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Аннотация. Переработка сельскохозяйственной продукции играет важную роль в обеспечении продовольствием населения 
нашей страны. Поэтому повышение производительности при переработке сырья является актуальной задачей, в том числе и 
при производстве мясных продуктов. Так, при производстве мясного фарша сменная производительность может снижаться 
из-за потерь времени на санитарно-гигиеническую обработку помещений и оборудования, которая предусмотрена 
нормативными документами. При производстве фарша мясной сок может разбрызгиваться на окружающие предметы и стены 
помещения, что усугубляет их санитарно-гигиеническую обработку. Исключить разбрызгивание мясного сока можно путем 
совершенствования применяемого оборудования для производства фарша. Для уменьшения разбрызгивания мясного сока 
при производстве фарша в статье предлагается мясорубка с вертикальным расположением шнека, на которую получен патент 
на полезную модель. Вертикальный выход фарша позволяет ограничить разбрызгивание в пределах тары для готового 
продукта. При этом расстояние между решеткой мясорубки и тарой для готового продукта должно быть максимальным, но 
таким, чтобы практически полностью исключить попадание брызг мясного сока за пределы тары. Для определения этого 
расстояния (высоты установки мясорубки над тарой) предложены соответствующие теоретические предпосылки на основе 
разработанной расчетной схемы и известного математического аппарата. Получены формулы для определения 
максимального расстояния от прижимной гайки мясорубки до верхнего края тары, исключающее попадание брызг мясного 
сока за пределы тары. Максимальное расстояние зависит от геометрических размеров решетки мясорубки и тары для готового 
продукта. Также выведена зависимость для определения минимального диаметра тары для фарша, при котором исключается 
разбрызгивание сырья за ее пределы. В целом предложенная конструкция мясорубки и обоснование ее параметров позволит 
существенно снизить разбрызгивание мясного сока на окружающие предметы. Это позволит сократить время на санитарно-
гигиеническую обработку и, тем самым, повысить сменную производительность при производстве фарша. 

Ключевые слова: санитарно-гигиенические требования, мясорубка, мясное сырье, переработка сельскохозяйственной 
продукции, фарш. 
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Abstract. Processing of agricultural products plays an important role in providing food to the population of our country. Therefore, 
increasing productivity in the processing of raw materials is an urgent task, including in the production of meat products. Thus, in the 
production of minced meat, the replaceable productivity may decrease due to the loss of time for sanitary and hygienic treatment of 
premises and equipment, which is provided for by regulatory documents. During the production of minced meat, meat juice can be 
sprayed on the surrounding objects and walls of the room, which aggravates their sanitary and hygienic treatment. It is possible to 
eliminate the spraying of meat juice by improving the equipment used for the production of minced meat. To reduce the splashing of 
meat juice in the production of minced meat, the article proposes a meat grinder with a vertical screw arrangement, for which a patent 
for a utility model has been obtained. The vertical output of minced meat allows you to limit the spraying within the container for the 
finished product. At the same time, the distance between the grate of the meat grinder and the container for the finished product should 
be maximum, but in such a way as to almost completely exclude the ingress of splashes of meat juice outside the container. To determine 
this distance (the height of the meat grinder installation above the container), the corresponding theoretical prerequisites are proposed 
on the basis of the developed calculation scheme and the well-known mathematical apparatus. Formulas have been obtained for 
determining the maximum distance from the clamping nut of the meat grinder to the upper edge of the container, excluding splashes 
of meat juice outside the container. The maximum distance depends on the geometric dimensions of the grate of the meat grinder and 
the container for the finished product. A dependence is also derived to determine the minimum diameter of the minced meat container, 
which excludes the spraying of raw materials beyond its limits. In general, the proposed design of the meat grinder and the justification 
of its parameters will significantly reduce the spraying of meat juice on surrounding objects. This will reduce the time for sanitary and 
hygienic processing and, thereby, increase the shift productivity in the production of minced meat.  

Keywords: sanitary and hygienic requirements, meat grinder, meat raw materials, processing of agricultural products, minced meat. 
 

 



Bogdanov A.V et al. Proceedings of VSUET, 2023, vol. 85, no. 2, pp. 45-49 post@vestnik-vsuet.ru 
 

 46  
 

Введение 

В нашей стране практически полностью 

решена проблема обеспечения продовольствием 

населения. Тем не менее, требуется повышение 

эффективности производства и переработки 

сельскохозяйственной продукции на всех стадиях 

производства. Это относится и к производству 

мясных продуктов питания. 

