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25. Зміна гранулометричного складу суспензії під час подрібнення у бісерному 
млині  

 

Артем Пономаренко, Катерина Грінінг, Олексій Губеня 
Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

  
Вступ. Розмір бісеру значно впливає на якість надтонкого подрібнення суспензій 

у бісерному млині, зокрема, на їх гранулометричний склад.  
Матеріали і методи. Досліджується подрібнення частинок суспензії на основі 

рицинової олії та пігменту залізоокисного «Червоний 120» у співвідношенні 60%/40%. 
Діаметр бісеринок –  1,5, 2,0 і 3,0 мм. Тип робочого бісерного млина органу – дисковий. 
Розмір частинок та гранулометричний склад визначалися методом програмного 
оброблення отриманих зображень під мікроскопом, збільшення – у 200–900 разів. 

Результати і обговорення. До 45 хвилин) відбувається інтенсивне зменшення 
розмірів частинок твердої фази суспензій і, відповідно, їхній перерозподіл за класами 
розмірів. Дані для бісеру 1.5  мм показані на рис. 1, для бісеру 3 мм – на рис. 2. 

 
Час подрібнення, хв:  

 
Рис. 1. (бісер 1.5  мм)                                                Рис. 2. (бісер 3 мм) 

 
Композиції суспензій у межах досліджуваного діапазону активно подрібнюються 

та перерозподіляються протягом всього часового проміжку вимірювань. Отримані 
криві для часу подрібнення понад 30 хвилин можна описати законом Вейбула, проте, 
ймовірно, у зоні розмірів 1 мікрон буде спостерігатися розподіл Гауса. 

Подрібнення бісером 1.5 мм є ефективнішим, у межах 45 хвилин понад 50% 
частинок матимуть розмір менше 1 мкн (рис. 1), у порівнянні з бісером 3 мм, де на 45 
хвилині лише 35% частинок мають розмір менше 1 мкн. Раціональний час подрібнення 
знижується із 45 до 30 хв для дрібнішого бісеру.  

Висновок. Зменшення розміру бісеру від 3 до 1.5 мм зменшує час подрібнення 
від 45 до 30 хвилин та підвищує якість процесу, а саме, гранулометричний склад, коли 
понад половина частинок знаходиться у вузькому діапазоні розмірів.  
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