
жирной показано, что при вводе спреда не происходит повышения себестоимости продукта, и даже 
наблюдается тенденция некоторого снижения. Однако главным эффектом остается повышение био-
логической и пищевой полноценности продукта. 

Использование спредов в мясопродуктах позволяет: создавать новое поколение диетических, 
функциональных мясных продуктов, не уступающих по качеству традиционным; улучшить органо-
лептические свойства мясных продуктов; решить проблему сезонного дефицита жирного сырья жи-
вотного происхождения; снизить себестоимость готовой продукции до 30%; увеличить сроки годно-
сти готовой продукции за счет улучшенных микробиологических показателей и относительной ста-
бильности к окислению растительных жиров по сравнению с жирами животного происхождения; со-
здавать продукцию с пониженным содержанием холестерина; создавать халяльную продукцию (в т.ч. 
мусульманскую); создавать целесообразные технологии мясопродуктов на основе рациональной ком-
бинаторики сырья животного и растительного происхождения, что особенно важно в области здоро-
вого питания населения. 

Основными положительными факторами для производителей мясных продуктов являются: прин-
ципиально новый мясной продукт, не уступающий по качеству традиционному; улучшенные органо-
лептические свойства готового продукта; расширение ассортимента мясных продуктов и увеличение 
рынков сбыта; наличие необходимых ТНПА для производства; производство не требует финансовых 
вложений и изменения технологической схемы; высокое качество продукта; привлекательная цена 
для потребителя. 

На основании проведенных исследований можно сделать вывод, что замена животных жиров рас-
тительными жирами, в частности, спредами растительно-жировыми в рецептурах колбасных изделий, 
паштетов является не только полноценной, но и позволит улучшить функциональные свойства фар-
шей и качественные характеристики продуктов, и расширить ассортимент продуктов для отдельных 
групп населения с учетом национальных особенностей в рационах питания. 

 
Заключение 

 
Учитывая полученные результаты, были разработаны рецептуры мясных и мясорастителъных 

паштетов, вареных колбасных изделий функционального назначения с использованием спредов рас-
тительно-жировых, которые снижают содержание холестерина в готовом продукте, обогащают про-
дукт растительными жирами. Внесение спредов обеспечивает 30%-ное удовлетворение суточной по-
требности организма человека полиненасыщенными жирными кислотами, которые являются биоло-
гически активными компонентами и не синтезируются в организме человека, что позволяет отнести 
их к разряду функциональных.  
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Впервые выведена формула критерия оценки режущей способности пары «нож-решетка», учиты-
вающая геометрическое соотношение ее конструктивных параметров. Доказано, что данный критерий 
позволяет оценивать влияние конструктивных особенностей вращающихся ножей и решеток на каче-
ство процесса измельчения и энергозатраты. 

 
Введение 

 
Для дальнейшего совершенствования рабочих органов мясоизмельчительных машин необходимо 

получить формулу для определения режущей способности, оценивающую конструктивные парамет-
ры режущей пары нож-решетка, пригодную для всего типоразмерного ряда волчков и мясорубок 
[1, 2, 3].  
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Основная часть 
 

На основе системного анализа литературных данных для определения основных конструктивных 
параметров ножа была получена зависимость:  

Ω ножа = f (lн, α, β), 
где Ω ножа – режущая способность ножа;  lн –длина режущих кромок зуба ножа, м;  α – угол скольже-
ния, град;  β – угол наклона пера, град. 

Для оценки конструкции ножевой решетки предложена следующая зависимость: 
Ω реш = f (К, b), 

где Ω реш – режущая способность ножевой решетки;  К – коэффициент перфорации ножевой решетки;  
b – толщина ножевой решетки, м. 

При этом отметим, что с увеличением длины hn режущих кромок ножа, эффективность его работы 
повышается. Наличие наклона передней поверхности зуба (пера) ножа β также способствует более 
интенсивному продвижению измельчаемого сырья через ножевую решетку, а скользящее резание 
обусловливает более качественное измельчение продукта при минимально возможных затратах энер-
гии за счет угла скольжения α. Коэффициент перфорации ножевой решетки K характеризует прежде 
всего ее пропускную способность: с увеличением K пропускная способность решетки возрастает.  

