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Лекція 4 

Тема. Машини і апарати для очищення і миття сировини 

1. Машини і апарати для очищення і миття сировини.  

2. Машини для сухого очищення коренеплодів. Картоплечистки 

періодичної дії.  

3. Обладнання для очищення і сульфітації картоплі. Машини 

барабанного типу. 
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1. Машини і апарати для очищення і миття сировини.  

 

Застосовуються для очищення плодів і овочів від шкірки і риби від 

луски. До них відносяться машини з абразивними поверхнями: з обертовим 

хвилястим дном та безперервної дії, роликові, а також паротермічні апарати, 

апарати для очищення шкірки за допомогою лужних розчинів, а також 

машини для сухого очищення картоплі і коренеплодів. Існує також 

термічний спосіб очищення - методом випалювання. 

Плоди, що поступають на переробку, і овочі піддаються миттю для 

видалення залишків землі, отрутохімікатів і інших забруднень. Для 

переробки різних видів рослинної сировини необхідно використовувати в 

консервних цехах різні типи мийних машина. Типи мийних машина залежать 

від сировини, ступеня забруднення і методу їх переробки. 

Залежно від механічних властивостей плодів і овочів (фортеці) 

мийні машина ділять на дві групи: 

1. з м'яким режимом миття 

2. з жорстким режимом миття 
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Залежно від типу робочого органу машини для миття сировини 

класифікуються (рис. 1): 

1. лопатеві 

2. барабанні 

3. вентилятори 

4. щіткові 

5. елеваторні 

6. вібраційні 

 

2. Машини для сухого очищення коренеплодів. Картоплечистки 

періодичної дії.  

Ефективне очищення коренеплодів від сухих домішок і шкірки може 

бути виконана за допомогою щіток. Машина цього типу безперервної дії 

розроблена фірмою «GMF-Conda». Робоча частина машини складається з 

нескінченної транспортерної стрічки, по якій рухаються плоди, і 

розташованих над верхньою гілкою стрічки циліндричних обертових щіток, 

що стикаються з плодами. Машина може обробляти овочі різної величини 

шляхом регулювання швидкості руху щіток, відстані між стрічкою і щітками 

і зміни кута нахилу машини. Щіткова машина може застосовуватися як для 

очищення сухих сторонніх домішок і забруднень з сирих плодів, так і для 

видалення шкірки після парової або лужної обробки. 

Картоплечистки періодичної дії типу НОК-125, МОК-250 

Це машини періодичної дії мають однаковий пристрій. Машина 

складається з робочої камери, виконаної у вигляді литого циліндра, 

розташованої у верхній частині корпусу. Зверху робоча камера має 

завантажувальну воронку з відкидною кришкою. На бічній поверхні робочої 

камери розташований штуцер для подачі води, а в нижній частині - отвір для 

відводу мезги. На внутрішніх стінках робочої камери укріплені змінні 

абразивні сегменти. Робочий інструмент машини виконаний у вигляді 
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усіченого конуса з чашею з абразивного матеріалу, з трьома радіальними 

хвилями для відкидання картоплі при його очищенні. На зворотному боці 

конуса передбачені лопаті для видалення мезги. 

У машині використаний механічний спосіб, найбільш поширений 

спосіб очищення. У робочій камері коренеплоди отримують обертання від 

робочого конуса з абразивним покриттям і відцентровою силою 

притискаються до стінок робочої камери з абразивними сегментами. У 

місцях зіткнення з абразивними поверхнями бульби картоплі ковзають по 

поверхні робочої камери, безперервно обертаючись. В результаті тертя 

відбувається здирання шкірки. Завдяки хвилеподібною поверхні робочого 

конуса, бульби підкидаються вгору, а їх місця займають інші бульби, що 

переміщаються від середини конуса до його краях. 

Теоретичну продуктивність картоплеочисної машини періодичної дії 

можна розрахувати за формулою: 

 

де V - вільний об'єм камери для обробки продукту, м3
;  

   - насипна маса оброблюваного продукту (для буряка  = 750 кг/м3
, 

для моркви  = 780 кг/м3
, для картоплі  = 700 кг/ м3

);  

3 - час завантаження картоплі в робочу камеру, с;  

0 - час обробки продукту, с;  

у - час видалення продукту, с;  

 - коефіцієнт заповнення камери (0,6  0,65). 

Для конусних картоплеочисних  машин: 

 

 

де    D - внутрішній діаметр робочої камери, м;  

        h - висота конусної частини робочого органу, м;  

  d - діаметр дна конусної чаші, м;  
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H - висота циліндричної частини робочої камери, покритої абразивом, м; 

.
2

D
H   

Для дискових машин: 

 

3. Обладнання для очищення і сульфітації картоплі. Машини 

барабанного типу. 

