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А Н Н О Т А Ц И Я

В докладе приведены разработанны е В сесою зны м  научно-ис
сл едовательск им  институтом мясной промышленности прогрессив
ные технические ср ед ств а  и параметры для интенсификации 
п р оц ессов  охлаждения, замораж ивания и дефростации мяса (в  
полутуш ах) на мясоком бинатах.



THE ALL-UNION RESEARCH INSTITUTE OF MEAT INDUSTRY 
U S S R

INTENSIFICATION OF MEAT CHILLING,
FREEZING AND THAWING

Sheffer A.P.,Saatchan A.G.,
Kontchakov G.D.

S U M M A R Y

The paper describes progressive technical means as well as 
paramétrés which hare been developed in the All-Union Research 
Institute of Meat Industry (VNIIMP) to intensify the prooesses 
of sides chilling, freezing and thawing at meat packing plants.
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ALLUIi IOiiS-FORSC HUM GS IüSl’ iX Ji' öiSR FLEISCffi/IRTSCHAFT 
UdSSR

DIE INTENSIVIERUNG VON FLEISCHABKOHLUNG, -GEFRIERUNG UND 
-AUFTAUUNG

A.P.Scheffer, A.G.Saatschan,
G.D.Kontschakow

Z U S A M M E N F A S S U N G

Die fortgeschrittenen im Allunions-Forsohungsinstitut der Fleisch
wirtschaft entwickelten technischen Mittel und Parameter zur Intensivie
rung der für Fleischkombinate geeigneten Abkühl-, Gefrier- und Auftau
vorgänge in Fleischhälften werden beschrieben.
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INSTITUT DE RàCHBHCHüS SCIENTIFIQUES SUR IBS VIANDES DE
L'URSS

L'INTENSIFICATION DE LA RÉFRIGÉRATION, DE LA CONGÉLATION ET 
DE LA DÏC ONGËLAï ION DES VIANDES

A.P.Cheffer, A. G.Saatchan, 
G.D.Kontchakov

S ■O-M-M•A IR-E

Dans le rapport on donne les moyens et les paramètres techniques pro
gressifs pour l'Intensification des procédés de la réfrigération, de la 
congélation et de la décongélation des viandes en demi-carcasses dans les 
combinats de boucherie. Tous les moyens et les paramètres ont été élaborés 
par l'Institut de Recherches Sientifiques sur les viandes de l'URSS.
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А . П. Шеффер, А.Г, Саатчан, Г.Д. Кончаков

С оветскими и зарубеж ны ми исследователям и доказано, что 
ускорение процессов терм ической обработки м яса сп особствует  
улучшению его  товарного качества, сокращению естественн ы х  
потерь и удлинению сроков хранения м яса.

В связи  с этим  в последние годы во многих странах ст р е
мятся к интенсификации процессов  охлаждения, замораживания и 
дефростации м яса.

Интенсификация зави си т от коэффициента тепл ом ассообм ена  
м еж ду воздухом  и м ясом , который тем  больше, чем выше тем 
пературный напор и ск орость  движения воздуха .

Для увеличения скорости движения и организации воздуш но
го потока помещения, гд е  охлаж даю т м ясо, стали делать в ви
де туннелей, вдоль которых прогоняют воздух , или в виде камер  
с подачей в оздуха из щелей, устроенны х в ложном потолке, 
вдоль одной стороны подвесны х путей .

В охладителях туннельного типа, однако, полутуши экрани
руют др уг друга и п оэтом у обдуваю тся неравномерно, отчего  
продолж ительность охлаждения одинаковых по в есу  полутуш ко
лебл ется  в значительных пределах, а в камерах с ложным по
толком тр еб у ется  подача больших количеств в оздуха , что удоро
ж ает эксплуатацию .

