-

-9
EBPONEUCKMM KOHIPECC PABOTHMKOB
HWMK MACHOW NPOMBIWNEHHOCTH

i EUROPEAN CONGRESS
OF MEAT RESEARCH INSTITUTES

tr . EUROPAISCHER KONCRER
DER FLEISCHFORSCHUNGSINSTITUTE

) eme  CONGRES EUROPEEN
DES INSTITUTS DE RECHERCHES
| SUR LES VIANDES

K.[l. Cununus,
C.TI'. Jlubepman, B.[l. [TerpoBckuit

CKOPOCTHON TEPMO®U3UYECKHH METON
OBE3BOXWBAHUSA U OBE3XHWPUBAHUSA TEXHHUYECKOTO
CHIPbs TPY MPOU3BOACTBE BEJIKOBHX XWBOTHHIX

KOPMOB

@

MOCKBA 1965




b CKOPOCTHOIl TEPMO®U3UYECKHI METOL

BE3ROXUBAHUSA U OBE3XWPHUBAHLI TEXHUYECKOIO

ChiPbg PU MPOU3BOACTBE BE/IKOBBLIX XVWBOTHBIX
KOPMOB

| K., Cununsa, C.I'. Jlubepman, B.[1. [leTpoBCKHH

\ AHHOTALMUA

IJ‘
| Ha Mmacokombunatax nepepaGoTKa HEMHIIEBOTO XHBOTHOTO
Chipbg na cyxue GenkoBbie KOpMma OCymeCcTBIFeTCH B NEPHO=
| RMYecky peficTBylomHX BAKYYM-TOPH3OHTANBHBIX KOTIAX Cy=
’;HM MeTONOM B TedeHHe M/HTEJIbHOIO BpeMeHH (He MeHee
| Il:CaCOB). Bonbilag NPOAO/MKHUTENBHOCTE TEPMHAYECKOro Npo-
Ca Npu cpaBHHTE/ILHO BHICOKON TeMmIlepaType OTpHuaTexb=
50 ckasmBaercs ma xasecTpe cyxoro O0ejkoBOro KopMa H
*Hpa,
C nenbio uETeHCHbHMKANHH Npollecca nepepabOTKA HemH—
WeBoro cuipes BHWUMIIom paspaGoTana HOBas TEXHOJOTHS

'S
06 amnaparypa, oOecneuupalpomue HEI]  PBIBHYI0 TeNjIoBYIO
& PaboTky-papky, cTepunu3anuio ¥ Cymky - T yeABAPHUTENBHO
5 I -

M@/IbYeHHO'O MSCHOT'O M KOCTHOI'O Chipbg C OAHOBpEeMEH=

HEy
MMOTLIeneImeM fynpoHa H XHpa N0 Mepe ero BhIleICHHSL.
e APKAA ¥ HeNnpoAODKHTE/ bHBIH TeMIepaTypHblil PeXHM
K
PKH  u cymkn NpoAyKTa, MHOIOKpaTHOe ero H3MeJlbYeHHe

Chy
j Pba, Bapenoro npoaykTa H MyKH) H TpOBeAeHHe Ipo-

llece
Dix a B HerepblaH(:M MIOTOKEe B CHCTeMe 3aKpPhITHIX amniia-
(8] -
(.Tex B OGGCUG‘IHBa}()T BLICOKOE KXKadyeCTBO KOPMOBOII MYKH
HUyge
gy H9eckoro xmpa, a TAKke Xopouee CaHATapHOe COCTOS=
)

CbprﬂnponshoLlCTB“' Becp mpounecc C MOMEHTa MOCTyNneHHd
' 10 nonyyenms roToBOM NPOAYKUHH 3aHAMAeT 1 swac,
Mol:ancp‘:é'r fleflpephmng)rO OTBOMOA XHpa H B/ari, ‘fx().quae~
Napa, 0 Koaryaguuu OenkoB, COkKpamaercd Ha 30% pacxon

