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ҰСАҚТАУДЫҢ ПРЕСТЕУ ПРОЦЕСІНЕ ҚАЖЕТТІ ТИІМДІ
ФАКТОРЛАРЫН АНЫҚТАУ КЕЗІНДЕ ЕТ-СҮЙЕКТІ ШЫЖЫҚТЫҢ

МАЙЛЫЛЫҒЫ МЕН ЫЛҒАЛДЫЛЫҒЫНЫҢ ӨЗГЕРІСІ

Қ.С. Бекбаев, М.М. Какимов,
Д.Қ. Дюсембаев, Ғ.Б. Абдилова

Ғылыми жұмыстың негізгі мақсаты ұсақтаудың престеу процесіне
қажетті тиімді факторларын анықтау, екі процестің бірыңғай құрылымы мен
ғылыми негіздемесін жасау және сол арқылы қазiргi нарықтық заман
қажеттiлiгiне сай, орта және шағын өндірістерде құрғақ мал жемін
дайындаудың технологиялық желiсiне арнап пресс жабдығының құрылымын
жетілдіру.

Ет өндірісі өнімдерінен сұйық фракцияларды бөліп алуда, ет
өнімдерімен байланысқан ылғал мен құрғақ қалдықтан тұратын, әртүрлі
формалы үлкен адсорбциялық қабілеттілігі бар, күрделі коллоидты-дисперсті
жүйе болып саналады[1,2,3]. Сондықтан ет-сүйекті шыжықтың майлылығы
мен ылғалдылығы оның ең басты құрылымдық-механикалық қасиеттеріне
жатады және ғылыми тәжірибелік жұмыс кезінде олардың өзгеріс
заңдылығына сипат беру ең басты міндеттердің бірі.

Ет-сүйекті шыжықтың құрамындағы майлылық адсорбциялық,
капиллярлық күштер арқылы сақталып және кеуекті бөліктерден құралған
механикалық түрде болатындықтан, шыжықты престемес бұрын майға
қарағанда адсорбциялық қасиетті жақсы суды қосады. Шыжықтың тиімді
мөлшерде бастапқы жағдайда ылғалды болуы, шыжықтағы майдың
бастапқы мөлшерінен 90 % -ке дейін төмендеуіне мүмкіндік бередi.Бірақта
шыжықтың түрлеріне байланысты майлылық шамасына ылғалдылық
біркелкі әсер етпейді: ірі қара малының шыжығы үшін ылғалдылық 9...10
% болса, шошқа шыжығы үшін 6...7 %-тен аспауы керек[1,2,3,4,5].

Шыжықтың ылғалдылық мөлшері аз болған жағдайда, белгілі
мөлшерде суды қосады, суды қосқанда, шыжықтан жылу бөлінеді.
Диференциялдық жылудың шыжықтың сумен араласып бөртуін А.В.
Лыковтың формуласымен есептеледі:
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мұндағы: и- 1г құрғақ өнімдегі шыжықтың ылғалдылығы,г[2,3,4,5].
Сондықтан осы жағдайларды ескере отырып тәжірибе барысында

пайдаланылған ет-сүйекті шыжықтың бастапқы 4 % ылғалдылықтан, 7-9 %
ылғалдылық мөлшерін дейін арттырылды.



Ғылыми жұмыс негізінде, құрастырылған пресс жабдығы арқылы
тәжірибелік зерттеулер келесідей бағытта жүргізілді:

- престеуде ұсақтау механизімінің әсерін зерттеу (ішкі диаметрлері
0,005, 0,007, 0,009, 0,12 м болатын торларды алмастыру);

- престеуде жұмысшы органдарының айналыс санының әсері (1,046,
2,093, 4,187, 6,28 рад/сек);

- шығар ауыздағы конусты саңылаудың өлшемдерінің әсері.
Осы бағыттарды негізге ала отырып анықталған тығыздық

шамаларының көрсеткішін келесідей графиктар жүйесін құра отырып
тұрғызамыз.

Олай болса әртүрлі шығар ауыздағы конусты саңылаулардағы ет-сүйекті
шыжықтың майлылығының майдалаушы тордың ішкі диаметрлері мен
жылдамдықтарға қатысты өзгерісі сипаттайтын графиктер төмендегідей
түрде өрнектеледі (Сурет 1, 2).

1-сурет - 0,004 м саңылауға қатысты ет-сүйекті шыжықты престеудегі
майлылықтың өзгерісі

2-сурет - 0,006 м саңылауға қатысты ет-сүйекті шыжықты престеудегі
майлылықтың өзгерісі

Сонымен қатар жұмысшы органдарының айналыс санының
жылдамдығы кезіндегі ет-сүйекті шыжықты ұсақтап престеуде,
майлылықтың майдалаушы тордың ішкі диаметрлері мен саңылауларға
қатысты өзгерісін сипаттайтын гарфиктер төмендегідей түрде өрнектелген
(Сурет 3, 4).



