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1. Стисла характеристика м’ясної промисловості 

 
 М’ясна промисловість є однією з найбільших галузей переробної 

промисловості: вона займає ведуче місце по вартості валової продукції та 

чисельності працівників.  

 М’ясна промисловість випускає харчову продукцію, цінну технічну та 

кормову продукцію, а також різні медичні препарати. Підприємства м’ясної 

промисловості поділяють на наступні основні групи:  

- мале підприємство; 

- м’ясокомбінат; 

- м’ясопереробний завод; 

- птахопереробний завод; 

- спеціалізовані підприємства. 

Малі підприємства – підприємства по переробці невеликої кількості 

м’яса ВРХ та свиней на ковбаси та включає в себе: забойний та ковбасний 

цехи. 

М’ясокомбінат – це велике промислове підприємство на якому 

проводять повну переробку всіх продуктів, що отримують від тварин. В 

залежності від потужності м’ясокомбінати розділяють на великі, середні та 

малі.  

В склад м’ясокомбінату звичайно входять наступні цехи: 

- передзабойного утримання та забою; 

- м’ясожировий; 

- холодильний; 

- м’ясопереробний; 

- птахозабойний; 

- консервний; 

- дитячого харчування. 

М’ясожировий цех м’ясокомбінату включає відділення: 

- забойне; 

- субпродуктів; 

- жирове; 

- кишечне; 

- технічних фабрикатів. 

М’ясопереробний цех включає відділення: 

- ковбасне; 

- делікатесів та копченостей; 

- сирокопчених ковбас. 

М’ясопереробний завод – підприємство по переробці м’яса тварин (ВРС 

та свиней) на ковбаси включає: 

- холодильний цех; 

- ковбасний цех. 

Птахопереробний завод – підприємство по забою та переробці птиці 

включає: 



- забойний цех; 

- холодильний цех. 

Спеціалізоване підприємство– підприємство по виробництву  медичних 

препаратів, клею, желатину, ферментної сировини та інших побічних 

продуктів переробки м’яса. 

 

2. Класифікація машин та обладнання ПТЛ забою 

великої рогатої худоби та свиней 
 

Технологічний процес в місцевій промисловості починається з приймання 

живих тварин та закінчується виробництвом сировини для подальшої 

переробки його в готову продукцію. Ця сировина представляє собою 

охолоджене м'ясо – основний продукт, а також кишки, субпродукти, 

тваринний жир, кров, шкури.  

З точки зору механізації більшу частину обладнання для забою ВРХ та 

свиней слід розглядати разом. Це обладнання для забою та 

обезкровлювання, зняття шкур, розпилювання та розділювання туш.  

Загалом машини та обладнання для забою та поділу туш ВРХ та свиней в 

ПТЛ можна класифікувати по схемі рис. 1.  

 

Забій ВРХ 
Забій свиней 

Зі зняттям шкур Без зняття шкур 

Підвісний транспорт та обладнання для оглушения та обезкровлювання 

 Обладнання для миття туш 

Обладнання для 

часткової шпарки та 

миття 

Обладнання для 

шпарки туш 

Скребмашини для видалення щетини 

Машини для кінцевої 

очистки туш 

Обладнання для 

обпалювання туш 

Машини для 

додаткової очистки 

туш 

Обладнання для зняття шкур  

Обладнання та машини для розпилювання та розрубування туш 

 

Рис.1 Класифікація машин та обладнання ПТЛ забою ВРС и свиней 



Согласно этой схемы и рассмотрим машины и оборудование для убоя 

КРС и свиней со съемкой шкур и свиней без съемки шкур. 

 

 

3. Подвесной транспорт 

 

Підвісні шляхи – основний транспортний засіб підприємства для 

транспортування туш у цеху забою тварин і розділення туш. 

1) за профілем рейки: 

 прямокутного профілю; 

 швелерного профілю; 

 трубчатого профілю. 

2) за видом приводу: 

 вручну; 

 механізований; 

 гравітаційний (по похилій рейці). 

Підвісні шляхи з механізованим переміщенням туш називаються  

конвеєрні. 

Конвеєрні лінії класифікуються: 

1) за призначенням: 

 для одного виду продукту; 

 універсальні. 

2) за конструкцією вантажонесучих органів: 

 з постійно закріпленими; 

 зі знімними. 

3) за розміщенням у просторі: 

 площинні (горизонтальні, вертикальні, похилі); 

 просторові. 

4) за типом тягового органу: 

 ланцюгові; 

 канатні. 

