
Тема: Машини і механізми для обробки м’яса і риби

План

1.Призначення, типи та умовні позначки машин для обробки м’яса і

риби.

2.Влаштування стаціонарних м’ясорубок МЗМ-82, 102, принцип дії.

Змінні механізми для подрібнення м’яса.

3.Влаштування та принцип дії рибочистки РО-1М.

1. Для оброблення м'яса та риби використовують такі машини й

механізми: м'ясорубки, фаршмішалки, розпушувачі м'яса, механізми для

обчищання риби, для нарізування м'яса для бефстроганів, а також

універсальні приводи для м'ясних цехів з комплектом змінних механізмів.

М'ясорубки призначені для подрібнювання м'яса, риби, печінки та інших

продуктів. На підприємствах громадського харчування використовують

м'ясорубки з індивідуальними електроприводами вітчизняного виробництва

— МЗМ-82, МЗМ-82М, МЗМ-105, МЗМ-105М та зарубіжних фірм —

«Вгаип», Т8-12, змінні механізми для подрібнювання м'яса — МЗ-2-70, МЗ-2-

150, ММП-П-1, які працюють від універсальних приводів ПУ-0,6, ПМ-1,1, П-

П. У позначеннях типу м'ясорубки цифри означають діаметр ножової

решітки у міліметрах. Наприклад, МЗМ-82 з діаметром ножової решітки 82

мм.Фаршмішалки призначені для перемішування фаршу, тобто рівномірного

розподілення різних компонентів у загальній масі. Фаршмішалки з

індивідуальним приводом використовуються на великих підприємствах.

Фаршмішалки МЗ-8-150 і МВП-П-1 працюють від приводів ПМ-1,1 та П-

П.Машини для розпушування м'яса призначені для надрізування поверхні

порційних кусків м'яса з метою руйнування сполучної тканини. Такі шматки

м'яса у процесі теплового оброблення менше деформуються, швидше

просмажуються і стають соковитішими та м'якшими. Розпушування дає

можливість використовувати для смаження м'ясо другого сорту.На



підприємствах громадського харчування використовують розпушувач МРМ-

15 з індивідуальним приводом, МЗ-19-1400, МРП-И-1, що працюють від

приводів ПМ-1,1, ПУ-0,6, П-П.

Для обчищання риби механічною взаємодією рифленої поверхні з

лускою риби використовують пристрій РО-1М1 з індивідуальним приводом

та пристрій МЗ-17-40, що працює від приводу ПМ-1,1.На невеликих

підприємствах для механізації процесів перероблення м'ясних, рибних та

інших продуктів використовуютьпривід спеціального призначення ПМ-1,1

першого або другого виконань і привід П-ІІ з комплектами змінних

механізмів.

2. Для дрібного подрібнення м'яса, риби i м'ясопродуктів

використовують м'ясорубки. До кінцевого продукту пред'являються наступні

вимоги: продукт повинен подрібнюватися без залишку, без віджимання соку,

частники повинні мати розміри не більші за діаметр отворів останньої

ножової решітки.

Залежно від продуктивності м'ясорубки, їх можна розділити на три

групи:

1) побутові - продуктивністю до 30 кг/год;

2) для підприємств ресторанного господарства - продуктивністю від 30 до

500 кг/год;

3) промислові (вовчки) - продуктивністю понад 500 кг/год.

В даний час на підприємствах харчової промисловості

використовуються електричні м'ясорубоки. Вони випускаються двох типів: з

ідивідуальним приводом і, як змінні механізми до універсальних кухонних

машин.



Bci м'ясорубки мають принципово однаковий пристрій виконавчого

механізму.

У кopпyci м'ясорубки розташована робоча камера для обробки

продукту, що є нерухомим порожнистим циліндром, усередині якого є ребра

, що перешкоджають провертанню продукту щодо камери. Розташування

ребер може бути гвинтовим (спіралеподібним) або подовжнім (паралельним

oci робочого циліндра). Напрям гвинтових ребер протилежний напряму

витків шнека. Зазвичай застосовується правий напрям ребер, оскільки робочі

шнеки м'ясорубок підприємств громадського харчування виготовляються з

лівим напрямом винтів. Кут підйому гвинтових ребер різний i коливається

від 37 до 48°. Гальмуюча дія ребер залежить від їx кількості, висоти, форми i

відстані між ними.

Для просування продукту в робочій камері подачі його до ножів i

проштовхування через ножову решітку служить шнек, що обертається , з

кроком витків, що зменшується у бік розвантаження.

Особливістю роботи шнека є створення ним тиску, достатнього для

просування продукту через ріжучий механізм без віджимання рідкої фази, що

міститься в ньому. Коефіцієнт ущільнення продукту, що характеризується

відношенням об'ємів міжвиткових просторів у місцях розташування першого

i останнього витків, рівний 2,25...2,4. Кут підйому останнього витка

коливається в межах вщ 7 до 11°.

Продуктивність шнека i якість готового продукту залежать від зміни

кута підйому гвинтової лінії по всій довжині шнека, форми i poзмipy

міжвиткових западин, числа витків, частоти обертання, довжини шнека, кута

підйому i кута профілю останнього витка.



Ріжучий інструмент м'ясорубки складається з нерухомої підрізної

решітки , ножів, що обертаються i нерухомих ножових решіток з отворами

різних діаметрів.

Нерухома підрізна решітка складається з внутрішнього i зовнішнього

кілець, сполучених трьома перемичками, заточеними з одного боку. Ріжуча

кромка перемичок розташована під гострим кутом до радіусу.

