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1. Стисла характеристика консервної промисловості, класифікації 

машин і обладнання 
 

     В даний час виробництво плодоовочевої консервної продукції 

сконцентрована на крупних овочепереробних заводах з потужністю 20-30 і більш 

МУБ в рік. Проте необхідна значна реконструкція плодо-овочевопереробної  

промисловості. Основні  виробничі фонди малопродуктивні, багато з них 

матеріально і морально застаріли. Для їх оновлення необхідні час і головне – 

значні капіталовкладення, унаслідок чого рішення задачі повного забезпечення 

населення плодоовочевою консервною продукцією в найближчому майбутньому 

вельми скрутно. Проблему швидкого  насичення плодоовочевими консервами в 

значній мірі можна вирішити створенням малих переробних підприємств, які 

доцільно розміщувати безпосередньо в місцях вирощування плодів і овочів. 

Об'єм виробництва продукції в таких підприємствах обумовлений можливими 

об'ємами використовуваної плодоовочевої сировини регіону, а асортимент 

продукції – спеціалізацією господарства на вирощуванні тих або інших  видів 

плодів і овочів. 
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       У плодоовочевій консервній промисловості застосовують сотні видів 

машин та обладнання, які можна класифікувати по 3 основним напрямам: 

1. Механічне обладнання. 

2. Теплове обладнання. 

3. Сховища і холодильники. 

 Отже 1 великий розділ   МЕХАНІЧНЕ УСТАТКУВАННЯ. 

 У плодоовочевій консервній промисловості застосовують сотні 

найменувань машин та обладнання для механічної обробки плодів і овочів.До 

них відносяться машини для транспортування і миття сировини і тари, 

подрібнення сировини, очищення і освітлення рідких напівфабрикатів, а також 

дозатори наповнювачі, закаточні машини та інше обладнання. 

      Все різноманіття механічного обладнання плодоовочевого консервного 

виробництва можна класифікувати на наступні основні групи: 

1) - транспортні пристрої 

2)  -  машини для миття сировини, тари та обладнання 

3) -  машини для інспекції, сортування і калібрування 

4) -  машини для подрібнення і перемішування 

5) -  машини та обладнання для оброблення сировини 

6) -  обладнання для виробництва соків 

7) -  машини для розфасовки, закупорювання і упаковки плодоовочевої 

продукції. 

 

Розглянемо коротко призначення конструкції і принцип дії (основні 

вимоги) механічного устаткування згідно приведеної класифікації. 

 

 

2.ТРАНСПОРТНІ  ПРИСТРОЇ. 

   

Численні транспортні пристрої і машини можна розділити на три види. 

- зовнішній 

- міжцеховий 

- внутрішньоцеховий 

    

До зовнішніх транспортних засобів відноситься: 

-залізнодорожний 

-водний                                                                                                                                                

-автомобільний 

 

 Міжцеховий транспорт забезпечує перевезення основних і допоміжних 

матеріалів зі складських приміщень в цехи і на склади готової продукції. 

Найбільшого поширення набули безрейкові пристрої: 

- електрокари 

- електро штабелеукладальники 
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- автотранспорт 

  

Внутрішньоцеховий транспорт служить для переміщення плодоовочевої 

сировини послідовно від машини до машини в ПТЛ консервного виробництва. 

Таким чином транспортні засоби грають важливу роль в роботі консервних 

заводів і цехів, виконуючи не тільки транспортні функції, але і у багатьох 

випадках чисто технологічні функції. 

Класифікація транспортних пристроїв: 

1. Транспортні пристрої з тяговим органом. 

2. Транспортні пристрої без тягового органу. 

3. Монорельсові пристрої. 

4. Безрейкові пристрої 

5. Насоси. 

 

1. Транспортні пристрої з тяговим органом: 

- стрічкові транспортери 

- пластинчасті транспортери 

- скребкові транспортери 

- елеватори 

2.Транспортні пристрої без тягового органу: 

- гідравлічні транспортери 

- пневматичні транспортери 

- шнекові транспортер 

- гравітаційні транспортери 

-  

3.Машини для миття сировини, тари і устаткування: 

 

 Вся рослинна сировина, що поступає на переробку, а також тара для 

розфасовки, ретельно промиваються в мийних машинах різного типу. Для миття 

в основному використовується вода, а також миючі  розчини. 

