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В пиннях производства молока н молочних продуктов 
гомогенн з ация являєтся одним нз самьіх важньїх технологическнх 
процессов [1] Основньїе гребования. которьіе вьідвигаюгся к 
гомогеннзаторам. -  л о  получекие еьісокон степени дисперсносіи 
готового продукта при достаточно ннзких енергозатратах на процесе. 
По нашему мненню. зтнм требованиям хорошо соответствует 
нмпульсннй гомогенизагор.

Установка для нмпульсной гомогеншацнн сосгонт на ємкостей 
для подачн малюка в гомогенн затор 1 н накопления обработанного 
молока 7, насоса подачн молока 2, вентиля З н рабочей камерьі 
импульсного гомогенн з атора 4, внутрн которого расшшожен поршень 
5 с отверстиямн. Поршень прнводитея в движенне приводом 8. 
которьш состонт на електродвнгагеля 10 с злектркческим регулятором 
частоти Еращения вала н кривошипного механизма 9 с возможностью 
регулировання радну са кривошипа [1].

Одним из главннх фактор о б . которьш влияет на степень 
диспершровання в нмпульсном гомогениазторе, являетея
геометрнческая форма отверстий поршня устронства [1,2].

Огверстня цнлиндрнческой форми по зволяют в зоне сужения 
струн полупить абсолютное давление. которое меньше, чем 
агмосферное. Зто прнводит к тому, что скоросгь струн на вьіходе нз 
огверстня егановнтея меньше. чем в зоне сужения. А прн увеїшченнн 
напора до критического значення абсолютнеє давление в месте 
сужения струн в отверегии достнгает давлення парообразования. что. в 
свою очередь.. способствуег образованию кавнташін.

В отверстиях. которьіе нмеют форму' прямого н обратного 
усеченного конуса, при сужении струн на виходе нз огверстня 
вакуумньїе обра.зовання нмеют меньше размерьі, чем в



цилкндрнческих отверстиях. поатому н потери напора гораздо меннпе, 
при атом скорость струн больше.

В отверстиях коноидальной форми не образовьшается вакуумних 
пустот. П ш тоиу козффшшент подали в атом спутає будет 
максимальним, скорость сгруи будсг немного меньше, чем в 
предьі душем случае.
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1,7  -  технологические ємкості* соответственно для подача та сдора 
молока; 2 -  пас ос; 3 -  вентиль; 4 -  робочая камера гомогенізатора;

5 -  поршень, б -  трубопроводи; З -  прпвод движення рабочеео органа; 
9 -  кривошипний мехапизм с регулятором ампіитудьг; 1 0 -  

злектроденсатель с злектрнческим регулятором частоти зрошення
ваіа

Рисунтк - Прннпнпнзльная схема устройства длл импупьсной
гомогенизацин молока

Среди рассмотренньїх типов отверстин имеют:
-  максимальний козффнциенг подали матока -  конондальньїе 

отьерстня: р — 0,947 — 0,979, є — 1, <р — 0,947 — 0,979;
-  максимальная скорость потока молока -  коннческне, когорьіе 

сходятся с углом конусностн 45°: р = 0,933, в = 0,875, <р = 0,357.
Для импульсного гомогенизатора молока определяюшим 

фактором является скорость потока молока, таким образом, наиоолее 
оггшмальнон формой отверспш для досгнжения нанбольшей скоростн 
потока лучше всего подойдет коническая форма отверстин с углом 
конусно сти 45°.
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ИЗМЕНЕНИЕ АМИНОКИСЛОТНОГО СОСТАВА БЕЛКА 
В МАКАРОННЬІХ ИЗДЕЛИЯХ С ПОРОШКОМ АРОНИИ В

ПРОЦЕССЕ БАРКИ

По краш пискля А. В.
У О «Гродненський госудярственннй аграрний универснтет» 
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Ке л і я  -  сложнне органические вещества, я в л я ю щ и е с м  главной 
составной чзстью н матернальной основой живьіх организмов. Онн 
образуют основу костей, мншц. участвутот в образованин злементо-в 
кровн. В ходе проведення нсследованнй установлено, что содержаьшя 
белка в макаронних веденнях до варки н после нее состави ло 13,3 н 
12,2% соответственно. В процесе е кулинарной обработки содержанне 
белка сннзилось на 3,3% по огношению к первоначальному 
додержанню.

Белкн состоят из соедішенннх в цепочку амннокнелот. 
Амннокислотньїй состав макаронних изделнй представлен в таблице 1.

Таблиця 1 -  Аминокнслотньїй состав макаронних н з де лий с порошком 
аронин в до н после варкн

Аминокнслотнвш состав

Солержание а-минокнелот. 
% к массе белка

макаронньїе нзлелия 
ло варти

макаронньїе н з д е н  после 
ьарки

Аспаргиновая 2.10 1.44
Глютамнновая 2В.84 29,75
Серпн 5,25 5 Дб
Треонин 341 ЗДО
. Літтгтш 3.93 3,50
Аланин 4,13 3,47
Арппшн 5,15 4,53
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