Ножі, що обертаються, мають радіальні леза з двома ріжучими

площинами (обертаючі двосторонні). Ножі об'єднані в oкремі хрестовини.

Hepyxoмi ножові решітки виконані у вигляді дисків з круглими отворами i є

парними ріжучими деталями з обертаючими ножами.

У м'ясорубках, які використовуються на підприємствах ресторанного

господарства, ріжучий інструмент, як правило, комплектується трьома

ножовими решітками з діаметром отворів 3, 5 i 9мм.

Ножі i решітки надіваються на сталевий палець, угвинчений в передній

торець шнека. Центральний отвip ножа має туж форму, що i зовнішній

контур пальця шнека, завдяки чому обертання останнього передається ножу.

Решітки надіваються на палець шнека вільно i утримуються від

провертання шпонкою, жорстко закріпленої в кopпyci м'ясорубки. Щільне

прилягання робочих площин ножів i решіток забезпечується опорним

кільцем i прижимною гайкою.

М'ясорубки комплектуються основним набором ріжучих інструментів

для отримання котлетної маси i набором ріжучих інструментів для крупної

рубки. В основний нaбip входять: підрізна решітка, два двосторонні ножі, дві

ножові решітки з отворами 9 i 3 або 9 i 5мм i опорне кільце.

В нaбip для крупної рубки входять: підрізна решітка, один двобічний

ніж, ножова решітка з отворами 9мм i два опорних кільця.



Принцип роботи. Продукт, нарізаний шматками масою від 50 до 200г

(залежно від розмірів м'ясорубки), подається iз завантажувальної чаші в

камеру для обробки, де захоплюється шнеком, що обертається, i

транспортується ним вздовж камери до ріжучих інструментів. Направляючі

ребра, що є на внутршній поверхні камери, запобігають або зводять до

мінімуму обертальний рух продукту.

Завдяки поступовому зменшенню кроку витків шнека продукт,

просуваючись по камері для обробки, ущільнюється i підходить до робочих

інструментів у вигляді суцільної щільної маси. Останній виток шнека, що має

найменший крок, натискаючи на продукт, продавлює його в отвори підрізної

решітки. Продукт, що пройшов через отвори підрізної решітки, відрізається

від ocновної маси ріжучими кромками підрізної peшiтки i ріжучими

кромками обертаючого двостороннього ножа, які переміщаються по площині

підрізної решітки. Потім, заздалегідь подрібнений, продукт притискається

шнеком до площини першої ножової решітки i вдавлюється в її отвори.

Відрізання частинок продукту, що втиснувся в отвори, відбувається

ріжучими кромками обертаючого двостороннього ножа, спільно з вхідними

кромками отворів ножової решітки.

Відрізані частинки продукту проштовхуються через отвори першої

ножової решітки наступними частниками, що втиснулися. При виході

продукту з отворів першої ножової решітки відбувається його розрізання

ріжучими кромками другого двостороннього ножа i вихідними кромками

отворів першої ножової решітки. Частинки продукту, що пройшли через

першу ножову решітку i знаходяться в просторi мiж першою i другою

ножовими решітками, за рахунок підпору продукту притискаються до

площини другої ножової решітки. Подрібнення продукту на вході в другу

решітку здійснюється так само, як i на вході в першу решітку.



На виході з другої решітки продукт має вид суцільного потоку у

вигляді товстих ниток, що складаються з частинок, які злиплися між собою.

М'ясорубки МЗ-2-70, МЗ-2-150, ММП-ІІ-І. Приводяться в дію

універсальними приводами відповідно ПУ-0,6, ПМ-1,1, П-ІІ-І і аналогічні за

будовою м'ясорубці МЗМ-82М. Правила експлуатації м'ясорубок МЗМ-

105М, МЗ-2-70, МЗ-2-150, ММП-ІІ-І такі самі, як м'ясорубки МЗМ-82М, але

у м'ясорубок МЗ-2-70, МЗ-2-150 і ММП-ІІ-І необхідно перевіряти надійність

закріплення корпусу м'ясорубки до приводу.

3. В закладах ресторанного господарства для очищення риби від луски

застосовують пристосування типу РО-1М і МС17-40. Ці пристрої аналогічні і

розрізняються лише способом приведення в рух робочого інструменту.

Пристосування РО-1М. Пристосування (мал.18 ) складається з корпусу,

кришки, робочого інструменту, гнучкого валу і електродвигуна. На корпусі

встановлений електродвигун і пристрій для кріплення пристосування до

виробничого столу. Гнучкий вал за допомогою накидної гайки сполучений

через электроізольовану втулку з валом електродвигуна.

Робочий інструмент закріплений на валу і виконаний у вигляді

циліндра з похилими канавками на зовнішній поверхні, за допомогою яких

проводиться зняття луски. Зовні інструмент захищений кожухом.

Рибочистка МС17-40. Пристрій її аналогічний пристрою пристосування

РО-1М. Відрізняється від останнього тим, що обертання робочому

інструменту передається від універсального приводу через одноступінчатий

зубчатий циліндричний редуктор, а також відсутністю пристрою для

кріплення пристосування до виробничого столу.

Принцип дії. Обертання від електродвигуна або універсального

приводу передається безпосередньо робочому інструменту. Гострі кромки

канавок, нанесені на поверхню інструменту, видаляють луску при легкому

дотику до неї.



Пристосування РО-1М1 для очищення риби:

1 — робочий інструмент; 2 — гнучкий вал; 3 — кришка; 4 —

електродвигун;

5 — корпус; 7 — електроізоляційна рукоятка; 8 — штепсельний роз'єм