5) за типом руху тягового органу: 

 безперервного руху; 

 пульсуючі. 

 

 забезпечення поточності виробництва; 

 простота і легкість конструкції; 

 можливість регулювання швидкості руху 

тягового органу; 

 безпека обслуговування; 

 зручність монтажу, ремонту і експлуатації; 

 забезпечення нормальних санітарно-гігієнічних умов обробки 

продукції і переміщення вантажів. 

Класифікація 

підвісних шляхів 

Вимоги  до підвісних 

шляхів: 



Підвісні конвеєри (рис. 2.) складаються з: 

привідної і натяжної станції 1, кареток з підвісками 2, підвісного шляху 3, 

ланцюга конвеєру 4, поворотних кутових блоків 5. 

 

 Рис. 2. Схема підвісного конвеєра: 

1 – приводна і натяжна станції; 2 – каретка з підвісками, 3 – підвісний 

путь, 4 – ланцюг конвеєра; 5 – поворотні кутові блоки. 

 

 

4. Машины и оборудование для убоя КРС и свиней со съемкой шкур 

 

Призначення оглушення тварин: 

паралізувати тварину, щоб полегшити її забій та 

видалення крові. Обладнання для оглушення 

повинне проводити забій тварин за короткий 

проміжок часу (до 20 с). 

Для оглушення тварин використовують різне обладнання, яке в 

залежності від способу оглушення класифікується таким чином: 

 електричне (забій електричним струмом); 

 механічне (дерев’яним молотом, пневмомолотом, пістолетом без 

порушення цілості кісток черепу); 

 анестезійне (газова суміш діоксиду вуглецю і повітря або, 

переважно для свиней, вуглекислий газ). 

На підприємствах м’ясної промисловості застосовують три схеми 

електрооглушення  в залежності від способу підведення електроконтактів до 

туші тварин (рис. 3). 

Перша схема. Для оглушення контакти накладають на потиличну 

частину голови, проколюючи шкіру за допомогою вилкоподібного стеку 1 

(рис. 3, а). 

1 
1 

2 

3 4 5 
6 

Обладнання для 

оглушення тварин 



Друга схема. Одним контактом служить вмонтований в стек 1 гострий 

стержень, його накладають на потиличну частину голови, проколюючи 

шкіру. Другим контактом служить металева плита 2, на якій тварина стоїть 

передніми ногами. Задніми ногами тварина стоїть на ізольованій гумовій 

плиті 3 (рис. 3, б).. 

Третя схема. Електроконтактами служать плити 4, що змонтовані на 

підлозі боксу. Плити ізольовані між собою, до них підведений трьохфазний 

струм. Одна фаза підведена до першої і четвертої плити, друга - до другої і 

п’ятої, третя – до третьої і шостої плит. Після розміщення тварин в боксі до 

контактів підводять електричний струм (рис. 3, в).. 

 

 

 

Рис. 3. Засоби електроглушення ВРХ: 

а) Вниимпа; б) Бакинського м’ясокомбінату; в) Московського 

м’ясокомбінату. 

1 – стек; 2 – металева плита; 3 – гумова плита; 4 – плита. 

 

Для оглушення свиней використовують електрощипці і вилкоподібний 

стек. 

Електрооглушення надійно діє, коли тварину зафіксовано в потрібному 

положенні: ВРХ – у боксі для оглушення (рис. 4), свині – у фіксуючому 

конвеєрі (рис.5). 
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Рис. 4. Автоматичний бокс для оглушення ВРХ В2-ФБУ: 

1-двері; 2 – бокова стінка; 3 – відкидна підлога; 4 – майданчик для 

робітника; 5 – противажиль. 

 
Рис.5. Фіксуючий конвеєр для оглушення свиней Г2-ФПКФ: 

1 – душ; 2—пандус с бортами; 3 – обмежувач; 4 – фіксуючий конвеєр; 5 

– привід; 6 –  похилий рольганг;   7 – стек;  8 – станція керування ФЄОС;  9 – 

генератор підвищеної частоти; 10 – елеватор ланцюговий; 11 – шлях 

обезкровлення. 



Значення пристроїв для збирання крові 

тварин з кожним роком збільшується, тому що 

кров багата цінними харчовими речовинами, 

необхідними як для харчування людини, так й 

для виготовлення кормів та іншої продукції. Для 

збирання крові необхідна повністю закрита система, щоб усунути шкідливе 

забруднення кров’ю навколишнього середовища. 