KTposHeprad M BOAbI. BpIXOA XHpa H3 ChIpbd, co-

Repxa;
am
€ro majo xupa, yBeluYpBaeTCcd Ha 1,6%.
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THE RAPID THERMOPHYSICAL METHOD FOR DEHYDRATION AND DEFATTING
OF INEDIBLE RAW MATERIALS IN THE ANIMAL FEED PRODUCTION

K.D.Sinitsyn, S.G.Lieberman, V.P.Petrovsky

SUMMARY

At the meat-packing plants the inedible animal raw D8~
terials are processed into dry albuminous feed in the disconti—
nuous vacuum-horizontal melters. This process lasts at 1east‘ .
4 hours. The long duration of the thermal process at relatively
high temperatures adversely affects the quality of dry alpusi~
nous feed and fat.

To intensify the inedible raw material processing the ne¥
technology and equipment have been developed in the All—Um-"n
Meat Research Institute, which provides for continuous thermal
processing - cooking, sterilisation and drying - of premin"ea
meat and bone materials with simultaneous removal of broth and
fat.

Short and mild thermal haundling when cooking and drying the
product, its repeated mincing (as raw material, cooked produ°t’
meal), continuous processing in the system of closed apparat“’
ensure the high meal and inedible fat quality and provide 80°
hygienic production conditions as well.

The whole prooess from the input of raw material till tbé
end product is received lasts 1 hour.

As the fat and moisture, resulting from protein coagulati
are removed continuously the consumption of vapour, electria
power and water is reduced by 30%. The yield of fat from tha‘ '
naterial with low fat content increases by 1,5%.
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ALLUNIONS-FORSCHUNGSINSTITUT DER FLEISCHWIRTSCHAFT
UAdSSRHR

DIE THERMOPHYSISCHE SCENELLMETHODE ZUR DEHYDRATATION
UND ENTFETTUNG DER ROHSTOFFE BEI DER HERSTELLUNG VON
EIWEISSFUTTERMITTEL TIERISCHER HERKUNFT
K.D.Sinizyn, S.G.Lieberman, W.P.Petrowski]
ZUSAMMENTFASSUNG
R In gden Fleischkombinaten werden nicht eBbare tierische
Shstoffe n diskontinuierlichen vakuum-horizontalen Kochern mit

tr
' Ockener Methode wihrend léngeren Zeit (mindestens 4 Stunden)

TeTarbestet.
BiehDer dauernde Warmevorgang bei relativ hoher Temperatur wirkt
negativ auf die Qualitédt der trockenen EiweiBfuttermittel
a4 Fette aus.
stofiur Intensivierung der Verarbeitung von nicht eBbaren Roh~
%hafen sind im Allunions-Forschungsinstitut der Fleischwirt-
t neue Technologie und Maschinen entwickelt worden,die kmn-
1nuieI‘liche thermische Bearbeitung - Kochen, Sterilisieren und
mzianng - von vorzerkleinerten Fleisch wund Knochen unter
chZeltiger Abtrennung von Brilhe und Fett sichern.
QChrllde und nicht lange dauernde Temperatureinwirkungen beim
R°hstn und Trocknen, fielfache Zerkleinerung des Produktes (als
off, gekochtes Erzeugnis, Mehl), kontinuierliche Herstell-
1n einem System von geschlossenen Apparaten ergeben Futter-
und techpnische Fette von hoher Qualitadt und sichern gute
gienische Bedingungen im Betrieb. Der ganze Herstellungsvor-
Vom Rohstoffeintritt bis zum fertigem Erzeugnis dauert

mehl

‘ tunge,
h Dex Dampf-, Strom- und Wasserverbrauch werden um 30 Prozent

ere
g bSesetzt, was auf die ununterbrochene Abfiihrung des Fettes
ﬁekdes infolge der EiweiBkoagulation entstehenden Wassers zu-
3 %ufiihren i1st. Die Fettausbeute aus den fettarmen Substanzen

e
€ert um 1,5 Progzent.
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areels nouveaux pour - la cuisson thermiq

stérilisation et le hage des matiéres pre

. 2 sl”
carnées et osseuses prélevement hachées avec une séparation

nultanée du bouillon et du gras dégagés du produit 18

Le régime thermigue tendre et de courte durée pour it
du

cuisson et le séchage du produit,le broyage fréquent du pro p
- P
(de la matidre premidre, du produit cuit et de la farine),18 T 2
lisation du procédé en flot continu dans le systdme des ap?

