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igmperattirea

.LIMONOV, A.I.SNITSAR and I.I.MAMEDOV 
®ho All-ttoion Heat Research Institute, Moscow, USSR

®*® structuro-mechanical properties of edible bone beef and pork fat extracted in a conti- 
buotta vibration unit were studied. Analytical relationships, defining bone fat viscosity 
within a broad range of temperatures and velocity gradients, were derived.
®he 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, 
the temperature of the water used and the extent of fat extraction) and for calculating 
the electrical equipment required.
A complex of research projects carried out allowed to develop a vibration unit for bone 
iat extraction and to design a continuous processing line having the output of 500 kg/hr 
8114 yielding a high-quality edible bone fat from all kinds of bones and a feeding meal of 
4 high biological value.

der Veränderungen dee Strukturzustandes von Knoohenfett bei verschiedenen 
^^SSäi-üngstenroeraturen
•S*ItfM0N0W, A.I.SHIZAR und I.I.MAMEDOW
48 Aliunions-Forschungainstitut für Fleischwirtschaft, Moskau, UdSSR 

5{J Werden die strukturell— mechanischen Eigenschaften des Speisefettes, das aus Rind- und 
Weineknochen mit Hilfe einer kontinuierlichen Vibrationsanlage gewonnen wird, unter- 

t Cilh. Die analytischen Abhängigkeiten, die die Fettviskosität in einem breiten Tempera- 
bbd Geschwindigkeitsbereich bestimmen, wurden ermittelt.

Von ^n®a1:>en über die rheologischen Charakteristika des Khochenfettes wurden der Auswahl 
technologischen Regimen bei der Vibrationsgewinnung des Fettes aus Knochen (der FlBs- 

^ ®it8koeffizient, die Temperatur des anzuwendenden Wassers und der Grad der Fettgewin—
sowie der Berechnung von energetischen Einrichtungen zugrundegelegt.

 ̂ burchgefuhrten wissenschaftlichen Untersuchungen ermöglichten es, eine Vibrationsan— 
zur Knochenfettgewinnung auszuarbeiten und eine kontinuierliche Produktionslinie zur 

ho ^^Verarbeitung mit der Leistung 500 kg/St. zusammenzustellen, die die Gewinnung des 
lo ^bali-tativen Khochenfettes aus allen Knochenarten sowie des Futtermehls mit hohem bio- 
8*Bchem Wert sichert.
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Etude dos variations de l'état structural de la graisse cL'ob aux différentes températures 
de traitement

G.E.IIMOUOV, A.I.SHITSÂR et I.I.MAMEDOV
Institut de recherches pour l'industrie de viande de l'URSS, Moscou, URSS

On a effectué une étude des caractéristiq.es structuro-mécaniques de la graisse d'os ali' 
mentaire de boeuf et de porc obtenue à partir d’un dispositif à marche continue» On a 
déterminé les dépendances analytiques caractérisant la viscosité de la graisse en large 
gamme de températures et de gradients de vitesses.
les données sur les caractéristiques rhéologiques de la graisse d'os sont mises à la bas® 
du choix des régimes technologiques pour extraire la graisse de l'os par vibration (coef'

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 à obtention de la graisse d(os d'une haute 
qualité à partir de tous types d'os et de farine alimentaire d'une haute qualité biolO" 
gique.

IfeyqeHfle H3M6Hemift oTnvKTypHoro coctqhhhh KQCTHoro xapa npa pa3jifliHHX TeMnepaTypax 
OgpatiOTKH
r.E.JIHMOHOB, A.H.CfflîUAPB fl H.M.MAMEÆOB
BcecoD3Huft aayiHO—HccjieÆOBaTeJiBCKHli HHCTHTyT mhchoB npoMHüuieHHOCTH, MocKBa, CCCP

IIpoBefleHH HccAeflOBaHBH cTpyKTypHO—MexaHBaecKHX cboActb KOCTHoro nameBoro roBHXBero fl cBil 
Horo sapa, nojiyieHHoro Ha BadpanaoHHofl ycTanoBKe HenpepHBHoro neUctsasi. nonyaeHH 
aecKHe aaBflCBMOCTH, OApeflejuuomae bhskoctb xapa b mapoKOM Aaana30He TeMnepaTyp a rpaflfl08 
tob CKopocTea.
aecKHX pesaMOB BflôpauaoHHoro H3BfleqHHflH xtapa as koctbîxhækoctho; „  
npaM6HneMoB bohu a ctbqshb H3BaeieHHH xapa)a pacaeTa ¿HepreTHaecKoro odopynoBaHan. 
KoMnaeF.o nd o b p .u s h h h x  HavaHux piccjienoBaiiaft no3BOJiaji na3Da(50Tatb vcTaHOBKV BflÔpaoaoHHorO

ficient de liquide, température de l'eau utilisée et degré de l'extraction de graisse) et 
des calculs de l'équipement énergétique.
Le complexe des recherches scientifiques réalisées a permis d'élaborer un dispositif PoUr

