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Studies into the ghanges of the bome fat condition. under different processing
Yemperatures y

GeE.LIMONOV, A.I.SNITSAR and I.I.MEMEDOV
The All-Union Meat Research Institute, Moscow, USSR

The structuro-mechanical properties of edible bone beef and pork fat extracted im a conti-
Duous vibration unit were studied. Analytical relationships, defining bone fat viscosity
Within a broad range of temperatures and velocity gradients, were derived.

The data on the rheological characteristics of bone fat served the basis for selecting
the Processing regiemes for the vibration extraction of bone fat (the liquid coefficient,
Yhe temperature of the whiter used and the extent of fat extraction) and for calculating
the electrical equipment required.

4 Complex of research projects carried out allowed to develop a vibration unit for bone
Tat extraction and $o design a continuous processing line having the output of 500 kg/hr

g Jielding a high-quality edible bone fat from all kinds of bones and a feeding meal of
8 high biological valuee

8
\:Tiwer Veranderungen des Strukturzustandes von Knochenfett bel verschiedenen
‘\U_-l}g“dl stemperaturen

G,
E.LIMONOW, A,I.SNIZAR und I.I.MAMEDOW

D
X Al1tmiox:ns-]!'oz-3chung:a:\.nsﬂ:;uzut fiir Fleischwirtschaft, Moskau, UdSSR

= Werden die strukturell- mechanischen Eigenschaften des Speisefettes, das aus Rind- und
au(\‘:‘T;inek:nochen mit Hilfe einer kontinuierlichen Vibrationsa.:xlage gewonnen wird, unter—
By Die analytischen AbhBngigkeiten, die die Fettviskositét in einem breiten Tempera=-
by Und Geschwindigkeitsbereich bestimmen, wurden ermittelt.

e

Von :ng&ben tiber die rheologischen Charakteristika des Enochenfettes wurden der Auswahl

. ®chnologischen Regimen bei der Vibrationsgewinnung des Fettes aus Knochen (der Fllis-

n eitBkoeffizient, die Temperatur des anzuwendenden Wassers und der Grad der Fettgewin-
Sowie der Berechnung von energetischen Einrichtungen zugrundegelegte

- durchgesiihrten wissenschaftlichen Untersuchungen ermoglichten es, eine Vibrationsan-

&? Zur Enochenfettgewinnung auszuarbeiten und eine kontinuierliche Produktionslinie zur

cch“"r&rbeitung mit der Leistung 500 kg/St. zusemmenzustellen, die die Gewinnung des
Ualitativen Knochenfettes aus allen Knochenarten sowie des Futtermehls mit hohem bio-
A8chen Wert sichert.
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Etude des variations de 1l'état structurasl de la graisse d'os aux différentes températures
de traitement

G.E.LIMONOV, A.I.SNITSAR et I.I.MAMEDOV

Institut de recherches pour l'industrie de viande de 1'URES, Moscou, URSS

On a effectué une étude des caractéristiq.es structuro-mécaniques de la graisse d'os all~
mentaire de boeuf et de porc obtenue & partir d'un dispositif & marche continue. On a
déterminé les dépendences analytiques caractérisant la viscosité de la graisse en largé
gamme de températures et de gradients de vitesses.

Tes données sur les caractéristiques rhéologiques de la graisse dos sont mises & la basl
du choix des régimes technologiques pour extraire la graisse de 1l'os par vibration (coef-~
ficient de liquide, température de l'eau utilisée et degré de l'extraction de graisse) ob
des calculs de 1l'équipement énergétique.

Le complexe des recherches scientifiques réalisées a permis d'élaborsr un dispositif pour
extraire la graisse de l'os par vibration et de créer une ligne en flux continu pour
transformer l'os de capacité de 500 kg/heure & obtention de la graisse d(os d'une haute
qualité & partir de tous types d'os et de farine alimentaire d'une haute qualité biolo-
gique.

Wayuenne nM3meHeHHi#t CTPYKTYDHOrO COCTOAHAA KOCTHOT'O XApa HpH Da3AAYHHX Temrneparypax
06paGoTRA

T.E.JIMMOHOB, A.A.CHUUAPL & H.M.MAMEIOB
Bcecon3auft HAy9HO-ACCAeNOBATENbCKAR MHCTATYT MfACHOA NpOMHIIEHHOCTH, Mockea, CCCP

[popeneHH RCCAEROBAHAA CTPYKTYDPHO-MEXaHAYECKAX CBOACTB KOCTHOI'O HANEBOr0 I'OBAXBEro A o8t~
HOTO XApa, NOJIyY4EHHOI'O HA BHOPAMAOHHON yCTAHOBKE HENPEPHBHOI'O geicTBAA. [onydeHH aﬂﬂﬂ”Tn’
YeCRHAE 38BACAMOCTH, OOpefendoide BA3BKOCTH XKApa B MAPDOKOM XAANA30HE TeMnepaTyp A rpaﬂﬂ°H'
TOB CKOpocTeii.