ils fermés, tout cela assure la haute qualité de la farin®
alimentaire et du gras technique et le bon état sanitaire de

ed
oduction. Tout le procédé du moment de l'entrée des atiére‘ l
eurl

-

premi2res jusqu'a 1l'obtention du produit fini occupe une b
La consommation de vapeur, d'énergie électrique et dreat au

ainue & trente pour-cent A cause de 1'évacuation continue

gras et de l'humidité recue lors de la coagulation des PF

téines. Le rendement du gras augmente & 1,5%.




CKOPOCT!
OBE3BOXKBA
BPLg PY

[I. IleTpoBCKUH

8’:\‘(‘,<)IH»'$HL‘!“ HAY4YHO-HCCIJI "',"IO‘.’,LIT"’.'IE)CILX.’:U" HHCTHTYT

MSICHOH HNPOMBILIJIEHHOCT

B HacTogliee BpeMd Ha IpedlnpH IX Md
HQH“(”?TL", CCCP oep K
Ql){pbh’ H YHPUCK y KOPpM Y1
f(“ac(:”“{?" KO TEeXHOJIOTHH CYXHM Mc¢ B p
\m”'l‘ﬁv’mm;z X KOT/JaxX IepHOAHYEeCKOTO NeHCTBH

\GIJ?»HU{QC‘K'{,"{ I ponec nepepabOTKH CHIpb4 )aspap
cTepHmﬂ.aammr B BAKyyM=TOpPH3OHTAJIBHBIX KOTII¢
po“(wlmn'rnngu (6 + ) B Oaxe B KOTinax HOBeHl
OHCTPYKILM’I IUIMTCH He MeHee 4 4acoB. 3TO BpeMd

Mop‘afl U xupopag (as3bsl CHpbg IpeTepneBajT IIyOOKHe I

' .KEHQHHHV oTpaxaiomuecd HA KadeCTBe KOPMOBOH MYKH
H:fa' Kpome Toro ua ceipbg BeIAENAIOTCH IMpH fﬂ‘or»f ﬂypu%»
H¥mue rasp, meGnaronpuaTHHIE A8 OKpyXaiome#l Cpenbi.
Hapﬂlly C STHM IO CAHHTAPHBIM INpaBHJIAM [ YCTaHOB-
au::aKyYM—I‘OpHaOHTanbe}X KOT/OB TpebyloTca ﬂByXE}TﬁAL}i'AE-
TQR{HH M naomand Ansg COp'THpOBKH A HaKOIIeHHS Cb]pb’h, a
Ten):e BCnomorarenbHoe obopynosanne K B&KyyM-:FOpHdOH-—
HbiM koTnam (oTuexmpaTenb, Bakyym-Hacoc, SapomeT -
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NPOAYKIHIO,

a OCHOBe KOTOpBIX padpaforaHa HOBag TEXHOJOT

ndad

[y -
pudecKuil KoHgeHcatop, npubop Ansg aBTOMATHIECKOTIO onp®
T

neneHus OKOHYAHHY CYWKM IIKBApel X AP.), 49TO yaopoxaeé

Hga H

B ceasu c¢ atum BHUHWMIIoM npoBeneHEH uccneposaHid!

anna”

paTypa HeNnpepeBHOrO AeiicTBug, ObecneuynBapmue nepepa”
60TXy TEXHHYECKOTI'O ChIpbs, KOHQUCKATOB U KOCTH B C}’X“e
XUBOTHBIE KOpMAa HA HeIpepbBHO-NOTOYHOH yCTAaHOBKE.