Спосіб знекровлення залежить від подальшого використання крові: для 

харчових цілей або на технічну переробку. 

Забілювання – це сукупність ручних операцій для попереднього 

відділення шкіри від окремих частин туш: з голови, передніх і задніх ніг, 

хвоста, розріз по білій лінії живота і часткове знімання шкіри з живота і 

грудей, стегон, лопаток і шиї. 

Для полегшення операції забілювання і покращення її якості перед 

забілюванням під шкіру ВРХ піддувають стиснене повітря (під тиском 

0,4·10
5
 Па), що сприяє покращенню якості знімання шкіри і полегшує умови 

праці робочих. 

Для піддування повітря використовують пістолети з пустотілими 

голками подібними фарборозпилювачу. 

Для ручного забілювання застосовують ножі різної конструкції (рис. 6). 

Найбільш поширені ножі з лезом довжиною 130 - 150 мм. Часто 

використовують також ножі із зігнутим лезом. 

 

 
 

Рис. 6. Ножі для зняття шкір з туш худоби: 

а - ніж для зняття шкіри з ніг і відділення голів Я2-ФІН-2; б-ніж для 

підсікання шкіри     Я2-ФИН-3; в - ніж для зняття шкіри і відділення путового 

суглоба Я2-ФІН-4; г - ніж для зйомки шкіри Я2-ФІН-5. 

 

Обладнання для 

знекровлення та 

забілювання тварин 



 

 

Класифікація: 

1) за принципом дії: 

 періодичної; 

 безперервної. 

2) за видом тварин: 

 для знімання шкіри ВРХ; 

 для свиней; 

 для знімання шкіри малої рогатої худоби. 

 

Обладнання для знімання шкіри періодичної дії (рисунок 7) за 

робочим органом класифікується: 

– з роликовою кареткою, що рухається по профільній направляючій 

     (ВРХ) (рис. 7, а); 

– з тяговим ланцюгом, що рухається по профільній направляючій 

(ВРХ)  

     (рис. 7, б); 

– з тяговим ланцюгом, що рухається вертикально знизу вгору (ВРХ і  

     свиней) (рис. 7, в); 

– електроталь (ВРХ і свині) (рис. 7, в); 

– барабанні (мала рогата худоба) (рис. 7, г). 

Переваги установок періодичної дії: 

 простота конструкції; 

 легкість обслуговування; 

 невелика площа для монтажу. 

      періодичність дії 

 зміна швидкості знімання для різних туш (індивідуально). 

 

Недоліки установок періодичної дії: 

 шкіра падає після знімання на місце знімання і її необхідно приймати; 

 шкіра розміщена над тушею і може її забруднити; 

 мала продуктивність; 

Обладнання для знімання шкіри 



а) б) 

г) 

в) 

 

 
 

Рис. 7. Обладнання для знімання шкіри періодичної дії  

 

 

 

 

 

 



Установки для знімання шкіри безперервної дії (ВРХ) виконують 

зазначену операцію у процесі руху туші в похило-вертикальному положенні. 

Установка містить: 

1) підвісний горизонтальний конвеєр, що переміщує тушу вздовж 

установки; 

2) конвеєр фіксації передніх ніг; 

3) конвеєр для знімання шкіри. 

Існують установки Петербурзького і Московського м’ясокомбінатів. 

Відрізняються вони тим, що в Петербурзькій установці шкіра знаходиться 

над тушею, і це є недоліком порівняно з Московською установкою, де шкіра 

знаходиться під тушею. 

Всі конвеєри працюють синхронно і безперервно. 

Ці установки використовують в основному на великих 

м’ясокомбінатах. На малих підприємствах використовують установки 

періодичної дії. 

 

 

 

5.  Машини й обладнання для забою свиней без знімання шкіри 

 

 

Забій виконують згідно схеми, що розглянута у таблиці 1. 

 

Для шпарення використовують: 

 шпарильні чани (малі підприємства) (рис. 

8); 

 закриті камери, в яких туша шпариться з 

усіх боків у вертикальному положенні під час руху (середні підприємства) 

(рис. 9); 

 конвеєризовані шпарильні чани для повного і часткового шпарення 

туш (на середніх і великих м’ясокомбінатах) (рис. 10). 

Туші в шпарильному чані переміщуються вручну веслом або 

транспортером. 

 

Механізація 

шпарення свинних 

туш 



Рис. 8.Шпарильний чан: 

1 – тяга клапан; 2 – фільтр; 3 – запорний клапан; 4 – металева арматура 

 

Час шпарення залежить від 

віку, породи свиней та характеру 

волосяного покрову й складає 

приблизно 4 хвилини. 

