
УДК 663.033 

Прокопчук Д.В., Якобчук Р.Л., к.т.н. 

Національний університет харчових технологій (HУXT), м. Київ, Україна 

 

ОБҐРУНТУВАННЯ УДОСКОНАЛЕННЯ КОНСТРУКЦІЇ ФЕРМЕНТАТОРА ДЛЯ 

ВИРОЩУВАННЯ ПЛІСНЯВИХ ГРИБІВ 

Ферментатор – апарат для вирощування пліснявих грибів та бактерій, в якому можуть 

проводитися хімічні реакції об'ємом від декількох мл до десятків м3. У ферментаторах 

передбачається інтенсивне перемішування середовища, підвід повітря для дихання 

мікроорганізмів і відвід біологічного тепла.  

Залежно від виду перемішування вони поділяються на апарати з механічним (лопатевими, 

турбінними і пропелерними мішалками) та пневматичним перемішуванням. За способом 

підведення повітря в середовище їх класифікують на апарати з підводом повітря через 

барботер  та через форсунки. 

Найбільш ефективними є ферментатори з механічним перемішуванням, оскільки в них 

досягається найбільш тонке диспергування повітря, яке подається в рідину. Під час 

механічного перемішування відбувається додаткове диспергування бульбашок повітря й 

подовжується траєкторія їхнього руху за рахунок турбулізації потоку. 

Плісняві грибів людина використовує у своєму господарстві з метою отримання харчових 

продуктів та лікарських препаратів (антибіотиків, вітамінів). Один із видів пліснявих грибів 

використовується для виробництва лимонної кислоти. Плісняві гриби використовуються під 

час виробництва певних сортів твердих сирів із гострим смаком та специфічним запахом. 

Культури пліснявих грибів, які розвиваються, потребують повітря, що розчинене в 

рідкому середовищі. Інтенсивність розчинення повітря залежить від поверхні контакту газової 

і рідкої фаз, а також тривалості контакту. Оптимальні величини цих показників можуть бути 

досягнуті при диспергуванні повітря, яке подається в середовище, і інтенсивному механічному 

перемішуванні. За умови механічного перемішуванні досягається додаткове диспергування 

повітряних бульбашок і подовжується траєкторія їх руху внаслідок турбулізації потоку. 

Для виготовлення конструкцій ферментаторів використовують аустенітні корозійностійкі 

сталі, за рахунок високого вмісту в них хрому (18%). 

Удосконалення наявних ферментаторів полягає в додатковому встановлені в середині 

його корпуса другого валу з трьома мішалками. На валах мішалки розміщенні дзеркально одна 

від одної. Це забезпечує кращу якість перемішування, що дасть змогу зменшити час на 

перемішування пліснявих грибів на 30-35%. Для проведення процесу вирощування пліснявих 

грибів швидкість обертання мішалок апарату повинна бути на рівні 130 об/хв. З метою 

забезпечення необхідних параметрів було підібрано привід, що задовольняє процес 

вирощування пліснявих грибів.  

Висновки. Аналіз наукових джерел та конструкцій ферментаторів дає змогу 

стверджувати в позитивному запропонованому рішенні щодо удосконалення конструкції. 

Передбачувані зміни в конструкції апарата уможливлюють забезпечення якісного та 

стабільного процесу ферментації пліснявих грибів в апараті та зменшити час на 

перемішування з 24 год. до 17 год. 
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