MIRIS Ultrasonicky procesor
Technicka specifikace

Rozméry (Vx3xD) 64 x 32 x 42 cm

Hmotnost 11 kg

Napdjeni 110 V/240V, 50/60 Hz

Vykon 130 W

Frekvence 20 kHz

Displej LCD

Sonda Titanova slitina Ti-6Al-4V

Rozmér sondy 138 mm, primér @ 3 mm

Kapacita zpracovani vzorku 3-10 ml

Standardy 2014/30/EU Electromagnetic Compatibility Directive

2014/35/EU Low Voltage Directive
2011/65/EU RoHS 2 Directive
UL/CSA/EN 61010-1:2013 3rd Edition

PRINCIP CINNOSTI

Napajeci zdroj prevadi napéti 50/60 Hz na vysokofrekvenéni energii, kterd je prenasena jako mechanické
vibrace z ménice. Vibrace jsou zesileny sondou a zpUsobuiji, Ze Spicka sondy osciluje ve sméru délky, coz vytvari
tlakové viny. V dlsledku téchto tlakovych vin se mikroskopické vzduchové bubliny vytvareji a narusuji béhem
mikrosekund, coz je jev nazyvany kavitace. KdyZ se vzduchové bubliny narusi, uvolnéni kinetické energie rozbije
velké tukové globule na mensi. Malé tukové globule maji mensi tendence ke smetané a zUstavaji homogenné
rozloZzeny v mléce.

HOMOGENIZACE MLEKA

Tuk a bilkoviny jsou hlavnimi strukturnimi prvky mlééného systému a jejich chemické vlastnosti ovliviiuji mléko
jako roztok. Mlécny tuk se povaZuje za emulzi typu olej ve vodé, pricemz kapicky tuku jsou pokryty hydrofilni
membranou. Mlé¢né bilkoviny jsou koloidnim roztokem nebo disperzi v mlééné plazmé. Cas, teplota a gravitace
jsou nékteré parametry, které ovliviiuji chemické vlastnosti téchto slozek, tj. mlécny tuk se oddéli, kdyz se
necha stat, coZ se nazyva krémovani [1]. Krémovani mlécného tuku je rychlejsi pfi nizkych teplotach v disledku
aglutinace za studena [2].

Ultrazvukovy procesor Miris homogenizuje mléko pomoci kavita¢niho jevu. Kavitace je tvorba a rozpad
vzduchovych bublin zptsobend kolisanim tlaku. PFfi kolapsu vzduchovych bublin se uvolnuji razové viny, které
zpUsobuji poskozeni okolnich &astic [1]. Energeticky vykon ultrazvukového procesoru Miris je pfiblizné 20 J/s na
ml mléka.

Kavitace zpUsobuje v mléce rozpad tukovych kulicek na mensi a na tukové kapicky se adsorbuji bilkoviny, coz
zvysSuje stabilitu tukovych kuli¢ek [1]. Ultrazvuk je ucinnéjsi v kombinaci s ohfevem [2].
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