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Выводы. 
1. Метод ДТА имеет вполне определённые перспективы использования для ана-

лиза теплофизических характеристик муки. 
2. Обработка термограмм муки различных видов позволяет численно оценивать 

её влажность, прогнозировать и оптимизировать технологические свойства, а также эффек-
ты, происходящие в пищевых продуктах при повышенных температурах (до 673 К). 
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Продовольственная конкурентоспособность отечественных продуктов питания и, со-
ответственно, возможность их эффективной реализации на внутреннем и внешнем рынках во 
многом определяется инновационным развитием АПК. 

Для малых сельскохозяйственных перерабатывающих предприятий наиболее эффек-
тивной формой организации производства, по нашему мнению, являются модульные техно-
логические линии. Построенные из многофункциональных модулей, такие линии характери-
зуются гибкой перестройкой под виды выпускаемой продукции, относительно невысокой 
стоимостью и, в конечном счёте, позволяют производить конкурентоспособные на внутрен-
нем и внешнем рынках продукты питания. 

Целью настоящего исследования является разработка многофункционального модуля 
технологической линии по обвалке и жиловке мяса. Существует большое количество конст-
рукционно-технологических решений, обеспечивающих производительную и качественную 
обвалку и жиловку мяса. 

Патентный поиск позволил выявить наиболее перспективное конструкционное реше-
ние, описанное в  российском патенте 2083120 «Устройство для размещения мяса в процессе 
обвалки и жиловки», которое и было выбрано в качестве прототипа для последующей конст-
рукционной разработки. 

Существенными недостатками известного устройства (прототипа) по обвалке и жи-
ловке мяса являются: 

- ограниченные технологические возможности при переработке мясного сырья разных 
видов; 

- неуправляемая подвижность доски по поверхности стола в процессе осуществления 
рабочих операций; 

- значительные затраты времени на санитарную обработку рабочих поверхностей. 
Главной задачей исследования являлась разработка устройства для размещения мяса в 

процессе его обвалки и жиловки, отличающегося расширенными технологическими возмож-
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ностями, позволяющего максимально эффективно использовать площадь рабочей поверхно-
сти с созданием возможности обратного движения продукта и улучшенным взаимодействи-
ем с различными видами сырья. 

Для решения поставленной задачи разработано устройство [1, 2], схема которого 
представлена на рисунке 1 (а, б). 

Устройство состоит из доски 1, на верхней поверхности 2 которой смонтирован съём-
ный рабочий элемент 3, выполненный в виде бесконечной ленты. Монтаж ленты осуществ-
ляется при помощи двух цилиндрических элементов 4, установленных на параллельных 
осях. Один из элементов 4 установлен в корпусе доски 1 при помощи упругого элемента 5, 
второй снабжён рукоятью 6, установленной на его оси. В корпусе доски 1 также установлены 
магнитные элементы 7, служащие для фиксации положения устройства относительно других 
элементов технологической линии, например, ленты транспортёра, разделочного стола и др., 
а также осуществления натяжения ленты до необходимого уровня. 

Доска 1 может быть изготовлена из самых разнообразных материалов, например, ме-
таллов, древесины, полимеров и др. Наиболее предпочтительно использовать для её изготов-
ления полимерные композиты. Возможно изготовление доски из металлических материалов 
с нанесённым на их поверхность полимерным антибактерицидным износостойким покрыти-
ем. Внешняя (рабочая) поверхность съёмного рабочего элемента, выполненного в виде бес-
конечной ленты 3, служит для размещения перерабатываемого мясного сырья. В зависимо-
сти от вида используемого сырья шероховатость поверхностей может меняться, обеспечивая 
наилучшие условия реализации технологического процесса. При этом возможно использова-
ние рабочей поверхности ленты 3 с участками разной шероховатости. Съёмный элемент 
(бесконечная лента) 3 может иметь также одну технологически обусловленную шерохова-
тость. В этом случае для оптимальной реализации технологических процессов при перера-
ботке мясного сырья различных видов целесообразно иметь набор съёмных элементов. 
Внутренняя поверхность бесконечной ленты (съёмного элемента) 3, а также внешняя по-
верхность цилиндрических элементов 4 выполнены из материалов, обеспечивающих их вы-
сокое фрикционное взаимодействие и, соответственно, возможность осуществления движения 
ленты 3 для перемещения сырья в соответствии с требованиями технологического процесса. 

 
 

 
 

а) б) 
 

1 – доска; 2 – верхняя поверхность доски; 3 – съёмный рабочий элемент; 4 – цилиндрические 
элементы; 5 – упругий элемент; 6 – рукоять; 7 – магнитные элементы 

Рисунок 1 – Внешний вид устройства для размещения мяса в процессе обвалки и жиловки 
 
Устройство работает следующим образом. Доска 1 устанавливается на технологиче-

ском оборудовании: ленте конвейера, разделочном столе и др., и закрепляется на его поверх-
ности при помощи магнитов 7. Посредством упругого элемента 5 в доску вставляется смен-
ный элемент 3 с заданной шероховатостью рабочей поверхности, зависящей от вида перера-
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батываемого мясного сырья. Если используется сменный элемент, имеющий набор рабочих 
участков с требуемой шероховатостью, необходимый участок выбирается путём прокручи-
вания ленты 3 при помощи рукояти 6. 

При переходе с одного вида сырья на другой можно достаточно быстро подстроить 
технологический процесс путём перемещения ленты 3 при помощи рукояти 6 или замены 
ленты 3 на другую – с требуемой шероховатостью. Такая же операция может осуществляться 
при необходимости замены используемой ленты 3, например, с целью её очистки и/или де-
зинфекции. При этом время замены ленты является минимальным, а для установки исполь-
зуется новая лента, прошедшая очистку и/или дезинфекцию в стационарных специализиро-
ванных устройствах. Это обеспечивает высокую степень очистки ленты и, соответственно, 
позволяет получать продукцию высокого качества. 

Предложенная конструкция устройства для размещения мяса в процессе обвалки и 
жиловки имеет широкие технологические возможности при переработке мясного сырья раз-
ных видов; обеспечивает надёжное крепление доски на рабочей поверхности конвейера или 
другого технологического оборудования; существенно сокращает затраты времени на очист-
ку и санитарную обработку рабочих поверхностей. 

Разработанное устройство может найти применение на предприятиях мясной про-
мышленности, а также в цехах предприятий сети общественного питания. Наиболее эффек-
тивным представляется использование устройства в профильных сельскохозяйственных коо-
перативах и малых предприятиях в аграрном секторе экономики, деятельность которых свя-
зана с производством мясных продуктов питания. 
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Введение. Растительные продукты играют существенную роль в питании человека. 
Они очень важны для человеческого организма, так как являются источниками белков, угле-
водов, жиров, витаминов (у зерна - особенно группы В), минеральных веществ, и самое глав-
ное - пищевых волокон. Растительные продукты необходимы для рационального питания.  

В составе кукурузной крупы находятся белки, жиры, углеводы, витамины группы В, 
витамины Е, РР и провитамин А (каротин). В кукурузной крупе также содержатся две неза-
менимые аминокислоты – лизин и триптофан, ценная диетическая клетчатка, важные микро-
элементы – кремний и железо. Именно благодаря высокому содержанию клетчатки кукуруз-
ная крупа помогает торможению процессов гниения и брожения в кишечнике, способствует 




