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РЕФЕРАТ

Отчет 40 стр., 8 рис., 6 ист. информации.

ВОЛНОВОД, ЭМУЛЬГИРОВАНИЕ, ВОЛНОВОДНАЯ СИСТЕМА, 

КАВИТАЦИЯ, ПРОДОЛЬНЫЕ КОЛЕБАНИЙ.

Объектом исследования является процесс эмульгирования пищевых 

растительных жиров и воды с использованием ультразвука.

Цель работы - исследование физических закономерностей процесса 

ультразвукового эмульгирования несмешивающихся жидкостей на основе 

растительных жиров и воды, выдача практических рекомендаций с вне

дрением в учебный процесс.

Проведен ряд исследований по подбору эффективного диапазона 

частот ультразвуковых колебаний; проведен широкий спектр исследова

ний по влиянию внешнего давления, турбулентных течений жидкости, ин

тенсивности ультразвуковых колебаний на образование эмульсии; опреде

лены оптимальные режимы времени звучания, концентрации масла и во

ды, параметров и материала волновода, частоты колебаний, для эмульги- 

ровния растительных жиров.

Результаты научно-исследовательской работы внедрены в учебный 

процесс еа кафедре "Механизмы и технологии высокоэффективных про

цессов обработки" ВГТУ, обсуждались на конференциях в г. Витебске, г. 

Минске и г. Могилеве.



1. ВВЕДЕНИЕ

Понятие "ультразвук" приобрело в настоящее время более широкий смысл, 

чем просто обозначение высокочастотной части спектра акустических волн. С 

ним связаны целые области современной физики, промышленной технологии, 

информационной и измерительной техники, медицины и биологии.

Хотя первые ультразвуковые исследования были выполнены еще в про

шлом веке, основы широкого практического применения ультразвука были за

ложены позже, в 1-й трети XX века. Как область науки и техники ультразвук 

получил особенно бурное развитие в последние два-три десятилетия. Это связа

но с общим прогрессом акустики как науки и, в частности, со становлением и 

развитием таких ее разделов, как нелинейная акустика и квантовая акустика, а 

также с развитием физики твердого тела, электроники и в особенности с рожде

нием квантовой электроники.

Характерной особенностью современного состояния физики и техники 

ультразвука является чрезвычайное многообразие его применений, охватываю

щих частотный диапазон от слышимого звука до предельно достижимых вы

соких частот. Ультразвук применяется в металлургии для воздействия на рас

плавленный металл, в микроэлектронике и приборостроении для прецизионной 

обработки тончайших деталей, для локации подводных препятствий океане, 

для обнаружения микродефектов, для эмульгирования несмешиваюидахся жид

костей. На основании разнообразных воздействий ультразвука на вещество обра

зовалось целое технологическое направление -ультразвуковая технология.

Данная работа посвящена исследованию процессов ультразвукового 

эмульгирования; выбору и расчету волноводных систем для ультразвукового 

генератора смешивания растительного масла и воды, подбору материала для
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волновода с учетом максимальной амплитуды колебательной скорости, исследо

ванию кавитационных потоков в жидкости.

Исследовательская работа выполнялась по гранту Министерства образо

вания Беларуси для студентов в соответствии с календарным планом по теме 

г/б№281 "Исследование процессов ультразвукового эмульгирования пищевых 

растительных жиров",
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