К одному из основных видов переработки 

мясного сырья относится производство фарша. 

Для этого используются различные виды обо-

рудования: куттеры, мясорубки и др. [1, 2]. При 

изготовлении фарша посредством мясорубки 

появляются проблемы, связанные с разбрызгива-

нием мясного сока на пол, стены и окружающие 

предметы в помещении, где происходит перера-

ботка мяса. Это увеличивает время проведения 

санитарно-гигиенических мероприятий, связан-

ных с обработкой используемого оборудования 

и помещений. 

Для уменьшения разбрызгивания мясного 

сока при производстве фарша нами предложена 

мясорубка с вертикальным расположением шнека, 

на которую получен патент на полезную мо-

дель [3]. Внешний вид мясорубки представлен 

на рисунке 1. 

 
Рисунок 1. Мясорубка с вертикальным расположением 
шнека 1 – электродвигатель; 2 – загрузочная чаша; 3 – 
шнек; 4 – корпус; 5 – нож; 6 – решетка; 7 – прижимная 
гайка; 8 – ножки; 9 – тара для готового продукта (фарша) 

Figure 1. Meat grinder with vertical screw arrangement  
1 – electric motor; 2 – loading bowl; 3 – auger; 4 – 
housing; 5 – knife; 6 – grill; 7 – clamping nut; 8 – legs; 9 – 
container for the finished product (minced meat) 

 

Материалы и методы 

Мясорубка включает в себя корпус 4 
с тремя ножками 8. Ножки 8 имеют возмож-
ность регулировки по высоте и установлены 
на равноудаленном расстоянии друг от друга. 
В вертикальной части корпуса 4 располагается 
шнек 3. На нижнюю часть шнека 3 насажены нож 5 

и решетка 6, которые фиксируются гайкой 7. Для 
загрузки сырья предусмотрена загрузочная часть 
корпуса, расположенная под углом α, с чашей 2. 
При этом электродвигатель 1 вращает шнек 3. 

Производство фарша происходит следую-
щим образом. На электродвигатель 1 подается 
напряжение, и он начинает вращать шнек 3. 
Куски мяса помещаются в чашу 2 мясорубки, 
затем по наклонной части корпуса 4 перемеща-
ются в его вертикальную часть. Вращающийся 
в вертикальной части корпуса шнек 3 захваты-
вает мясное сырье и проталкивает его в ниж-
нюю часть корпуса 4, где с помощью ножа 5 
и решетки 6 осуществляется измельчение сы-
рья. При измельчении сырья образуются 
брызги мясного сока. После выхода из решетки 6 
мясной фарш попадает в тару для готового про-
дукта 9 (на рисунке 1 обозначена пунктиром). 

С одной стороны, расстояние между ре-
шеткой мясорубки и тарой должно быть как 
можно больше, чтобы не мешать выходу фарша 
из мясорубки и его свободному распространению 
в объеме тары. С другой стороны, увеличение 
высоты между решеткой и тарой повышает  
вероятность разбрызгивания мясного сока. По-
этому, расстояние между решеткой мясорубки 
и тарой для готового продукта должно быть 
максимальным, но таким, чтобы практически 
полностью исключить попадание брызг мясного 
сока за пределы тары. 

 
Рисунок 2. Расчетная схема для определения высоты 
установки решетки мясорубки над тарой для готового 
продукта h – максимальное расстояние от прижимной 
гайки до верхнего края тары, исключающее попадание 
брызг мясного сока за пределы тары, м; ∆h – расстояние 
от решетки до нижней части прижимной гайки, м.; dт – 
диаметр тары для фарша, dр – диаметр решетки 
мясорубки, 4 – корпус, 9 – тара для готового продукта 

Figure 2. Calculation scheme for determining the 
installation height of the meat grinder grate above the 
container for the finished product h – the maximum 
distance from the clamping nut to the upper edge of the 
container, excluding splashes of meat juice outside the 
container, m; ∆h – the distance from the grate to the bottom 
of the clamping nut, m.; dт – diameter of the minced meat 
container, dр – is the diameter of the grinder grate, 4 – housing; 
9 – container for the finished product (minced meat) 
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Для нахождения максимальной высоты 
установки решетки мясорубки над тарой восполь-
зуемся уточненной расчетной схемой в декартовой 
системе координат (рисунок 2). Предположим, что 
при производстве фарша капли (брызги) мясного 
сока, наиболее удаленные от оси Y, разлетаются 
по траектории, представляющей собой ветви 
параболы (обозначены пунктирной линией). 
Тогда можно воспользоваться уравнением па-
раболы [3]. Так как в расчетной схеме вершина 
параболы находится в центре системы координат, 
то ее уравнение будет иметь следующий вид: 

  
2y ax= −  (1) 

где a – коэффициент, определяющий ширину 
параболы. 

