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Реферат:
1. Дисертацію присвячено оптимізації процесу подрібнення м’ясної сировини з курятини на основі
комплексного показника якості. Визначено вплив конструктивно-технологічних параметрів обладнання для
реалізації процесу подрібнення на показники якості фаршевих продуктів, а також на енергоспоживання
процесу подрібнення. В результаті досліджень встановлені оптимальні умови процесу подрібнення різних
видів м’яса курятини, які гарантують відповідність фізико-хімічним вимогам НД, а також найкращі реологічні
показники. Оптимальні режими процесу подрібнення м’яса курятини обґрунтовані на підставі узагальненого
параметра, для отримання якого були розроблені методичні питання комплексної кількісної оцінки якості.
Отримана математична модель залежності комплексного показника, придатна для прогнозування якості
фаршів, зменшення енергоспоживання й управління процесом подрібнення різних видів м’яса курятини.
Результати досліджень впроваджені у виробництво. Розроблено проект нормативної документації ТУ У 15.1-
02070938206:2015 «Фарш з м’яса курятини».



2. The paper is devoted to the scientific task solution of the chicken raw meat chopping process optimizing by
improving the rheological parameters of minced meat and reducing the energy consumption of the grinding
process, based on theoretical and experimental research. To conduct an active experiment, an installation for
optimizing quality indicators was developed. Influence of the design parameters of the meat-chopper on the
quality indicators of the minced meat, as well as on the energy intensity of the grinding process were experimental
researched. The influence of the inclination angle of the edges of knives and holes of knife grids on deformation,
viscosity, dispersed composition, and the coefficient of heterogeneity of grinding were determined. The influence
of the screw rotational speed and the feed force on the viscosity of minced meat, the moisture-binding capacity,
and the energy intensity of the process were determined experimentally. Based on the obtained dependences of
the equipment design parameters influence for the implementation of grinding processes on the energy
performance of these processes and the quality indicators of the minced meat, modernized cutting tools for the
meat-grinder with sharp edges of the knives cutting edges were developed. Using of cutting tools with a sharp
grinding angle and an angle of inclination of the knife edge of 30 0 in comparison with standard working elements
allows to reduce the energy consumption of the grinding process by 30 ... 35% and extends the range of
functionality of these shredders. Rational parameters of grinding processes of different types of chicken meat were
developed and justified. It is established that the value of the complex quality index of minced meat from chicken
meat is increased in accordance with the change in the speed of rotation of the screw, the diameters of the holes
of the knife grate, the feed force of the raw material and the angle of inclination of the knife edge. The chicken
fillet stuffing has a complex score of 0,74, which corresponds to the evaluation of "good", provided that the screw
speed is 150 rpm, the diameter of the grid holes is 4,9•10-3 m, the feed force is 14 N and the angle Tilt of the edge
of the knife - 80 0. Chicken drumstick minced meat provided that screw speed is 150 rpm, the diameter of the grid
holes is 5,3∙10-3 m, the feed force is 8,8 N, the blade angle of the blade is 300 has a complex evaluation of 0,68,
which corresponds to the assessment of "good". The minced meat of the fillet mix + chicken drumstick 1:1 has the
best rheological and physicochemical properties provided: screw speed is 150 rpm, the diameter of the grill holes is
5,7•10-3 m, the feed force is – 13,2 N, the angle of the knife edge is 320 and has a complex score of 0,79, which
corresponds to the "good" estimate. Complex implementation of scientific developments into production by
developing, manufacturing and approbation of the modernized working parts of the meat-grinder in the
production conditions of food enterprises and meat-processing shops were done.The results of the thesis are
implemented at the enterprises of LLC "Dilemma", LLC "SEVEN GLAS", LLC "Magris, LLC" Danin Center ", LLC"
AMTT Building "with a total economic effect of 266 thousand UAH. The project of normative documentation TU U
15.1-02070938206: 2015 "Minced meat from chicken meat" is developed. Estimated economic efficiency (prices as
of 01.12.2017). For 1 ton of chicken fillet is 2281.28 UAH., For chicken leg meat ˗ 1832.04 UAH. and for a mixture of
fillet + leg meat ˗ 2069.7 UAH.

Державний реєстраційний номер ДіР:
Пріоритетний напрям розвитку науки і техніки:
Стратегічний пріоритетний напрям інноваційної діяльності:
Підсумки дослідження:
Публікації:

Наукова (науково-технічна) продукція:
Соціально-економічна спрямованість:
Охоронні документи на ОПІВ:

Впровадження результатів дисертації:



Зв'язок з науковими темами:

VI. Відомості про наукового керівника/керівників (консультанта)
Власне Прізвище Ім'я По-батькові:
1. Топольник Віра Григорівна

2. Topol'nik Vira

Кваліфікація: д. т. н., 05.18.12

Ідентифікатор ORCID ID: Не застосовується

Додаткова інформація:
Повне найменування юридичної особи:
Код за ЄДРПОУ:
Місцезнаходження:
Форма власності:
Сфера управління:
Ідентифікатор ROR: Не застосовується

VII. Відомості про офіційних опонентів та рецензентів
Офіційні опоненти
Власне Прізвище Ім'я По-батькові:
1. Сухенко Владислав Юрійович

2. Sukhenko Vladyslav

Кваліфікація: д. т. н., 05.18.12

Ідентифікатор ORCID ID: Не застосовується

Додаткова інформація:
Повне найменування юридичної особи:
Код за ЄДРПОУ:
Місцезнаходження:
Форма власності:
Сфера управління:
Ідентифікатор ROR: Не застосовується

Власне Прізвище Ім'я По-батькові:
1. Вербицький Сергій Борисович

2. Verbytskyi Serhii



Кваліфікація: к. т. н., 05.18.12

Ідентифікатор ORCID ID: Не застосовується

Додаткова інформація:
Повне найменування юридичної особи:
Код за ЄДРПОУ:
Місцезнаходження:
Форма власності:
Сфера управління:
Ідентифікатор ROR: Не застосовується

Рецензенти

VIII. Заключні відомості
Власне Прізвище Ім'я По-батькові
голови ради

 
Шевченко Олександр Юхимович

Власне Прізвище Ім'я По-батькові
головуючого на засіданні

 
Шевченко Олександр Юхимович

Відповідальний за підготовку
облікових документів

 

Реєстратор  

Керівник відділу УкрІНТЕІ, що є
відповідальним за реєстрацію наукової
діяльності

Юрченко Т.А.


