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В данной статье рассмотрим центрифугу для разделения жира от шквары для кормовой муки для 

животноводства. В пищевой промышленности неоднородные системы разделяют при помощи центри-

фугирования. В мясокомбинатах продукты, попадающие в центрифугирование, представляют собой бес-

структурные или структурированные коллоидно-дисперсные системы (жидкие или гибкие тела) или сы-

пучие тела. К последним относятся изделия, состоящие из набора твердых однородных частиц меньшего 

размера, не учитывающих растягивающую загрузку. Известно, что коллоидные вещества обладают из-

быточностью по удельному весу и внутренней поверхности, поэтому отличаются высокими адсорбцион-

ными свойствами и способностью поглощать большое количество влаги. Коллоидные продукты, посту-

пающие на центрифугирование, разделяют содержащуюся в них жидкость на свободную и связанную. Од-

нако такая классификация не может дать четкого характера механизма связи между жидкостью и ма-

териалом и не учитывает специфику самого материала. Достаточно корректную и в основном точную 

картину связи жидкости с материалом может показать схема форм связи между материалом и жидко-

стью, в основе структуры которой лежит интенсивность связей между ними. По этим данным различа-

ют три формы связи материала с жидкостью: химическую, физико-химическую и механическую. Химиче-

ская связь более прочна, и в этом случае выделение жидкости из материала может быть достигнуто пу-

тем химического взаимодействия или путем интенсивного теплового воздействия (нагревания). Физико-

химическая связь жидкости с материалом может наблюдаться в адсорбционных, осмотических и струк-

турных связях. Адсорбционно связанную с материалом жидкость отделяют с помощью выпаривания, де-

сорбции – при осмотическом контакте методом образования внеклеточного концентрированного раство-

ра. Жидкость со структурными связями механически удерживается материалом, и его молекулярный 

слой адсорбционно связан. Для отделения жидкости, имеющей структурную связь с материалом, приме-

няют методы выпаривания, прессования, дробного центрифугирования или разрушения конструкции. 
 

Ключевые слова: центрифугирование, кормовая мука, шквара, жир, центробежная 

сила, биологическая ценность жиров. 
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Бұл мақалада біз мал шаруашылығына арналған жемдік ұнға арналған ет-сүйекті шикізатынан 

майды ажыратуға арналған центрифуганы қарастырамыз. Тамақ өнеркәсібінде гетерогенді жүйелер 

центрифугалау арқылы бөлінеді. Ет комбинаттарында центрифугалауға түсетін өнімдер 

құрылымсыз немесе құрылымдалған коллоидты-дисперсті жүйелер (сұйық немесе икемді денелер) не-
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месе сусымалы денелер болып табылады. Соңғыларына созылу жүктемесін ескермейтін, өлшемі 

кішірек, қатты біртекті бөлшектер жиынтығынан тұратын бұйымдар жатады. Коллоидты зат-

тардың меншікті салмағы мен ішкі беті артық болатыны белгілі, сондықтан олар жоғары адсорбци-

ялық қасиеттерімен және ылғалдың көп мөлшерін сіңіру қабілетімен ерекшеленеді. Центрифугалауға 

түсетін коллоидты өнімдер құрамындағы сұйықтықты бос және байланысқан деп бөледі. Алайда, 

мұндай жіктеу сұйықтық пен материал арасындағы байланыс механизмінің нақты сипатын бере ал-

майды және материалдың өзіндік ерекшелігін ескермейді. Материал мен сұйықтық арасындағы бай-

ланыс формаларының сұлбасы сұйықтықтың материалмен байланысының өте дұрыс және негізінен 

дәл бейнесін көрсете алады, оның құрылымы материал мен сұйықтық арасындағы байланыстардың 

қарқындылығына негізделген. Осы мәліметтерге сәйкес материалдың сұйықтықпен байланысының 

үш түрі бар: химиялық, физика-химиялық және механикалық байланыс. Химиялық байланыс күшті-

рек және бұл жағдайда материалдан сұйықтықтың бөлінуіне химиялық өзара әрекеттесу немесе 

қарқынды жылу әсерінен (қыздыру) қол жеткізуге болады. Сұйықтықтың материалмен физикалық-

химиялық байланысын адсорбциялық, осмостық және құрылымдық байланыстарда байқауға болады. 

