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ГЕНЕРАТОР.

Объектом исследования является процесс ультразвукового эмульгирования вводно- 

масдяных эмульсий, применяемых в пищевой промышленности, в частности — для 
смазывания выпечвых форм при производстве хлебобулочных изделий.

Цель работы - разработать технологию ультразвукового эмульгирования пищевых 

жиров в воде, позволяющей экономить до 50 % растительного масла, а также разработать 
и изготовить оборудование для осуществления данного процесса в производственных 

условиях.

Данная работа внедрена на РУПП “Витебскхлебпром” и в учебном процессе в 

лекционном курсе «Прогрессивные ресурсо- и энергосберегающие технологии», кафедра 
«Машины и технологии высокоэффективных процессов обработки» УО «ВГТУ».
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ВВЕДЕНИЕ

Важной научно-технической проблемой в хлебопекарной отрасли является 

экономия пищевых растительных жиров. Из-за большой стоимости растительного 

масла эта проблема становится особенно актуальной. Например, годовой расход 

на закупку рапсового масла для технологических целей в ценах мая 2002 года 

составит примерно 5321 тыс. рублей. Хочется отметить, что в данном случае 

имеется в виду применение растительного масла не для придания вкусовых 

качеств изделию, а чисто как антипригарный состав для смазывания 

хлебопекарных форм и подов.

В целях экономии было предложено приготовление эмульсии, состоящей из 

масла и воды. Но здесь столкнулись с другой проблемой — труднорастворимость 

в воде жировых веществ. Наиболее эффективный способ диспергирования 

труднорастворимых жидкостей — ультразвуковой. Полученные с его помощью 

эмульсии равномерны по гранулометрическому составу, имеют наибольшую 

дисперсность и устойчивость.

Процессы ультразвукового эмульгирования известны достаточно давно, 

однако широкого применения в промышленности не получили.

В результате проведенных исследований разработана технология 

ультразвукового эмульгирования пищевых жиров в воде, позволяющая экономить 

до 50 % растительного масла, разработано и изготовлено оборудование для 

осуществления данного процесса в производственных условиях.

До внедрения разработанной технологии ультразвукового эмульгирования 

на РУПП “Витебскхлебпром” использовалась технология получения водно­

жировой эмульсии путем механического перемешивания растительного масла с 

водой с добавлением специальных эмульгирующих веществ. Эта технология была 

менее производительна по сравнению с предложенной ультразвуковой и более 

энергоемкой. Также следует отметить, что получение эмульсии с 50-процентной



концентрацией растительного масла не представлялось возможным. Достичь 

необходимого эффекта экономии механическим способом эмульгирования не 

удавалось. На территории Беларуси эмульгаторы не производятся, а их закупка 

осуществляется в странах ближнего зарубежья, в данном случае — на Украине. 

Это влечет за собой их высокую стоимость, а также трудности в заключении 

договоров поставок.

Нужно сказать, что полученные механическим способом эмульсии 

слабоустойчивы к расслоению. Напротив, водно-жировая эмульсия, полученная 

ультразвуковым способом, имеет большую устойчивость к коагуляции и 

коалесценции при той же концентрации компонентов.

Вышеперечисленные факты свидетельствуют о предпочтительности 

применения ультразвукового способа эмульгирования перед механическим.

Данная работа внедрена на РУПП “Витебскхлебпром” и в учебном процессе 

в лекционном курсе «Прогрессивные ресурсо- и энергосберегающие технологии», 

кафедра «Машины и технологии высокоэффективных процессов обработки» УО 

«ВГТУ».
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