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Проанализированы  существующие конструкции охладителей 
для творога [8]. Работа посвящена разработке охладителя творога 
с целью сокращения металлоемкости оборудования и повышения ка-
чества творога. 

Творог, выработанный как традиционным, так и раздельным спо-
собом, подлежит охлаждению до температуры не выше 8°С. Для этого 
применяют открытые и закрытые охладители [1]. Закрытые охладители 
могут быть одно- и двухцилиндровыми. В линиях для производства тво-
рога раздельным способом устанавливают трубчатые или пластинчатые 
охладители [11].

Для охлаждения творога на предприятиях применяют одноцилин-
дровые, двухцилиндровые, барабанные и шнековые охладители. Дан-
ным охладителям присущи недостатки [2]: творог не охлаждается до 
требуемой конечной температуры; на творог оказывается большое меха-
ническое воздействие, что превращает его в пасту и ухудшает вкусовые 
качества (например, охладитель ОТВ-500); творог примерзает к стенкам 
барабана и преждевременно отделяется от стенок барабана (барабан-
ный охладитель творога); значительная металлоемкость конструкции; 
неудобство санитарной обработки.

Указанные недостатки послужили причиной для поиска путей совер-
шенствования такой важной заключительной операции, как охлаждение 
творога, от проведения которой зависит качество готового продукта [1]. 

Целью разработки является испарительный охладитель творога, в 
котором используется непосредственное охлаждение творога, за счет 
кипения фреона в испарительной камере - рубашке, обеспечивающее 
более быстрое охлаждение; для загрузки, выгрузки и в процессе охлаж-
дения не оказывается механического воздействия на продукт. Охлади-
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тель творога содержит испарительную камеру 1, вибратор для загрузки 
творога 2, выгрузную заслонку 3, входной  патрубок для хладагента 4, 
выходной патрубок для отсасывания паров хладагента 5, поршень для 
выгрузки творога 6, крышку 7, пневмоцилиндр 8 (рис.1). Испаритель-
ный охладитель творога обшит теплоизоляционным материалом 9. Ис-
парительный охладитель творога работает следующим образом. В ис-

Рисунок 1 - Испарительный охладитель творога.
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парительную камеру 1 загружается творог, который заполняет камеру 
охладителя. Через патрубок 4 в испарительную камеру охладителя по-
дается подается холодильный агент (фреон R22) и образовавшиеся при 
кипении пары хладагента отсасываются через патрубок 5. 

Предлагаемый охладитель творога менее металлоемкий, проще в 
устройстве, отсутствует перетирание творожного зерна, соответственно 
качество творога будет обеспечено.
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Analyzed existing structures coolers for cottage cheese. The work is 
devoted to the development cooler cheese to reduce metal consumption of 
the equipment and improvement of the quality of cheese.  
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 При проведении расчета испарительного охладителя творога 
авторами установлено, что при тепловой нагрузке 5171 Вт, площадь 
теплопередающей поверхности аппарата составит 2 м2.

Расчет аппарата, как и любого теплообменника, заключается в 
определении площади теплопередающей поверхности,  коэффициенте 
теплоотдачи и теплопередачи аппарата и др. показателей [1, 11].

Задаемся исходными данными: Gтв = 300 кг/ч, t нач = 250C, t кон = 
6...80C, хладагент фреон R22, t0 = -200C.