Машини для миття класифікуються: 

1) для миття сировини 

2) для миття тари 

3) для миття обладнання 

 

3.1.Машини для миття сировини. 

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 машин. Типи мийних машин залежать від сировини, ступеня 

забруднення і методу їх переробки. 

Залежно від механічних властивостей плодів і овочів мийні машини ділять 

на дві групи: 
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- з м'яким режимом миття 

- з жорстким режимом миття 

Залежно від типу робочого органу машини для миття сировини 

класифікуються: 

1. -  елеваторні 

2. -  вентиляторні 

3. -  щіткові 

4. -  барабанні 

5. -  лопатеві 

6. -  вібраційні 

 

 

Елеваторні – в них  нетривале відмочування сировини у ванні з 

турбулізацією від насоса або компресора. Потім сировина подається 

транспортером(елеватором), де зрошується душовим пристроєм і 

вивантажується. 

 

Вентиляторні – вода у ванні піддається турбулізації стислим повітрям від 

вентилятора ( компресора). 

 

Переваги -  інтенсивна турбулізація води приводить до якісного видалення 

забруднень. 

 

Недоліки -  на поверхні води утворюється шар брудної піни і при виході з 

води чисті плоди забруднюються і вимагають обполіскування. 
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Рис. 1 – Вентиляторна мийна машина: 1 – ванна, 2 – похилий транспортер, 

3 –  душовий пристрій. 

Щіткові машини – в них застосовують щітковий пристрій для 

індивідуальної дії на забруднену сировину при русі його по транспортеру. 

 

 

Рис. 2 – Щіткова мийна машина: 1 — похила решітка; 2 — щіткові 

барабани; 3 — щітковий піддон; 4 — елеватор; 5 — душовий колектор; 6 — 

роликовий конвеєр 

Барабанні – принцип перфорованого барабана з транспортуючим шнеком, 

що обертається, поміщеного у ванну з водою. 

 

Рис. 3 – Барабанна мийна машина: 1- приймальний лоток, 2,3,4 – барабани, 

5 - двигун-редуктор,  6 - ланцюгова передача, 7 – вал,  8 - магнітний вентиль,  9 – 

лотоком,  10 – люк, 11 - зварний каркас,  12 – ванна. 

Лопатеві – для миття сильно забруднених коренеплодів. Ванна з лопатевим 

шнеком. 
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Рис. 4 – Лопатева мийна машина:  1 — завантажувальна горловина;  2 — 

перший відсік; 3 — вал;   4 — другий відсік; 5 — лопаті;  6— третій відсік; 7— 

електродвигун 

Вібраційні - використовується коливальний рух гратчастого полотна із 

зрошуванням рухомої по ньому сировини. 

 

3.2. Машини для миття тари. 

Жерстяна і скляна тара, що поступає в технологічні цехи піддається миттю 

перед укладанням в неї харчових продуктів. 

   Класифікація машин: 

1) для миття жерстяної тари 

2) для миття скляної тари 

3) для миття бочкотари 

3.2.1. Для миття жерстяної тари застосовують машини для миття: 

1) незаповнених жерстяних банок 

2) заповнених жерстяних банок 

Для миття незаповнених жерстяних банок застосовують машини 

гравітаційного типу (рис.2) 

Для миття заповненої жерстяної тари застосовують машини тунельного 

або шафового типу. 
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3.2.2. Машини для миття скляної тари. 

 Скляна тара перед надходженням у виробничий цех проходить наступні 

операції: вибраковування ( підготовка до миття), миття, дезинфекцію і 

ошпарення. 

Ефективність роботи машини для миття скляної тари, призначеної для 

фасування харчовими продуктами оцінюється перш за все повнотою видалення 

забруднень як з внутрішньої так і з  зовнішньої поверхні, а також зниженням 

мікробного обсемінення їх внутрішньої поверхні. 

Якість миття банок залежить від наступних чинників : 

1. Тривалість відмочування і шприцювання і їх співвідношення за 

часом. 

2. Температури миючого розчину в різних зонах мийної машини. 

3. Хімічні властивості і концентрації  миючого розчину. 

4. Тиск миючого розчину при шприцюванні. 

5. Ступінь забруднення банок. 

6. Витрати миючого розчину і схеми його підведення. 

