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ВАКУУМНАЯ ГОМОГЕНИЗАЦИЯ ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ 
СГУЩЕННЫХ МОЛОЧНЫХ КОНСЕРВОВ

Показано доц1льн1сть впровад- 
ження нового вакуумного гомо- 
геьпзатора ВГ-10, розробленого 1ТТФ 
НАН УкраТни, в технолопчну лМю 
виробництва згущених молочних 
консерв!в. Встановлено, що вакуум- 
на гомоген1зац1я запоб!гае вщстоюва- 
ванню жира, створенню агрегован- 
ного жиру, знижуе кислотность моло­
ка на 2-4 °Т, пщвищуе його термо- 
спйюсть та тим самим сприяе зб1пь- 
шенню терм1ну збер1гання. Вакуум- 
ний гомогенизатор споживае в 3,5 
рази менше енерш в пор!внянж з В1Т- 
чизняними клапанними апаратами.

Показана целесообразность внедрения 
нового вакуумного гомогенизатора ВГ-10, 
разработанного Институтом технической те­
плофизики НАН Украины, в технологическую 
линию производства сгущенных молочных 
консервов. Установлено, что вакуумная го­
могенизация предотвращает отстаивание 
жира, образование агрегированного жира, 
снижает кислотность молока на 2-4 °Т, по­
вышает его термоустойчивость и тем самым 
способствует увеличению сроков хранения 
готовой продукции. Вакуумный гомогениза­
тор потребляет в 3,5 раза меньше энергии 
по сравнению с отечественными клапанны­
ми аппаратами.
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К  -  величина, соответствующая количеству боль­
ш их жировых ш ариков и жировых скоплений;

Кс -  величина, соответствующая количеству боль­
ш их жировых ш ариков;

Для гомогенизации продуктов в молочной про­
мышленности используют преимущ ественно аппара­
ты  высокого давления клапанного типа. О днако, из- 
за отсутствия отечественного оборудования большой 
производительности и вы сокой стоимости им порт­
ного, а также из-за его вы сокой энергоемкости при 
производстве сгущ енных молочных консервов гом о­
генизация часто исключается из общей технологиче­
ской схемы.

В Институте технической теплоф изики Н А Н  У к ­
раины разработан новы й вакуум ны й гомогенизатор 
типа ВГ-10. Этот гомогенизатор потребляет в 3,5 
раза меньше энергии по сравнению с существующи­
ми аппаратами вы сокого давления и согласуется по 
производительности с оборудованием, применяемым 
при производстве сгущ енны х молочных консервов, 
что обеспечивает непрерывность и высокую  произ­
водительность процесса. Действие аппарата основа­
но на использовании принципа дискретно­
импульсного ввода энергии (Д И В Э ) при реализации 
адиабатного вскипания потока смеси для получения 
эффекта дробления различных дисперсных ж идких 
систем [1]. В отличие от традиционны х клапанны х 
аппаратов, в которых гомогенизация происходит при 
высоких давлениях, в гомогенизаторе ВГ-10 процесс 
протекает при низких давлениях (1 кП а ), а эффект 
гомогенизации достигается благодаря перепаду дав­
ления, которы й обеспечивает одинаковую  степень 
гидродинамического дробления во всем объеме. Ва­
куумная гомогенизация позволяет достичь необхо­
димой степени эф ф ективности гомогенизации.

Были проведены испы тания аппарата типа ВГ-10 
и исследовано влияние вакуумной гомогенизации на 
ф изико-химические свойства нормализованной сме­
си и готовой продукции. С этой целью были выра­
ботаны промышленные партии сгущ енного молока с 
использованием вакуумной гом огенизации и  без нее. 
Нормализованные смеси имели одинаковые ф изико­
химические показатели. Н а протяжении 8 месяцев 
исследовались образцы продукта в соответствии со 
схемой (рис. 1). Указанные в схеме показатели опре­
делялись ежемесячно.