B ocHOBY HOBOI TEXHO/IOTHH I[OJIOXEHHEl H 9<'pri)6xTHBHO

HCIO/NB30OBAHBEl Cjieaylomue (H3HKO-XHMHIECKHEe cpoitcT??
CHIpb4:

1) B MacHOM Chipbe (TKaHdX H oprasax) c<i>,flep/i(“TC§i‘)} '
spaguTenbioe xonuyectBo Boawl (mo 80%), nmocnenHAd na
XONHUTCH B CBY3AHHOM COCTOgHHH, TI'/IaBHBIM o6pas3oM; ¢

nApodUIbHO# dYacThlO CHIpbd -~ Oenkamu.

Tennopag pAeHatypauds 3TOro Chipbd conpoeonu’l@eTcg
BBLIle/ICHEEM 3HAYHMTeNBbHOrO KO/NHYeCTBa CBa3aHHOH BOAP Bﬂa
cueT koarynsguuu 6enkos., CornacHo uccjieaoBaHAIM BH”MM/
Ipy BaApKe pas3/MH4YHbIX OpPraHoB, IpeaBapHTebHO H:—sMeﬂbquI
HBIX 0O KYyCKOB ONTHMajbHBIM BeCcOM 73 T, yoranoBﬂeHb
cnepyiomue NOTEepH BOABI.

[lorepu BOoABl B % NpH HArpeBAHHU:

(o) (o)
HauMeHoBaHue ChIpbd po 75 85
[leyeHb TOBAXbS 137 26,4
CeneseHka 14,5 28,6
JleTomxka 14,3 37,3
[IpOXOAHHUKH TOBSXbH 15,6 24,8
[leueHb CBHHAS 20,0 30,0
Kynpaska ” 14,3 37,0

[Ipy Bapke CyOnpoaykTOB, H3Me/IbYEHHBIX A0 cOcTogHH,
papuwa (ceBuHag NedeHb, H3Me/lbyeHHAd Ha peueTke C OTB: g

ctugMu 9 MM), NOTepH BOABI yMeHblalOTCa 3 pa3és o
BjAara XOpONIO yHAepXHBaeTcs GOnbWON MOBEPXHOCTEI c.
tun, CBHHAS NeuyeHb C pasMepoM Kycka 25 MM noTep?
npu Bapke 34% BoAbl, & ¢gapm u3 Hee TONBKO 11%.
2) [dna npenynpexpaeHud NOTepb BOIOpacTBOPUMBI

x 6en”




J )

KOBpIXx pemecTB NpH TennoBO# AEHATYPAUMH ChIPbf IPOIIECC
Koarynanum ocymecTeasercs nocpeACTBOM HArpeBa Chipbd B
TOHKOM cnoe. MrHOBeHHOe fefiCcTBHe BBICOKOH# TemiepaTyphl
1 HenpepriBHBLII OTBOA BIATH 10 Mepe ee BbIleJIGHHS H3
Chipbg ob6ycnosnupaloT cnabyio 3KCTPAKIHIO BOAOPACTBOPHMBIX
BemecTps, 1 noTepH MOCIENHHMX COCTABALIOT COIVIACHO HAIIHM
"Ccrenopanusm B cpennem 0,75%.

IIpu conprkoCHOBEHNH KYCKOB ChIpbSl C I'DEIOMHMHU MOBEPX—
H0cTamu papoyHoro ammapaTa BhICOKas TemIllepaTypa Takxe
YHHYTO) aeT GakTepuanbHyl0o MHKPOGNIOPY, HAXOAAMYIOCd Ha
Paspuroy IOBEPXHOCTH H3Me/IbYeHHBIX CyONnpoayKTOB H OO-
HOBpemenno penaTypupyeT pepMeHTHI.

