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Обработка молока в условиях молочно-товарныхферм колхозов, сов­
хозов и фермерских хозяйств, а также в перерабатывающей промышленности 
направлена на улучшение санитарно-гигиенических качеств, обеспечиваю­
щих стойкость при хранении и сохранения его биологической' ценности. 

Применяемые современные методы и средства в технологии обработки 
молока вообще и первичной обработки в частности, как правило, выполня­
ют только одну какую-то операцию в общем технологическом цикле обра­
ботки: гомогенизация, дезодорация, пастеризация и т.д. Поэтому весь 
технологический цикл обработки молока оказывается очень продолжитель­
ным по времени, а следовательно, не достаточно эффективным, поскольку 
время процесса лимитирует качество молока. 

Анализ результатов проведенных исследований по ультразвуковой 
обработке молока позволяет сделать следующие основные выводы й сформу­
лировать рекомендации для дальнейших работ в области разработки науч­
ных основ ультразвуковой технологии первичной обработки молока, 
средств обработки и реализации в производстве. 

Ультразвуковая жидкофазная технология является эффективным средс­
твом интенсификации процессов первичной обработки молока и в перераба­
тывающей промышленности. 

Особенно целесообразно применение ультразвуковой жидкофазной тех­
нологии при охлаждении, пастеризации, стерилизации, дезодорации. В 
этих процессах особенно эффективно должны проявляться интегрально эф­
фекты второго порядка, имеющие место при распространении в жидкой фазе 
ультразвуковых колебаний больших амплитуд. 

Применение ультразвуковой жидкофазной технологии в процессах пер­
вичной обработки молока и в перерабатывающей промышленности не должно 
ограничиваться только улучшением санитарно-гигиенических качеств, 
обеспечения стойкости при хранении, сохранности биологической ценности 
молока, а должно получить развитие в направлении создания качественно 
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нового продукта с более высокой биологической ценностью и усвояемостью 
организмом. 

При определенных энергетических,  временных и температурных режи­
мах ультразвуковой обработки молока может быть достигнут  интегральный  
положительный эффект, связанный с санитарно-гигиеническими качествами, 
обеспечивающими стойкость при хранении и сохранение его  биологической  
ценности. 

Исходя из анализов проблем,  глобально возникших в последнее вре­
мя, связанных с состоянием здоровья крупного рогатого скота, качеством 
молока и санитарно-гигиеническими требованиями, предъявляемыми к моло­
ку, представляется первостепенной проблема качественной пастеризации и 
стерилизации молока. 

Перспективным,'на  наш взгляд,  является применение ультразвуковой 
обработки с целью дезодорации молока - удаление из молока  посторонних  
несвойственных продукту запахов и Привкусов; 
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Методы ультразвуковой технологии находят применение для  интенси­
фикации технологических процессов при очистке жидких продуктов.  Одним  
из таких методов является ультразвуковая интенсификация  очистки  жид­
костей напорной  флотацией,  являющаяся перспективной в некоторых про­
цессах сельскохозяйственного производства. 

В связи с этим нами были исследованы особенности процесса образо­
вания и выделения газовой фазы при  обработке  ультразвуком' яблочного 
сока и подсолнечного масла.  Целью работы было определение влияния па­
раметров ультразвукового поля и  режимов  обработки  на  количество  и  
распределение по  размерам пузырьков воздуха в яблочном соке и подсол­
нечном масле,  а также исследование процесса флотационной очистки дан­
ных жидких продуктов при ультразвуковой интенсификации газовыделения. 

Исследования проводились на установке,  представляющей собой гер­
метичную камеру с присоединенные преобразователем.  Использовался маг-
нитострикционный преобразователь  (ПМС1-1 и пьезоэлектрические преобра-




