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В последнее время» благодаря внедрению- новых технологий, 

стадо возможным получать новые пюре о б разные продукты детского 

питания из растительного сырья» которые отличаются от сущест-

вующих физико-химическим составом и улучшенной пищевой цен-

ностью, Яти продукты представляют собой высокодисперсные ( в д ) 

пасты, полученные на измельчителе нового типа - дезинтеграторе 

и разбавленные сахарным сиропом до пюреобразного состояния. 

Целью дачной работы было исследование гранулометрического 

состава ВД паст из растительного сырья, полученных на опытном 

установке. Для -этого был применен ситовый метод С П ( на 

трехгнездном рассеивателе РД-47 ; , а такие седиментациониый 

метод C 2 J . 

Для предварительного ( г р у б о г о ) измельчения испояьзоваям 

терочную мельницу конструкции Таллиннского НПО "Дест.а" произ-

водительностью 10 к г / ч а с . ВД пасты получали на лабораторном 

дезинтеграторе марки УД31 IA Мб конструкции Таллиннского НПО 

"Дезинтегратор" . 

Объектом исследовании было выбрано растительное сырье 

следующих наименований: яблоки, груши , , абрикос, вишня, слива, 

клубника, малина, крыжовник, смородина, шелковица, черноплод-

ная рябина, ревень , помидоры, кабачки, морковь, свекла» тыква. 

Изначально были проведены исследования по подбору оптималь-

ной скорости вращения роторов, обеспечивающей необходимую т о -

нину помола и минимальные эатреты электроэнергии. Установлено,,, 

что повышение скорости вращения роторов с 60 до 250 с " 1 п о з -

воляет получить высокодисперсные пасты, из яблок, содержащие 

96-97^ частиц с размерами 120-130 мкм ч т а б л . 1 ) . 

Из приведенной таблицы видно» что увеличение скорости в р а -
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аденин ротоуо» от 200 до 250 с"1 способствует увеличению коли-
чества мелкой рракпии на 1 , а расход ллектровнергии при 
отом увеличивается на 2-%* 2 результате пыла внйрана оптималь-
ная скорость » ..енмя роторов - 200 с™118 

Таблица I 

огшисимость о г . . *« измельчения от скорости 
В J . , F- . рОТОрОВ 

Скорость 1 Раешд \ чаотац р при д и м е т р е сит, 
вращения ? эле к т о ~ ~т - - г — POTOJOB. ! »нв!^». Ьи0~250 j 230~irG Um-icO j f | f e 

60 .12 1С, 5 6,1 V 76,7 
ю с 20,4 2,1 2,1 93,9 

д2.#3 0,3 •V s 3,2 94 Д 

200 24,5 « ж X, 3 2,8 9 5 , 9 

250 26, б - 1.2 2 . 4 9 6 , 4 

При раздельном диспергирования различных составных час-
тей яблок ( к о * у р £ . мякоть V. серцекина ) и тыкш (ко«ура» мякоть 

и мякшя ) была наследована тонина помола получаемых В Д н а с т . 

Установлено , что наиболее тонкие помолы получаются при диспер-

гировании мякоти яблок и мякина тыквы, Ноиоолее тяшло подвер-
галась деаин те грации кобура тыквы, имеющем твердую структуру» 
в результате чего полученные Вд пасты содержали частицы с раз-
мерами 300 к км (тчОд.,2). Тем не менее все полученные ЬД наста 
содержат 93-9?% чаитйц и хтные̂ гмы мои?;« 120 мкм. 
2 нелогичные исследования шли проведены и. с I • / - и 
СЫрЪн. Не СДрЬв В ОДИН^КОМ/л СТОПОЙ/,' Н( -О I ' 'Л , и, Ъ~ 

ч т ж * : . к ДГидЫ г̂>ШлЪЧ<д;ТСЯ на ТсЛ'СОиШ/, «юдьккне легко» 
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но при измельчении овощей с твердой структурой, таких как 

морковь, свекла и тыква получаем 63-69% Фракций с размерами 

частиц ЮООО* 5000 ккм, что однако допустимо для последующего 

измельчения на дезинтеграторе . 

Таблица 2 

Определение гранулометрического состава Вд паст 
из составных частей яблок и тыквы 

Составные части __ _Содермшие ___ „ ч а с т и ц , _ _ _ 
?ые * л и сп е рг отверстий с и т . , мкм 
ваний * * ! 2000 j 1000 j 500 j 250 j 120 {менее 120 

Я 0 Л 0 к и 

Средний ооразец - - - 1 , 6 4 і , 25 9 7 , 1 1 

Кожура - - 0 , 8 2 , 7 0 3 , 0 1 94 ,84 

Мякоть • м - - 1 , 4 5 1 , 4 8 9 7 , 0 7 

Серцевина - - 0 , 2 2 $ 0 3 1 ,60 9 5 , 9 7 

Т ы к в а 

Средний образец mm - 1 , 6 0 3 , 0 4 1 ,80 93 ,36 

Кожура - 1 ,90 1 , 8 5 1 ,60 9 4 , 6 5 

Мякоть - 4Ш х .ф б 8 1 ,48 .1,46 95 ,36 

Мякиш — - 0 , 2 0 1 ,60 1 ,40 96 ,80 

В таблице 3 приведем гранулометрический состав ВД п а с т , 

полученных на дезинтеграторе из различного растительного сырья. 

