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Аннотация. В данной статье проведен эксперимент, как влияет ультразвук на мака-

ронные изделия. Описана экспериментальная установка, схема экспериментальной уста-

новки, принцип работы. Показаны рисунки визуального эффекта наложения поля ультра-

звука при прессовании макаронных изделий. Сделаны выводы эксперимента. 
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Описание экспериментальной установ-

ки и методика проведения эксперимента: 

Общая схема работы осуществлялась в 

4 этапа: 

1) Осуществлен анализ патентной ин-

формации и научно-технической литера-

туры 

2) Создана научная концепция прессо-

вания макарон в поле ультразвука, опреде-

лены безопасность изделий и их пищевая 

ценность; 

3) Разработаны и экспериментально 

проверены конструкция пресса и техноло-

гические режимы производства макарон с 

использованием ультразвука;  

4) Установлено влияние испытанного 

способа на показатели качества и безопас-

ности прессованных макарон. 

Схема экспериментальной установки по 

прессованию макаронных изделий с при-

менением ультразвука изображена на ри-

сунке 1. 

 

 

 

 
Рис. 1. Схема экспериментальной установки. 

1 – шнековая труба, 2 – шнек 3- матрица, 4 – магнитострикционный преобразователь, 5 – ультразвуковой концентратор, 6 – 

прессованные изделия, 7 – фланец, 8 – ультразвуковой генератор, 9 – отверстия матрицы 

 

Повышение качества готовых макарон-

ных изделий, повышение производитель-

ности пресса, увеличение срока годности 

изделий является технической задачей 

изобретения. Конструкция макаронного 

пресса, который содержит тестомеситель-

ный бункер, шнек в шнековой камере, 

матрицу, также включает в себя ультра-

звуковую систему, состоящую из ультра-

звукового концентратора, магнитострик-

ционного преобразователя, ультразвуково-

го генератора. Причем вход магнитост-

рикционного преобразователя связан с вы-

ходом ультразвукового генератора. А вы-

ход магнитострикционного преобразова-

теля связан со входом ультразвукового 

концентратора, который с помощью флан-
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ца неподвижно закреплен на матрице в 

плоскости матрицы. 

Перед началом прессования макаронно-

го теста ультразвуковой генератор 8 вклю-

чают ив резонанс с узлом формования – 

матрицей настраивают работу концентра-

тора 5. Затем по шнековой камере 1 спрес-

сованное макаронное тесто подают шне-

ком 2 к матрице 3, и в связи с акустиче-

ским эффектом давление при прессовании 

значительно снижается, за счет чего уве-

личивается производительность пресса. В 

зоне матрицы происходит действие ульт-

развуковых колебаний на структуру теста, 

за счет которых удаляются напряженные 

зоны в тесте, уменьшается трение между 

его слоями, и удаляются воздушные поры, 

значительно снижается давление при прес-

совании. Во время процесса прессования 

магнитострикционный преобразователь 4 

производит ультразвуковые колебания с 

частотой 22 кГц, которые через хомут пе-

редаются концентратором 5 матрице 3, на-

чинающей также совершать колебания, 

действуя на макаронное тесто, прессуемое 

в ней. Энергия поглощается слоями теста 

под действием колебаний, особенно по-

верхностными слоями. Во время этого в 

значительной степени уменьшается трение 

между слоями, удаляется неравномерность 

распределения по объему частиц прессо-

ванного теста, воздушные поры и напря-

женно-застойные зоны, ив связи с этим 

уплотнение теста достигает своего макси-

мального значения. При этом поверхность 

изделий за счет ультразвукового капил-

лярного эффекта смачивается выделенной 

влагой, что также в значительной степени 

влияет на уменьшения трения поверхности 

прессуемых изделий с фильерами матри-

цы. Сушка макаронных изделий в даль-

нейшем ускоряется за счет того, что влага 

из центра изделия во время прессования 

уже выделилась на поверхность изделия 

под действием звукокапилярного эффекта. 

В зоне матрицы происходит эффект до-

полнительного ультразвукового давления 

на изделие – в каждый полупериод изде-

лие касается только половины поверхно-

сти фильеры, что также приводит к 

уменьшению силы трения в матрице с по-

верхностью изделий и к увеличению про-

изводительности макаронного пресса. 

Визуальный эффект наложения поля 

ультразвука при прессовании макаронных 

изделий без ультразвука и с ультразвуком 

представлен на рисунке 2. На снимке 2-а 

заметно видна шероховатая поверхность 

изделия. С применением ультразвука на 

матрице макаронного пресса получили 

гладкую поверхность макаронных изде-

лий, без признаков непромеса (снимок 2-

б). 

 

 
а                                                             б 

Рис. 2. Визуальный эффект наложения поля ультразвука при прессовании макаронных 

изделий: а) - без ультразвука; б) - с ультразвуком 

 

Таким образом, предложенное нами 

устройство обладает новизной, новыми 

полезными характеристиками и сущест-

венными отличиями от обычных прессов. 
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Рис. 3. Зависимость производительности макаронного пресса от амплитуды колебаний 

ультразвукового излучателя 

 

На графике рисунка 3 производитель-

ность макаронного пресса после амплиту-

ды 10 мкм растет ускоренно. Замечено, что 

при достижении смещения колебаний аг-

ломератов или частиц муки более 40 мкм 

при действии ультразвука идет заметный 

спад производительности. 

 

 
Рис. 4. Зависимость плотности макаронных изделий от амплитуды колебаний ультра-

звукового излучателя. 

 

Таким образом, экспериментально ис-

следовано влияние мощности и амплитуды 

ультразвука на показатели качества мака-

ронных изделий. Выявлен диапазон пока-

зателей эффективности процессов прессо-

вания теста и режимы, обеспечивающие 

попадание в них. Эти границы – амплиту-

да 20 + 5 мкм, частота 22 + 0,5 кГц. Они 

наиболее рациональны при производстве 

макаронных изделий из муки хлебопекар-

ной высшего сорта. 
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Abstract. In this article, an experiment was conducted on how pasta affects ultrasound. The 

experimental setup, the experimental setup, the principle of operation are described. Figures are 

shown of the visual effect of superposition of the ultrasound field when pressing pasta. The con-

clusions of the experiment. 
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