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(57) Изобретение относится к мясной промышленности, в частности к устройствам для массирования
и тумблирования мяса, и может найти применение при производстве соленых мясных изделий
на мясоперерабатывающих заводах. Устройство включает приводимый во вращение барабан
(1) с четырьмя изогнутыми перфорированными лопатками (3), установленными по диаметру
на внутренней цилиндрической поверхности вращающего барабана (1), люком для загрузки
и выгрузки продукта и заборным патрубком для системы вакуумирования. Напротив каждой
из четырех перфорированных лопаток (3) на поверхности вращающегося вала (7) выполнены
соответствующие четыре лопатки U-образной формы (4), каждая из которых имеет на своей
поверхности рифли (5). При этом лопатки (3) и лопатки U-образной формы (4) расположены
таким образом, что при вращении устройства обрабатываемый продукт (2) выпадает из лопаток
(3) в соответствующую лопатку U-образной формы (4). Барабан (1) предпочтительно изготовлен
из нержавеющей стали. Техническим результатом является повышение качества процесса посола
мясного сырья путем обеспечения эффективного использования процесса массирования и
одновременно тумблирования на всех этапах механической обработки мяса.
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Изобретение относится к мясной промышленности, в частности к устройствам для массирования и 

тумблирования мяса, и может найти применение при производстве соленых мясных изделий на мясопе-

рерабатывающих заводах. 

Вакуумный массажер - специальное промышленное оборудование, применяющееся при производ-

стве различных изделий из мяса. Оно используется во время переработки копченостей и мяса для того, 

чтобы придать им нежность путем массирования в условиях вакуума. Применять такие массажеры мож-

но для рыбы, мяса птицы, говядины, свинины и прочих мясных продуктов. 

Известно устройство для тумблирования мяса МС 20 фирмы Inject Star, США, имеющее набор 

съемных лопаток различной формы и функционального назначения [Жаринов А.И., Кузнецова О.В., 

Черкашина Н.А. Краткие курсы по основам современных технологий переработки мяса, организованные 

фирмой "Протеин Технолоджиз Интернэшнл". Часть II. Цельномышечные и реструктурированные мясо-

продукты -М.: Протеин Технолоджиз Интернэшнл, 1997, -с.77]: для работы в режиме "механическая об-

работка" (три пустотелые наклонные лопатки - угол наклона для "опережающего скатывания продукта"); 

для работы в режиме "механическая обработка - перемешивание" (две лопатки округленной формы и 

одна с радиально расположенными штырями). 

Недостатком указанного устройства является отсутствие возможности влиять на качество процесса 

посола мясного сырья вследствие неэффективного использования процесса тумблирования на всех эта-

пах процесса механической обработки. 

Наиболее близким по технической сущности к предлагаемому изобретению является устройство 

для тумблирования мяса, включающее приводимый во вращение барабан с лопатками на внутренней 

цилиндрической поверхности, люк для загрузки и выгрузки продукта и заборный патрубок системы ва-

куумирования, причем лопатки установлены с чередованием радиально расположенных лопаток из не-

ржавеющей стали и лопаток с опережающим скатыванием продукта, выполненных из стального проката 

и размещенных под углом 10-12° в сторону, противоположную вращению барабана, при этом радиально 

расположенные лопатки из нержавеющей стали выполнены с продольными рифлями, высота которых 

равна 0,004 м, отношение шага размещения рифлей к их высоте равно 1,5-2, а отношение длины рифля к 

их шагу равно 0,4-0,6 [RU 2204905, А22С 9/00, 27.05.2003]. 

Недостатком указанного устройства является то, что кусочек мяса совершает падение с лопатки при 

его подъеме на максимальную высоту в рассольную жидкость, в которой находятся другие кусочки мяса, 

что не обеспечивает необходимый градиент давления, являющийся движущей силой фильтрации процес-

са распределения посолочных веществ в мясе, которое улучшает консистенцию и нежность кусочков 

мяса. 

Решаемая изобретением задача состоит в повышении качества процесса посола мясного сырья пу-

тем обеспечения эффективного использования процесса массирования и одновременно тумблирования 

на всех этапах механической обработки мяса. 

Поставленная задача осуществляется предлагаемой конструкцией устройства, которое включает 

приводимый во вращение барабан с четырьмя изогнутыми перфорированными лопатками, установлен-

ными по диаметру на внутренней цилиндрической поверхности вращающего барабана. Устройство 

включает люк для загрузки и выгрузки продукта и заборный патрубок для системы вакуумирования. На-

против каждой из четырех перфорированных лопаток на поверхности вращающегося вала выполнены 

соответствующие четыре лопатки U-образной формы, каждая из которых имеет на своей поверхности 

рифли, при этом перфорированные лопатки и лопатки U-образной формы расположены таким образом, 

что при вращении устройства обрабатываемый продукт выпадает из лопаток в соответствующую лопат-

ку U-образной формы. 

Заявляемое изобретение поясняется иллюстративным материалом, где на фигуре схематично пред-

ставлено устройство для массирования и тумблирования кусочков мяса. 

