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У багатьох сучасних технологіях харчової промисловості (виробництво 
сиру твердого, творогу, морозива) застосовуються мембранні методи розді­
лення дисперсних систем (ДС). Ефективність впровадження мембранних 
процесів часто обмежується складністю врахування структурно-механічних 
параметрів сировини, конструктивних особливостей елементів обладнання, 
наявністю зовнішніх некерованих збурень та ін.

Для забезпечення ефективного використання мембранних методів розді­
лення (МР) у харчових технологіях переробки ДС з рахуванням заданих умов 
експлуатації, доцільно на етапі проектування мембранних установок врахо­
вувати апаратурно-технологічні режими їх роботи та рекомендації норматив­
них інструкцій.

Пропонуємо концепцію створення математичної моделі на основі таких 
взаємопов’язаних складових частин:

1) аналітичної моделі, що теоретично описує закономірності проходження 
ДС крізь пори мембрани при заданих технологічних режимах;

2) алгоритмічних процедур, що розв’язують систему сформульованих ма­
тематичних співвідношень;

3) цифрової моделі, що на основі сучасних комп’ютерних технологій за­
безпечує ефективне проведення обчислювальних експериментів.

Слід відмітити, що побудова адекватної математичної моделі залежить, 
крім зазначеного вище, від інформаційної моделі, що враховує дослідження 
статичних та динамічних властивостей виробничого процесу, характеристик 
та показників технологічного циклу мембранного розділення, аспектів техно­
логії виготовлення та конструктивних особливостей мембранних елементів та 
ін.

Згідно розглянутої методики розроблено цифрову модель РЬЛ8Т-РОЯ-М 
проходження сировини (ДС) крізь пори мембрани, за основу якої взято базо­
ву цифрову модель (програмний комплекс) РЬЛ8Т-002 (рис.1), що доповнена 
розрахунковим модулем, який реалізує алгоритм розрахунку відносного руху 
ДС крізь пори мембрани. Однією з основних особливостей цифрової моделі є 
візуалізація параметрів процесу мембранного розділення ДС (деформацію та 
ущільнення мембранного елементу, швидкості руху сировини крізь мембрану 
(рис.1).

На основі розробленої математичної моделі запропоновано методологіч-
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ний підхід до дослідження процесу мембранного розділення, вирішення задач 
по оптимізації роботи обладнання та розроблення рекомендацій щодо вдос-
коналення виробничого процесу в цілому (рис. 2).
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Рис.1. Приклад візуалізації деформування керамічного фільтрувального елементу під 
час проходження мембранного розділення дисперсної системи.
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Рис.2. Схема проведення обчислювального експерименту.

Висновок. Запропонований метод дослідження процесів мембранного ро­
зділення ДС може бути застосований для аналізу різних аспектів даного тех­
нологічного процесу МР харчових виробництв, а також дозволяє вирішувати 
виникаючі виробничі задачі, спрямовані на отримання якісних параметрів 
готового продукту, а також підвищити ефективність виробничого процесу.
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