 Майже всі  мийні машини для скляної тари відносяться до відмочувально-

шприцювального типу (рис.3.). У цих машинах тара занурюється в різні миючі 

засоби (вода, лужні розчини і ін.), а потім піддається багатократному 

шприцюванню та душуванню. 

 Розрізняють банкомийні машини для  

- дрібної тари (0,2 – 1.0 л) 

- крупної тари (0.3 – 10 л.) 
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3.2.3 Машини для миття бочкотари. 

За  25-30 днів до розфасовки, бочки вимочують, із заміною води через 5-7 

днів. Потім їх миють гарячою водою з каустичною содою. Обшпарюють пором. 

Миють вручну за допомогою шприців, а також застосовують бочкомийні 

машини карусельного або тунельного типу. 

 

3.2.4.Миття обладнання. 

 

Метою санітарної обробки харчових машин та обладнання є видалення 

бруду, а також знищення мікроорганізмів. Особливу увагу слід  приділяти 

санітарній обробці трубопроводів, по яких транспортуються рідкі харчові 

продукти, фланцевих з'єднання труб, прокладок і інших сполучних частот. 

Необхідно ретельно промивати головки наповнювачів, дозаторів, клапанів 

гомогенізаторів та інших деталей, які важкодоступні для миття. Обладнання 

складається з бака, насоса (пароструминного ежектора) та розпилювальної 

насадки, для створення гостронаправленого струменя миючого  розчину. 

 

3.Машини для інспекції, сортування і калібрування . 

3.1. Інспекція – видалення непридатних  для консервації  плодів і овочів. 

Класифікація : 

1. Стрічкові транспортери. 

2. Роликові транспортери. 
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3. Вакуумні установки. 

Стрічкові транспортери  - стрічка, на ній овочі і плоди оглядають робочі і 

видаляють непридатні. 

Недолік стрічкових транспортерів – недостатність огляду нижніх частин 

продуктів, що лежать на стрічці. Для усунення цього недоліку застосовують 

роликові транспортери – ролики обертаються та обертають овочі і плоди і 

дозволяють оглядати всю поверхню. 

Вакуумна установка дозволяє полегшити інспекцію дрібної сировини ( 

горошок, ягоди, квасоля і ін.) .Она складається з вакууму, шлангів і вакуум-

пістолету і бачка для збору некондиційної сировини. 

Інспекція може бути суміщена з сортуванням. 

 

3.2. Сортування – розділення плодоовочевої сировини по сортах, по 

ступеню зрілості, кольору тощо, згідно стандартів на той або інший вид 

продукції. 

Класифікація сортувальних пристроїв: 

- Стрічкові транспортери. 

- Роликові транспортери. 

- Гідравлічні сортувачі. 

 

 Гідравлічні сортувачі служать для розділення сировини (зелений горошок, 

томати, кукурудзяні зерна і ін.) по щільності. Доспілі плоди мають  велику 

щільність, зелені  або горошок молочної стиглості – меншу. Якщо їх опустити в 

судину з водою, то відбувається розділення на дві фракції, А якщо вода тече, то і 

відбувається відділення зерен горошку від перезрілого, зелених помідор від 

червоних. 

Швидкість руху води у ванні 0,2 м/с. Довжина ванни повинна бути в 

стільки раз більше її висоти, в скільки разів  швидкість змішай більше швидкості 

осадження 

Швидкість осадження = 0,02-0,03 м/с. Тоді довжина ванни повинні бути 

2,5-3,5 м. 

 

7.3. Калібрувальні машини. 

 

Технологічне призначення калібрування полягає у виділенні і зборі 

однакових по розмірах плодів і ягід, що покращує товарний вид консервів ( у 

скляній тарі) і запобігає розварюванню дрібних плодів, що піддаються тепловій 

обробці разом з великими. 

    Калібрування проводять прямим і непрямим способами. 

    Прямий спосіб заснований на переміщенні штучних продуктів уздовж 

щілини-отвору, що змінюється по ширині. У тому місці, де розмір щілини більше 

розміру продуктів, останній провалюється в бункер або на стрічку відвідного 

транспортера. 
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    Непрямий спосіб заснований на залежності між масою і 

геомертическими розмірами  окремих плодів. За даними В.П.Горячкина, маса 

яблук знаходиться в наступній залежності від їх геометричним розмірів (        ). 