Толщина ножевой решетки b отрицательно влияет на работу режущей пары нож-решетка. С уче-
том вышеизложенного, в качестве критерия оценки режущей способности пары нож-решетка целесо-
образно предложить зависимость 

,
coscos βα ⋅⋅

⋅=Ω
b

lK H                                         (1) 

где ,
p

o

F
f

K ∑=  – отношение суммарной площади отверстий к общей площади ножевой решетки. 

Из формулы (1) следует, что с увеличением K, lH, cosα и cosβ и с уменьшением b критерий оценки 
возрастает. В разработанной (новой) конструкции режущей пары нож-решетка главные геометриче-
ские параметры K, lH, cosα и cosβ выше, чем в серийной, а толщина новой решетки b меньше. Поэто-
му для новой конструкции режущей пары нож-решетка значение критерия Ω  будет больше. 

Экспериментальная проверка критерия оценки режущей способности пары «нож-решетка». В ка-
честве независимых управляемых переменных, характеризующих работу мясорубки, приняты: крите-
рий оценки режущей способности инструмента (Ω); частота вращения ножа (n, с-1); сила давления на 
продукт (Fпр, Н); усилие затяжки режущего инструмента (Pзат, Н). 

Критерий оценки режущей способности пары нож-решетка (Ω) определялся путем измерения гео-
метрических параметров серийных ножа и решетки (рис. 1, 2) и новых ножа и решетки (рис. 3, 4). 

 
Рисунок 1 – Схема серийного ножа Рисунок 2 – Схема серийной решетки 

 
Рисунок 3 – Схема нового ножа Рисунок 4 – Схема новой решетки 

 
Критерий оценки режущей способности пары нож-решетка (Ω) варьировался в пределах от 1,42 до 

4,22, причем: Ω1 – серийный нож – серийная решетка с отверстиями, расположенными по ромбиче-
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ской сетке (Ω1 = 1,42); Ω2 – серийный нож – новая решетка с отверстиями, расположенными по окруж-
ности (Ω1 = 2,03); Ω3 – новый нож – серийная решетка с отверстиями, расположенными по ромбиче-
ской сетке (Ω1 = 2,95); Ω4 – новый нож – новая решетка с отверстиями, расположенными по окружно-
сти (Ω1 = 4,22). 

Таким образом, верхний уровень фактора – 4,22; нижний – 1,42; а средний – 2,03 и 2,95. 
Исходные данные: Fр – полезная площадь решетки, м2 (Fр=0,0036 м2); dотв. – диаметр отверстий в 

решетке, м (dотв.=0,003м); z – количество отверстий в решетке, (zсер.реш. = 217, zнов.реш. = 233),    lн –длина 
режущей кромки зуба ножа, м (lсер.н = 0,02м, lнов.н =0,003м);   b – толщина ножевой решетки, м (bсер.реш. 
= 0,007м, bнов.реш. = 0,006м); � – угол скольжения, град. (�сер. = 00, �нов. = 350); � – угол наклона пера, град 
(�сер. = 00, �нов. = 150). 

Расчет критериев оценки режущей способности пары «нож–решетка». Коэффициент перфорации 
ножевой решетки (К) определяется отношением суммарной площади отверстий к полезной площади 
ножевой решетки по формуле  

Для серийной ножевой решетки:  
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Для новой ножевой решетки: 
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Критерий оценки режущей способности пары «нож–решетка» (Ω1) для серийных ножа и решетки с 
отверстиями, расположенными по ромбической сетке равен 
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Критерий оценки режущей способности пары «нож–решетка» (Ω2) для серийного ножа и новой 
решетки с отверстиями, расположенными по окружности равен 
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Критерий оценки режущей способности пары «нож–решетка» (Ω3) для нового ножа и серийной 
решетки с отверстиями, расположенными по ромбической сетке равен 
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 Критерий оценки режущей способности пары «нож–решетка» (Ω4) для новых ножа и решетки с 

отверстиями, расположенными по окружности равен 
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 Таким образом, критерий оценки режущей способности пары «нож-решетка» (Ω) варьировался в 

пределах от 1,42 до 4,22, причем верхний уровень фактора – 4,22; нижний – 1,42; а средний – 2,03 и 
2,95. 