ВНИИМПом предложено полутуши, подвешенные на подвесных  
путях кам ер, обдувать воздушными струями, выбрасываемыми  
св ер ху  вниз из сопел, вмонтированных в металлические воздухо
воды. Сопла располагаю тся по обе стороны подвесны х путей в 
ш ахматном порядке, благодаря чем у струи воздуха , выходя из них 
и расш иряясь за  сч ет  п о д со са  окружающего в оздуха , сливаются  
своими пограничными слоями у бедер  полутуш и двигаю тся з а 
тем одним общим потоком, обдувая вначале и с наибольшей ско
ростью  тол сты е (бедренн ы е) части полутуш ( 1 , 5 - 2 , 0  м / с е к ) ,  а 
за т ем  с меньшей скоростью  ( 0 , 8 - 1 , 0  м /с е к )  их лопаточные ча
сти.

При таком сп особе воздухораспределения д ости гается  равно
м ерн ое обдувание всех  полутуш, размещ енных в кам ере, в ре
зу л ь т а те чего происходит одноврем енное окончание их обработ
ки.

К ром е то го , при это м  сп о со б е  удельное количество циркули
рующего воздуха  и расход электроэнергии, благодаря полезном у  
использованию  динамического напора воздушных струй, оказы ва
ется  примерно в 1,5 раза меньш е, чем  при щ елевом в о зду х о р а с-  
пределении, при котором, кром е того , не д ости гается  равномер



ного охлаждения, так как одна сторона полутуш обдувается  
сл а б ее , чем  другая.

При вышеописанном м етоде струи приходят в соприкосновение 
с бедренны ми частями полутуш на расстоянии 0 ,8 -1  м от сопел, 
где  объем движущ егося в оздуха  в о зр а ста ет  бол ее , чем  в 6 раз 
за  сч ет  п одсоса  из камеры . Э то дел ает  возможны м подавать в 
камеры в оздух  с большим температурны м перепадом , чем обыч
но, а в камеры охлаждения парного мяса подавать в оздух  даже  
с отрицательными тем п ературам и,не опасаясь подмерзания мяса.

На осн ове проведенны х исследований ВНИИМП реком ендует  
следую щ ие рабочие параметры в оздуха , которы е в сочетании с 
новым м етодом  ускоряют процессы  термической обработки мяса  
примерно вдвое.

1. О хлаж дение мяса производить в в оздухе тем пературой - 5  
в м есто  общепринятой + 0 °.

В это м  случае мясо получается высокого товарного качест
ва, процесс его  охлаждения до 4 °  сокращ ается с 24  до 14 час., 
а при охлаждении до 10° проц есс протекает в сего  8 час. П оте
ри м яса всл едстви е эт о г о  сокращ аю тся не м ен ее чем  на 25%. 
П роцесс охлаждения длительностью  8 час. можно конвейеризиро
вать и вести  синхронно с работой м ясо-ж ирового цеха , что имеет  
большое значение для м ясоком бинатов.

3 . Для интенсификации однофазного замораживания м яса ре
ком ен дуется  обдув туш производить в оздухом  тем пературой -3 0  -  
минус 3 5 ° .

П роцесс замораживания м яса при этом  продолж ается не бо
лее суток , вм есто 2 суток; потери веса  уменьш аются на 50%; 
мясо получается хорош его товарного качества.

3. Дефростацию мяса такж е целесообр азн о проводить описан
ным м етодом  при тем п ер атур е около 20° и влажности 95%. При 
этих парам етрах длительность процесса состав ля ет не более  
14 ч а с ., в м есто  нескольких суток; потери мяса в п р оц ессе д е -  
фростаиии отсутствую т, а при обвалке -  не превышают 0,3%; по 
товарном у качеству м ясо получается близким к охлаж денному.

С хем а нового м етода и процессы  охлаждения, замораживания  
и дефростации полутуш говяж ьего м яса при реком ендуем ы х нами 
реж им ах представлены  на рис. 1.



Р и с. 1. И нтенсификация нроцессов о х л а ж д е 
ния, зам ораж ивания и деф ростации м яса
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