В основному  на машинах використовують прямий спосіб  розділення 

плодів  за розміром. 

Схеми калібруючих пристроїв показані на рис. 5. 

 
Рис.5.Схеми калібруючих пристроїв: а) Тросові, б) Валико-стрічкові, в) 

Зі ступінчастими валами, г) З валами (шнеками) з діаметрами, що змінюються. 

Тросовий калібруючий пристрій (рис.5а). складається з двох  безперервно 

рухомих тросів, що розходяться, 1. Плід 2 знаходиться на тросах до тих пір, поки 

відстань (    )  між ними буде менше його діаметру (    ). Коли   , то плід падає у 

відповідний відсік бункера або стрічкового транспортера. 

 Валково-стрічковий пристрій складається з накладного стрічкового 

транспортера 1 і ступінчастого  валу 2. Плід провалюється і потрапляє на 

відповідний відвідний стрічковий транспортер 3.(рис 5б.) 

Шнековий калібрувальник складається з двох конічних шнеків або двох 

ступінчастих валів (рис 5 в і г).     

Продуктивність калібрувальної машини (кг/г) 

                                                        V 

                             Q  =   3600        m z 

                                                        d 

 

 де   V – швидкість переміщення плодів по органу, що калібрується, м/с. 

          d -  діаметр середнього плоду або його довжина(для огірків, 

кабачків), м. 

           = 0.6-0.65  коефіцієнт заповнення калібрувального полотна                               

(струмка).  
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           m – маса середнього плоду, кг . 

           z  -  число струмків( пара тросів, валів, тощо).        

 

1. Механізація процесів подрібнення плодів і овочів 

Рослинна сировина, що поступає на переробку, піддається подрібненню. 

Виняток становлять ягоди, деякі види плодів, призначені для виготовлення 

компотів, зелений горошок, дрібні томати і ін. 

Подрібнення проводять різальними машинами, робочим органом яких 

служить ніж або дробарками перед пресуванням рослинної сировини для 

отримання соку. Для тонкого подрібнення /приготування пюре, соків з мякоттю/ 

застосовують гомогенізатори. З вище сказаного, всі машини для подрібнення 

плодово-овочевої сировини можна розділити на три групи: 

1. Машини для подрібнення різанням. 

2. Машини для дроблення. 

3. Гомогенізатори. 

 

1.1. Механізація процесу подрібнення плодів і овочів різанням. 

 

Різанням називається обробка матеріалу шляхом його розділення з метою 

надання йому заданої форми, розмірів і якості поверхні. При різанні матеріали 

розділяються на частини в результаті руйнування граничного шару. Руйнуванню 

передує пружна і пластична деформація, на яких і витрачається в основному 

робота різання. 

Класифікація пристроїв для різання. 

1. За призначенням: для різання: 

- крихких матеріалів; 

- твердообразних; 

- пружно-в'язко-пластичних; 

- неоднорідних матеріалів. 

2. За принципом дії 

- періодичного; 

- безперервного; 

- комбінованого. 

3. По характеру рухи ріжучого інструменту: 

- з обертальним рухом; 

- із зворотно-поступальним; 

- плоскопаралельним; 

- поворотним; 

- вібраційним. 

4. По характеру рухи матеріалу при різанні і по вигляду його кріплення. 

5. По виду ріжучого інструменту (ножа): 

- пластинчасті (стрічкові); 

- дискові; 
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- струнні; 

- гільйотини; 

- роторні; 

- струменеві (рідкі і пневматичні); 

- ультразвукові; 

- лазерні. 

6. За формою ножа: 

 

- з прямим лезом; 

- з криволінійним; 

- лезо у формі диска. 

 

При різанні має місце таке відносне переміщення ножа і продукту, при 

якому рух відбувається одночасно як перпендикулярно так і паралельно лезу. 

На рис. 1 показана схема, що пояснює процес різання продукту машинами 

з різними ножами. 