 Для усунення недоліків при 

шпаренні туш в гарячій воді 

застосовують шпарення туш гарячим 

повітрям. Принцип роботи таких 

шпарильних вертикальних установок 

такий: туші по закритому тунелю 

рухаються у вертикальному 

положенні і оброблюються повітрям 

високої вологості і температурою 65 

- 70ºС. Такий спосіб шпарення 

відповідає вимогам виробництва, 

витрати води для цього шпарення 

невеликі, і тушу не потрібно знімати 

з підвісного шляху. 

Рис.9 Парильна камера: 

1 – конвеєрний підвісний шлях; 2 – 

форсунки; 3 – шар теплоізоляції. 
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Рис. 10 Конвеєрний шпарильний чан: 

1 – трубопровід з двома рядами душевих ріжків; 2 – люлька; 3 – 

ланцюг.  
 

Після пом’якшення верхньої кулі шкіри тварин 

шпаренням на скребмашинах здійснюється видалення 

щетини. 

Існують горизонтально-поперечні, горизонтально-повздовжні, 

горизонтально-барабанні і вертикальні скребмашини.  

В м’ясній промисловості найбільшого розповсюдження отримали 

горизонтально-барабанні скребмашини періодичної дії В2 – ФОМ і В2 – ФСИ 

– 60 (рис. 11 і 12). Граблеподібна завантажуюча машина закладає свинячу 

тушу з парильного чана в скребмашину на скребковий барабан. В 

скребмашині барабани обертаються у напрямку руху туші. Поверхня одного 

барабану 1 (рис. 2.10) має виступи, на другому барабані кріпляться металеві 

скребки 4 на гумовій прокладці 3. Кінці скребків закруглені, це полегшує 

видалення щетини. 

 

Рис. 11. Схема скребмашини: 

1 – рифлений барабан; 2 – упорна 

решітка; 3 – гумова прокладка; 4 – 

скребок. 

 

Швидкість обертання 

скребкових барабанів 1:2. Барабан з 

скребками обертається скоріше і 

видаляє щетину. Барабан з виступами 

утримує свинячу тушу і робить 

попередню очистку поверхні шкіри. 

Барабани при своєму обертанні 

обертають і свинячу тушу. В результаті обертання вся поверхня туші 

обробляється скребками. Волосся з вух та ніг скребмашина не видаляє, тому 

необхідна ще операція по очищенню цих частин туші. 

Скребмашини 



 
Рис. 12. Скребмашина В2-ФСІ-60: 

1 – електродвигун; 2 – каркас; 3 – огорожа; 4 – система опалювання; 5 – 

привід системи завантаження; 6 – шторка; 7 – решітка завантаження; 8, 16 – 

вали; 9 – напрямні; 10 – штовхач; 11, 12 – трубопровід; 13 – шток; 14 – ричав; 

15 – електромагніт; 17 – скребки; 18 – піддон. 
 

Під час обробки свинячу тушу поливають водою, яка змиває зняту 

щетину. Щетина видаляється знизу шнековим транспортером. Видалення 

щетини з однієї  свинячої туші займає 18 – 40 секунд в залежності від густоти 

щетини та кількості барабанів в скребмашині (від 1 до 3 барабанів). 

На великих підприємствах (більше 200гол/рік.) встановлюють 

вертикальні скребмашини безперервної дії, в яких видалення щетини 

проходить під час руху туші по робочому конвеєру. Скребмашина – це 

металева камера, в якій по обидві сторони змонтовані пластинчато-шарнирні 

ланцюги із скребками. Ланцюги надіті на зірки і рухаються зверху вниз. 

Довжина камери залежить від швидкості руху туш та часу очистки туш. 

Продуктивність до 600гол/рік. 

Існують  різні типи скребків (рис 13). 

 
Рис. 13. Типи скребків: 

а) барабані скребки; б) радіальні скребки; в) гумові скребки. 



Барабанні скребки (рис 13, а) закріплюють на гумових прокладках 

безпосередньо на барабані відносно великого діаметру, по дотичній до нього. 

Туша безпосередньо давить на барабанні скребки. Дотичне розміщення 

скребків майже виключає пошкодження 

шкіри. 

 
Рис. 14. Схема кріплення скребків: 

1 – гумова прокладка; 2 – барабан, 3 – 

скребок.  