AaHHue no peojioraaecKHM xapaKTepacTHKaM KOCTHoro xapa nonoxenu
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J íá-YMaMMi». cTpyKTypnoro coctohhhh  KOCTHoro Kapa npn pa3JianHb!X TeMneparaypax

oöpaÖQTK«

JiWM0H0B r.E.,CHWUAPb A.M. »MAMEJIOB H.W.
®c qcoio3b h B BaynHo-accjieaoBaTenBCKHti h h cth tyt  mhcboK npotibimnenHOCTa,MocKBa,CCCP

ïcnexa  aocmrHyTbi oobötckhmb h 3apyÖeKBbtM« accnenoBaTeJifflaa b oöaacTa peojioraa name- 
«ux npoayitTOB,oÖycnoBBHBaioT bcs Öojiee mapoKoe acnoassoBaBae peonoranecKax MeToaon b nai.ie- 
Bo¡i npoMHuineiiHOCTa.Wx npaMenmoT ne toji&ko b TpaaaaaoHHbrx cnynanx -  Taicax nan paonera ana- 
*enaH nponyKTOB b paóonax opranax Maman,no a aan opeHKH pnaa TexHonoranecKHx.B tom nacne 
0 KanecTBeHHbix noKaaaTeneti npoayKBOB.Oßa nanpaBiieHBH hmoiot cymecTBennoe BBanenae b nene 
G°BepiueHCTBOBaHaH TexBHKi a TexHOJioraa.npa 3Tom nepBonanaJisnoe -  rnaBHoe -  asyneHae a on- 
^aejieaae peojioranecKax cboBctb. mto nBJineTcn BneuiHHM npOHBJienaeM BByipeHiiefi cymnocTH oöt.̂ k-  
t°b , b onpeaeJieHHOvi Mepe OTpaHaranaM KanecTBeHHoe cocTonHae npoayKTa.

CoBpeM6HHbie KOHCTpyapoBaBae.MoaepHHaauHH « aKcnnyaTauan paaaanHMx thhob TexHonoranecna 
Maumn JOJIKBH ocHOBbiBaTBCfi aa accnenoBaHanx npopeccoB B3aaM0ne{icTBaH paöoiax opranoB c ne 

Pppa6aTHBaeMO{4 Maccott c yneTOM ee peonoranecKax cbo ĉ t b .
llejiB» Hara hx accncnoBaHaM Öbino onpeaeneHae peonoranecKax cboKctb KOCTHoro name bofo kh-  

Pa.nony^eHHoro npHHuanaaJibHO HOBbiM cnocoÖOM Baöpauaomioro nepeuenuaHRH h acnojibsonanan 
Pfi3JJibTaTOB HccnenoBaHH« npn OTpaóOTKe onTHManBBHX napauei'poB a pacneie TexHOnoranecKoro

°öoPyAOBaBHH.
flnn accneZiOBaHKH peojioranecKHX xapaKTepacTHK KOCTHoro »wpa b aaBHcaMOCTH ot TeMiiepa- 

Typbi a rpanaeHTa citopocTH acnonsaoBana poTauaoimbiß BacK03HMeTp "PeoTecT PB-2"c KoaitcaaJib- 
«o-mmaHnpanecKHM H3MepnTejiBBbW ycTpottcTBOM.a una noasepscanan saaaHnoR TewnepaTypbi accne-

AyeMoro mapa -  yjiBTpaTepMoct3 t "yT-I5".HeoCxoaauyn leMnepaiypy sananani a noasepHHBana b TepMocTaTe c nouomtn aneKTpoKOHTaicr
«oro TopMOMaipa. 0VlccaeaoBaBHH nposoaHna npa leMneparaypax 1 6 , 2 0 , 2 5 ,30,35,40,45,50,oO,70,80 C.