 
Рис.1. Схема процесу різання продуктів 
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Поступальний рух продукту 1 до ріжучих ножів здійснюється 

транспортером 2 зі скребками 3. Транспортер з продуктом рухається з 

швидкістю пV  (перпендикулярно лезам) назустріч дисковому ножу 4, що 

обертається з швидкістю tV . Стрічковий ніж 5 забезпечує безперервний рух леза 

з швидкістю tV  перпендикулярно руху продукту з швидкістю пV . У третьому 

випадку різання забезпечується зворотно-поступальним рухом ножа 6 з 

середньою швидкістю tV . Найбільш поширені ріжучі інструменти 4 і 6, що 

діють роздільно або в сумісних комбінаціях, коли зовнішні шматочки потрібно 

отримати у вигляді локшини (стовпчиків) або кубиків. 

Продуктивність (кг/ч) 

 FvQ 3600 , 

де F - перетин потоку продукту, м2;  

  v - швидкість потоку, м/с; 

  φ- коефіцієнт, що враховує відношення фактичної продуктивності до 

розрахункової; 

     ρ - щільність продукту, кг/м3. 

 

1.2. Механізація процесу подрібнення плодів і овочів. 

 

Подрібненням – називається обробка матеріалу шляхом його розділення, 

коли форма і розміри подрібненого продукту не обмовляються спеціальними 

вимогами. 

Класифікація способів подрібнення: 

1. По характеру прикладених зусиль: 

- подрібнення ударом; 

- розчавлюванням (стисненням); 

- розколюванням; 

- стиранням; 

- розривом. 

На практиці часто комбінують різні дії, наприклад, стиснення і удар, удар 

і стирання і ін. 

2. За типом подрібнення (розривом шматків): 

 

Тип подрібнення 

Розміри шматків матеріалів, мм 

До подрібнення 
Після 

подрібнення 
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Велике 

Середнє 

Дрібне 

Тонке 

Колоїдний розмір 

1000 – 200 

250 – 25 

50 – 25 

25 – 3 

0,2 – 0,1 

250 – 40 

40 – 10 

10 – 1 

1 – 0,4 

0,001 

 

Таке розділення, хоча і умовне, але все таки допоможе класифікувати 

машини для подрібнення. 

На відміу від різання, в якому робочим органом є ніж або комбінація 

ножів, в дробарках робочими органами є зуби, насаджені на барабан, що 

обертається, або відлиті разом з ним.  

Поширення набули дво- або однобарабанні дробарки (рис. 2). 

 

 
Рис.2. Схеми подрібнювальних машин: а) двобарабанних; б) 

однобарабанних 

 

 

Двобарабанна дробарка 

використовується для подрібнення томатів і ін. продуктів з високим 

вмістом вологи. Складається із зубчатих дисків 1, гратів 2 та бункера 3. Зуби 

одного диска заходять між зубами іншого. Вали дисків обертаються з різною 

швидкістю. Нижче  дисків є грати, де додатково продукт подрібнюється. 

  

Однобарабанна дробарка 

має барабан 2 із зубчатими рейками 3, який встановлений в корпусі 1. На 

внутрішній частині корпусу встановлена нерухома рейка 4, між зубцями якої 

проходять зубці барабанних рейок. 

Продукт поступає з бункера і потрапляє між рухомими і нерухомими 

рейками, дробиться зубами і падає вниз в збірку (бункер). 

Продуктивність дробарок 
 bDnQ ср60

 (кг/ч) 
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де D – діаметр барабана по максимальному виступу зубів, м; nср – середня 

частота обертання барабана, хв
-1

; д – зазор між барабаном, м; b – довжина 

барабана, м; ц – коефіцієнт заповнення продуктом зазору між барабаном 

(ц=0,7.0,8); з – щільність подрібненого продукту, кг/м3. 

Застосовують також валкові дробарки для подрібнення винограду з 

гребенями, ягід, плодів і ін. Конструкцію і принцип їх дії ми розглянемо в 

наступній лекції, коли вивчатимемо устаткування для переробки винограду. 

Для подрібнення картоплі, макухи, солоду та ін. використовують ударні 

(молоткові) дробарки (рис. 3). Їх конструкція аналогічна однобарабанній 

дробарці, тільки робочими органами тут є лопатки 1, що вільно сидять на 

стрижнях 2. Під барабаном встановлено сито 3, величина отворів якого 

визначає розмір частинок дроблення. 

 
Рис.3. Схема молоткової дробарки. 

 

1.3. Гомогенізатори. 

