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ПЕРЕТВОРЕННЯ ЖИРУ У ПЛАСТИЧНУ СТРУКТУРУ В 
ПЛАСТИФІКАТОРІ ВВ-ПМЛ

Федорова А.П. студент факультету ТтаТХПіПБ
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Завдання ресурсозбереження у кондитерському виробництві в умовах 
насичення ринку є особливо важливим. Внаслідок цього розвиток виробництва 
повинен ґрунтуватись на устаткуванні, яке реалізує технологічні процеси, режими 
яких забезпечують при мінімально можливих ресурсовитратах високу якість готової 
продукції.

В харчових технологіях, зокрема, у виробництві цукерок, шоколаду, 
борошняних кондитерських виробів жири тваринного і рослинного походження є 
одним з найважливіших компонентів. На підприємства вони потрапляють у вигляді 
блоків масою 20-25 кг. Перед подачею на операцію складання рецептурних сумішей 
їх як правило розплавляють. З точки зору ресурсозбереження це є нераціональним, 
так як після утворення суміші її необхідно охолоджувати перед формуванням. Таким 
чином, застосування пластикації для перетворення жирових блоків з твердого у 
пластичний стан та створення відповідного обладнання для виробництва є 
актуальним.

Так як жировмісні кондитерські вироби становлять значну частину продукції 
кондитерської промисловості як у вартісному так і об’ємному вираженні, питання 
отримання і застосування пластифікованих кондитерських мас досліджувалось у 
роботах С.А. Мачихіна, Л.М. Аксьонової, М.А. Талейсника., С.В. Чувахіна, 
С.М. Носенка.

Для визначення оптимальних характеристик роботи змішувача необхідно 
побудувати математичні моделі процесів змішування у двовальному лопатевому 
змішувачі, які дадуть можливість оцінити якість перемішування. 

Математичні моделі, які використовувались, розраховані на специфіку
досліджуваного обладнання і не можуть бути автоматично перенесені на інше
технологічне устаткування для пластикації твердих жирів.

Метою статті є теоретичне обґрунтування технологічног опроцесу
пластифікатора ВВ-ПМЛ та розроблення обґрунтованої методики для визначення
раціональних режимів його роботи.

Технологічний процес пластикації (розм’якшування) кондитерських мас для її
подальшого використання у потокових лініях кондитерського виробництва, що
здійснюється у пластифікаторі ВВ-ПМЛ, можна умовно розділити на дві основні
стадії.

На стадії подрібнення відбувається розділення стандартних жирових блоків 
на мірні частинки за допомогою ріжучого механізму маслорізки, ножі якого
закріплені у вигляді зрізаного конуса під кутом до його осі (рисунок 1). Подрібнена
жирова суміш з кусків неправильної форми з розмірами від 0,05 0,03 0,04 м до 
0,06 0,06 0,15 м потрапляє у змішувач (рисунок 2) з водяною сорочкою. У ньому 
жир швидко нагрівається, інтенсивно перемішується, перетирається і частково
аерується.

У відповідності до описаного технологічного процесу на першому етапі ми 
побудували модель руйнування блоків жиру у маслорізці. Модель руйнування 
жирових блоків під дією динамічного навантаження у маслорізці пластифікатора 
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ВВ-ПМЛ описується реологічною моделлю, якій відповідає диференціальне 
рівняння.

Рис. 1 – Ніж маслорізки пластифікатора ВВ-ПМЛ

Рис. 2 – Змішувач пластифікатора ВВ-ПМЛ

Провівши аналіз параметрів процесу аерування жирової маси, визначаємо що 
основними факторами, які найсуттєвіше впливають на неї, є температура води у 
сорочці і час вимішування.

На основі аналізу отриманого рівняння регресії з’ясували, що концентрація 
повітряної компоненти у жировій масі більш суттєво залежить від часу, ніж від 
температури, оптимальними характеристиками процесу аерування досліджуваного 
кондитерського жиру є: час вимішування – від 570 до 600 с; температура води у 
сорочці – від 39 С до 40 С. З аналізу розподілу швидкостей при відсутності та 
наявності отворів у лопаті змішувача випливає, що наявність отворів значно 
підсилює завихрювання течії жирової маси і підвищує інтенсивність перемішування.
Визначено загальну оптимальну площу отворів у лопатях змішувача, яка становить 
близько 30% від площі.