3) ¥ 06e3BOXeHHBIX MICONPOAYKTOB CyMECTBEHHO NOHH-
Xa8eTcg MexaHMuecKkas IPOYHOCTL COENMHHTENBHON TKAHH M
Takoe CBapeHHOe Chipbe 3HAYUTEeNbHO Jierye MOAAAeTCs Mell-
¥OMy yamenbuennio, HanpuMep Ha KyCKH MeHee 25 MM, noa-
&xamue panbHeiue CyumkKe B TOHKOM cClioe,

4) Ipu NpEMeHEeHHH OAHOPOAHOTO IO COCTABY ChIpbsi, Ha-
HDHMep 30% ronosHoi#i kocTH B 70% cyOnpoayKTOB C MAajbIM
COnepxanmnem xHupa (HmeueHb, nerkue, ceje3eHKa, BHINIOPOT-

Ku u np.), nNoayyaeMelit BapeHblil npoaykT 6Gnaropapd Henpe-—
prBquy OTBOAY BHIAGJHMBIIEHCH BIAl'dW M XHpa KOHAHIHOHH-
Pyercq no srum mokasarenamM. B BapcuoM NpOAyKTe H3

Chipbg ¢ ManbiM conepxaHmeM xupa pnara cocrtaenser 60%,
& xmp 7%,

Ha ocnoBe ykasannwix ornpaBabx nanabix BHHWHUMIlom
Paspagorana mopas TexHOMOTHs, KOTOpas NpefyCMaTpHBaeT
"PoBenenne nponecca BHPAOOTKH KOPMOB B HeNpepbIBHOM
"0Toke B cucTeMe annapaToOB Ajs BApKH, CTEPHIH3ALUH H
CYlky penumeBOro CHIPbs, KOTOPhie B COBOKYINHOCTH C al-
"aparamy npofreHus, IpeCCOBaHAS M H3Melb4YeHHd NPOAYKTAa
COcTapumn HelpephIBHOAEHCTBYIOMYIO arperaTHpPOBAHHYIO J1H—
Haio NPOU3BOACTBA CYXHX KOPMOB,

KoncTpyxuus HenpepuiBHOAEACTBYOmMUX TeNI006GMeHHBIX
i::ﬁpaToa A9 BAPKH ChIpbs, €ro CYWKH M OXJaxAeHHs B

KOM cj10e no3pongeT OCYIMECTBHTh TPH BblllelepeqyHC/IeH—
:Z’: ONlepanu¥ B OAHOTHNHOM TenjpoobMennuke, OnOHH H3

OO6MEeHHHKOB [Jgd BAPKH Chipbd HMeeT YCTPOHCTBO Ans




OTAeneHHd M HelpephlBHOro oTeBoaa 6OynwoHa m xupa B3
BApeHoro NpoaykKTa,

AnnapaTel Takxe OCymMECTBAAIOT TPaHCHOPTHPOBKY HPO~
AyKTa 0O INOTOKY.

Hamenbyalomue MamuHbel - IepBHYHAs Mg KpynHOT?
Apo6neHnss CHIPbS M BTOPHYHAH - A9 TOHKOIO H3MejpueHHd
BAPEHOIO ChIPpbS M WKBApPbl - HBJIGIOTCH yHHBepcabHBIMHA
TaKk KakKk OHM ofecneyuBalOT OJHOBPEMEHHOe H3Me/bdyeHHE
MAT'KOTO M KOCTHOI'O ChIPbd,.