JaHHHE 0O PEONOrMYeCKAM XAPAKTEPACTHAKAM KOCTHOI'O XMpa NONOKEHH B OCHOBY BHOODA TeXHOﬂOFE’
96CRAX PEXAMOB BACDANMOHHOI'O M3BJEYAHAA EApa A3 KocTA{xamrocTH€OR KoaddammeHt, remnepa?y:
npamesseMoft BOINH M CcTeneHb M3pJedeHAs EADA)A pacueTa DHEPreTAYECKOro OCOPyLOBAHAA.
Homnnero nposemeHHHX HAY4YHHX HCCleNoBaHA# NO3BONMJ pa3padoTaATh JCTAHOBRY BndpaHEOHﬂoro
A3BNEYEHAS RADA M3 KOCTH A CO3NATH HENpPEePHBHO-NOTOYHYD JMHAD NepepaCOTKA KOCTH np0ﬂ33wm’ ‘
TenbHOCTER 500 Kr/4 ¢ NONy4EeHMEM BHCOKORAYECTBEHHOI'O KOCTHOTO MAUIGBOI'O X4pa A3 BCEX puf%® |
KOCTH B ROpDMOBOX MyKRHM BHCORO#f GHOJIOTMYECKOH IIEHHOCTH.
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U3yyenme womenenuft cTPYKTYPEOTO COCTOARMA KOCTHOTO KAPA NpW DABNMUHHX Temneparypax

00p8O0OTKR
JnioHoB I'.E.,CHILAPH A.W.,MAMEJIOB W.U.

Beccopamuis HAYYRO-HCCTIEOBATENHCKMYl MHCTUTYT MACHOH TP OMHI€BHOC TH,, MocKkBa,CCCP

Yocnexw ZOCTHTHYTH COBETCKUMH M 3apyOSKHHMH WCCJIeA0BATCNAMM B 00NacTH pPEONnoruu Maue—
BHX npogykToB,06yCNOBNABANT BCe 00JN6e WMPOKOE MCIONb30BAHHE DEONOTHUECKUX MeTONOB B TNulle-
B0 nmpommmnenHoCcTH.AX NDPUMENFOT He TONBKO B TPAAMUHOHHHX CIyuyasiX — TAKEX Kak pacueT ABA=
KERUA npopyKTOB B padouMX Opranax MauMH,HO W [ OLEHKH pala TeXHOJIOTHYECKHX,B TOM UMUCIIE
" KayecTpenHHx MOKazaTenell MpoZykEoB.00a HANpaBlEHHF MMENT CyuECTBEHHOE 3HAUERME B NEIC
COBepWeRCTBOBARMA TEXHMKH W TeXMONOTWH,IpH 3TOM NEpBOMAuanbHOe — IIIABHOE — M3YUEHHME u on-
Penenenne peoNOruueCKUX CBOMHCTB,YTO FABAAETCH BHEWHAM HpPOABIEHHEM BHYTDeHHB8 CYUWROCTH 00D K-
T0B,B onpezenerHOj Meps OTDPAKARNUM KauecTBEHHOe COCTOAHHE MPOLYKTA.

CoBpeMeHHHE KOHCTDYHDOBARHE,MOZEPHUBAIMA W SKCIIyATALMS pa3iMyHHX TUIOB TEXHONOTHURCHU
MAUMN ponEMM OCHOBHBATHCH MA WCCHELOBAHMAX NMPOLECCOB B3aUMOAEHCTBAS paGoyux OpraHoB C Te-
Pepagarysaemoft Maccolf ¢ yueToM ee DPEONOIMUBCKUX CBOUCTB.

llenbo HAmHX WCCHCTOBAHMH GHIO ONpejelienne PeOoNOTHUECKHX CBOUCTB KOCTHOTO MUIeBOTO JiT-
Pa,nonyyentoro MpMELMIMANIBHO HOBHM CIIOCOCOM BMGDALMONHOTO niepeMenvBaknsa ¥ MCIONbBOBARUA
Peaynsrarop mecnenoBaHuit npM OTPAGOTKE ONTUMANBHHX MapaMeTpOB U pacueTe TEXHONOIMYECKOTO
%00pynopanus.

Ins MccnenoBaHMs PEONOTMUECKUX XapaKTEPUCTUK KOCTHOTO KiMpa B 3aBACUMOCTA OT TEMIEpa-
RS TpanzMeHTa CKOpPOCTH WCIONb30BalN pOTalNNOHHE{l BUCKO3AMETD "peorecT PB-2"c KoOaKcualb-
HO‘HHHManwquKwM Y3MepUTeNhHEM yCTPOHCTBOM,8 WA MOAAEDHANMS 3a7lainoff TeMnepaTypH MCCNe-
Tyemoro Kupa — yABTpaTEepMOCcTaT nyT-15",

HeoGxoauMyn TeMnepaTypy 3aiaBaind W NOAZESPRUBATM B TEpMOCTATE C [OMONBH 3MEKTPOKOHTANT—
H0ro mepuomerpa.