Висновки
1.Використання пластифікатора дозволяє доставляти на ділянку змішування 

жир суворо регламентованих властивостей:
— Температура 24 – 26 С
— Пластифікована жирова маса з елементами аерації
2. Відмова від використання топильних камер для жиру, який поставляється в 

блоках.

Науковий керівник – к.т.н., доцент Хомічук В.А.

Література

тифікаттттторороророра ааа ВВВВВВВВ-ППППМППП Л

процецецецецецецесусусусусусусу ааереррруввувуввву аана ня жиирово
суттєвввввввішішішішішшше впвпвппппплилиилилилиливававааюттютюю ь ьь на не

триманогооооооо ррррррріві нянняяяя яяя рррррерр гресі
у жиииирорррр вій масісісісісісіі бббббббілілілілілілільшьшьшьшьшшьш сут

льнимммми ии и  характеристиками
иру є:: чччччаааасаа ввимимимимимимимішішішішішішішувувувувувувування – в

9 С дододдоо 400000 С.С.СССС  ЗЗЗЗЗ анннннналалалалалалалізу ро
ворівв у у ууууу лол патііііі зззмімміммімішушшшушушувача

авихрюрююрюрююр вввванннння яяя тететт чії жиииииррррорр вої
но загааааалььльльльл нунунунн  оптимимимиммалалалальну пл

ко 300% від ппппплплп ощощощощощі.
Виииснснснсс оововоо ккикикикии

Викококококоририририрристання плас
регггглалалалаламемммм нтова

ератур
фі



Одеська національна академія харчових технологій

Збірник наукових праць молодих учених, аспірантів та студентів, 2019 45

1. Мачихин, С.А. Пластикация твердых жиров [Текст] / С.А. Мачихин [и др.] // Сер. 4 
Хлебопекар. макар., дрож. и кондитер пром.-ть. – ЭИ/ЦНИИТЭИПП. – 1986. – Вып. 
3. – С. 18.

2. Носенко, С.М. Теоретическое обоснование механических процессов при 
пластикации твердых жиров [Текст] / С.М. Носенко, С.В. Чувахин // Изв. вузов. 
Пищ. технология.– 1998. – № 1. – С. 49-51.

3. Патент України 82011 – пластифікатор
4. Патент України 21044 – спосіб отримання пластифікованих масел і жирів



Одеська національна академія харчових технологій

Збірник наукових праць молодих учених, аспірантів та студентів, 2019 173

ВИКОРИСТАННЯ ДОПОМІЖНИХ РЕЧОВИН ДЛЯ ВИПРАВЛЕННЯ НЕДОЛІКІВ 
БІЛИХ СТОЛОВИХ ВИНОМАТЕРІАЛІВ 

Кюссе А.І................................................................................................................... 29 

ВИВЧЕННЯ ПОКАЗНИКІВ ЯКОСТІ ПШЕНИЧНОГО БОРОШНА  З РІЗНИХ 
РЕГІОНІВ УКРАЇНИ 

Бойко Є.М., Батащук А.Г.......................................................................................... 30 

УДОСКОНАЛЕННЯ ПІСЛЯЗБИРАЛЬНОЇ ОБРОБКИ НАСІННЄВОЇ КУКУРУДЗИ 
Віноградов Д.Г. ......................................................................................................... 32 

ADJUSTING WHEAT FLOUR QUALITY BY ENZYMES:  COMPARISION OF SOME 
ENZYMES MIXES 

Marchenkov D. ........................................................................................................... 34 

КОКОСОВА ОЛІЯ ДЛЯ ПІДВИЩЕННЯ ХАРЧОВОЇ І БІОЛОГІЧНОЇ ЦІННОСТІ 
ХОЛОДНИХ І ГАРЯЧИХ СОУСІВ 

Сухар А. .................................................................................................................... 39 

ВИКОРИСТАННЯ ЕКСТРАКТУ З ВИНОГРАДНИХ ВИЧАВОК У ВИРОБНИЦТВІ 
ЖЕЛЕ. 

