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Аннотация. В докладе рассмотрен способ совершенствования техно-
логической линии производства мороженого, целью которого является 
повышение эффективности пастеризации смеси мороженого за счет 
модернизации пластинчатой пастеризационно-охладительной уста-
новки. 
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В линии производства мороженого используется различное оборудо-
вание [1]. Для приготовления смеси мороженого применяется оборудование 
как механического [2], так и ультразвукового [3] и роторно-импульсного [4] 
действия. 

После приготовления мороженной смеси в соответствии с техноло-
гическим процессом ее необходимо подвергнуть значительной тепловой 
обработке – пастеризации – с последующим охлаждением. В линии дан-
ную операцию осуществляют с помощью пастеризационно-охладительной 
установки. Для этого, чаще всего, применяют пластинчатые пастеризаци-
онно-охладительные установки. На нагрев продукта в данном оборудова-
нии затрачивается большое количество тепловой энергии. С целью умень-
шения затрат энергии на проведение процесса пастеризации смеси моро-
женного была предложена модернизация пластинчатой пастеризационно-
охладительнрй установки. 

Разработан экспериментальный роторно-импульсный насос-
пастеризатор в составе установки (рисунок 1). 

Принцип действия разработанного насоса-пастеризатора следующий. 
Нагреваемый продукт по всасывающему патрубку 2 входит в кольцо рото-
ра 6. Ротор, закрепленный на валу 9, с помощью лопаток воздействует на 
обрабатываемый продукт, обменивается с ним кинетической энергией, по-
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сле чего продукт поступает в отверстия 7, где возникают зоны с понижен-
ным давлением, при этом в продукте возникают кавитационные каверны. 

 
Рисунок 1 - Роторно-импульсный насос-пастеризатор 

в составе установки 
 

Затем осуществляется  перекрытие отверстий 5 и 7, при этом в них 
одномоментно возрастает давление, то есть возникает явление, которое 
квалифицируется как гидравлический удар, вследствие чего происходит 
схлопывание кавитационных каверн с воздухом в отверстиях 5, а также и в 
отверстиях 7 из-за статистического давления в корпусе 1. 

Выделяемая в результате схлопывания кавитационных каверн энер-
гия, переходит в нагреваемый продукт. Меняя расход нагреваемого про-
дукта, можно варьировать соотношение давлений на входе и выходе из па-
стеризатора, которые при соединении возникающих колебаний от гидрав-
лических ударов в роторе и высокой скорости вращения ротора приводит к 
появлению автоколебательного режима в рабочем объеме данного обору-
дования. Начиная с момента стабилизации режима автоколебаний увели-
чивается скорость нагрева продукта, при этом расход электроэнергии на 
приводе насоса-пастеризатора уменьшается. 
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