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Измельчение мясного сырья – процесс энергоемкий и 

необратимый. Измельчение в мясорубках сопровождается уменьшением 

размера частей обрабатываемого материала, увеличением площади 

поверхности, сжатием и перетиранием сырья, выделением сока, 

перемешиванием, трением кусков продукта о стенки корпуса, трением 

кусков между собой, трением о поверхность шнека, взаимным трением 

деталей режущего механизма, повышением температуры.  



        Измельчению сырья  в мясорубках предшествуют процессы 

транспортирования и экструзии. Эти процессы предопределяют условия 

измельчения и качество готовой продукции. Экструзия применительно 

к мясорубкам представляет процесс выдавливания через отверстия 

измельчительных решеток по поверхностям которых вращаются 

прилегающие к ним режущие лезвия ножей. В мясорубках сырьѐ 

витками шнека транспортируется вдоль канала корпуса, уплотняется, 

проталкивается через систему измельчительных решеток и подрезается 

ножами. 

        Одним из параметров, определяющих качество сырья на выходе из волчка, 

а также энергоемкость процесса измельчения, является величина давления 

внутри корпуса  волчка [1- 8]. Давление нагнетания и продавливания мяса через 

решетку зависит в первом приближении от физико-механических свойств 

сырья (удельная сила разрушения - Р, Н/м) и от суммарной длины режущих 

кромок отверстий выходной решетки, то есть от размеров, количества и формы 

этих отверстий. 

    Уравнение равновесия для единичного, продавливаемого через выходную 

решетку жгута мясного сырья запишется в виде:   

                                               р*S1=Р*L1,                                               (1) 

где 

    р - давление перед решеткой, Па ; 

    Р - удельная сила разрушения мясного сырья, Н/м; 

    S1 - площадь сечения единичного жгута, м
2
; 

    L1 - периметр единичного отверстия (длина режущей кромки), м. 

    Из уравнения (1) можно определить требуемое значение величины давления 

мясного сырья на решетку: 

                                              р= Р*L1/ S1.                                              (2) 

    В случае круглой формы отверстий получим: 

                                     рк= Р*[πd/( πd
2
/4)]= Р*(4/d). (3) 



где 

    L1к= πd;  

    S1к= πd
2
/4; 

    d– диаметр отверстия выходной решетки, м. 

    Из особенностей топографии расположения круглых отверстий на 

поверхности решетки следует, что такое же количество отверстий, при условии 

равнопрочности решетки, может быть выполнено в форме правильных 

шестиугольников с диаметром вписанной окружности, равным диаметру 

исходного отверстия «d», и со стороной «ɑ »=( d. 

    В этом случае площадь продавливаемого через выходную решетку 

единичного жгута мясного сырья составит величину: 

                                                  S1ш = ( )*d
2
.                                   (4) 

    Режущий периметр шестиугольного отверстия определяется соотношением:  

                                                 L1ш = 6ɑ  = 2  *d. (5) 

    Таким образом, требуемое давление перед решеткой для этого варианта 

исполнения отверстий составит, в соответствии с (2), значение: 

                                   рш = Р(2  *d)/( ( )*d
2
) = Р *(4/d). (6) 

    Идентичность выражений (3) и (6) свидетельствует об эквивалентном, 

равнонапряженном состоянии мясного сырья внутри корпуса волчка как для 

случая круглых отверстий в решетке, так и для отверстий шестиугольной 

формы, однако, в связи с увеличением суммарного проходного сечения 

шестиугольных отверстий, повышается производительность волчка: 

 Qш/Qк = (ρVш S1шNотв.)/( ρVк S1кNотв.) =  S1ш / S1к = ( )*d
2
/ (πd

2
/4) = 2 /π, 

    или:                                        Qш/Qк = 1,1026. (7)                     

    Таким образом, варьируя формой (за счет перехода от круглой к 

шестиугольной) и размерами отверстий  выходной решетки волчка,  имеется 

возможность повысить его производительность без ущерба для качества 

мясного сырья на 9,3%.  
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