У лінії для очищення і сульфітації картоплі використовують вібраційне 

мийну машину типу ММКВ-2000 і машину для сульфітації картоплі типу 

МСК-62 продуктивністю 800 кг/год. 

При очищенні коренеплодів термічним способом овочі з термоагрегата 

надходять в мийно-очисну машину (Піллер). У ній з коренеклубнеплодів 

счищается і змивається шкірка з тонкопроваренним шаром продукту. 

Машина складається з робочої камери, днище якої виконано у вигляді 

напівциліндра з десяти обертових валиків. Залежно від виду оброблюваного 

продукту одна частина у валиків покрита капроновими щітками, інша або 

щітками, або рифленою гумою. При обробці картоплі щітки здирають з них 

шкірку і забруднення. При обробці цибулі обгумлену поверхню валиків 

сприяє кращому перемішуванню і обмивання. 

Ролики отримують обертання від електродвигуна через клинопасову і 

зубчасту передачі. За рахунок різного обертання роликів овочі піднімаються 

від циліндричної частини робочої камери до стінок і перемішуються. 

Просування овочів уздовж робочої камери проводиться гвинтовим 

транспортером. Шкірка змивається водою. 

Машини для вологого очищення сировини з щільним м'якушем мають 

легкозмінним вали - абразивні, обрезиненние, зі щітками, з біламі. Існують 

також паротермічна спарена установка для парової очищення від шкірки 

картоплі, моркви, буряка та інших коренеплодів і паровий очищувач для 

видалення шкірки з овочів і фруктів. 

H
D

VD 
4

2



5 
 

Машина безперервної дії типу КНА-600 і ММК-2 застосовуються для 

очищення картоплі і моркви продуктивністю до 800 кг / год. Машина 

складається з корпусу, завантажувального і розвантажувального лотка. Дно 

корпуса між перегородками з вікнами для проходу коренеплодів утворено 

конічними абразивними роликами, розташованими хвилеподібно. Привід 

здійснюється за допомогою клинопасової передачі. Роликова машина ММК-2 

відрізняється тим, що валики покриті рифленою гумою. Овочі 

перемішуються обертовими роликами. Очищенню сприяє те, що бічні стінки 

і перегородки облицьовані абразивною речовиною. Соскобленную з овочів 

шкірка змивається струменями води, що надходить всередину машини з 

перфорованих трубок в піддон. 

Машини барабанного типу 

У рибоконсервному виробництві розрізняють лускоочисні машини, які 

обробляють рибу поштучно, з ручною подачею хвостом вперед проти 

напрямку обертання барабана, що має гофровану поверхню з глибиною 

канавок 3-4 мм, причому верхні їх кромки знаходяться на 3-4 мм вище 

верхньої площині станини; машини, що вимагають орієнтування і 

поштучного подачі риби, типу Н2-ІРА-314 або Н2-ІРТ і лускоочисні 

барабани. 

Лускоочисний барабан призначений для очищення від луски парної і 

дефростованої частиково риби всіх розмірів без сортування. Машина 

складається з станини, що представляє собою зварену конструкцію з труб, 

барабана з шарніром на ньому і шкребками, з завантажувальним лотком, 

кришкою і піддоном. Лускоочисний барабан зазвичай експлуатується в 

комплекті з одноківшевим підйомником, який представляє собою дві 

вертикальні пари труб і дві інші пари труб з вигином у верхній частині. Ківш 

опирається на ролики, які вдосконалюються в зазорах вертикальних труб. 

Одночасно ківш з двох сторін пов'язаний з роликами, які переміщаються в 

зазорах двох інших пар труб за допомогою кількох ліній ланцюгового 

транспортера. Ось з роликами ланцюговим транспортером піднімається 
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вгору, при цьому одночасно піднімається ківш, який у верхньому положенні 

за рахунок вигину труб повертається для розвантаження. Риба подається в 

барабан через завантажувальний лоток. Завдяки нахилу осі барабана і його 

обертанню риба очищається від луски завдяки кантовке по внутрішніх 

стінках барабана, забезпеченим скребками. Два бандажа барабана котяться 

по двом парам роликів валів. Вода, барботируемом через душовий пристрій 

зверху, змиває луску в піддон. Після закінчення циклу відкривають кришку і 

при обертанні барабана вивантажують з нього рибу на стрічковий 

транспортер. 