Материалмен адсорбциялық байланысқан сұйықтық булану, десорбция - осмостық байланыста-жасу-

шадан тыс концентрацияланған ерітінді қалыптастыру әдісімен бөлінеді. Құрылымдық байланысы 

бар сұйықтық материалмен механикалық түрде ұсталады және оның молекулалық қабаты адсорб-

циялық байланысқан. Материалмен құрылымдық байланысы бар сұйықтықты бөлу үшін булану, пре-

стеу, фракциялық центрифугалау немесе құрылымды бұзу әдістері қолданылады. 

 

Негізгі сөздер: центрифугалау, жемдік ұн, ет-сүйекті шикізат, май, ортадан тепкіш 

күш, майлардың биологиялық құндылығы. 
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The aim of the study is to improve the centrifuge for separating fat from pork rinds. In this article, we will 

consider a centrifuge for separating fat from flakes for feed flour for animal husbandry. In the food industry, 

heterogeneous systems are separated by centrifugation.In meat processing plants, products entering centrifuga-

tion are structureless or structured colloidal-dispersed systems (liquid or flexible bodies) or bulk bodies. The lat-

ter include products consisting of a set of solid homogeneous particles of a smaller size that do not take into ac-

count the tensile load. It is known that colloidal substances have redundancy in specific gravity and internal 

surface, therefore they have high adsorption properties and the ability to absorb a large amount of moisture. 

Colloidal products entering centrifugation separate the liquid contained in them into free and bound. However, 

such a classification cannot give a clear character of the mechanism of communication between the liquid and 

the material and does not take into account the specifics of the material itself. A fairly correct and mostly accu-

rate picture of the relationship between a liquid and a material can be shown by a diagram of the forms of com-

munication between a material and a liquid, the structure of which is based on the intensity of the bonds be-

tween the material and the liquid. According to these data, there are three forms of material-liquid bonding: 

chemical, physico-chemical and mechanical bonding. The chemical bond is stronger, and in this case the release 

of liquid from the material can be achieved by chemical interaction or by intense thermal action (heating). The 

physico-chemical bond of the liquid with the material can be observed in adsorption, osmotic and structural 

bonds. The liquid adsorptively bound to the material is separated by evaporation, desorption – during osmotic 

contact-by the formation of an extracellular concentrated solution. The liquid with structural bonds is mechani-

cally held by the material, and its molecular layer is adsorptively bound. To separate the liquid having a struc-

tural connection with the material, methods of evaporation, pressing, fractional centrifugation or structural de-

struction are used. 

 

Keywords: centrifugation, feed flour, flakes, fat, centrifugal force, biological value of fats. 

 

 

mailto:madina07sh@mail.ru


 

Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2023. №1. 

 

 

7 
 

 

Введение 

Одно из приоритетных направлений раз-

вития средних и малых предприятий страны: 

развитие технологий безотходной добычи сы-

рья. К числу таких производств можно отнести 

средние и малые мясоперерабатывающие пред-

приятия. В совершенствовании безотходной 

технологии мясопродуктов производство сухих 

кормов уникально и имеет большую пищевую 

ценность, чем другие кормовые продукты [1]. 

В производстве сухих кормов для жи-

вотных процесс центрифугирования использу-

ется для отделения жира от шквары. Примене-

ние процесса центрифугирования в разделении 

жира от шквары приводит к тому, что качество 

выделяемого жира значительно выше, чем в 

процессах прессования и экстракции [2, 3]. 

Среди передовых технологических процессов 

особое значение имеет операция центрифуги-

рования, относящаяся к гомогенным и гетеро-

генным системам. Она широко используется 

не только в пищевой промышленности, но и в 

химической, медицинской и других областях. 

Одной из особенностей операции центрифуги-

рования является оборудование, применяемое 

сразу в процессе разделения жидкостных неод-

нородных систем, состоящих из нескольких 

сложных компонентов суспензии, эмульсии [4]. 