Барабан (1) устройства состоит из цилиндрической и двух боковых поверхностей. Опора барабана 

(1) состоит из полуосей. Каждая полуось выточена с переходом на фланцевое соединение. Таким обра-

зом, изготавливаются две полуоси: одна длинная с выходом на шкив, вторая короче с посадкой на ради-

альный шарикоподшипник устанавливается в опоре. На внутренней поверхности барабана (1) под углом 

90°С друг относительно друга радиально установлены четыре перфорированные лопатки (3) с отвер-

стиями (6) и напротив каждой из четырех лопаток (3) на поверхности вращающегося вала выполнены 

соответствующие четыре лопатки U-образной формы (4) с рифлями (5), прикрепленные к валу (7) бара-

бана (1). 

Как показано на фигуре, в рабочий барабан (1) загружают кусочки мяса (2) в количестве 30-35% от 

объема барабана. Затем плотно закрывают люк (не показан) и выставляют программу на заданный режим 

работы устройства: 1 ч работы - 10 мин стоп, 2 ч работы - 20 мин стоп. Массирование осуществляется 

путем равномерного перемешивания кусочков мяса (2) внутри вращающегося барабана (1). Весь цикл 

массирования и тумблирования составляет 8-10 ч, во время которого кусочек мяса, поднятый на макси-

мально возможную высоту радиально установленной на внутренней цилиндрической поверхности бара-

бана лопаткой, совершает падение с нее и попадает на закрепленную на валу барабана соответствующую 

лопатку U-образной формы (4), которая имеет рифли (5), что обеспечивает высокую степень градиента 
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давления и улучшает консистенцию и нежность кусочков мяса. По завершении установки режима рабо-

ты устройства включают вакуум-насос (не показан). Например, может быть использован вакуум-насос 

мощностью N=0,55 кВт. Степень разряжения, создаваемая насосом в барабане (1), находится в пределах 

0,5-0,7 атм. После окончания процесса массирования и тумблирования происходит автоматическое от-

ключение привода устройства. В качестве привода может быть использован червячный редуктор РЧ-6 с 

клиноременной передачей. Число оборотов барабана (1) в единицу времени в предлагаемой конструкции 

устройства можно менять от 0 до заданной величины. В зависимости от закладываемого сырья число 

оборотов может составлять: свинина n=5-7 об/мин, говядина n=8-10 об/мин, конина n=10-15 об/мин, ба-

ранина n=15-20 об/мин. 

В результате вращательного движения радиально установленных четырех лопаток (3) с отверстия-

ми (6) и лопаток U-образной формы (4) с рифлями (5) прикрепленного к валу (7) барабана (1) в устройст-

ве для массирования и тумблирования кусочков мяса происходит трение между отдельными кусочками 

мяса (2), за счет чего и достигается эффект размягчения мышечных волокон. В результате такого пере-

мешивания мясные волокна хорошо пропитываются рассолом и специями, при этом не происходит на-

рушения структуры тканей и белковых соединений, в результате чего кусочки мяса сохраняют свой есте-

ственный насыщенный цвет, что значительно улучшает вид, окраску и композицию на срезе. 

Все детали устройства для массирования и тумблирования кусочков мяса, соприкасающиеся с ис-

пользуемыми продуктами, выполняются из нержавеющей стали. Высокая эффективность посола обеспе-

чивается значительной долей вакуума, создаваемого за счет работы специальных вакуумных процессо-

ров, которыми оснащаются вакуумные массажеры мяса. Кроме того, при использовании устройства для 

массирования и тумблирования кусочков мяса значительно продлеваются сроки хранения конечной про-

дукции и уничтожаются микроорганизмы и бактерии. 

Заявляемое устройство нашло широкое применение на предприятиях малой, средней и большой 

мощности для производства колбасных изделий и копченостей. Возможно его применение для других 

технологических процессов, требующих вакуумирования. Данное вакуумное устройство для массирова-

ния и тумблирования кусочков мяса соответствует лучшим образцам импортных аналогов. 

ФОРМУЛА ИЗОБРЕТЕНИЯ 

1. Устройство для массирования и тумблирования кусочков мяса, включающее приводимый во 

вращение барабан (1) с четырьмя изогнутыми перфорированными лопатками (3), установленными по 

диаметру на внутренней цилиндрической поверхности вращающего барабана (1), люком для загрузки и 

выгрузки продукта и заборным патрубком для системы вакуумирования, отличающееся тем, что напро-

тив каждой из четырех лопаток (3) на поверхности вращающегося вала (7) выполнены соответствующие 

четыре лопатки U-образной формы (4), каждая из которых имеет на своей поверхности рифли (5), при 

этом лопатки (3) и лопатки U-образной формы (4) расположены таким образом, что при вращении уст-

ройства обрабатываемый продукт (2) выпадает из лопаток (3) в соответствующую лопатку U-образной 

формы (4). 

2. Устройство по п.1, отличающееся тем, что барабан изготовлен из нержавеющей стали. 
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