хроматог-
рамми у вигляді матриці оптичної щільності і тран-
спонування цієї матриці;  

‒ здобуття незалежних чинників методом 
головних компонент при обробці транспонованої 
матриці оптичної щільності. 

У випадку існування банку даних таких фак-
торів для контрольних зразків досліджуваних об'є-
ктів, отримані фактори досліджуваного об'єкта по-
рівнюються з факторами контрольних і за значен-

нями коефіцієнтів кореляції «фактори банку – фак-
тори досліджуваного зразка» робиться висновок 
про ідентичність або неідентичність порівнюваних 
об'єктів [1-4]. 

Алгоритм пошуку лінійно-незалежних парамет-
рів лінійної моделі таких об'єктів реалізований у мето-
ді головних компонент (МГК). Основним постачаль-
ником мультипараметричних експериментальних да-
них для МГК про склад і спектральні характеристики 
зазначених систем є метод високоефективної рідинної 
хроматографії (ВРХ) із багатохвильовим спектрофо-
тометричним детектуванням.  

Теоретичною підтримкою пошуку лінійно-
незалежних параметрів у багатохвильових масивах 
хроматографічних даних складних систем є гіпоте-
за про існування невеликої кількості лінійно-
незалежних (базових) УФ- і VIS – спектрів погли-
нання: усі інші спектри поглинання компонентів 
складних фізико-хімічних систем по цій гіпотезі є 
лінійними комбінаціями декількох базових.  

Застосування методу ВРХ–МГК змінює стан-
дартний підхід до способів контролю якості бага-
токомпонентних фізико-хімічних систем. Тради-
ційна ідентифікація компонентів такої системи 
аналітичними методами й виводами про якість 
продукції по набору компонентів заміняється на 
розпізнавання якості по матриці лінійно-
незалежних факторів на підставі кількісних крите-
ріїв: у цьому випадку цими критеріями є коефіцієн-
ти попарної кореляції факторів контрольного й до-
сліджуваного зразка. Використання  методу ВРХ і 
сучасних багатомірних методів обробки інформації 
є потужним резервом для розробки принципово 
інших способів ідентифікації напоїв і будь-яких 
інших складних фізико-хімічних об'єктів, що не 
мають повністю відомого складу або мають змін-
ний склад від природи, як одне ціле, без ідентифі-
кації компонентів профілів. 
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FEATURES OF USAGE OF ELECTROMAGNETIC FIELD OF  
EXTREMELY LOW FREQUENCY FOR THE STORAGE  

OF AGRICULTURAL PRODUCTS 
The way of increase of storage period of agricultural raw ma-

terials under the influence of low frequency electromagnetic field 
(EMF LF) has been considered in the article. Existing developments 
of the EMF LF usage on the base of patents have been examined. 

The results of EMF LF processing of wood, wine, seeds, vegetative, 
fish and meat products have been represented. 
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Запропоновано спосіб підвищення зберігання сільського-
сподарської сировини під впливом низькочастотного електрома-
гнітного поля (ЕМП НЧ). Розглянуто існуючі розробки викорис-
тання ЕМП НЧ на базі патентів. Представлені результати ЕМП 
НЧ обробки деревини, вина, насіння, рослинних, рибних і м'яс-
них продуктів. 

Ключові слова: сільськогосподарська сировина, елект-
ромагнітне обробка, низькі частоти, зберігання, сушка. 

 
Analyses of existing developments  
The magnetic field as an active factor in agricul-

ture has more than 50-year history. Important applied 
investigations were made in Russia, the results of 
which were the creation of technological lines of mag-
netic systems for pre-processing vegetative plantings 
seeds. Conditions under which the application of the 
magnetic field shows stable results stimulation – in-
crease of the yield by 12-30 %, depending on the cul-
ture, the initial quality of the seeds and growing condi-
tions of plants – were found out. 

The main application results with the help of gra-
dient magnetic field (GMF) application have been ob-
tained. Low energy consumption of GMF-processing 
of seeds in combination with a low intension of mag-
netic field (1-12 mT), absence of noise magnetic field 
outside the zone of seeds processing (a level of tension 
equals 0,01 mT at a distance of 0,5 m from the pro-
cessing zone) makes these plants absolutely safe for 
service personnel. Non-high price of GMF-plant com-
plements the advantages of this equipment. 