Тельпіс П.І................................................................................................................. 40 

РОЗДІЛ 2 – ХОЛОДИЛЬНА ТЕХНІКА ТА ТЕХНОЛОГІЯ.
ПРОЦЕСИ ТА АПАРАТИ ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОГІЙ

ПЕРЕТВОРЕННЯ ЖИРУ У ПЛАСТИЧНУ СТРУКТУРУ В ПЛАСТИФІКАТОРІ ВВ-
ПМЛ

Федорова А.П. ........................................................................................................... 43

РОЗДІЛ 3 – СУЧАСНІ ТЕНДЕНЦІЇ В ТЕХНОЛОГІЇ ПИТНОЇ ВОДИ ТА
ПЕРЕРОБЦІ М’ЯСА, МОЛОКА Й МОРЕПРОДУКТІВ

ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ КУЛЬБАБИ ЛІКАРСЬКОЇ В ТЕХНОЛОГІЇ 
НАПОЇВ З ВТОРИННОЇ МОЛОЧНОЇ СИРОВИНИ

Нанграхарі К.А.......................................................................................................... 47
БІЛКОВІ ДОБАВКИ ТВАРИННОГО ПОХОДЖЕННЯ

Журба Н.О. ................................................................................................................ 48
DEVELOPMENT OF FEEDING PROGRAM FOR TILAPIA FISH

Tkhorenko V.V. Morozovska Y.V. ............................................................................. 49
DEVELOPMENT OF TECHNOLOGY FOR LOW-FAT, LOW-SALT and LOW-
PHOSPATES RESTRUCTED MEAT PRODUCTES

Rabichev Oleksandr ................................................................................................... 51
DEVELOPMENT OF TECHNOLOGY FOR MEAT STUFFED PRODUCTS WITH 
IMPROVED ORGANOLEPTIC PROPERTIES

Natalia Zubova ........................................................................................................... 53

................
ОГІЧНЧНЧНЧНННООООЇОЇОО  ЦІН

................. ...... ................ ....... .........
Х ВИЧИЧИЧЧЧИЧИЧАВАВАВАВАВАВАВОКОООКОКОКО  У ВИРОБОБООББНИЦ

....................... .................. .................

ЬНА ТЕХЕХЕХХХНІНІНІНІКААААААА ТТТТТТТА ТЕХНО
АРАТИТИИИТИТИ ХАРАРРРРРЧОЧОЧОЧЧЧООВИВИВИИИВИИХХ Х Х Х ХХ ТЕХН

ПЛАСССССССТИТИТИТИТИТИТИЧНЧНЧНЧНЧНЧНЧНУ УУУУУУ СТСТСТСТРУРУРУРР КТУРУ

............................. ................................

Л 3 – СУСУСУСУСУСУУЧАЧАЧАЧАЧАСНСНСНСНСНСНС ІІ ТЕЕЕЕЕЕЕНННННДНН ЕНЦ
ПЕПЕПЕПЕЕЕЕРРРРРЕР РОБЦБЦБЦБЦБЦІІІІІ МММММ’ЯЯЯЯЯЯСА

СПЕКТТТТИВИВИВИВИВИ ВИКОКОКОКОРИРРР СТА
АПООООООЇВЇ  З ВВВВТОТОТОТОТОТОТ РИРИРИРИРИННОЇОЇООЇОЇ МО

НаНаНаНаНаангнгнгнгггграрарррараххххаріііі КККК.А.А.АА.А......
ВІ ДОДОДОДОДОД БАБ ВКИ Т

ба ННН.Н.Н.Н О. ..
ENT



Одеська національна академія харчових технологій

Збірник наукових праць молодих учених, аспірантів та студентів, 2019 179

Наукове видання

Збірник наукових праць
молодих учених, аспірантів

та студентів
Том 1

Головний редактор, д-р техн. наук, проф. Б.В. Єгоров
Заст. головного редактора, канд. техн. наук, доц. Н.М. Поварова

Відповідальний редактор, д-р техн. наук, проф. Г.М. Станкевич
Технічні редактори А.В. Коваль, Т.Л. Дьяченко

Ум. друк. арк. 10,4

х прррррррааааааацьь
, асспппппппііііііірррррррааааааанннннннтттттттііііііівв

уденннннтттттттіііііііввввввв
Том 11111

акторрррррр,,,,,, ддддддд------рррр р р р тетееехнххннх .. наук, прпроф
редакткткткткткткторороророророра, какакааакаканднддндндндд. тетететехнхнхн. наук

ьний реедедддеддаааакааа тор, д-ррррррр ттеттттт хнн. нау
хнічні редаакакакакакакттоттоттт ри А.В.В.В.В.В.В.В. Ковал