Как видно из таблицы кратность обработки также имеет существен-

ное влияние на гранулометрическим состав Вд п а с т . Практически 

все исследуемое сырье, подвергнутое 3-кратной дезинтеграции 

отвечало требованиям вы со ко дисперсных паст (.содержание частиц 
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Таблица З 

Влияние цкклов обработки растительного сырья на 
гранулометрический состав 

\ Остаток на сите % с диаметром отверстий, 

— — ~ — — — — — 
І 500 

Один 

1 230 

цикл 

Г 180 і 

оораб 

I 160 

отки 

| 120 Ъ е н е е 
1 120 „ 

Ревень 0 , 4 0 , 4 - - 1 ,4 97 ,6 

Клубника 0 о и- , £.. 0 , « 2 ,В 0 ,6 2 , 5 9 3 , 1 

Чалина С , 2 3 , 5 3 , 7 3 ,9 9 ,б £ 7 , 1 

Смородин черная С. , £- 7, 4 , 6 3 , 5 'З, р 7Р.З 

Смородина красная 2 , 5 Я IX 5 , 9 2 , 5 •-> г ' ':> , 1/ 

"!е лковииа 
-г- ^ 0 І.' ̂  1 , 8 2 , 4 9 1 , 2 

Крыжовник 1 , 0 2 , 7 0 , 8 0 , 6 3 , 2 9 2 , 7 

Вишня 0 , 8 1 ,68 1 ,26 2 , 4 4 , 5 9 5 , 5 5 

Слива 3,46 р С » О 2 , 7 0 , 5 5 , 3 8 5 , 2 4 

Абрикос г* с. 1 ^ 3 , 5 2 , 7 0 в ц с 
У , о 8 5 , 0 

Черноплодная рябина 0 , 7 1 , 0 - - 2 , 3 9 6 , 0 

Ябяо км 0 ,44 I в - - 94 ,36 

Груши 0 , 5 4 А» ф П & V»> -- я» 4 , 4 93 ,06 

Кабачки X , 0 1 , 2 1 , 6 0 , 4 п й 
1/ , V.' 9 4 , 6 

Тыква І Д 2 , 1 0 , 5 0 , 5 3 Ц 'о 

Морковь 4 , 0 6 , 4 2 , 2 3 ,1 я в 7 5 , 2 

Свекла 1 , 2 3 , 3 „ - 1 , 5 9 4 , 1 

2 , 2 3 I , I 5 , 5 4 ,39 С С, (У 77 ,66 
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Продолжение таблицы 

Йстаток на сите % с диаметром отверстий, 
В и д с ы р ь я ! мкм 

Г 500 ~ [ Ъ о I 180 1 160 ~ , Г 120 Т м Щ е 

Три цикла обработки 

Клубника 

Малина 

Смородина черная 

Смородина красная 

Шелковица 

Крыжовник 

Вишня 

Слива 

Абрикос 

Черноплодная рябина 

Яблоки 

Груши 

Кабачки 

Тыква 

Морковь 

Све кда 

Помидоры 

- 0 , 4 1 , 6 

1 , 0 2 , 0 

0 ,15 1 , 2 8 2 ,28 

1 , 6 4 , 6 8 , 4 

- 0 , 2 0 , 7 

0 , 6 3 , 2 

0 , 4 5 1 . 2 0 , 8 

- 1 . 4 0 , 8 

- 1 , 0 2 , 2 

0 , 0 2 0 , 4 -

- 0 , 8 

1 . 0 1 , 2 

0 , 2 1 . 4 1 , 7 

0 , 6 1 . 4 0 , 5 

- 1 , 0 2 ,8 

• і. 0 , 4 

2 , 0 2 , 5 

0 , 6 3 , 2 94 2 

0 , 7 3 . 4 92 9 

1 . 7 1 , 9 5 93 7 

3 , 2 1 , 8 9 80 3 

0 ,6 1 , 9 96 6 

- 4 , 7 90 ,3 

0 . 4 0 . 5 96 45 

1 , 0 3 , 3 93 5 

1 , 0 4 , 5 91 3 

1 , 1 5 98 43 

- 3 . 2 96 0 

- 2 , 1 95 7 

0 , 6 0 , 8 95 3 

0 , 5 0 , 8 96 2 

1 ,о 94 4 

- 1 , 0 97 4 

95 5 
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с размерами менее 120 мкм составляло 90-989?). Исключение с о с -

тавила красная смородина, семена которой ощущались органояеп-

тически и придавали полученном пасте привкус орехов . 

Расшифтіока тонком фракции была проведена методом седимен-

тации на седмментеграфе ( т а б л . 4 ) . 

Таблица 4 

Влияние кратности дезинтегрирования на содержание 

медной фракции в Вд пастах и» яблок 

j Содержание частиц, штук в 0 , 1 г 
Условия диспергирования _ЬД пасты иа_яблок_ __ __ _ 

!_размеды_ частиц,__ мкм 
і 50 - 100 j более 100 

1 - кратное 5497 1286 

2 - кратное 4725 956 

3 - кратное 35X6 789 

Увеличение кратности обработки с І до 3 позволило у в е -

личить размер частиц мелкой фракции с размером менее 120 мкм 

в среднем на 1 - 3 $ . Но это влечет з а собой увеличение расхода 

электроэнергии, что нецелесообразно. Поэтому рекомендуется 

проводить I цикл обработки. 

• ВД пасты, полученные из малины, крыжовника, красной и 

белой смородина, имеющие пикантный привкус орехов , могут 

быть рекомендованы как накопители в кондитерской промышлен-

ности или как оио добавки в продукты детского питания для детей 

старше одного г о д а . Остальные посты имели однородную консис-

тенцию. 

Таким образом, учитывая т о , что все растительное сырье 
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диспергируется до микронных размеров и полученные ВД пасты 

удовлетворяют требованиям ГОСТ 1б¥Ш~89, новая безотходная 

технология с применением дезинтегратора может быть использо-

вана лля получения разнообразных продуктов детского питания 

улучшенного к а ч е с т в а / - 3 _ 7 . 
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