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82 International scientific conference of young scientist and students 
"Youth scientific achievements to the 21st century nutrition problem 
solution", April 13-14, 2016. Book of abstract. Part 2. NUFT, Kyiv.

The publication contains materials of 82 International scientific conference of 
young scientists and students "Youth scientific achievements to the 21st century 
Nutrition problem solution".

It was considered the problems of improving existing and creating new energy 
and resource saving technologies for food production based on modern physical 
and chemical methods, the use of unconventional raw materials, modern 
technological and energy saving equipment, improve of efficiency of the 
enterprises, and also the students research work results for improve quality training 
of future professionals of the food industry.

The publication is intended for young scientists and researchers who are 
engaged in definite problems in the food science and industry.

Scientific Council o f the National University o f Food Technologies 
recommends the journal for printing. Minutes № 11, 25.12.2016

© NUFT, 2016

Матеріали 82 міжнародної наукової конференції молодих учених, 
аспірантів і студентів “Наукові здобутки молоді -  вирішенню проблем 
харчування людства у ХХІ столітті”, 13-14 квітня 2016 р. -  К.: НУХТ, 
2016 р. -  Ч.2. -  517 с.

Видання містить матеріали 82 Міжнародної наукової конференції 
молодих учених, аспірантів і студентів.

Розглянуто проблеми удосконалення існуючих та створення нових 
енерго- та ресурсоощадних технологій для виробництва харчових продуктів 
на основі сучасних фізико-хімічних методів, використання нетрадиційної 
сировини, новітнього технологічного та енергозберігаючого обладнання, 
підвищення ефективності діяльності підприємств, а також результати 
науково-дослідних робіт студентів з метою підвищення якості підготовки 
майбутніх фахівців харчової промисловості.

Розраховано на молодих науковців і дослідників, які займаються 
означеними проблемами у харчовій науці та промисловості.

Рекомендовано вченою радою Національного університету 
харчових технологій. Протокол № 11 від «25» березня 2016 р.

© НУХТ, 2016
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6. Модернізована конструкція кутер-мішалки для виробництва ковбасного
фаршу

Богдан Пащенко
Національний університет харчових технологій, Київ, Україна

Вступ. Дана конструкція відноситься до харчових виробництв і може бути 
використана при отриманні м’ясного фаршу при виготовленні сосисок, сардельок, 
варених та напівкопчених ковбас.

Матеріали та методи. В основу конструкції кутер-мішалки поставлена задача 
покращення якості фаршу шляхом усунення доступу повітря до обробляємої 
сировини в зони кутерування та перемішування фаршу.

Результати. Кутер-мішалка, що складається з корпусу 1, діжі з місильними 
спіральними шнеками 2 всередині, кутера 3, що під’єднаний до торця мішалки з 
ножами 5 на приводному валу 4 та торцевої кришки 6. Згідно даного виконання 
моделі кришка мішалки та торцева кришка кутера приєднуються герметично та 
забезпечені системою вакуумування 7.

Рис. 1. Кутер-мішалка покращеної конструкції.

Застосування вакууму в мішалці дозволяє зберегти колір сировини, поліпшити 
зв'язування протеїну і вологи та збільшити вихід і якість продукції, знизити 
швидкість розвитку аеробних мікроорганізмів, прискорює процеси окислення білків і 
жирів. Зменшення вмісту кисню в сировині збільшує термін її зберігання. Внаслідок 
вакуумування зменшується доступ кисню повітря до фаршу та скорочується 
тривалість кутерування, покращується процес подрібнення сполучної тканини, фарш 
набуває менш інтенсивного, стійкого кольору, пригнічується розвиток аеробних 
мікроорганізмів.

Запропонована конструкція кутер-мішалки з встановленною системою вакуумування 
фаршу, не тільки підвищить його якісні показники, а й дозволить замінити на підприємствах 
по виробництву ковбас відразу дві машини -  вакуумний кутер та фаршемішалку.

Висновок. Технічний результат від використання запропонованого технічного рішення 
полягає в покращенні якості фаршу внаслідок вакуумування зони кутерування та 
перемішування.
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