використовуються для тонкого подрібнення продукту (до розмірів 

100.200 мкм), для отримання однорідної маси (гомогенної). Необхідність такого 

подрібнення виникла при виробництві соків з м'якоттю і консервів для дитячого 

харчування. При гомогенізації таких продуктів, як томатний сік, зменшується 

його розшаровування. Гомогенізація таких консервів, як овочеві і мясоовочеві 

супи, значно покращує їх якість. 

Принцип роботи гомогенізатора полягає в продавлюванні продукту через 

вузьку щілину між сідлом і клапаном гомогенізуючої головки. Перед клапаном 

продукт має тиск 15…17 МПа, а після клапана – трохи більше атмосферного. 

При такій різкій зміні тиску відбувається тонке подрібнення м'якоті. 

Для тонкого подрібнення овочевих соків використовують гомогенізатори, 

що використовують в молочній промисловості, конструкцію яких ми вже 

розглянули при вивченні машин і устаткування молочної промисловості. 
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Загальні вимоги, що пред'являються до різальних  

машин, дробарок та гомогенізаторів. 

 

1. Різальні машини повинні забезпечувати різання плодів і овочів з min 

відходами частинок різання, яке не відповідає вимогам розмірів і форм. 

2. Конструкція машин повинна забезпечувати можливість швидкої і легкої 

зміни всіх частин, що зношуються, елементів, особливо 

подрібнювальних. 

3. Продукт різання повинен мати однакові форму і розміри. 

4.  Подрібнений продукт повинен складатися з шматків однакового 

розміру. 

5. Конструкція машин повинна допускати по можливості швидку та легку 

зміну ступеня різання та подрібнення. 

6. У дробарках подрібнений продукт повинен негайно відалятися з камери 

подрібнення для уникнення додаткового подрібнення, що приводить до 

зайвої витрати енергії. 

7. Дробарка повинна мати min масу. 

8. Різальні машини і дробарки повинні мати запобіжні елементи, що 

виключають поломки всієї конструкції при виході з ладу якогось 

елементу (робочого органу). 

 

2. Механізація процесів перемішування  

плодово-овочевої сировини. 

 

Перемішування в рідкому середовищі може бути здійснене одним з трьох 

способів: 

- механічним; 

- потоковим; 

- пневматичним. 

Механічне перемішування проводиться за допомогою механізмів – 

мішалок. У консервній промисловості застосовують: 

- лопатеві; 

- пропелерні; 

- турбінні мішалки. 

Класифікацію, пристрій і принцип роботи мішалок ми розглянули при 

вивченні фаршемішалок. 

Потокове перемішування проводиться шляхом перемішування рідких 

потоків в спеціальних змішувачах. 

Пневматичне перемішування здійснюється за рахунок енергії газових або 

парових струменів, що поступають в рідку масу. 

На консервних заводах за допомогою перемішування вирішують два 

завдання: 

1. Отримання однорідної суміші декількох компонентів. 

2. Інтенсифікація процесів нагріву рідких продуктів в теплових апаратах. 
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Пневматичний перемішувач (рис. 4) 

Газ або пара поступають через отвори барботера в рідину, при цьому 

струмені газу (пара) розпадаються на бульбашки, що піднімаються вгору і що 

переміщають рідину, – відбувається перемішування. Якщо застосовують пару, 

то окрім перемішування відбувається і підігрів. 

 

3. Механізація процесів оброблення сировини 

 

Сировина, що поступає на консервні заводи, піддається обробленню, 

тобто такій підготовці, при якій підвищується харчова цінність сировини, 

оскільки з нього віддаляється шкірка, листяна оболонка, кісточки, плодоніжки, 

качани та ін. неїстівні і малоцінні в харчовому відношенні частини. Оброблення 

сировини зазвичай передує тепловим технологічним процесам і проводиться 

переважно механічними способами. 

Устаткування для оброблення сировини, не дивлячись на різноманіття, 

можна розділити на декілька основних груп. 

1) Машини, в яких продукт протирається через перфоровану поверхню 

(протиральні); 

2) Машини, в яких зовнішній шар продукту (шкірка) руйнується 

абразивною поверхнею (кожуроочисні); 

3) Машини, в яких з продукту вибиваються кісточки (кісточковибивні); 

4) Машини, в яких під дією ударів продукт розділяється на дві або три 

фракції (горохо-молотильні та лущильні); 

5) Машини, в яких точно фіксований плід (яблуко) піддається дії 

трубчастого або пелюсткового ножа, що видаляє насінну коробочку і 

що руйнує продукт на часточки необхідного розміру (яблукорізальні). 

