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Устройство для обработки молока ультразвуком
Установлено, что вегетатив​ные формы микроорганиз​мов при воздействии  на молоко ультрафиолетовым излучением погибают, однако спо​ры   различных   видов   микробов фактически    нечувствительны    к воздействию обычных доз облуче​ния. Увеличение таких доз приво​дит к резкому изменению физико-химических показателей, а это, как правило, ухудшает цвет и вкус мо​лока. Однако и в этом случае (с увеличением дозы) остается немалое количество микро​организмов.

Поэтому использу​ется УФ-излучение на молокосборных пунк​тах для предваритель​ного снижения обсемененности или на перерабатывающих предприятиях для пер​вичной обработки. Это дает возможность увеличить сроки реа​лизации пастеризо​ванного молока, не имеющего вкусовых признаков термиче​ской обработки, с ми​кробиологическими показателями, соот​ветствующими стан​дартам на пастеризо​ванное молоко, посту​пающее в торговую сеть.

По значимости способ обработки молока ультразвуком (УЗ-обработка) может со временем занять ведущие позиции, так как отличает​ся высокой результативностью. Эф​фективность УЗ-обработки при стерилизации составляет от 99,98 до 100%. При УЗ-обработке не про​исходит разрушения наиболее ла​бильной части витамина С и его со​держание практически остается равным исходному 0,83 мг, в то же время пастеризация паром снижа​ет концентрацию витамина С до 0,65 мг, инфракрасное излучение - до 0,75 мг, кипячение практически полностью разрушает витамин С.
Обработанное ультразвуком и замороженное для длительного хранения молоко после размора​живания полностью сохраняет свои питательные и вкусовые ка​чества.
Ультразвуковая обработка изме​няет размер жировых шариков, производя их дробление. Извест​но, что размер жировых шариков в свежевыдоенном молоке коле​блется от 1 до 5 мкм. Причем коли​чество жировых шариков от 2 мкм составляет более 50%. Установлено, что дробление жировых шари​ков почти на треть повышает пита​тельную ценность молока. Опти​мальной следует считать обработку молока при температуре 55...70 ºС, что позволяет получить более 80% от общего числа жировых шариков размером менее 2 мкм. При такой обработке фактически получается эффект стерилизации молока.
Приведенные результаты по​служили основой для разработки на кафедре «Механизация живот​новодства и применение электри​ческой энергии в сельском хозяй​стве» устройства для ультразву​ковой обработки молока в фермерских хозяйствах, зани​мающихся как его производ​ством, так и первичной перера​боткой, в количестве, соответ​ствующем разовому удою 25 коров (около 150 л) с частотой УЗ-обработки 25...30 кГц. Вариант оговариваемого устройства представлен на рис. 1.
Рис. 1
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Схема устройства для ультразвуковой обработки молока

Над резервуаром с молоком сконструирована надстройка, по​зволяющая перемещать волновод как в продольном, так и попереч​ном направлении по определенной траектории. Кон​струкция включает волновод 1, закре​пленный на подвиж​ной платформе 2. Платформа устано​влена на ролики и движется в продоль​но-поперечном на​правлении по напра​вляющим на площад​ке 5. Площадка 5 с помощью опорных кронштейнов с осями, на которых смонтиро​ваны свободно вра​щающиеся ходовые колеса 4 (на левой стороне) и приводное колесо 10 (на правой стороне), перемеща​ется в продольном на​правлении по напра​вляющим 3 и 11 с возможностью реверсирования. Перемещение плат​формы 2 осуществляется с помо​щью двухходового винта 6. Все пе​ремещения
осуществляются приводным механизмом, включающим электродвигатель 8, установленный на монтажном столе 7, имеющем П-образную форму для перемещения под ним подвижной платформы, механизм продольно-поперечного перемещения волно​вода 9, состоящий из открытых зубчатых передач. Реверсирова​ние достигается с помощью конце​вых переключателей.
Первые опыты планируется выполнить с имитатором молока - водой, обсемененной бакте​риями. Основным недостатком способа является снижение эффекта из-за возможного обвола​кивания волновода жировой пленкой. Для замедления этого, в общем-то, неизбежного про​цесса планируется использо​вать волновод с отшлифованной поверхностью.
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