В расчетной схеме (рисунок 2) радиус 
тары можно рассмотреть как координату x, 
а высоту установки решетки мясорубки над та-
рой для готового продукта с учетом величины 
∆h – как координату у: 

 ,тx r=   (2) 

где rт – радиус тары для готового продукта 
(фарша), м. 

 ( ),y h h= − +    (3) 

где h – максимальное расстояние от прижим-
ной гайки до верхнего края тары, исключающее 
попадание брызг мясного сока за пределы тары, 
м; ∆h – расстояние от решетки до нижней части 
прижимной гайки, м. 

С учетом формул (2) и (3) выражение (1) 
после преобразований примет вид: 

  
2 ,тh h ar+ =  (4) 

Расстояние от решетки до нижней части 
прижимной гайки также найдется из расчетной 
схемы (рисунок 2) на основе уравнения (1): 

  2 ,рh ar =  (5) 

где rр – наружный радиус решетки мясорубки 
(радиус отверстия прижимной гайки), м. 

Подставляя величину ∆h из формулы (5) 
в равенство (4), получим: 

 2 2.р тh ar ar+ =   (6) 

Из полученного уравнения (6) можно 
определить расстояние от прижимной гайки до 
верхнего края тары: 

 2 2.т рh ar ar= −   (7) 

С учетом того, что в технических харак-
теристиках мясорубок, как правило, указыва-
ется диаметр решетки, а в производственных 
условиях – диаметр тары, уравнение (7) запи-
шется следующим образом: 

 

22

  .
2  2 

рт
dd

h a a
  

= −   
   

  (8) 

После преобразований: 

 ( )2 2

  .
4

т р

a
h d d= −  (9) 

Результаты 

По формуле (9) можно рассчитать макси-
мальное расстояние от прижимной гайки до 
верхнего края тары, исключающее попадание 
брызг мясного сока за пределы тары в зависимо-
сти от диаметров тары и решетки, а также коэффи-
циента a . Коэффициент a  возможно опреде-

лить экспериментальным путем. В настоящее 
время создается лабораторная установка для его 
нахождения. Из полученного уравнения (9) видно, 
что увеличение диаметра тары для готового про-
дукта, при прочих равных условиях, позволяет 
увеличить высоту установки мясорубки над тарой. 

Обсуждение 

Бывает, что в производственных усло-
виях необходимо решить обратную задачу: зная 
расстояние от нижней части мясорубки до тары, 
необходимо подобрать диаметр самой тары,  
исключающий разбрызгивание мясного сока. При 
этом диаметр тары найдется из уравнения (9): 

 

2

 
4 .

4

р

т

a
h d

d
a

+

=   (10) 

Так как в уравнении (10) величина h  явля-

ется максимальным расстоянием от прижимной 
гайки до верхнего края тары, исключающее  
попадание брызг мясного сока за пределы тары, 

то рассчитанный диаметр тары тd  также будет 

уменьшать вероятность разбрызгивания за пре-
делы тары. Иными словами, для исключения 
разбрызгивания мясного сока за пределы тары 
ее диаметр должен быть не меньше расчетного 

по формуле (10) диаметра тd : 

   тd d , (11) 

где d  – диаметр тары, используемой в произ-

водственных условиях, м. 

Заключение 

Предлагаемая мясорубка с вертикальным 
расположением шнека и полученные зависимо-
сти (9), (10) и (11) позволят снизить вероятность 
разбрызгивания мясного сока на пол, стены 
и окружающие предметы в помещении. Это 
позволит в полной мере обеспечить санитарно-
гигиенические требования к помещениям для 
переработки мяса [5–11] и уменьшить время 
на санитарную обработку помещений. Снижение 
времени на санитарную обработку будет спо-
собствовать повышению сменной производи-
тельности при производстве фарша. 
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