BH3K0CTB namesoro sapa onpeaeanaa npa ABmmnm j a n a n s a  CKopocraa casara ot 0,166 7 
81,4 o" 1  b «HTepBane TeMnepamyp ot 16 ao 40°C,npa jf =3 i  729 c' 1  h aHTepsaae TeMnepa- 

*yp 40 - 80°C npa 5- th KpaTHOß noBTopaooM.np« stom OTKaoneHae oiihthhx aaBUbix oocTaBJiwio 5/<.. 
OpoBeaenHHe HccaeaoBaHan peoaoranecKUX cboRctb «apa no3 Boaana noaynaTB aasacaMocTB aa- 

3 (JxJ)8 KTHBB0 Ît BH3 K0CTH CBHHOrO a rOBHKBerO KOCTHOFO KHpOB OT TpaaaeBTa CKOpOCTH C 4 BH-
MaMnJacula,*Ö a 2a,6 caeayeT,nTO b aHTepBaae TeMnepaiyp I6-45°C bhbkoctb CBanoro a ro

c e r o  KOOTHHX aapob pesKO yMeBbuiaeTCH c yBenaneHaeM cKopocia caBara a TetínepaTypbi.B aa 
na30«e Tewnepaiyp 50-Ö0°C aaMenenae bhskocth «apoB o ysenanenaeM TeMnepaiypb. a ero rpaaa-
9Hla CKopocTK CÄBHra Be3 HanaTeaBH0 yMeBBuiaeTCH. _j nv,ana-

flan CBanoro k octbobo mapa a3MeBeBae rpanaeaTa caopocTa casara Bbnue 81 c np. »
B°«e TÇMnepaTyp 50-80°C Be 0Ka3 HBaeT BnanHaa na bh3 Koctb, t . 6 . Kap BeaeT c n 

;Ka« KaaKocTB.ABaaoranBan KapTana BaßaBaaeTcn a aan roBBKbero koctbobo Kapa npa tom Se aaa- 
i naaOHe TeunepaTyp npa rpaaaeHTe CKopocTa casara Bbirae 48 c . Q̂irvnBYrpa$anecKae aasacaMOCTH bhskocth ot rpaaaesTa CKopocTa npa paaaanHbix ^nepaTypex, 
nPeÄCTaBaeBHue na p ac .Ia .6  a 2a,6 b aorapapanecnax KOopaaBaTax.npanTanecKa n3Pa“ ' h '
«Ï «Oöo« B aByx aaanaaoHax TeMnepaTyp ot 16 ao 45 a 50-80°C.3to n o ^  ,n
a°«ynaTB oöoömeBHhie TeMnepaTypno-aHBapaaBTHbie xapaKTepacTana bîi3koct TeHne-
K°CTHoro m m  s Baae sasacaMOCTa 0/0.  a aan Kasaoro aa BHUieyKasaHHbDC aaanaaoroB ie
PaTyp,acnoaB3yH b KanecTse » « & . » >  bhbkocth ^..udpaRHH. npa nanoM-anôo obhom on-
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peaenennoM u iioctohhhom aan Bcex TeMnepaTyp 3naneHnn rp aan en ia  cKopocTH %  .¿tan CBUHoro 

KOCTHOrO KOCTHOrO KMpa B K3B8CTBe MacaiTaÓHOÍl BFÍ3KOCTH BHÓpaHa BH3K0CTB npu V = ic - 1 ,a  
flJiH roBHKBero upa ^ =Io~*(saH aaanosona TeMnepaTyp I6-40°C).

2an flManoaoHa TeMnepaTyp 50-80°C  a ana CBUHoro a rosníSBero KOCTHoro «apa BHÓpaHa b K r  
neoTBe MacuiTaóHoK b h 3k o c t h,b h 3kogtb npa =3o- .̂

Ha pac.2(a,Ó) npaBeaeiw TeMnepaTypHo—HHBapnanTHbie xapaicTepncTMKH bbbkooth CBanoro * r° 
BHscbero KOCTHoro ¡Kapa,noayneHHH8 mbtosom naaosceHaH rpaJanecKax 3asncnMccTetí laitau odpa30>i' 
moóu coBnaaa qanneHHLie anaveHHH no ochm KOopaaHaT.

Onpeaenemio MaTeManmecKos ypaBHenne,CBHabiBaioiuee $/%% o rpaaaeHTOM cicopocTB caBara aífI 
CBanoro a roBrasero KHpa.KOTopoe aMeeT cneayioiiiHft bh :̂ ?/5V-c*<r'” (I}
rae O w rv> -aMnapanecnae K09$$auaeBTH.
3HaqeHHH K03$$«uaeHT0B Ct a  r h  a sa  pa3JinnHbix aaano30HOB TeMnepaTyp a rpaaaeHTOB cKopocTe 

c a s a r a  npeacTaBaeHH b  TadíiHiíe.HTOÓK acnoaB30BaTB BbiiuenpaBeaeHHoe ypaBHeKae (I)HeoÓxoanM° 

OnpeaeaBTB ,K3K K3M8HH8TCH MaOniTatíBan BH3K0CTB 3 3aBMCHM0CTM OT TeMnepaiypH.

