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Работа посвящена разработке теплообменного аппарата 
для производства национального творожного продукта «Кырт» на 
базе ванны длительной пастеризации ВДП – 3- ЭМ. При проектиро-
вании учтены такие особенности процесса, как перемешивание сре-
ды с нарастающей вязкостью, удаление осадка при перемешивании, 
опорожнение емкости.

Производство продукта «Кырт», в соответствии с технологией, 
представляет собой ряд процессов, проводимых в одном теплооб-
менном аппарате и не находит прямых аналогов в области пищевой 
промышленности. Такое положение вызывает необходимость рассмо-
трения ряда инженерных вопросов, связанных с особенностью техно-
логии, таких как: обеспечение достаточной интенсивности теплообме-
на, обеспечение равномерности перемешивания с удалением осадка 
со стенок емкости и полное механическое опорожнение в конце про-
цесса. 

В качестве прототипа для нашей разработки была выбрана ванна 
длительной пастеризации ВДП-3-ЭМ с коническим днищем и пароводя-
ной рубашкой производства завода пищевого оборудования «Растон». 
Такой выбор обусловлен созданием высокой температуры обогрева ис-
ходного сырья пароводяной смесью через стенку рубашки, а так же на-
личием конического днища, способствующего облегчению разгрузки. 

Нами предлагается установить в указанную выше емкость мешал-
ку рамного типа с фторопластовыми ножами и шнеком, закрепленным 
на конце мешалки. Такая конструкция перемешивающего органа обе-
спечит равномерное перемешивание продукта в процессе нарастания 
вязкости и будет способствовать удалению продукта со стенок аппара-
та, а так же упростит разгрузку. 
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В задачи разработки конструкции теплообменного аппарата вхо-
дило также увеличение диаметра разгрузочной горловины и разработ-
ка запорной арматуры и конструкции самой мешалки.

В соответствии с методикой, изложенной Пищулиным В.П. [3] 
была принята программа опытных исследований. 

Основным параметром при изучении процесса производства 
продукта «Кырт» является эффективность перемешивания, как показа-
тель, влияющий на выполнение технологических условий и требований, 
предъявляемых к готовому продукту.

Исследования проводились на экспериментальной установке со-
бранной на базе ванны длительной пастеризации. Установка состоит 
из рабочей емкости заполненной молоком, рамной ножевой мешалки, 
системы стабилизации, регулирования и контроля параметров приво-
да, включающая стабилизатор напряжения, амперметр и тиристорный 
регулятор напряжения.

По результатам опытных данных проводились расчеты модифи-
цированного критерия Рейнольдса в целях определения рабочей мощ-
ности на перемешивание.

Все результаты исследований обрабатывались при помощи мето-
дов математической статистики [4].

При исследовании экспериментально установлено, что рацио-
нальная величина частоты вращения разработанного устройства на-
ходится в пределах от 0,7 до 1,25 с-1, при этом лучший результат пере-
мешивания выявлен при частоте вращения мешалки 0,95 с-1. Значение 
полученное экспериментальным путем отличается от значения выбран-
ного нами [5] по рекомендациям не более чем на 5%.

Таким образом, разработанный нами теплообменный аппарат со-
ответствует всем технологическим и конструктивным требованиям.
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The work is devoted to the development of a heat exchanger for the 
production of the national curd product “Kirt” on the basis of a long pasteuriza-
tion bath LPB -3-EM. During of the engineering such features of the process as 
mixing of the medium with increasing viscosity, removal of the sediment with 
string, and emptying of the container were taken into account.