 

Протиральні машини 

Принцип роботи протиральних машин заснований на такій силовій дії на 

оброблюваний продукт, при якому він, притискаючись до перфорованої 

циліндрової ситчатой поверхні, втрачаючи рідку фазу, що проходить через 

отвори в ситі. Тверда ж фаза (відходи) залишається усередині сита і виводиться 

з машини. 
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Рис.5. Схема протиральної машини 

Протиральна машина (рис. 5) складається з ротора, що обертається, 1 і 

нерухомого сітчастого циліндра 2. Ротор оснащений робочими органами – 

бичами 3 в кількості від двох до чотирьох, які, захоплюючи продукт, приводять 

його в обертальний рух. Таким чином, силова дія на продукт проводиться 

відцентровою силою, величина якої приблизно в 100 разів більше маси 

оброблюваної частинки. Слід зазначити, що в протиральних машинах 

відбувається відносно тонке подрібнення і гомогенізація тієї частини продукту, 

яка, пройшовши через сито, прямує на подальшу переробку. 

 

Кожуроочисні машини. 

Принцип дії машини для очищення коренеплодів (моркви, буряка, 

картоплі) від шкірки заснований на взаємодії диска, що обертається, покритого 

абразивною масою, з оброблюваним продуктом (рис. 6). 

Машина (рис.6) являє собою чавунну робочу камеру 1 з рифленою 

внутрішньою поверхнею, що перешкоджає сумісному обертанню продукту з 

диском, що обертається, 2. Робоча поверхня диска має хвилеподібну форму і 

покрита абразивною масою, що підсилює дію диска на продукт. 
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Рис.6. Схема кожуроочисної машини 

Сировина завантажується через кришку 3 і вивантажується через дверці 

4. Знизу диск має шкребок 5 для відведення шкірки з водою, яка подається в 

камеру через форсунку 6. 

 

 

Кісточковибивні машини 

Машини для видалення кісточок розділяються на кісточковирізальні та 

кісточковибивні. Кісточковирізальні машини видаляють кісточки з плодів з 

міцним зв'язком між плодом і кісточкою (персики, сливи і ін.). Для плодів з 

легко відокремлюваною кісточкою (вишня, черешня, абрикоса і ін.) 

застосовуються кісточковибівні машини. 

У кісточковибивальних машинах плоди знаходяться в спеціальних 

поглибленнях (матрицях) і кісточки вибиваються з них за допомогою стрижня 

(пуансона), що здійснює зворотно-поступальний рух. 

 

Машина для відриву плодоніжок 

Відрив плодоніжок і чашолистків від плодів і ягід – вельми трудомістка 

операція. У машинах для відриву плодоніжок, не дивлячись на їх конструктивні 

відмінності, використовується один і той же принцип. Два що обертаються в 

різні боки обгумованих валика (рис. 7) 1 і 2 встановлені з невеликим зазором. У 

цей зазор плід 3 не може впасти, а плодоніжка 4, потрапляючи в зазор, 

втягується і відривається. 
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Рис.7. Схема відриву плодоніжки 

 

Горохомолотильні (лущильні) машини 

Використовуються в основному для обмолоту гороху, квасолі. Обмолот 

проводиться частими ударами лопатей внутрішнього барабана по бадиллю, яке 

знаходиться між двома барабанами, що обертаються: зовнішнім і внутрішнім. 

Зовнішній барабан обтягнутий перфорованими гратами. Під барабанами 

знаходиться гуркіт для остаточного відділення горошка від залишків бадилля. 

 

Яблукорізальні машини (рис 8) 

 
Рис.8. Схема роботи яблукорізальної машини 

Розрізання яблук здійснюється на дві, три або чотири часточки з 

вирізанням серцевини як єдиний процес на дволанцюговому транспортері 1, що 
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періодично рухається, укріплені штирі 2 з неіржавіючої сталі, на яких 

наколюють вручну яблука плодоніжкою вгору. 

