




механизма. 
Внутренне единство настоящей диссертационной работы достигнуто 
за счет применения теории измельчения и вопросов оптимизации 
режимов измельчения фарша в разработке устройства для 
измельчения. 

4.2 Содержание диссертации отражает 
тему диссертации: 
1) Отражает; 
2) Частично отражает; 
3) Не отражает 

Диссертационная работа состоит из введения, пяти глав и 
заключения. В первой главе автором выполнен объемный патентный 
поиск, а также обзор отечественной и зарубежной литературы. 
Определены цель и задачи исследований, научная новизна и 
практическая значимость работы. 
Второй этап заключается в разработке схемы экспериментов, 
изучении пропускной способности волчка на основании уравнения 
Хагена-Пуазейля и рассмотрении основных технологических и 
энергетических показателей при измельчении мясного сырья. 
В третьей главе разработана и обоснована реологическая 
механическая модель мясного сырья при измельчении, состоящая из 
модели Бингама с элементами, отражающими изменение прочности 
мяса при резании. 
Четвертый этап посвящен исследованиям химического состава 
мясного сырья при измельчении на волчке. Проверена адекватность 
математической модели на основе изучения сил взаимодействия 
сырья с режущим механизмом. 
На пятом этапе исследований разработана операторная схема 
механической обработки мясного сырья и технологическая схема 
производства вареных колбас. 
В Семейском филиале ТОО «Казахский научноисследовательский 
институт перерабатывающей и пищевой промышленности» и в ИП 
«Альтеев» города Семей была апробирована экспериментальная 
конструкция устройства для измельчения. 
В целом, каждый раздел диссертации направлен на решение 
определенного этапа исследования, раскрывает все полученные 
результаты и содержание диссертации полностью отражает тему 
диссертации. 














