
ДЛЯ ГОМОГЕНІЗАЦІЇ 

Науковцями розроблено принципово 
новий вакуумний гомоген .затор 

В . Р О М О Д А Н О В А , 
кандидат технічних наук 
О . К О Ч У Б Е Й , 
аспірант 
Український державний 
університет харчових технологій 
Ю . Ш У Р Ч К О В А , 
доктор технічних наук 
Інститут технічної теплофізики 
НАН України 

Шідстоювання жиру (розшару-
вання продукту), загусання 

та надмірна кислотність — найбільш 
істотні вади згущених молочних кон-
сервів, що з ' я в л я ю т ь с я під час 
зберігання. Надійний та ефективний 
засіб запобігання розшаруванню про-
дукту — гомогенізація. У процесі її 
розміри жирових кульок зменшу-
ються до 1 —2 мкм і збільшується їх 
загальна кількість. Гомогенізація 
молока дає змогу значно зменшити 
втрати жиру, поліпшити якість мо-
лочних продуктів, їх засвоєння, сма-
кові та харчові властивості, а також 
подовжити термін їх зберігання. Вод-
ночас підвищується кінетична стій-
кість дисперсії молочного жиру. 

При виробництві згущених молоч-
них консервів з цукром ця операція, 
згідно з діючим стандартом, необо-
в 'язкова і, як правило, вилучається з 
технологічного процесу у зв 'язку з 
обмеженими можливостями гомо-
генізаторів вітчизняного виробництва 
за потужностями та надійністю. 

В Інституті технічної теплофізики 
НАН розроблено принципово новий 
апарат для гомогенізації молока — 
вакуумний гомогенізатор продук-

тивністю 5000 та 10000 кг/год. (ВГ-! 
та ВГ-10). Вакуумний гомогенізато[ 
ВГ-І0 добре поєднується з апаратур 
но-технологічною лінією по вироб 
ництву згущених молочних консер 
вів, оскільки для забезпечення безпе 
рервної переробки великої кількост 
молочної сировини при їх вироб 
ництві використовується потужне об 
ладнання. Дія апарата полягає у ви 
користанні принципу дискретно-ім 
пульсного введення енергії при реа 
лізації адіабатного кипіння поток) 
для отримання ефекту подрібненні 
різних дисперсних рідких систем. Нг 
відміну від традиційних клапанню 
апаратів, де гомогенізація відбува 
ється при високих тисках, у вакуум 
ному гомогенізаторі процес прохо 
дить при низьких тисках, а ефект го 
могенізації досягається завдяки пере 
паду тисків, який забезпечує однако-
вий ступінь гідродинамічного подріб 
нення у всьому об'ємі. Це істотнс 
спростило конструкцію гомогеніза 
тора, а також зменшило енерго- ТІ 
металомісткість. 

У таблиці подано порівняльн 
технічні характеристики гомогеніза 
торів ВГ-5 та ВГ-10 та д е я к ю 
найбільш розповсюджених гомо-
генізаторів клапанного типу. 

Вакуумний гомогенізатор тип) 
ВГ-10 складається з чотирьох камер 
дві з яких — камери конденсації па-
ри, яка утворюється внаслідок адіа 
батичного кипіння потоку молока, г 
дві інші — камери гомогенізації. 2 
кожної камери молоко відкачуюті 
молочними насосами, розрахованим? 
на відкачку рідини із зони розріджен 



ня. Розрідження в камерах відбу-
вається за допомогою вакуумного 
насоса. В апараті типу ВГ-10 викори-
стовується конденсація прямого 
змішування вхідним потоком холод-
ного молока , яке надходить до гомо-
генізатора, або водою. 

Вакуумний гомогенізатор також 
може виконувати функцію дезодора-
тора. оскільки з водяною парою і га-
зами вилучаються небажані запахи 
кормового чи іншого походження. У 
процесі обробки молока в гомогеніза-
торі ВГ-10 знижується його кис-
лотність на 2—З'Т, шо пояснюється 
видаленням кисню та вуглекислоти з 
парою конденсату. Таке зниження 
кислотності у вихідній сировині 
сприяє одержанню згущеного молока 
з цукром кислотністю 35—37'Т. тоді 
як при виробництві згушеного негомо-
генізованого молока, або гомогенізо-
ваного на вітчизняних клапанних го-
могенізаторах — 3 8 — 4 0 Т . Тобто 
зменшується вірогідність того, що під 
час зберігання кислотність згущеного 
молока з цукром перевищить гранично 
допустиму стандартом (48'Т). 

Вакуумна гомогенізація позитивно 
впливає на якість згущених молочних 
консервів, а саме: підвищує термо-
стійкість молока, запобігає утворенню 
агрегатів жирових кульок та відстою-

Типи гомогенізаторів 

Параметри АІ-ОГМ 
(Одеса) 

СН-35 
(Італія) 

СНС-2 
(СРСР 
по лі-
цензії) 

СНС-3 
(СРСР 
по лі-
цензії') 

ВГ-5 ВГ-10 
(ІТТФ НАН 

України) 

Потужність, т/год. 5 1 0 - 2 5 15 25 5 10 

Робочий тиск, кг/см ! 200 200 200 200 0,01 0,01 

Питома потужність, 
яка споживається, кВт 8 1 1 - 4 , 4 7,3 8 2,4 2,5 

Число ступенів гомо-
генізації 2 

Періодичність заміни 
диспергуючого вузла, 
місяць 0,5 6 6 не замінюється 

Температура 
молока, С° 6 0 - 8 0 8 0 - 1 5 0 7 0 - 85 8 0 - 9 5 7 5 - 1 1 0 

Маса, кг 2240 2700 6100 800 100 

Габарити, мм 14200х 1890х2450х 1900х 1860х 

1100х 2010 1100х 1500х 

1670 1700 1700 

ванню жиру, знижує кількість пато-
генної мікрофлори. Перелічені факто-
ри призводять до збільшення терміну 
зберігання згущених консервів. 

При близьких показниках е ф е к -
тивності гомогенізації апарат вітчиз-
няного виробництва ВГ-10 вигідно 
в ідрізняється від гомогенізаторів 
клапанного типу енергетичними ха-
рактеристиками. В порівнянні з гомо-

генізатором АІ-ОГМ апарат ВГ-10 
має у 2.5 раза меншу енергоємність та 
вдвічі меншу металомісткість. Тобто 
ного використання дає змогу значно 
зменшити витрати енергоносіїв, що 
д у ж е важливо, оскільки виробництво 
згущених молочних консервів досіп 
енергоємне. До того ж ВГ-10 деше; 
шніі за гомогенізатори закордонного 
виробництва. 
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