Vccnezoparua NMPOBOZMAM NpH TeMIEpaTypax 16,20,25,30,55,40,45,50,60,70,8000.

BfAsKOcTH NUIEBOTO ®MpA ONpeZiefifiliin Npw M3MEHEHAH rpafi@nTa CKOPOCTH casura or 0,1667
10 81,4 o1 pnTepBane Temmeparyp or I6 70 40°C, pu ¥ =3+ 729 ¢! u snrepsane Temnepa-
T¥D 40 - 80°C,npu 5-T KpaTHOH NOBTOPHOCTH.[IpW ITOM OTKIOREHHE ONHTHHX NMAHHHX COCTABIANO S

MpoBenennye WCCHEROBAHUS PEONOTHUECKUX CBOMUCTB KUPA [O3BOJMIN TMOAYUATE 3aBUCUMOCTE A3~
Metenns a(}peKTUBHO{l BASKOCTH CBUHOTO W T'OBAXBEIO KOCTHOTO ¥APOB OT IpaiueHTa CKOPOCTH CIARK-
Ta u remmeparypu. :

i3 puc. Ia,6 ¥ 28,0 crenyeT,uTo B ¥HTEpBaNe TeMmneparyp 16-45"C BRSKOCTH CBHHOI'O U T'O-
BfNBero kocrTHHX KMPOB PEBKO yMEMbUAETCH G YBENHUEHUCM CKOPOCTH CIHBUTA H TeMnepaTypH.B nna-
Mazope TeMIepaTyp 50—8000 ABMENEHWE BfSKOCTH KMHPOB C yBEelIUUEHHEM TeMIepaTypH M ero rpam-
Sy CKOpOCTH CZBHI'a ME3HAUHTENBHO yMENHUABTCH. 1

Ins cBMROTO KOCTAOrO KMpa W3MEHeHMEe IpPanuenTa CKOPOCTH caBura Bhue 8I ¢ ~ npH Auana-
30me TeMnepaTyp 50-80°C ®e OKasHBAGT BIUFHAE Na BABKOCTB,T.8. KD BeleT cels KaK HBOTOMOBC—
ixaﬂ KWIKOC TS , ARANOTHUEAA KAPTUHA HAOMOAAETCH ¥ 7AA I'OBAKHEIO KOCTHOr O Xupa INpH TOM %€ Zna-
;“aao,e TeumepaTyp Npd I'PaldueHTe CKOPOCTH CABUTA BHIe 48 ¢ .

I'paguueckue 3aBHCUMOCTH BASKOCTH OT rpafMeHTa CKOPOCTH NpPH PA3TAURBX TeMnepaTypPAX,
np@ﬂCTaBneHHue ®a pHuc.la,0 u 23,0 B norapujMuueckKux KOOPZAMAATAX, PaKTHUECKH mapaneiibHH MeH-—
A cotott AByX IManasonax TemnepaTyp OT 16 1o 45 u 50-80°C .3T0 nOKa3HBAET,UTO BOBMOKHO
Tonyypyy 0600IeHHHe TemMiepaTypHO-UHEBAPHANTHEE %8paKTePUCTHRH BFBKOCTH CBMHOIO M TOBSKBCETO
K0CTHOp %Upa,B BUZE 3aBMCUMOCTH ?/7& W Y And KaxZoro u3 Bhlle yKa3aHHbEX nuanaaono§ TeMne-
paTYPsHCHonbsyﬂ B KauecTBE MacuTada 3HAUYEHMS BASKOCTH 7},Bmdpannme npu KAKOM-UO60 OXHOM Of=
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He, 2 IMCUMOCTH BfIBKOCTH CBMHOI'O KOCTMOI'O
3@/IMYMHL TI'PANMEHTA CKOPOCTH TMNpPH
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THBHO} BASBKOCTM Mpu [10C TOSHIION CHOPOCTH CHBUT'A 0T TeiiliepadypH
. Llng KocTHHX ¥upoB:I-cBuHOTO mpu Y :50—1, 2~-TOBAiXbErn [p# a/ =
¢ SMII 0a. 1 ] I !
Mnepatyp 50-307C./MnfA KOCTHHX #KMPOB:S>-TOBAKESTO TPH X:j+l+f>c ,4—CBUHOT'0 NpH y =

5-roBsxsero Npu ¥ =BhUE 48¢c .
» of the effective viscosity at the constant shear rate on temperature.
.

3c~1 ; 2 = beef fat at J = 1¢-1,

, pork fat at
= 3+1+80"1 { 5 - beef fat

. beef fat at Y 3e48c~1 ; pork fat at x'
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