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Мета досліджень. Встановлення впливу кута нахилу пер ножів 

ножового блоку вовчка на ступінь подрібнення м'ясного фаршу при 

різних частотах обертання ножового валу. 

Основні матеріалі досліджень. Ступінь подрібнення м'яса має 

великий вплив не тільки на якість самого фаршу, але й і на якість 

готової продукції (рис.1). Виміри проводилися наступним чином: 25 г 

подрібненого м'яса поміщають в колбу ємністю 500 мл і заливають 

водою при температурі 40° С і об'ємом 200 мл. Колби встановлюють в 

апарат для струшування і перемішують вміст протягом 30 хв. Після 

струшування суміш переливають у скляні мірні градуйовані циліндри 

ємністю на 250 мл і залишають при кімнатній температурі на 2 год. 

Суміш розділяється на чотири шари: шар великих, середніх і дрібних 

частинок і вода. 

За обсягом осьових частинок в поділках мірного циліндра в 

процентному відношенні до загального обсягу осаду визначають 

відносну величину кількості дрібних, середніх і великих часток [66]. 

 
     Рис. 1. Залежність ступеня подрібнення м'яса між проміжною і 

вихідною решіткою від кута нахилу пер ножів при різних частотах 

обертання ножового валу: :  1)   2)   3)  

;  4) ;   5)  
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Проаналізувавши графік (рис. 1) встановили, що за частоти 

обертання 4.299  при куті нахилу  рад спостерігається 

максимальний ступінь подрібнення між проміжною і вихідною 

решіткою, а при куті =2 рад спостерігається мінімальний ступінь 

подрібнення.  

Висновки. Отже, встановлено, що на якість м'ясного фаршу і 

швидкість процесу подрібнення м'ясної сировини впливають 

конструктивні параметри роботи вовчка: кути нахилу пера ножів і 

частота обертання ножового валу. 

Зі зниженням частоти обертання ножового валу маємо значне 

зменшення ступеню подрібнення. Так при куті нахилу пер ножів при 

зниженні частоти від 4,299 до 4,0,21   ступінь подрібнення 

зменшується від 88,0 до 63,0%. Тому раціонально буде обрати 

значення   в межах від 1,25 рад до 1,35 рад, а частоту обертання 

ножового валу в межах 4,083…4,25  . 
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