Частота вращения ножа (n, с–1) изменялась в диапазоне от 3,6 до 4,6 об/мин (n1= 3,6 об/мин, n2= 4 
об/мин, n3= 4,3 об/мин, n4= 4,6 об/мин), где верхний уровень фактора – 4,6; нижний – 3,6; а средний – 
4 и 4,3. 

Силу давления на продукт (Fnp, H) изменяли в диапазоне от 100 до 250 Н (Fnp1 =100 H, Fnp2 =150 H, 
Fnp3 =200 H, Fnp4 = 250H), где верхний уровень фактора – 250; нижний – 100; а средний – 150 и 200. 

Усилие затяжки режущего механизма (Рзат, Н) изменяли в диапазоне от 5,7 Н до 14,3 Н (Рзат1. = 5,7 
Н, Рзат2. = 8,6 Н, Рзат3.=11,4 Н, Рзат4. = 14,3 Н), где верхний уровень фактора – 14,3; нижний – 5,7; а 
средний – 8,6 и 11,4. 

Были проведены сравнительные лабораторные и производственные испытания на промышленном 
волчке типа       К6-ФВП-200 серийных и новых конструкций пар «нож–решетка» по данному крите-
рию Ω. Зависимости искомых (выходных) параметров (прирост температуры сырья в процессе из-
мельчения ∆t, 0С; удельная энергоемкость мясорубки N, Втч/кг; производительность мясорубки Q, 
кг/ч) от принятых независимых переменных были получены в графическом и расчетном видах. 
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Выявлено что, формула (1) позволяет объективно оценивать режущую способность режущей пары 
нож-решетка и сравнивать режущие пары между собой.  

 
Заключение 

 
Впервые выведена формула критерия оценки режущей способности пары «нож-решетка», учиты-

вающая геометрическое соотношение ее конструктивных параметров. В результате теоретических и 
экспериментальных исследований было доказано, что данный критерий позволяет оценивать влияние 
конструктивных особенностей вращающихся ножей и решеток на качество процесса измельчения и 
энергозатраты. 
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Приведены данные по содержанию рожков спорыньи в семенах ржи и тритикале, выращенных 

элитопроизводящими хозяйствами Гродненской области в период с 2005 по 2009г., проанализирова-
ны возможные способы очистки семян от спорыньи, приведены данные о физических свойствах се-
мян и спорыньи, описан лабораторный каскадный вибропневмосепаратор для очистки семян от труд-
ноотделимых примесей. 

Введение 
 

На фоне постоянно растущего спроса на продовольствие, повышение урожайности зерновых куль-
тур и, как следствие, валового сбора зерна, является основной задачей сельскохозяйственного произ-
водства в Республике Беларусь. Эта задача не может быть решена без модернизации существующих 
технологий по очистке и хранению семян.  

Основная часть 
 

На территории Республики Беларусь сев стараются производить элитными семенами, к которым в 
соответствии с СТБ 1073-97 предъявляются весьма жесткие требования, как по сортовой чистоте, так 
и по содержанию в них вредных примесей. Основной такой примесью являются склероции спорыньи: 
в элитных семенах ржи их может содержаться не более 0,03%, а в элитных семенах тритикале – не 
более 0,01%. Такие требования связаны с тем, что при поражении колоса спорыньей количество се-
мян в нем снижается на 30-66%, а его масса на 15-45%. 

На рисунке 1 представлены значения по содержанию спорыньи в семенах ржи и тритикале, выра-
щенных элитопроизводящими хозяйствами Гродненской области в период с 2005 по 2009 г.  

Приведенные данные свидетельствуют о том, что все семена ржи и тритикале выращенные в дан-
ных хозяйствах не соответствуют требованию посевного стандарта и нуждаются в дополнительной 
очистке, т.к. содержание спорыньи в них не опускается ниже 0,05%, что в 2 раза выше допустимых 
норм для элитных семян ржи и в 5 раз - тритикале. Следует отметить, что в отдельных партиях со-
держание рожков спорыньи превышало допустимые значения: во ржи – в 6 раз, а в тритикале – в 20 
раз. Основной проблемой выделения спорыньи из семян тритикале и ржи является то, что размеры 
рожков спорыньи находятся в достаточно широких пределах и полностью перекрывают весь интер-
вал варьирования размеров зерновок тритикале и ржи. По размерам и при помощи воздушного пото-
ка можно выделить лишь частично крупную и мелкую спорынью, а ее средняя фракция полностью 
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