3-сурет - 1,046 рад/сек жылдамдықтағы ет-сүйекті шыжықты
престеудегі майлылықтың өзгерісі

4-сурет - 4,186 рад/сек жылдамдықтағы ет-сүйекті шыжықты престеудегі
майлылықтың өзгерісі

Барлық графиктік өрнектерден, ет-сүйекті шыжықтың престелу
майлылығының мөлшері, ішкі диаметрі 0,007 м болатын майдалаушы торды
көрсету нүктесіне дейін төмендеп, ішкі диаметрі 0,005 м болатын
майдалаушы торды көрсету нүктесінде жоғарлағанын байқауға болады.
Тәжірибе кезінде ішкі диаметрі 0,005 м болатын майдалаушы тордың
ұсақталған ет-сүйекті шыжықты өткізу қабілеті төмендегені, пресс
жабдығының жоғары кернеулікте жұмыс істеп, механизмдер мен
электрқозғалтқышқа  көбірек күш түскені байқалды. Бөлініп алынған майдың
түсі қою қоңыр түсте болады. Бұндай құбылысты ұсақтау процесіне престеу
процесінің кері әсер етумен дәлелдеуге болады. Профессор Н.М.
Герсеванованың теориясына сәйкес престелетін сұйық фракциялар мен
шикізаттың қаңқасына (сүйектер мен жармалар) берілетін
қысымдардың,престеуші шнекті білік бойына қарама-қарсы осьтік және
қалыпты қысымдарды тудырады. Демек осы қысымдардың әсерінен ішкі
диаметрі 0,005 м болатын майдалаушы тордың, ұсақталған ет-сүйекті
шыжықты өткізу қабілеттін төмендетеді. Тәжірибеде бұндай қиындықтың
туындауы, ішкі диаметрі 0,005 м болатын майдалаушы тормен жабдықталған
кесу механизімі үшін престелінген ет-сүйекті шыжықтың тұтқырлығының
жоғарлығы. Демек  7...9 % ылғалдылықтағы ет-сүйекті шыжықтың, осы



құрылымдағы  жабдықты қалыпты деңгейде жұмыс істеуін қанағаттандыра
алмады. Осы факторларды ескере келе тәжірибе кезінде ет-сүйекті
шыжықтың ылғалдылығы арттырылды. Бірақта бұл жағдай бұрынан белгілі
тиiмдi ылғалдылық мөлшерiнен  жоғары болды, яғни  ірі қара малының
шыжығы үшін ылғалдылық 7...9 % болса, жабдықтың қалыпты деңгейде
жұмыс істеу үшін тәжірибедегі ылағалдандыру мөлшері 10-11 % аралығында
арттырылды. Осының әсерінен ет-сүйекті шыжықтың майлылығы осы
нүктеде, ылғалдылықтың пайыздық мөлшері әсерінен жоғарылады.

Бірақта престелген ет-сүйекті шыжықтың соңғы майлылығының
пайыздық көрсеткіштерін сипаттайтын графикалық өрнектер, ет-сүйекті
шыжықтың престелу процесінің мазмұнының сипатын жан-жақты ашпайды.
Сондықтан  престеу кезінде шнектің әр аралық қималарында майдың бөліну
процесінің қалай жүретініне сараптамалық талдау жұмыстарын жүргізу,
процесті жан-жақты суреттеуге өз әсерін тигізбек. Сараптамалық талдау
жұмыстарында, барлық тәжірибелік жұмыстарға жүргізілген нәтижелерді
көрсетудің қажеті шамалы. Өйткені жасалынған тәжірибелік зерттеулердің
көрсеткіштерінің барлығы бірдей диссертациялық жұмыстың қойылған
мақсатын қанағаттандыра бермейді. Сондықтан жоғарыдағы графиктердің
нәтижелерін ескере отырып, тек қана құрғақ мал жемін дайындаудың
технологиялық стандарттарын қанағаттандыра алатын майлылықтың
пайыздық мөлшерінің тиімді деген көрсеткіштеріне ғана жүргізген
жеткілікті. Яғни пресс жабдығының жұмысшы органдарының айналыс
санының жылдамдығы 2,093 рад/секундқа тең, шығар аузындағы конусты
саңылауы 0,004м  болатын, ішкі диаметрлері әртүрлі майдалаушы
торлардағы қисық сызықты ет-сүйекті шыжықтың майлылық өзгерістеріне,
салыстырмалы түрде сараптамалық талдау жасасақ.

5-сурет - Майдалаушы торлардың әртүрлі ішкі диаметріне қатысты ет-
сүйекті шыжықтың майлылығының қисық сызықты өзгерісі.

5-суреттен байқағанымыздай майдалаушы торлардың әртүрлі ішкі
диаметріне қатысты ет-сүйекті шыжықтың майлылық өзгерісі кезінде



пайыздық көрсеткіштері әртүрлі болғанымен, қисық сызықты өзгерісінен
ортақ құбылыстарды байқауға болады. Бұндай құбылыстың болуы заңды да,
өйткені ет-сүйекті шыжықтың құрамына байланысты қысымдық кернеу
әртүрлі болғанымен, престеуші шнекті біліктің тұрақтылығына байланысты
қималардың тарылу әсері бірдей. Олай болса барлығына тән құбылыс ол,
майлылықтың престеуші шнекті біліктің бойында біртіндеп төмендеп 3
қимада пайыздық мөлшерінің жоғарлағанын көреміз. Бұның басты себебі,
бұл қимада ет-сүйекті шыжықтан бөлінген майдың ағуын осы аймақта зеерлі
цилиндр саңылауларының қамтамасыз ете алмауы себебінен болып отыр.
Өйткені алғашқы аймақтарда ет-сүйекті шыжықтағы майдың пайыздық
мөлшерінің көп болатындығынан бөліну процесі жеделдірек жүруі әсерінен
бөліну арыны осы қимада артады. Барлық пресс жабдықтарында дерлік
зеерлі цилиндрдің алғашқы бөліктерінің тесік саңылауларының үлкенірек
болуы, осындай құбылыстың әсерімен түсіндіріледі. Бірақта қандай жағдайда
да, зеерлі цилиндрге тиімді саңылау өлшемдерін таңдап алғанымызбен,
престеу процесінде бұндай құбылыстар заңды түрде болып тұрады.
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