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ГРАНУЛОМЕТРИЯЛЫҚ ҚҰРАМЫН ЗЕРТТЕУ
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Ғ. Б.Абдилова

Шыжықтағы сүйектің болуы шыжықтың құрылымдық-механикалық қасиеттерін
өзгертеді. Шыжықтағы сүйектің тиімді жағдайда болуы шыжықтың пластикалық
қасиетін төмендетіп, құрылымын жақсартып, майды бөліп алуда дренаждау факторын
атқаратындығы және шыжықтағы майдың мөлшерін φ=1÷2 %-ке төмендетуге
көмектеседі. Олай болса, шыжықтағы сүйектің % мөлшері мен ірлік өлшемін
анықтаудың престеу процесі кезінде маңыздылығы өте жоғары.

Ет-сүйекті шыжықтың гранулометриялық құрамын анықтауды арнайы
әдістемелік нұсқауларды басшылыққа ала отырып жүргізілді [1]. Құрғақ мал жемі
құрамындағы сүйек бөлшектерінің тиімді өлшемін, МЕСТ 17536-82 талаптарына
сәйкес бағалап анықтаймыз.

Ет-сүйекті шыжықтағы сүйекті ұсақтау мүмкіндігін білу процестерді зерттеудің
мазмұнын ашып, сипаттау аясын кеңейте түседі. Сондықтан тәжірибелік зерттеулерді,
ұсақталғанан кейінгі және престеуден кейінгі түйіршіктеу құрамын анықтау негізінде
жүргіземіз және оларды 1 суретке сәйкес салыстырмалы түрлерін көруге болады.

Жүргізілген тәжірибелерден анықталған нәтижелерді ескере отырып, ет-сүйекті
шыжықтағы сүйектің түйіршіктеу құрамын анықтауды тек үйлесімді құрылмалық
параметрлер негізінде ғана сипаттаймыз. Тәжірибе көрсеткендей қалған құрылмалық
параметрлері құрғақ мал жемі өнімінің стандарттық талаптарын қанағаттандыра
алмайтындықтан түйіршік сипат берудің маңыздылығы жоқ. Сондықтан алдыңғы
тәжірибелер көрсеткендей, үйлесімді ω=2,09 с-1 жылдамдықта ұсақталғаннан кейінгі
ет-сүйекті шыжықтағы сүйектің түйіршік құрамының майдалаушы торларға
тәуелділігін 2 суретке сәйкес сипаттасақ.
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Сурет 1- Ет-сүйекті шыжықтың түйіршік құрамының

салыстырмалы сипаттары
а-престеу алдындағы; б-ұсақталған кейінгі; в-престелгеннен кейінгі.

2, 3 суреттерге сәйкес алынған нәтижелерді жоғарыдағы құрғақ мал жемі
өндірісінің стандарттық талаптарға сәйкес бағаласақ. Бұл 1 кестеге сәйкес құрғақ мал
жемі өнімінің талаптарын тек қана ұсақтау механизмінің ішкі диаметрі d=5·10-3м тең
майдалаушы тормен ұсақтау кезінде ғана қанағаттандыра алатындығын көруімізге



болады.
Бұл көрсеткіш  престелу процесінің әсерінсіз болғандықтан, жалпы процесс жүру

кезіндегі нақты мәнді көрсете алмайды. Алынған нәтиже зерттеліп жатқан жұмыс үшін
ұсақтау процесіне өзіндік бір сипат беруге көмектеседі.

Престеуден кейінгі сүйектің ірілік өлшемдері, тек ұсақтау механизмінің ішкі
диаметрі d=5·10-3 м тең майдалаушы торда ғана емес, сонымен қатар d=7·10-3 м тең
майдалаушы торда да МЕСТ талаптарын қанағаттандыра алатындығын көруге болады.
Бұл жағдайды престеу процесі кезінде ет-сүйекті шыжықтың престеуші шнектердің
орамдары мен қысымдары әсерінен қосымша сүйектердің ұсақталуы әсерімен
түсіндіруге болады. Бұл жерде де үйлесімді құрылмалық параметр ұсақтаушы
механизмнің ішкі диаметрі d=7·10-3 м тең майдалаушы торда анықталғанын көруге
болады.

Сурет 2 - ω=2,09 с-1 жылдамдықта ұсақталғаннан кейінгі ет-сүйекті шыжықтың
түйіршіктеу құрамының майдалаушы торларға тәуелді өзгерісі



Сурет 3 - ω=2,09 с-1 жылдамдықтағы престеуден кейінгі ет-сүйекті шыжықтың
түйіршіктеу құрамының майдалаушы торларға тәуелді өзгерісі

1-кесте - Майдалаушы торларға қатысты шыжықтағы сүйектердің ірілік
өлшемдерінің 3·10-3 м-ден жоғары пайыздық көрсеткіштер

Ұсақталғаннан кейінгі сүйек бөлшектерінің өлшемдері.
Майдалаушы тордың ішкі диаметрі,

d, 10-3 м.
3·10-3 м асқан сүйектердің ірілік

мөлшері, Nс, %
5 3,5
7 5,6
9 25,6
12 49,3

Престеуден кейінгі сүйек бөлшектерінің өлшемдері.
Майдалаушы тордың ішкі диаметрі,

d, 10-3 м.
3 мм асқан сүйектердің ірілік

мөлшері, Nс, %
5 1,8
7 3,9
9 20,2
12 38,7

Осы майдалаушы тордың ішкі диаметрі d=7·10-3 м тең үйлесімді құрылмалық
параметрде, ұсақтаудан кейінгі және престеуден кейінгі ет-сүйекті шыжықтың
түйіршік құрамының жылдамдықтарға тәуелділігін сипаттасақ.

2 кестеге сәйкес жылдамдықтар артқан сайын ет-сүйектегі шыжықтағы
сүйектердің ірілік өлшемдерінің ұсақталуының тұрақталынатынын байқау қиын емес.
Құбылыстан жылдамдықтардың артуы ұсақтау процесінің жақсы жүруіне
көмектесетінін көруге болады. Бұндай факторлардың престеу процесіне кері әсер
ететіндігі бұрынғы анықталған зерттеулерден белгілі.



2-кесте - Жылдамдықтарға қатысты шыжықтағы сүйектердің ірілік өлшемдерінің
3·10-3 м-ден жоғары пайыздық көрсеткіштер
Ұсақталғаннан кейінгі шыжықтағы сүйек бөлшектерінің өлшемдері.

Престеу жылдамдықтары, ω, с-1 3 мм асқан сүйектердің ірілік мөлшері, Nс,
%

1,046 7,1
2,093 5,6
4,186 4,3
6,28 2,3

Престеуден кейінгі шыжықтағы сүйек бөлшектерінің өлшемдері.
Престеу жылдамдықтары, ω, с-1 3 мм асқан сүйектердің ірілік мөлшері, Nс,

%
1,046 5,9
2,093 3,9
4,186 1,2
6,28 0,7

2 кестеге сәйкес престеуден кейін құрғақ мал жемі өндірісінің МЕСТ талаптарына
сәйкес тек ω=1,04 с-1 жылдамдықта ғана гранулометриялық құрамын қанағаттандыра
алмайтындығын көруге болады [2, 3,4].

Аралас процестердегі ет-сүйекті шыжықтың гранулометриялық құрамын зерттеу
негізінде үйлесімді параметрлер кезіндегі шыжықтың құрамындағы сүйектің өлшемі
мен мөлшерін анықтадық.
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