
Homogenizator pompowy

C
zy znane od dziesiêcioleci urz¹dzenie, jakim jest
pompa odœrodkowa, mo¿e kryæ w sobie nieodkryte
mo¿liwoœci? Czasami tak siê zdarza. Niektórzy

u¿ytkownicy wykorzystuj¹ pompy jako intensywne mieszad³o
i rozpuszczaj¹ w wodzie np. cukier, sól i inne sk³adniki.
Podobne postêpowanie z proszkiem okazuje siê spraw¹
trudniejsz¹. Niektóre proszki zawieraj¹ tak du¿o powietrza,
¿e ca³y czas unosz¹ siê na powierzchni cieczy i nie chc¹ siê
w niej zanurzyæ.

Czy mo¿na by tak zmodyfikowaæ pompê wirow¹, aby zaczê³a
pe³niæ g³ównie funkcjê urz¹dzenia mieszaj¹cego, wrêcz homoge -
nizatora?

W firmie Fristam spróbowano zaspokoiæ tê zg³aszan¹ przez u¿yt-
kowników potrzebê. Do konwencjonalnej pompy zamiast tradycyj-
nego wirnika wmontowano tarczê z koncentrycznie rozmieszczo-
nymi zêbami. Podobnie „uzbrojono” pokrywê (fot. 1 i 2). W nie-
wielkiej szczelinie pomiêdzy rzêdami wiruj¹cych zêbów powstaj¹
bardzo du¿e si³y œcinaj¹ce. Tak przebudowana pompa dzia³a jak
homogenizator rotacyjny. Wpadaj¹cy do króæca ssawnego pro-

dukt musi przebyæ drogê
przez skomplikowany
labirynt w¹skich œcie¿ek
miêdzy zêbami. Trafiaj¹-
ce do wnêtrza urz¹dze-
nia grudki i zbite aglo-
meraty proszków, du¿e
krople niemieszaj¹cych
siê p³ynów czy te¿ pê-
cherzyki gazu zostaj¹
rozerwane na mikrosko-
pijne cz¹stki i tworz¹
homogenne mieszaniny,
zawiesiny czy te¿ emul-
sje.

Fot. 2. ...a tak homogenizator pompowy

Fot. 1. Tak wygl¹da pompa wirowa...

Fot. 3. Nie³atwo przejœæ tê
zaporê
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T aka wymuszona droga przep³ywu sprawia, ¿e homogenizo-
wane w urz¹dzeniu produkty maj¹ wysok¹ i powtarzaln¹ ja-

koœæ. Jednoczeœnie skraca siê czas przygotowania mieszanin, gdy¿
dzia³anie urz¹dzenia jest bardzo efektywne.
Homogenizator pompowy znajduje zastosowanie w mleczar-

stwie, przemyœle spo¿ywczym, chemii, kosmetyce i innych bran-
¿ach np. do:
n wyg³adzania struktury produktów mlecznych, np. jogurtu pitne-
go, serka, maœlanki, napojów mlecznych, kakao, lodów;
n przygotowania sosów, past, dressingów, zup;
n przygotowania emulsji; 
n rozdrabniania zamro¿onego koncentratu soków owocowych;
n homogenizacji plastizolów;
n rozdrabniania granulatów;
n napowietrzania azotem serków, t³uszczu do sma¿enia.
Do rozpuszczania

proszków proponuje-
my specjalny mikser
(fot. 4). Sk³ada siê on
ze sto³u, na którym
mo¿na oprzeæ worki
z proszkiem, leja za-
sypowego, pompy sa-
mozasysaj¹cej wci¹-
gaj¹cej zarówno ciecz
bazow¹, jak i poda-
wany proszek, oraz
homogenizatora pom-
powego, który roz-
drabnia podawan¹ mieszankê. 
Taki uk³ad umo¿liwia szybkie i efektywne rozpuszczenie pro-

szku mlecznego, stabilizatorów, ¿elatyny, zagêstników, skrobi, cu-
kru, soli, minera³ów, gumy arabskiej, karagenów, m¹czki chleba
œwiêtojañskiego, m¹czki guarowej, aromatów, jaj i innych prosz-
ków, np. w produkcji:
n œmietany, lodów, napojów mlecznych 
n syropów, napojów ch³odz¹cych
n sosów i zup
n cukierków, mas cukierniczych i ciast.

Fristam jest aktywn¹ na rynku miêdzynarodowym firm¹ zatrud-
niaj¹c¹ 260 osób, która projektuje i produkuje pompy do pro-

cesów higienicznych. Sieæ przedstawicielstw obejmuje wszystkie
kontynenty. G³ówn¹ siedzib¹ jest Bergedorf k. Hamburga. Tam,
oraz w Middletown w stanie Wisconsin w USA, mieszcz¹ siê za-
k³ady produkcyjne. Pracownicy firmy w Holandii, Belgii, Francji,
Wielkiej Brytanii, Danii, Polsce, Szwecji, Hiszpanii, W³oszech,
Austrii, Rosji, Meksyku, Nowej Zelandii, Japonii, Indiach i innych
krajach dbaj¹ o obs³ugê klientów na miejscu. Taka struktura
umo¿liwia szybkie reagowanie na zmieniaj¹ce siê potrzeby odbior-
ców i pomoc w rozwi¹zywaniu problemów. 
Jedna trzecia produkcji trafia do Niemiec, jedna trzecia do in-

nych krajów europejskich, reszta wysy³ana jest na ca³y œwiat, g³ów-
nie do USA. G³ównymi odbiorcami s¹: mleczarstwo, przemys³
spo¿ywczy, przetwórstwo owoców i warzyw, farmacja, przemys³
kosmetyczny i biotechnologiczny.

Fot. 4. Mikser do proszków
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