В современных условиях технологиче-

ская и динамическая научная стороны изуча-

ются шире только на центробежном оборудо-

вании, работающем непрерывно. Недостаточ-

но исследовательских работ, предусматрива-

ющих эти стороны на центробежном оборудо-

вании. Это наглядно проявляется в вопросе 

выделения жидкой фазы из продуктов в мяс-

ной отрасли. Это связано с тем, что мясопро-

дукты представляют собой сложную коллоид-

но-дис-персную систему, состоящую из плот-

но прилегающей влаги и сухого остатка, обла-

дающую большой адсорбционной способно-

стью [5, 6]. При изучении процесса разделения 

жидких неоднородных систем недостаточно 

научных работ, которые придают процессу 

качественный и количественный характер, 

уделяя внимание технологическим особенно-

стям про-изводства наряду с геометрическими 

особенностями оборудования. В исследова-

тельских работах геометрические размеры 

обобщенно рассматриваются и берутся на ос-

нове закономерностей среднего значения. Это 

не может в полной мере дать точное описание 

протекающего процесса. Эти условия свиде-

тельствуют о том, что процесс разделения 

жидких неоднородных систем в центробежном 

оборудовании все еще требует большого коли-

чества исследований. На основании диссерта-

ционной работы в качестве объекта исследова-

ния рассматривается процесс разделения жира 

от шквары. С учетом потребностей развития и 

совершенствования производства имеет боль-

шое значение совершенствование процесса 

разделения жира от шквары на центробежном 

оборудовании, предусматривающее снижение 

мощности оборудования и собственные воз-

можности увеличения объемов производства 

продукции [7]. 

Цель исследования.  

Усовершенствование центрифуги для раз-

деления жира от шквары. 

Усовершенствование и изготовление 

центрифуги для разделения жира от шквары; 

и изучение технических характеристик в за-

висимости от конструктивных параметров 

установки и выбор режимов работы; апроба-

ция экспериментальной центрифуги. 

Пищевая ценность мясного сырья опре-

деляется биологическими свойствами состав-

ляющих его веществ. В процессе технологиче-

ской обработки решающим образом они влия-

ют на качество кормовой муки, на его пище-

вую и биологическую ценность. Пищевая цен-

ность жировой ткани определяется качествами 

содержащихся в ней жиров и в некоторой сво-

ей части пищевой ценностью липидов.  

Материалы и методы исследований 

Исследования проводились в НАО Уни-

верситета Шакарима г.Семей. В качестве объ-

ектов исследования использовали свиной жир 

(ГОСТ 8285). Частоту оборотов центрифуги 

для разделения жира от шквары устанавливали 

с помощью частотного преобразователя 

SV015iC5-1F (рис.1), частота оборотов контро-

лировалась цифровым универсальным тахомет-

ром АТТ 6000 (рис.2) [8]. 
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Рисунок 1- SV015iC5-1F Частотный преобразователь

 

Цифровой универсальный тахометр пред-

назначен для измерения частоты вращения ча-

стей двигателя, турбин и других механизмов 

бесконтактным и контактным способом, а так-

же линейной скорости перемещения деталей в 

процессах наладки, ремонта и лабораторных 

исследованиях. Тахометр АТТ представляет 

собой прибор, обеспечивающий преобразова-

ние частоты вращения вала в последователь-

ность импульсов, подаваемых на вход измери-

теля [9]. Работа тахометра основана на счетно-

импульсном принципе, заключающемся в том, 

что показывающий прибор считает количество 

импульсов, поступающих от первичного пре-

образователя, в течение определенного ста-

бильного интервала времени (рис. 2). 
 

 
 

Рисунок 2 - Определение оборотов центрифуги с помощью цифрового универсального тахометра АТТ 6000 
 

Центрифуги различают по максималь-

ной напряженности динамического поля, 

создаваемого ротором (барабаном), техноло-

гическому назначению, характеру проведе-

ния процесса, способу выгрузки осадка из 

барабана [10, 11]. 

Важным параметром, характеризующим 

центрифуги, является ускорение центробежно-

го поля, создаваемого ротором, безразмерное 

отношение к ускорению гравитационного поля 

- отношение называется коэффициентом раз-

деления [12]: 
 

                                                                      (1) 
 

где:  – центробежная сила, Н; 

 – угловая скорость, рад/с; 

 – радиус Земли 6,38ċ106 м; 

 – ускорение свободного падения у поверхности Земли 9,81 м/с2. 

 

Известна центрифуга для разделения 

жировой массы, содержащая корпус, внутри 

которого расположен барабан с отверстиями, 

имеющий в верхней части канавку, питатель, 

включающий приемный бункер, снабженный 

с внешней стороны нагревателем, соединен-
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ный с нижней частью барабана трубопрово-

дом, а также выгружатель, расположенный в 

верхней части корпуса и включающий шнек, 

патрубок и скребок для срезания твердых 

частиц шквары [13, 14]. 