 

Радіальні скребки (рис. 13, б) 

розміщені променеподібно відносно 

валу, тому скребки упираються у шкіру. 

Цим шляхом посилюється їх робоча дія, 

але шкіра може легко пошкоджуватися 

в процесі видалення щетини. 

Гумові скребки (рис. 13, в) 

найбільш придатні для видалення 

щетини, тому їх використовують як при 

первинній обробці, так і при додатковому очищенні та митті туш після 

скребмашини. Можна встановлювати також щітки із штучного матеріалу. На 

гумових прокладках сталеві скребки закріплюють гвинтами або заклепками 

таким чином, щоб їх можна було швидко замінити і щоб їх відривання не 

спричинило травми (рис.14). 

 

 

Перед опалюванням свині туші зволожують і миють 

під душем, щоб запобігти утворенню тріщин на шкірі. 

Миття свинячих туш можна проводити в мийній машині 

типу К7-ФМД (рис. 15).  

Машина складається з трьох горизонтальних барабанів 1 з гумовими 

билами 2 і вертикального барабану 5. Середній барабан обертається від 

приводу 3, інші через клинопасову передачу. Частота обертання 

горизонтальних барабанів однакова. 

Вертикальний барабан 5 за конструкцією аналогічний повздовжним і 

приводиться в рух приводом 6. 

Туша зрощується за допомогою зрощувального обладнання 7 з 

форсунками, встановленими зверху з обох боків підвісного конвеєра 8. Щоб 

уникнути розкидування води, з обох боків машини маються захисні стінки 8.  

 

Миття туш  



 

 
 

 

 

 

Рис. 15. Мийна машина К7 - ФМД: 

1 – горизонтальний барабан; 2 – гумові били; 3 – привод; 4 – клинопасова передача;             

5 – вертикальний барабан; 6 – привід; 7 – пристрій для зрошування; 8 – захисні стінки; 9 – 

підвісний конвеєр. 
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Мета опалювання: видалити з поверхні туші 

залишки щетини, провести дезинфекцію поверхні 

туші, а при виготовленні бекону також створити 

специфічний смак, колір і запах шкурки. 

Температура опалювання досягає 1000ºС. Для опалювання поверхні 

туш і для виготовлення яловичини достатня температура загасаючого 

полум’я, тобто 300ºС. 

Для часткового 

опалювання туш 

використовують ручний 

опалювальний пальник. 

 
Рис. 16. Опалювальна піч: 

1 – напівциліндричні стінки; 2 – 

пальник; 3 – паливопровід; 4 – 

паливний бак; 5 – вентиль; 6 – 

димохід; 7 – підвісний шлях. 

 

Опалювальна піч (рис. 

16) застосовується для 

опалювання усієї свинячої 

туші. Піч складається з двох 

напівциліндричних стінок 1. 

У печі знизу розміщені 

пальники 2, які 

заправляються газом або 

рідким пальним. 

Відкривання і закривання 

напівциліндрів здійснюється 

пневматичним пристроєм. 

 В тунельній 

опалювальній печі (рис. 17) 

опалювання проводиться за 

допомогою газових пальників 1, що розміщені по обидві боки печі.  

Свиняча туша безперервно рухається на підвісному шляху 2 і 

опалюється пальниками. Рейка підвісного шляху охолоджується водою. 

 

Обладнання для 

опалювання 
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Рис. 17. Тунельна опалювальна піч безперервної дії: 

1 – газовий пальник; 2 – підвісний шлях; 3 – стінка печі з 

теплоізоляцією; 4 – хитні гумові дверцята. 

 

          В основу принципу роботи більшості 

машин і автоматів, що знімають оперення з 

тушок птаства, покладене використання сили 

тертя ковзання гумових робочих органів по 

оперенню. 

Для зменшення сили, що утримує перо в шкірі, тушки птиці піддають 

тепловій обробці в гарячій воді чи паро-повітряній суміші, після чого вказана 

сила зменшується в 2,5 - 4 рази. 

Рис. 4. Схема машини для 

видалення махового пера: 

1 – робочий валик; 2 – привод; 3 – 

прогумований валик; 4 – регулятор 

притискування верхнього валика. 

 

На конвеєрній і універсальній 

лінії махове та хвостове оперення 
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видаляють до теплової обробки тушок. 

Крупне перо видаляють вручну чи за допомогою машин. У машинах 

для видалення крупного пера застосовують спосіб двостороннього 

затискування пера двома робочими валиками, один із яких прогумований і 

підпружинений  (рис. 4). 

