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В различных областях современных технологий применяются импульсные 
магнитные поля. На сегодняшний день для человечества актуальна тема 
устойчивости возбудителей инфекционных болезней к назначаемым для борьбы 
с ними антибиотикам. На создание новых антибактериальных препаратов 
уходит огромное количество денег и времени. Кроме того, к новому препарату 
быстро формируется антибиотикорезистентность [1]. В работе были применены 
импульсные магнитные поля высокой напряжённости для бензилпенициллина 
натриевой соли. 

Нами были получены достоверные результаты по увеличению антибак-
териальной активности бензилпенициллина натриевой соли после облучения 
импульсным магнитным полем (рис. 1). Наблюдался рост диаметров зон лизиса 
на 12–24 %. Исследования антиагрегационной активности проводились по 
методике диффузии в агар [2].

Воздействие импульсным магнитным полем осуществлялось на 
одновитковом индукторе при различных напряженностях магнитного поля Н, 
число импульсов n = 1.

На рис. 1 приведены следующие обозначения: 
* – отличия диаметра зоны подавления роста E. coli при воздействии 

бензилпенициллина, облученного ИМП, от контроля в первой серии эксперимента 
достоверны с уровнем значимости Р < 0,05;

# – отличия диаметра зоны подавления роста E. coli при воздейст-
вии бензилпенициллина, облученного ИМП, от контроля во второй серии 
эксперимента достоверны с уровнем значимости Р < 0,05.
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Рисунок 1. Диаметры зон подавления роста E. coli при воздействии ИМП 
на порошкообразный бензилпенициллина натриевую соль

Были проведены исследования по изучению образования свободных 
радикалов после облучения импульсным магнитным полем методом электрон-
ного парамагнитного резонанса (ЭПР) [3]. Слабые переходы можно отнести к 
радикальным центрам органического происхождения. Однако не было зафик-
сировано каких-либо изменений в концентрации радикалов после обработки 
магнитным полем по сравнению с необлученным образцом (рис. 2).

Рисунок 2. Спектры ЭПР исследуемых образцов бензилпенициллина натриевой соли

Таким образом, в ходе проведенных экспериментов нами обнаружено 
увеличение антибактериальной активности бензилпенициллина натриевой 
соли. Предполагается, что воздействие ИМП незначительно изменяет конформа-
цию молекулы бензилпенициллина в зависимости от заданных параметров 
магнитного поля [4].
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На мучные изделия в настоящее время наблюдается огромнейший 
спрос. Сегмент мучных изделий занимает первое место на продуктовом рынке 
благодаря своей доступности. Необходимо решение ряда задач по улучшению 
качества хлеба, состава и пищевой ценности. Вдобавок к вышесказанному 
инженерам-технологам хлебопекарного производства следует использовать 
технологические мероприятия и добавки-улучшители. Современные условия 
жизни, для которых характерны экологическое неблагополучие, неустойчивая 
экономическая обстановка, заставляют человека искать новые подходы к своему 
питанию.

Разработка и внедрение новейших технологий мучных изделий с 
использованием фитопарафармацевтиков являются актуальными сегодня, 
способствуют улучшению пищевой ценности, органолептических показателей 
и пролонгированию срока годности [1]. 

Биологически активные экстракты и соединения растительного 
происхождения являются одними из важнейших компонентов, применяемыми 
для улучшения продуктов питания. В современное время наиболее интересными 
из новых добавок, применяемых при производстве мучных изделий, являются 
экстракты, производство которых с каждым днем в России развивается все 


