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Різання харчових продуктів гідроструменем є дуже складним технологічним 

процесом, що визначається цілим рядом специфічних особливостей. На даний 

момент як теоретичний, так і практичний аспекти цього питання до кінця не 

систематизовані, що пояснюється безпосередньо складністю моделювання про-

цесу взаємодії різального струменя із зразком, що розрізається. Фізичний меха-

нізм розрізання харчових продуктів (включаючи і продукти високого заморо-

жування) струменем рідини повинен давати узагальнене уявлення про фізичні 

закономірності процесу різання. 

Різальне обладнання яке використовують в харчовій промисловості, повинне 

відповідати загальним вимогам, це високий показник зносостійкості, максима-

льна продуктивність і забезпечення необхідної якості продукції, різальний ін-

струмент повинен мати мінімальні енергетичні витрати, габарити, масу і уні-

версальність. Рішенням цієї задачі є використання в харчовій промисловості 

гідро- і гідроабразивних технологій, в яких різальним елементом є струмінь рі-

дини, який може містити абразивні матеріали. Останні літературні дані свідчать 

про те, що наші сучасні уявлення про процес гідрорізання замороженого м'яса, 

особливо в умовах низьких температур, далекі від досконалості. Це обумовлює 

нерозуміння спостережуваних явищ як при витіканні робочої рідини із струмо-

формуючої голівки, так при взаємодії тонкого високошвидкісного гідроструме-

ня із замороженим м'ясом, що розрізається, і часто породжує масу непорозу-

мінь і помилок при інтерпретації експериментальних результатів. У гідродина-

міці розрізання твердих харчових продуктів здійснюється перехід від накопи-

чення експериментальної інформації до розуміння суті процесу гідрорізання і 

встановлення основних його закономірностей. Для вирішення поставленого те-

хнічного завдання по розрахунку устаткування для гідроріжучої установки, по-

трібне встановлення закономірностей процесу гідрорізання замороженого в 

широкому інтервалі низьких температур м'яса при зміні властивостей різально-

го гідроструменя. Аналіз результатів досліджень різання високошвидкісним 

гідроструменем різних харчових продуктів дозволяє говорити про перспектив-
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ність технології гідрорізання, особливо, для розрізання продуктів харчування, 

заморожених до мінус 25 °С і нижче, аж до температури кипіння рідкого азоту 

– мінус 195,8 °С, оскільки при таких температурах традиційними методами це 

зробити практично неможливо. 

Для вирішення задачі запропоновано у якості робочого різального інструменту 

використовувати трьохкомпонентні абразивно – рідинні струмені. Ідея застосу-

вання таких струменів полягає в комплексній модифікації, що включає одноча-

сне додавання в струмінь чистої води як абразивних матеріалів, так і пари азо-

ту, яка вносить в процес різання харчових продуктів цілий ряд можливостей, 

що сприятливо впливають на ефективність і якість технологічного процесу. Ро-

зрізання замороженого м'яса досягається за рахунок використання енергії три-

компонентної робочої рідини з двома видами абразивного матеріалу, обумов-

лене тим, що при охолодженні струменя до t=0°С в робочій рідині відбувається 

генерація кристалів льоду. Останні виконують функцію абразивного матеріалу, 

і разом з подачею харчової соди в камеру змішення обумовлюють значне збі-

льшення глибини різу в м'ясі. Також пониження температури призводить до 

значного зниження швидкості розчинення харчової соди у воді, а, отже, збіль-

шує ефективність методу розрізання трьохкомпонентним струменем рідини при 

зниженій витраті соди. При цьому забезпечуються якісніші параметри процесу 

різання; різання, що позитивно відбивається на глибині і швидкості, продукти-

вності в цілому. 

Було виявлено, що водокрижаний струмінь має проміжну структуру між гідро-

абразивним струменем і струменем чистої води. Було встановлено, що водяний 

струмінь має активну ділянку по осі струменя; гідроабразивний струмінь є по-

током розігнаних абразивних часток, рівномірно розподілених по перерізу 

струменя, тоді як водокрижаний струмінь має і активну ділянку по осі, і розіг-

нані крижані частки по периферії. На підставі цих фактів можна зробити при-

пущення, що комплексне використання декількох абразивних матеріалів в три-

компонентному середовищі підвищує щільність і енергетичні можливості 

струменя по усьому її перерізу. 

Узагальнення отриманих експериментальних результатів дозволило встановити 

фізичний механізм взаємодії трьохкомпонентного струменя із замороженим 

м'ясом, який полягає в тому, що розрізання м'яса струменем робочої рідини 

обумовлене: дією динамічного тиску гідроабразивного (трьохкомпонентного 

струменя з двома видами абразивного матеріалу – частками соди і льоду) і во-

дяного струменів; «гідравлічним клином»; ударами окремих часток абразиву 

(частинок з кристалів льоду і харчової соди), розігнаних водяним струменем до 
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звукових і надзвукових швидкостей; гідродинамічною кавітацією, що знижує 

міцність замороженого м'яса із-за пульсуючого навантаження, що виникає при 

цьому (процес утворення в струмені бульбашок, згортання їх при взаємодії з 

поверхнею замороженого м'яса, що призводить до його ерозії кавітацією). 
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