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Постановка проблеми. Забезпечення високої якості та відповідності 

молочних продуктів технологічно обумовленим вимогам є запорукою 

підвищення конкурентоздатності та попиту на продукцію. Нормативні вимоги 

регламентують рекомендований середній діаметр жирових кульок після 

диспергування на рівні 0,8–1,2 мкм [1]. Такі розміри часток дисперсної фази 

являють достатні показники якості для ефективного засвоєння організмом 

людини поживних речовин молочного жиру [2]. Однак поруч з виготовленням 

продукту, який має заданий ступінь дисперсності важливою задачею 

диспергування є забезпечення рівномірного розподілу жирових кульок в об’ємі 

плазми молока. 

Разом із виготовленням продукту високої якості, суттєві конкурентні 

переваги може забезпечити зниження енерговитрат процесу гомогенізації. На 

даний час енергетичні витрати найбільш поширених у промисловості 

конструкцій клапанних диспергаторів сягають понад 8 кВт•год/т [1, 3]. Разом з 

цим здійснення досліджень, спрямованих на підвищення енергоефективності 

гомогенізаторів пов’язано з відсутністю єдиних уявлень відносно перебігу 

процесу гомогенізації [3]. Дослідниками запропоновано більше 8–10 гіпотез, на 

базі яких створено ряд конструкцій, частина з яких не забезпечує технологічно 

задану величину середнього діаметра жирових кульок після диспергування, а 

інші машини мають достатньо високі витрати енергії [4]. 

Основні матеріали дослідження. Результати новітніх досліджень 

дозволяють стверджувати, що суттєво підвищити енергоефективність процесу 
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диспергування можливо за рахунок розробки конструкцій, принцип дії яких 

базується на створенні максимальної різниці між швидкостями знежиреного 

молока та вершків [5, 6]. Окрім групи струминних гомогенізаторів до 

конструкцій такого типу можна віднести розроблений на базі кафедри ОПХВ 

пульсацій ний гомогенізатор для рідких продуктів. Він складається з циліндру, в 

якому є патрубки для підведення продукту та відведення гомогенізованого 

молока, в циліндрі встановлюються поршні з наскрізними отворами, які протягом 

робочого ходу здійснюють зворотно-поступальні рухи, за допомогою імпульсів, 

які отримують від штоку [6, 7]. 

Продукт, який піддається гомогенізації надходить до циліндру крізь 

патрубок подачі, після чого емульсія, проходячи крізь наскрізні отвори поршнів, 

кількість яких має складати парну величину надходить до нижнього відділу 

циліндру. Рух поршню в прямому та зворотному напрямку забезпечує 

проходження продукту крізь наскрізні отвори, які рекомендується виконувати за 

принципом зворотно-симетричного розташування, за рахунок чого буде 

забезпечуватись рівномірний вплив гідродинамічних умов при прямому та 

зворотному русі поршню [6, 8]. В процесі роботи пульсаційного диспергатора за 

рахунок різниці густини дисперсійної та дисперсної фаз забезпечується 

максимальна різниця швидкостей фаз. Це обумовлює максимальне значення 

швидкості ковзання жирової кульки, що обумовлює ефективне руйнування 

жирових часток емульсії при досягненні критичного значення критерію Вебера 

[3, 6, 9]. 

Висновки. Використання двох або більше парних поршнів призводить до 

збільшення кратності проходження продукту крізь розташовані в зворотно- 

симетричному напрямках отвори в парах поршнів. За рахунок використання 

поршнів із зворотно-симетричним розташуванням отворів в кожній з пар поршнів 

створюється однаковий вплив гідродинамічних умов на гомогенізовану емульсію, 

а використання парної кількості поршнів забезпечує підвищення кратності 

проходження емульсії крізь отвори поршня, що підвищує рівномірність 

дисперсного складу та, як наслідок, якість гомогенізованої емульсії. 
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