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Аннотация: автором отмечено, что при численном моделировании про-

цесса установлены три режима. Начальный – формирование концентрацион-

ного поля. Переходный – в котором происходит перемещение фронтальной 

плоскости реакции к поверхности. Регулярный – который характерен тем, что 

фронтальная плоскость реакции проходит по поверхности и в этом режиме ха-

рактер процесса массопереноса практически одинаков для всех типов электро-

активированных аналитов. 
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Современным направлением совершенствования производства продуктов 

питания является применение новой техники и технологии [1]. Проблема разра-

ботки новых энерго- и ресурсосберегающих технологий в пищевой промышлен-

ности нашей страны продолжает оставаться актуальной в связи с требованиями 

к качеству готовой продукции в условиях конкуренции продовольственных то-

варов [2]. Важнейшим элементом пищевой технологии является разделение, а 

мембранная электротехнология является современным процессом разделения 

характеризуется низкими затратами на её реализацию [3]. Совершенствование 

математического описания процесса массопереноса в данной работе осуществ-

ляется в направлении постановки и решения задачи сопряженного массопере-

носа с химической реакцией [4]. Явление массопередачи с химической реакцией, 

сопровождающее массоперенос включает в себя ряд элементарных стадий: диф-

фузия твердой фазы; диффузия от поверхности раздела фаз в объем аналита; хи-

мическая реакция аналита с растворенным в водной фазе целевым продуктом; 
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диффузия продукта в объем водной фазы [5]. Учитывая, что вторая стадия явля-

ется мгновенной, введем понятие о фронтальной плоскости реакции , положе-

ние которой изменяется во времени [6]. Движение границы описывается диффе-

ренциальным уравнением: 
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Решение задачи массопереноса с мгновенной химической реакцией [7] ос-

новывается на решении сопряженных задач диффузии к фронтальной плоскости 

реакции, представляющей собой подвижную границу (1). В этом случае диффу-

зионные уравнения, описывающие массоперенос должны быть дополнены урав-

нением диффузии аналита к фронтальной плоскости реакции: 
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Учитывая сложность совместного решения системы из трех дифференци-

альных уравнений (2, 3, 4), в качестве пробных функций были использованы ли-

нейно независимые полиномы [8]. При численном моделировании процесса 

установлены три режима [9]. Начальный – формирование концентрационного 

поля. Переходный – в котором происходит перемещение фронтальной плоскости 

реакции к поверхности. Регулярный – который характерен тем, что фронтальная 

плоскость реакции проходит по поверхности и в этом режиме характер процесса 

массопереноса практически одинаков для всех типов электроактивированных 

аналитов. 
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