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ПОШУК ОПТИМАЛЬНОГО ПРОФІЛЮ РІЗАЛЬНОЇ КРОМКИ 
НОЖА ПОДРІБНЮВАНА М'ЯСНИХ ПРОДУКТІВ

A.О.Титарчук, Л.М.Мізнік
Черкаський інженерно-технологічний інститут
B.М.Таран
Український державний університет харчових технологій

Основним параметром ножа для подрібнення м'ясних продуктів є кут загострення леза. Кут загострення 

характеризує енергоємність процесу різання. При ковзаному або тягнутому різанні, яке виникає у залежності 

від профілю різальної кромки, помимо швидкості подавання, що направлена перпендикулярно до різальної 

кромки, має місце швидкість ковзання, яка направлена вздовж цієї кромки. Тому при певному конструктивному 

куті загострення певний вплив має величина робочого (відносно матеріалу) кута контакту леза, який змінюється 

в залежності від профілю різаної кромки.
Візьмемо довільний профіль різальної кромки ножа (рисунок 1), що обертається відносно центру О, а 

полярну систему координат з полюсом в центрі О. Беремо на кривій довільну точку С і введемо такі позначен- 

-» —>
ня: V  -  вектор лінійної швидкості ножа в точці С ;У к -  складова вектора V направлена по дотичній до кривої 

—>
АВ; У п ~ складова вектора направлена по нормалі в точці С; р -  кут між вектором V і його складовою У к ; г

-  радіус вектора ОС ;0 “ кут, утворений напрямком радіуса вектора ОС і позитивним напрямком дотичної до

кривої АВ в точці С; 0 -  кут, утворений напрямком вектора ОС і позитивним напрямком дотичної в точці С.

Для того щоб побудувати потрібний профіль, з усіх кривих, що проходять через задані точки, вибираємо 
таку г » г (X), при якій функціонал мінімальний:
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СТВОРЕННЯ НОВИХ ТЕХНОЛОГІЙ І ВИСОКОЕФЕКТИВНОГО 
ОБЛАДНАННЯ ДЛЯ ХАРЧОВИХ ВИРОБНИЦТВ

де в0 - в -  Д
т

Рішенням рівняння (1) € функція
г -  СІ є С2Х

Граничні умови :

-  =  О =  Г0 

з
н - К ~ Г у

Введемо під знак функціоналу значення г (Я)
Р  =  о  Х2х ] (1 /г  х  сіг/с1Л?г с/Л 

Тоді рівняння Ейлера для ( 4 ) буде
сРг/сО? -  1/2г(с1г/сіЛ? =  0  ( 5 )

З рівняння ( 5 ) знаходимо
г -  (  С, Я + С / ( 6 )

Граничні умови ( 3 ) і рівняння ( 6 ) дають можливість знайти оптимальний профіль різальної кромки ножа 
подрібнювача м'ясних продуктів.