KpoMme Toro, B MammuHe ang TOHKOIrO H3Me/byeHHd COB~
MemamTCsg ABe ollepanHu: COOCTBEHHO H3MelbyeHHe H NMPO~
ceupanue unu xanubposka npoaykra. Koucrpykuug namelb~
9UTe/d A/lg BAPEHOTO ChIpbsl W MKBaphl NO3BONgeT ocymecT™
BAATh [Be BHIIENEepPeYUC/IeHHbIe ONepanud B OAHOTHIHOK
MaumygHe, NyTeM HU3MEeHeHHd BeJIMYHHBI OTBEpCTHH B Hnpoced~
Bawmen peleTke,

XapakTepHas 0COOEHHOCTL HOBON TeXHOMOTHu nepepaboT~
KH HeNHIeBOI'0 ChIpbd 3aK/I098€eTCd B TOM, YTO GIIaFOLIHP?
HEeNIpephIBHOMY OTBOAY XHpa u OynboHa B nepBonayainbHOX
pase mnpoumecca (Bapke) CHEHXAaETC [ ie Kupa B

NpOAYKTe ¥ lKBape nocje cymku, [I

nonoxeHH#

BO3MOXHa nepepaboTka MArkoro Celpbs M KOCTH Oe3 mnpeh

BApUTE/bHOH COPTHPOBKU HAa GonpmuM u ManbM

coaepxaHueM Xupa, 4YTO gapiaseTca obgsaTenbHeiM ang CY~
mecTBylomero npounecca, OnHOBpeMeHHO HCKalogyaercg ANAT
TeNbHBIA NPONECC OTUEeXVBAHWS »KUpa M3 WKBaps nocne €€
BRIFDY3KM M3 CYWHIBLHOIO anmnapata, a Takxe BO3AylHO®
OCThIBAHHE HIKBapel IIOoC/e npeCCOBaHHu4d.

[lo cpaBHeHuI0 C NpHMeHseMO#l TexHoJOTrHel nepepaboT”
KM HeNHMIIeBOTO ChIPpbS B BAKYYM—-TODH30HTANbHBIX KOTA8X
NPOU3BOACTBO CYXHMX KOPMOB Ha HelpephkiBHO-arperatTupO =
BAHHOH JIMHHUHU IO3BOJIFET:

a) COKpPATHTE NMPOAO/IKHTENBHOCTE Npounecca nepepaboTE!
ceipbst B 10 pa3 (1 wac Bmecrto 10 yacoB) m nuksupupoBaTP
Onepauuy 10 COPTHPOBKE ChiPbs, OTHEXHBAHHI H OCThHBaHAY
IIKBApbl, & TakKxXe N0 OYHCTKe MYKH OT MeTaj/ionpuMece
HA KOHEYHOH CTaAuM Nepel yNaKkOBKOH MYKH B MEUIKH;

6) HCKNIOYHTBH TPYAOEMKHe ONepaunuu Nno pydHof#i 3arpy3”




Ke
OTie

BaKyyM-TI'OpPH30HTAa/IbHBIX KOTJIOB, BBIITDY3Ke WKBaphl H3

XxXupaTtejnd, I

\HHE M COKDPATHTE
SaTparm Tpya

pyda Ha nepesa ¥ TPAHCIOOPTHPOBKY CHIPbS H
mKBap})I;
B) COKpaTHTb NOTPeGHOCTH E OH njoma-
Aax I pasMel
AByx, M BIX

TanbH X
Kn ChID¢

CTBa A NOJIYYEHHE

nepepaboTKH

K noKasarTelis B e
C X 3 “OM 6ODVIORE
bBippg 2PBIBHOM IIOTOKEe B al rTOoM O0OO0OpPyAaAoOBE

bl HAa NPOMBIBKY IIOJIOB H

n) YBEUYHUTb 3CKOI'O XHpa Ha ,}5;5‘?\’1 3a
Cyam . . g
.h\r(‘f‘() BhifleJIeHUd U3 ChIPbA C

JIBIM COJepXxaHueM XHpa,

KoTom,;;’[ o CTapoifi TEeXHOJIO'HH OocCTaeTCd B MYKe;

B) yAy4YIIUTH COPTHOCTH

*0—KOCTHO#i MYKH U TeXHHYe-

(o]

“KOro x Upa 34 cYeT HUHTeHCHPHKALHH TepMH4YeCKOro upouec-
ca NepepaboTKU ChIPbS H CHH3UTH CebeCTOMMOCTH roTOBOH’
Tpony ki mu,




