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Подрібнення м ’ясопродуктів на подрібнювачах 
типу “вовчок” — поширена технологічна операція, зас­
тосовувана під час перероблення м ’ясної сировини.

Лодрібнювачі використовуються на м ’ясопере- 
робних комбінатах, у закладах громадського харчуван­
ня і торгівлі, в інших галузях промисловості та в до­
машніх умовах.

Незважаючи на різні технічні характеристики 
машин і їх продуктивність, процеси подрібнення на них 
сировини відбуваються із застосуванням чотирикрилих 
хрестоподібних одно - чи двосторонніх ножів з кутами 
загострення лез 45 або 90°.

Аналіз процесів подрібнення м ’ясних продуктів 
на згаданих машинах показав, що існуючі конструкції 
різальних головок не забезпечують якісного перероб­

лення сировини. Про це свідчить наявність у перероб­
леній сировині клітинного соку (результат руйнування 
клітинної структури продукту).

В -результаті теоретичних та експерименталь­
них досліджень ггроцесів різання та переміщення про­
дукту по різальній головці подрібнювача була розроб­
лена нова конструкція різального органу, в якому пе­
реміщення продукту здійснюється задніми гранями 
тригранних ножів із кутами загострення лез ЗО*. Це 
дало можливість зменшити енергетичні витрати та 
значно поліпшити якість перероблюваної м ’ясної про­
дукції за рахунок недопущення руйнування клітинної 
структури сировини, а отже, збереження природних вла­
стивостей продукту.


