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Відомо, що розчинення твердих частинок (борошна) в рідинному середовищі може 

бути реалізовано двома шляхами: експериментальними дослідженнями в умовах 
просторового та механічного впливу в місильній камері з подальшим узагальненням 
результатів у вигляді критеріальних рівнянь; шляхом дослідження дифузії компонентів за 
допомогою розробки та рішення рівнянь дифузії та гідродинаміки  

Для розроблення опису (моделі) процесу приготування рідкої опари способом 
дискретно-імпульсного введення компонентів в робочу камеру змішувача розглянемо 
складені розрахункові схеми, які наведено на рис. 1. 

 
Рис. 1. – Узагальнена схема процесу роботи та схема взаємодії компонентів в робочій 
камері дискретно-імпульсного змішувача: а: 1 – вібродозатор борошна; 2 – живильник 

дозатора; 3 – пристрій дозування рідких компонентів; 4 – процес змішування компонентів 
у зваженому стані; 5 – робоча камера; 6 – робочий орган; 7 – привод дозатора; 

8 – струминний розпилювач; 9 – вивантажувальний шибер; б: 1 – рідкі компоненти; 
2 – борошно; 3 – повітря. 

Процес змішування компонентів, або приготування рідкої опари у робочій камері 
передбачає три основні стадії: перша стадія – приготування водно-дріжджової суспензії 
шляхом змішування пресованих дріжджів з водою; друга стадія – змішування борошна 2 з 
рідкими компонентами 1 водно-дріжджової суспензії шляхом взаємодії частинок борошна 
та водно-дріжджової суспензії у фазі їх вільного польоту в робочій камері 5 до контакту з 
робочим органом 6 змішувача, або утворення суміші компонентів; третя стадія – 
домішування утвореної суміші робочими органами 6 змішувача до необхідної конститенції, 
або необхідних кондицій приготовленої рідкої опари. 

Виходячи з одержаних результатів можна стверджувати, що отримані залежності руху 
складових компонентів по вертикальній ділянці робочої камери змішувача та формування 
суміші рідкої опари для випадку приєднання до неї та від’єднання з неї частки 
елементарних мас компонентів за умови взаємодії на борошно водно-дріжджової суспензії 
та врахуванням аеродинамічної сили опору газової фази. 
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