 

Результаты и их обсуждение 

Решения задачи - усовершенствовали 

центрифугу для разделения жира от шквары 

(рис.3). Технический результат достигается тем, 

что максимально удлинили шнек (рис.4) разгру-

зочного устройства, установили разгрузочный 

скребок (рис.4), смещаемый с помощью рычага, 

при этом геометрическая ось скребка совпадает 

с направлением результирующих двух сил: си-

лы центрифугирования, направленной перпен-

дикулярно поверхности барабана и поступа-

тельной силы вращения барабана [15]. 

 

 
 

Рисунок 3 - Центрифуга для разделения жира от шквары. 

 

 
 

Рисунок 4 - Шнек и разгрузочный скребок 
 

 
 

Рисунок 5 - Разделение жира от шквары 

Фильтрующая центрифуга с вертикаль-

но расположенным фильтрующим барабаном 2 

состоит из корпуса 1 и крышки 16. На крышке 

установлено шнековое разгрузочное устрой-

ство. Шквара из приемного бункера 7 с помо-

щью шнека 8 питателя 4 транспортируется по 

трубопроводу 9 и подается во вращающийся 

внутри корпуса фильтрующий барабан 2. 

Шнек питателя 8 соединен через муфту с мо-

тор-редуктором 18. Привод фильтрующего ба-

рабана состоит из электродвигателя 14 и ше-

стеренчатой передачи 13. Продукт, непрерыв-

но поступающий через трубопровод 9, под 

действием центробежной силы от центра 
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фильтрующего барабана 2 отбрасывается к 

стенкам барабана. В этот момент происходит 

процесс отделения жидкой фракции, образуя 

кольцо под действием давления и силы инер-

ции, выделенная жидкая фракция выходит че-

рез отверстия сетки барабана 3 и направляется 

по патрубку 5 для дальнейшей переработки. 

Твердая фракция, не прошедшая через отвер-

стия сетки барабана 3, снимается подвижным 

скребком 12 совмещенным с рычагом 10, поз-

воляющем смещать скребок и периодически 

снимать твердую фазу с поверхности филь-

трующего барабана. Твердая фаза подвижным 

скребком перенаправляется внутрь разгрузоч-

ного устройства и с помощью шнека разгру-

зочного устройства 17 подается в патрубок 11, 

после чего направляется на дальнейшую пере-

работку. Привод разгрузочного устройства 

состоит из клиноременной передачи 6, закры-

той защитным ограждением 19 и электродви-

гателя 15 (рис. 6).  

 

 
 

Рисунок 6 - Фильтрующая центрифуга с вертикально расположенным фильтрующим барабаном. 1-корпус; 

2-фильтрующий барабан; 3-сетка; 4-питатель; 5- патрубок выгрузки жидкой фракции; 6- клиноременная 

передача; 7- бункер; 8-шнек разгрузочного устройства; 9-трубопровод; 10- рычаг; 11-патрубок разгрузоч-

ный; 12-подвижный скребок; 13-шестеренчатая передача; 14-двигатель центрифуги; 15- двигатель разгру-

зочного устройства; 16- крышка центрифуги; 17-шнек разгрузочного устройства; 18-мотор-редуктор приво-

да питателя; 19- защитное ограждение клиноременной передачи; 
 

Предлагаемая центрифуга позволяет про-

водить процесс разделения продукции, добива-

ясь получения качественной продукции, с вы-

сокой биологической ценностью, что позволит 

улучшить качество сухих животных кормов, 

увеличить их пищевую ценность и продолжи-

тельность хранения. 

Заключение, выводы 

На основе проведенного исследования 

усовершенствованной центрифуги для разде-

ления жира от шквары, изготовили ободок ры-

чага, для того чтобы лопасть сдвигалась, за-

крывая отверстие шнека, и сырье в фильтрую-

щем барабане центрифугировалось, что позво-

ляет смещать скребок и периодически снимать 

твердую фазу с поверхности фильтрующего 

барабана, а жидкая фракция (жир) также 

непрерывно вытекает из сливного патрубка. 

Привод разгрузочного устройства состоит из 

клиноременной передачи, закрытой защитным 

ограждением, и электродвигателя. 
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