Ha p a c .3 (a ,(3 )  npaBeaeHH sasHoaMooiK f^ o T  TeMnepaiypu asa CBunoro a roBasc&ero nocin 0̂ . 
K«pa,KOTopu« MostHO o nacaiB  3KcnoTeHUHaaBHHM ypaBHSHaeu caeayionero B aaa : e  ¿
o a i  -autm paqecKae K03$$Hiíae»TH. SHaneaae K03$$smaenTOB c a 4  a sa  paaiiimiibix aaano30*>0? 

TeunepaTyp nposGTaBjieBH b  Taóa.l. Ha 0CH03aHaa npoBeaenniix accneaoBaaaíi noayneHO ododrae* 

ypaBHeHaa asm p a c a e ia  3$$9Kt h b h oS b hskoctb ^ ^ C B B Eo ro  a ro B ra se ro  koct k h x k h p o b.
ypaBH«Hae hm«6T caesyioiHEÍ* b b » : - a  e - f r " 1- (3 )

Ko3$$aiíaeHTH,BxoaHmM b  ypaBBSHio ( 3 ) , p a c c a a ia iH  3BM aan Bcex aaanosoHOB iccjieaoBaHHHX 1 

n ep a iyp  a rpaaaeHTOB OKopocieñ c a s a r a  a npaaciaBaeHH b TstíJiaiie.

Pac.l SaBHCHMOCTB BH3KOCTB KOCTHOrO TOBH- 
K&ero »«pa ot BeriwnaHbi rpazweHTa CKopooTa 
npa TeMnepaType:

a -  I6 - 4 5 ° C ; d -  5 0 -8 0 °C .
Fig. 1» The viscosity of beef hone fat as related to the velocity gradient ats a) 16—45°C; h) 50-808C.

a)
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^ c .2  3aBH0HU0CTÎ. BÍ13K0CTB CBHHOTO KOCTMOrO 
Hupa OT BBilKMUHH rpaflUeHTa CKOpOCTB npn
T0MnepaT¿-pe: a-20-40oC;Ó-50-80oC.

7 8 3

a)

o)
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..ofllPhc. 3 BnaicocTHan TMMnnp-iT.ypiio-nnB;)!1-1 
nan xapaKTepucTMKa cBUHoro h roBt'Kf'pr'0
KOCTHWX NiHpOB.
a-?WH TeMnepaTyp 16-4 5 °C./gin KocTHi,y 
Kupoa: I-cBUHoro npn^=5c“^; Z-rov^' 
ro npn ^ = lc - i .
<5—zuih TeMnepaTyp i>0-30°C.fljifi kocthu*
EtipoB:3-cBHHoro npn y=5c- *;
ro npa ^ =3c“1. ^
Fig.?.The viscoous temperature-inja^ Qharacteristics of pork and heef ,
fata. i w i
a - for 16-45°C. 1 - pork fat at J ®
2 - beef fat at V - 3c-^. ^ s
b - f o r  50-80°C. 3 - pork fat at J 
3c~^ ; 4 - beef fat at y- = 3c”1 *

SHÂEHMH K030«VP;!HT0B,BX0.MIHX B yPABHKHWF, 3W.KÏHBH0Ü BH8K0CTW 
COEFFICIENT VALUES CONTAINED IN THE EQUATION OF EFFECTIVE VISCOSITY

A»aiia30HH M3MepennH Measurement jeange_____ CA m

t  =I6~25°C _T ¿=0,167-31 c x(J
t =25-45°C 
i_=0,I67-3IÇ-I

-It =50-80°G 
¿=y-48_ a
t = 50-80°C 
f =48-729_o"

H p  K O C 1 » B 8 C B H H O i f
Pork bone fat

t =I6-40°C T 
f =0,167 -  81c 1 2,75 -0,1800 -0,76 2,30

t =50-80°CT 
j =2-31 c 1 3,79 -0,0165 -0,22 1,27

i =50-80°C _T j  =81-729 c 1 12,70 -0,0115
H P  K 0 C I B B  8 

Beef bone fat
r  0 B H K H M

137,50 -0,0920 -0,40 2,80
8,80 -0,1700 -0,40 ;.,80
2,69 -0,0.161 -0,40 1,55
8,50 -0,0140 - -

„0*°
Pe3yBBTaTH HocneaoBaHHil bhbkocthux cboJIctb itocTnoro iiuipa M oryi Ciitb KcnojiB30BaHN W* 1 
P6HHH ®ro noB«aeB»H b pafio'jax opranax annapaTOB npa paapafioiKe cnocoCoBPThe results of studies into the viscous properties of bone fat may be u s e d  in the ^  
its behaviour in the working bodies of the apparatuses when developing methods to
calculating.