В результате исследований было установлено:
-  отсутствие расслоения жира в образцах сгущ енного 
гомогенизированного молока после 8 месяцев хра­
нения для температурных режимов 0, 8, 20 °С , в то 
время ка к в образцах сгущ енного негомогенизиро- 
ванного молока при тех же режимах уже через месяц 
хранения отстой жира в верхнем слое составлял 3 %;
-  отсутствие агрегированного жира в образцах сгу­
щ енного гомогенизированного молока на протяже­
нии всего периода хранения. Количество агрегиро­
ванного жира определяли по модиф ицированной ме-

Д К  -  величина, дающая представление о содержа­
нии жировых скоплений.

тодике О.]. Согласно этой методике рассчитывали 
количество жировых скоплений (Д К ) по формуле 
Д К = К -К е;
В образцах сгущ енного негомогенизированного мо­
лока Д К  составляло 0,3-1,2 (в делениях жиромера) в 
зависимости от режима и срока хранения (см. 
рис. 2);
-  кислотность в образцах сгущ енного молока, выра­
ботанного с использованием вакуумной гомогениза­
ции составляла 35 °Т, а в образцах, выработанных 
без использования гом огенизации, -  40 °Т. Это объ­
ясняется снижением кислотности в нормализован­
ной смеси, обработанной на вакуумном гомогениза­
торе. На рис. 3 показана зависимость кислотности от 
времени хранения при температуре 8 °С. К а к  видно 
из графика зависимости, у сгущ енногортомогенизи- 
рованного молока уже через 8 месяцев хранения ки ­
слотность приближается к  предельно-допустимой 
стандартом (48 °Т ), в то же время у сгущ енного го ­
могенизированного молока она составляет 42,5 °Т. 
П ри хранении опы тны х образцов при других темпе­
ратурных режимах (0, 20, 35 °С ) наблюдается разни­
ца в значениях кислотности между сгущ енным го ­
могенизированным и  негомогенизированным моло­
ком  -  3-5 °Т;

0 8 20 35

контролируемые
показатели

- расслоение жира, %
- количество агрегированного жира
- кислотность, Т
- вязкость, ПА *С 
- р Н

Рис. 1. Схема исследования влияния вакуумной 
гомогенизации на физико-химические свойства 
нормализованной смеси и готовой продукции
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Рис. 2. Зависимость количества агрегированного 
жира (АК) от температуры хранения ({)

-  вязкость образцов сгущ енного гомогенизирован­
ного молока во время хранения при всех темпера­
турных режимах возрастала лиш ь на 5-20 %, в то 
время ка к  вязкость образцов сгущ енного негомоге- 
низированного молока после 8 месяцев хранения 
при температуре 20 °С превышала предельно­
допустимую стандартом (15 Па’ С ), а при температу­
ре хранения 0,8 °С приближалась к  ней.

Следует отметить изменение некоторых ф изико­
химических показателей в нормализированной смеси 
после проведения вакуумной гомогенизации, а 
именно кислотности и термоустойчивости. Кислот­
ность смеси снизилась на 2-4 °Т, что объясняется 
удалением углекислоты и  кислорода с парами ко н ­
денсата. Также было выявлено повышение термоус­
тойчивости смеси, обработанной на вакуумном го ­
могенизаторе. Термоустойчивость определяли по ал­
когольной пробе. В негомогенизированном молоке 
она соответствовала 3 группе, а в гомогенизирован­
ном -  1.

Рис. 3. Зависимость кислотности (Ей) от вре­
мени хранения (х)

И з отмеченного выше можно сделать вывод о це­
лесообразности ш ирокого внедрения вакуумного го ­
могенизатора в производство сгущ енных молочных 
продуктов, поскольку вакуумная гомогенизация 
улучшает ф изико-хим ические показатели нормали­
зованной смеси и готовых консервов, что в свою 
очередь способствует более длительному сроку хра­
нения. Учитывая то, что гомогенизатор ВГ-10 более 
эконом ичен по сравнению с клапанными аналогами, 
можно рекомендовать его использование в техноло­
гических схемах производства сгущ енных молочных 
консервов.
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