Almost all the scientific works devoted to the 
impact of electromagnetic field of EMF LF or of GMF, 
were intended to stimulate the vitality of plants. 

The exposure of extremely low frequency elec-
tromagnetic field having certain parameters has the 
property to suppress the growth of fungal microorgan-
isms and bacteria almost completely [1]. 

The biological effects of modified water with iso-
topic composition, magnetically processed water and 
electrochemically activated water were examined [2]. 
It was shown that the light water can be used to create 
functional products. The electro-activated water with 
different pH and the redox potential has been obtained. 
The relaxation period and the return to the stable con-
dition of water samples have been investigated. There 
was determined that the addition of alkaline fraction of 
activated water for the salting of chopped meat let to 
move the pH to higher values of the isoelectric point of 
the muscle proteins, which in sausage production can 
be made by the entering of various phosphates. 

The way of agricultural products storage, that 
provides the laying of beet piles has been developed 
[3]. While the storing before the processing, the roots 
have been processed by a constant magnetic field 
(which magnetic induction was 0,1 mT) during 50 min, 
and the amplitude-modulated electromagnetic field 
with a carrier frequency of 1 kHz and the frequency 
modulating oscillations, which are in the low frequen-
cy range of 3-30 Hz. The method reduces the loss of 
sucrose in the roots during the storage and increases its 
output by processing them in a sugar factory. 

The way of beet storage in beet-sugar factories 
has been developed [4]. The method involves laying 
beets in piles next to it and location close to laser and 
radiator of electromagnetic field so that the maximum 
number of lines of the magnetic induction of electro-
magnetic field permeating beets. During the storage 
before reprocessing an exposure by extremely low 
electromagnetic field in the range of 3 ... 30 Hz for 
40 min with the following processing by the laser radi-
ation in the range of 610-680 nm began in roots. The 
method let to reduce the loss of sugar in the roots dur-
ing the storage and enhances its release in the beet re-
processing plant. 

The method of agricultural seeds processing be-
fore seeding which increases the germination of seeds 
and the performance of the production line has been 
developed [5]. The seeds before planting are processed 
by the static magnetic field at its strength  of 200 to 
900 A/m and at the same time by the electromagnetic 
field, phase-modulated waves of extremely low range 
during 40-60 min at a field strength of 120-1400 A/m. 

The way of drying has been developed [6]. The 
invention relates to the wood and the food industries, 
in particular, to drying methods of wood and of vegeta-
tive and animal raw materials origin. The method con-
sists of the fact that the drying process of wood, fish, 
meat, cherries, carrots, etc. produced by EMF LF rang-
es of various modifications, with the carrier frequency 
for all types of modulated electromagnetic fields can 
be 30...1013 Hz, and the intensity of each of electro-
magnetic field is 10-1400 A/m, the length of exposure 
is 10...900 min. This method reduces the power con-
sumption in the comparison with known methods down 
to 103 times. 

The importance of discovered abilities is difficult 
to overestimate. There are tremendous opportunities to 
regulate the development of fungi in the case of safe 
preservation of agricultural products, for example, in 
wining to stop the fermentation process or usage in the 
production of animal feed, etc. 

The action of the electromagnetic field (EMF LF) 
on biological systems was studied almost since the first 
generators of EMF LF. The exposure of electromagnet-
ic fields on biological systems in the significant tension 
(leading to thermal effects in biological systems) has 
been studied sufficiently on this moment, but the weak 
impact of low-intensity fields (non-thermal nature) has 
not been sufficiently studied [1]. 

In an investigation of weak interactions, the tradi-
tional approach of describing the object of quantitative 
characteristics encounters fundamental and insur-
mountable difficulties. Quantitative characteristics of 
the exposure (for example, the coherence or an order) 
have an essential meaning in this sphere [7]. In addi-
tion, under the influence of the first type, biological 
objects usually activate protective mechanisms which 
help to compensate this effect, but weak influence 
doesn’t have such effect [8]. 
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