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РОЗРАХУНОК ОСНОВНИХ ПАРАМЕТРІВ ПРОМИСЛОВОГО 

ЗРАЗКА ІМПУЛЬСНОГО ГОМОГЕНІЗАТОРА 

 

Гомогенізація – це технологічний процес отримання однорідної 

структури або однорідних властивостей сумішами, сполуками, 
розчинами або емульсіями шляхом механічного перемішування, 

усереднення, хімічного чи температурного впливу на них. В харчовій 

промисловості гомогенізація застосовується при виробництві 

маргарину, майонезу, соків, дитячого харчування та при виробництві 

молочних продуктів. 

Існуючі на сьогоднішній день апарати для гомогенізації 

емульсій характеризуються значно підвищеними показниками витрат 

енергії на процес, або ж не дозволяють досягти необхідного ступеня 

гомогенізації. В цьому сенсі перспективним механізмом для 

диспергування є імпульсний гомогенізатор. Даний тип гомогенізатора 

дозволяє отримати високий ступінь гомогенізації при досить низьких 

витратах енергії. 
Основним технологічним вихідним параметром при розрахунку 

промислового зразка імпульсного гомогенізатора є ступінь 

гомогенізації. Клапанні гомогенізатори забезпечують максимальну 

ступінь гомогенізації серед відомих промислових машин: Нm = 5. Така 

якість обробки молока є достатньою для технологічних процесів 

виробництва молочних продуктів з використанням гомогенізації 

молока. Тому це значення було прийнято за розрахункове. 

Основні режими роботи імпульсного гомогенізатора для 

практичних розрахунків визначаються згідно рівняння:  

 

0,88 + 0,694h + 0,602f – 0,588Q + 0,2h · f + 0,426h2 – 0,663f2 – 0,459Q2 = 0.  (1) 

 

Діаметр робочої камери гомогенізатора визначається згідно 

формули: 

 

,                                                (2) 

 

де Q – продуктивність імпульсного гомогенізатора, кг/год; δ – зазор 

між циліндром і поршнем, м; υб – швидкість руху гомогенізуючого 
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продукту у зазорі між циліндром і поршнем, м/с;  – коефіцієнти 

відповідно звуження і швидкості для плоскої щілини. 

Довжина камери імпульсного гомогенізатора визначається по 

формулі 
 

,                                                  (3) 

 

де f – частота коливання поршня-ударника, Гц. 
 

Оптимальним діаметром отворів поршнів-ударників є:  

dвхід = 0,008 м; dвих= 0,002 м. Кількість отворів повинна бути 

максимальною з умов характеристики міцності робочого органу 

гомогенізатора. 

Діаметр поршнів-ударників визначається за формулою 
 

.                                               (4) 
 

Товщина поршнів-ударників імпульсного гомогенізатора 

визначається як 
 

,                                         (5) 
 

де dотв – діаметр отворів поршнів-ударників, м. 
 

Потужність гомогенізатора визначається по формулі 
 

 ,                                                (6) 

 

де с – коефіцієнт опору, для круглої пластини, с=1,1…1,15; S – площа 

поршня, м2; ν – швидкість руху поршня-ударника (подача), м/с;  

ηн – коефіцієнт корисної дії насосу; ηе – коефіцієнт корисної дії 

електродвигуна. 

Результати теоретичного розрахунку основних конструктивних 

параметрів імпульсного гомогенізатора приведені в табл. 1. 
 

Таблиця 1 

Параметри імпульсного гомогенізатора 

Продуктивність 

гомогенізатора Q, 

кг/год 

Максимальне 

значення 

тиску 

імпульсів, 

МПа 

Довжина 

робочої 

камери 

гомогені-

затора, м 

Діаметр 

робочої 

камери 

гомогені-

затора, м 

Потужність 

гомогенізато

ра, N, кВт 

1800 1,5 0,5 0,3 2 
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	Дослідження проводили на 2% м’ясо-пептонному агарі. Було зроблено розведення для посіву на МПА у співвідношенні 10–3 та 10–4, що відповідає вимогам до п.3 «Рыба, рыбные и другие продукты моря» МБТ-5061. В розведений зразок продукту в об’ємі 1 мл додав...
	В результаті проведених досліджень отримали результат: на всіх чашках з посівами контрольних та опитних груп була виявлена ідентична кількість КУО. У випадку антимікробної дії препарату «Магнетофуд» повинно було спостерігатися зниження мікробної актив...
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	Сушені овочі – це продукти, які піддають термічній обробці, видаливши зайву вологу, щоб забезпечити їх зберігання. У свіжих овочах міститься близько 80–90% води. З цієї причини вони є швидкопсувними продуктами, які дуже швидко в’януть і гниють. Якщо з...
	Сьогодні налічується кілька технологічних процесів сушки: конвективна, кондуктивна, сублімаційна, високочастотна,  екологічна ІК-технологія сушки. Снекова промислова продукція повинна відповідати якості згідно ГОСТу і ТУ.

	Дослідження проводили: КМАФАМ – на 2% м’ясо-пептонному агарі. Було зроблено розведення для посіву на МПА у співвідношенні 10–4 та 10-5, що відповідає вимогам до п.6.2.1. МБТ N5061-89. В розведений зразок продукту в об’ємі 1 мл додавали розплавлений та...
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	Останнім часом підвищився попит населення України на борошняні кондитерські вироби безглютенові вироби, а виробництво їх продовжує залишатися актуальною проблемою для кондитерів і вчених у ХХI столітті.
	ТЕНДЕНЦІЇ РОЗВИТКУ ХОЛОДИЛЬНОГО ОБЛАДНАННЯ ДЛЯ ХАРЧОВИХ ВИРОБНИЦТВ
	Аналіз експериментальних даних виявив встановлення взаємозв’язку між температурою води і енергією, витраченою у процесі замісу тіста.
	При загальноприйнятій температурі 32  С води і вихідної температури тіста, досліджувалися можливості зміни загальноприйнятих норм. Крок температури в 5  С здійснений з метою вивчення впливу температури на технологічний процес. Досліди проводилися в ре...
	З точки зору практики, технічна досконалість обладнання визначається його здатністю забезпечувати максимальну збитість морозива при найбільшій продуктивності.

