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Актуальность проблемы.Для определения наиболее востребованных для экономики Казахстана направлений научных исследований  необходимо с самого начала определиться, что существует первичная и глубокая переработка сельскохозяйственного сырья, при этом «первичная переработка сельскохозяйственной продукции»,  определению, «это совокупность теоретически обоснованных и практически апробированных операций по переработке в конечные продукты изменением физико-механических свойств сельскохозяйственной продукции путем только механического воздействия», тогда, как «глубокая переработка – это еще и изменение химических свойств путем включения в процесс дополнительно химических и биохимических воздействий» [1].
Обзор источников по проблеме исследования. В трудах И.А.Рогова и А.В.Горбатова  [2, 3] сделана попытка обобщения как в теоретическом, так и в практическом планах сведений о возможностях использования в пищевых отраслях производства ряда физических методов обработки: инфракрасного излучения, электрического тока высокой и сверхвысокой частоты, электростатического поля, ультразвука, а также импульсных. 

М.Г.Брык, В.Н.Голубев, А.П. Чагаровский исследовали применение мембранной технологии в пищевой промышленности [4], В.Я. Свинцов, Н.Б. Гаврилова и K.M. Бегалин изучали влияния электрического поля на физико-химические свойства молока [5]. 
      В трудах казахстанских ученых-технологов разработаны некоторые физические методы исследования пищевых продуктов. Например, Б.А. Рскелдиев проводил теоретические и экспериментальные исследования молочной продукции методом электрофореза[6].

 М. П. Байысбаевой установлена зависимость физических свойств теста от его количестваи качества [7].
В названных и подобных трудах рассматриваются отдельные виды физических методов обработки пищевых продуктов. Однако, сущность отдельных видов физических методов обработки пищевых продуктов можно раскрыть на основе наиболее общих методов. 
Цель исследования – раскрытие сущности физических методов обработки пищевых продуктов.
Объект исследования – методы обработки пищевых продуктов. 
Предмет исследования – физические методы обработки пищевых продуктов.
Мы в своей работе попытались  обобщать как в теоретическом, так и в практическом планах сведений о возможностях использования в пищевых отраслях производства физических методов обработки. В результате обобщения нами осуществлена классификация физических методов обработки пищевых продуктов. В основу классификации физических методов обработки пищевых продуктов нами положенывиды физических воздействий, а характерным параметром, определяющим метод обработки, является энергия воздействия. Такая классификация позволяет не только обобщить различные методы, но и ответить на вопрос о границах применимости физических методов в пищевых производствах.
Википедическом словаре понятие «воздействие» определяется как любое действие, направленное на объект с целью повлиять на него, вызвать изменение [8]. Обзор различных источников показывает, что нет четкого определения понятия «физическое воздействие». Мы попытались дать определение этому понятию. 
В физическом словаре понятие сила определяется  как  векторная

HYPERLINK "https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A4%D0%B8%D0%B7%D0%B8%D1%87%D0%B5%D1%81%D0%BA%D0%B0%D1%8F_%D0%B2%D0%B5%D0%BB%D0%B8%D1%87%D0%B8%D0%BD%D0%B0" \o "Физическая величина"физическая величина, являющаяся мерой интенсивности воздействия на данное тело других тел, а также полей. Приложенная к массивному телу сила является причиной изменения его скорости или возникновения в нём деформаций и напряжений [9]. По нашему мнению в данном определении выражение «сила является причиной изменения» некорректно. Так как, из самого определения понятия силы вытекает, что причина изменения скорости тела или возникновения в нём деформаций и напряжений являетсявоздействиена данное тело других тел, а также полей. Сила – мера интенсивности этого воздействия, а не причина. По данному определению физическое воздействие является причиной изменения его скорости или возникновения в нём деформаций и напряжений. 
 Понятия – скорость, деформация, механическое напряжение являются понятиями механики. Деформация (от лат. deformatio — «искажение») — изменение взаимного положения частиц тела, связанное с их перемещением относительно друг друга. Деформация представляет собой результат изменения межатомных расстояний и перегруппировки блоков атомов. Обычно деформация сопровождается изменением величин межатомных сил, мерой которого является упругое механическое напряжение[10]. Следовательно, в вышеприведенном определении понятия «сила» воздействие  - это механическое воздействие.
     Механические способы обработки могут вызвать в продуктах достаточно глубокие химические изменения[11]. Обработка - это воздействие на объект с целью придать ему новые свойства [12]. Механическое воздействие является одним из видов физических воздействий.  Следовательно, вышеприведенное определение понятия силы нуждается в уточнении. Отсюда мы формулируем определения следующих понятий: 

       - «физическое воздействие» - это действие, направленное на объект с целью повлиять на него, вызвать изменение его физических, химических и технологических свойств;  

      - «физическое воздействие на пищевые продукты» - это физическое действие, направленное на пищевые продукты с целью повлиять на них, вызвать изменение их физических, химических, биологических, энергетических, технологических и потребительских свойств.

  В физическом словаре энергия (др.-греч.ἐνέργεια — действие, деятельность, сила, мощь) определяется как скалярная

HYPERLINK "https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A4%D0%B8%D0%B7%D0%B8%D1%87%D0%B5%D1%81%D0%BA%D0%B0%D1%8F_%D0%B2%D0%B5%D0%BB%D0%B8%D1%87%D0%B8%D0%BD%D0%B0" \o "Физическая величина"физическая величина, являющаяся единой мерой различных форм движения и взаимодействия (воздействия – автор, М.О.) материи, мерой перехода движения материи из одних форм в другие[13].      Мы рассматриваем физические методы обработки пищевых продуктов. Поэтому считаем, что мерой интенсивности физического воздействияна пищевые продукты является не сила, а энергия.
Научная новизна нашего исследования: конкретизировано и уточнено содержания физического понятия «сила», которое позволяет описать и объяснить процессы обработки пищевых продуктов;  сформулированы определения следующих понятий: «физическое воздействие», «физическое воздействие на пищевые продукты».

Практическая значимость исследования: исследователи, занимающиеся проблемами обработки пищевых продуктов в качестве методологических понятий могут использовать выше уточненные и сформулированные понятия.
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