Апарат теплової обробки тушок (рис 5) являє собою ванну 5, яка 

зібрана із секцій, що встановлюються таким чином, щоб ділянка шляху 

конвеєра 4, змонтованого в апараті, служила продовженням шляху конвеєра 

лінії переробки птиці. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 5. Апарат теплової обробки тушок птахів:  

1, 2 – секції; 3 – поворотна секція; 4 – конвеєр; 5 – ванна. 

 

Усередині кожної секції на кронштейні змонтований зрошувач, що за 

допомогою осьового насоса забезпечує інтенсивне перемішування води з 

метою підтримки постійної температури і створення каскаду для затоплення 

тушок. 

Знімати оперення потрібно негайно після теплової обробки тушок, 

тому що через 15 - 20 хв. після шпарення і при наступному охолодженні 

тушок сила, що утримує оперення, майже цілком відновлюється. 

Середнє перо знімають у машинах за допомогою одностороннього чи 

двостороннього контакту робочого органу машини з пером. Як робочий 

орган виступає ротодиск чи барабан (вертикальний чи горизонтальний з 

гумовими рифленими бичами). 
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Рис. 6. Схема бильно-очисної машини:  

1 – рама; 2 – електродвигун; 3 – барабан; 4 – гумові рифлені били; 5 – 

клинопасова передача; 6 – секція; 7 – зрошувач-направлювач. 

 

Видалення прилиплого пера і мийка тушок здійснюється при 

переміщенні останніх усередині бильно-очисної машини (рисунок 6). Перо 

видаляється гумовими билами зверху вниз завдяки нахилу всієї машини 

(барабанів) і руху конвеєра. Вода, що проходить через зрошувачі, змиває 

перо в систему жолобів під машиною. 

 

       До засобів механізації туалету 

тушок відносяться душові камери, ванни 

для воскування тушок, машини для зняття 

воску, опалювальні камери і бильно-

душові машини. 

Для видалення з тушок водоплавної птиці пеньків, пуху і залишків 

оперення застосовують воскування, що здійснюється у ванні з розплавленою 

восковою масою при t = 52 - 54°C. Воскова маса – сплав парафіну з оксидом 

кальцію і каніфоллю. 

Тушки занурюють у воскомасу двічі на 3 - 6 с із інтервалом для 

стікання воскомаси 20 с. 

Восковий шар видаляють у перознімальних машинах. 

Для більш ретельного очищення тушок сухопутної птиці від 

волосоподібного пера застосовують опалювання. Опалювання здійснюють у 

газовій камері             (рис. 2.23) при t = 700°C на протязі 5 - 6 с. Камеру 

встановлюють вздовж осі конвеєра перед бильно-душовою машиною. 

Машини для туалету тушок, 

патрання, сортування й 

пакування 



Камера складається (рис. 7) з двох 

щитів 2 коритоподібної форми з закріпленим 

усередині газовим пальником 3, газопроводу 

5 і димоходу 4. 

 

Рис. 7. Схема опалювальної камери:  
1 – підвісний конвеєр; 2 – щит; 3 – газовий 

пальник; 4 – димохід; 5 –  газопровід. 

 

Бильно-душова машина (рис. 8) 

призначена для душування тушок курей і 

курчат після газового опалювання. Вона 

складається з корпуса 1 циліндричної форми, 

двох барабанів 2 з билами 3 і привода 4, що 

складається з двох клиноремінних передач 5 

на барабани, редуктора привода 6, 

клиноремінної передачі привода 7 і електродвигуна 8. 

Патрання.  

При патранні у тушки видаляють ноги, голову із шиєю й усі внутрішні 

органи. Після патрання тушки миють зсередини і зовні й охолоджують. 

Тушки патрають на спеціалізованих конвеєрах, голову відділяють на 

машинах забою. 

Охолодження. 

Після патрання тушки по стрічковому конвеєру подаються на 

охолодження в повітряному чи рідкому середовищі до 4°C (камери 

зрошування, установки охолодження, ванни). 

Після охолодження тушки сортують і пакують. 

Сортують: 

♦ за якістю;                   ♦ за видом;                ♦ за віком. 

Пакування: у поліетиленові пакети чи у дерев'яні шухляди. 

Для сортування й пакування використовують сортувально-пакувальні           

конвеєри. 
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Рис. 8. Схема бильно-душової машини:  

1 - корпус; 2 - барабан; 3 - били; 4 - привід; 5, 7 - клинопасова передача; 

6 - редуктор;          8 – електродвигун. 
 

 