Ріжучий інструмент складається з трубчастого ножа 3 і насадженого на 

нього пелюсткового ножа 4 (він може мати від 2 до 4 пелюсток). Ніж рухається 

зворотно-поступально. При русі ножа вниз транспортер нерухомий; при русі 

ножа вгору транспортер переміщається на один крок вліво. 

Вирізана серцевина 7 яблука залишається в ножі і рухається вгору в 

зкидач 5 і падає на відвідний транспортер 6.     

1. Класифікація обладнання при виробництві соків 

 

  

Харчова і смакова цінність плодоовочевої сировини в основному 

визначається його внутріклітинною рідкою фазою. У рідкій фазі – клітинному 

соку – знаходяться хімічні речовини, багаті сахарами, органічними кислотами і 

їх солями, дубильними речовинами і вітамінами. Гармонійне поєднання цих 

речовин обуславливает високі смакові і дієтичні якості соку. У соковому 

виробництві застосовують обладнання для отримання соків з плодів, а також 

обладнання для освітлення і деаерації соків. 

Обладнання, що використовується в соковому  виробництві можна 

класифікувати на наступні групи: 

- дробарки 

- стікачі 

- преси 

- обладнання для освітлення соку 

- обладнання для деаерації соку 

 

1.2. Дробарки 

Зупинимося на схемах дробарок для подрібнення виноградних грон. Для 

руйнування механічної тканини виноградного грона застосовують дробарки – 

гребневідділювачі: валкові таі ударно – відцентрові. 

Валковая дробарка (рис. 1) – використовується принцип розчавлювання 

грон винограду між валками. Валки встановлюють в ряд (2-4-6 валків) і 

покривають харчовою гумою, вони обертаються на зустріч один одному. 

Відстань між валками регулюється і встановлюється залежно від сорту 

винограду і необхідної продуктивності. Роздавлений виноград разом з 

гребенями прямує в гребневідділювач – вал з дисками – лопатками, 

встановлений в перфорованому циліндрі. При обертанні валу з дисками – мезга 

проходить через перфорацію, а гребені відокремлені від мезги виводяться з 

дробарки. Циліндр також виконує роль преса. Під перфорованим циліндром є 

шнек для видалення мезги. 

Ударно – відцентрові дробарки (рис. 2) вертикальний циліндр, в якому 

обертається вал з бичами принцип роботи аналогічний лопатевих дробарок, які 

ми розглянули на минулій лекції. 

 

2. Обладнання для відділення соку. 
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2.1. Стікачі 

Отримана після подрібнення плодів, ягід і винограду мезга поступає на 

стікачі для відділення соку. 

Класифікація стікачів: 

                 Безперервної дії 

- барабанні 

- шнекові 

- стрічкові 

      Періодичної дії 

- корзинні 

- камерні 

1) Стекачі барабанного типу (рис. 3) являють собою перфорований  

обертальний барабаном, всередину якого подається мезга. Для переміщення 

мезги всередині барабана є лопатки. 

2) На виробництві в основному використовуються стікачі шнекового типу 

(рис. 4). Їх дія заснована на безперервному переміщенні мезги в перфорованому 

похилому циліндрі за допомогою одного або двох шнеків, що поволі 

обертаються. 

Продуктивність залежить від кроку витка шнека, його обертання, 

перфорації циліндра і його нахилу. 

3) Стрічкові стікачі (рис. 5) – це пористі похило встановлені стрічки , під 

якими є жолоб для збору сусла (соку не освітленого). 

Стікачі періодичної дії 

4) Корзинні стікачі – гратчаста корзина в яку завантажують мезгу і через 

осередки грат з часом витікає сусло. 

5) Сучасні стікачі періодичної дії цє  закриті камерні стікачі (рис. 6). 

Стікач являє собою металевий резервуар циліндрової форми, усередині 

якого встановлені вертикальні перфоровані сусловідділювачі. Мезга, після 

стікання сусла – самопливом, вивантажується мимоволі по похилому дну через 

люк. 

2.2. Преси  

 

Після відділення сусла на стікачах мезга прямує на пресування для 

повного відділення соку. 

Класифікація пресів 

Періодичної дії: 

- механічні 

- гідравлічні корзинні або камерні 

- пневматичні  

Механічні: 1) Верхнього і нижнього тиску 

                   2) Гвинтові 

Безперервної дії: 

- шнекові: одношнекові і двошнекові 

- стрічкові. 
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Спочатку застосовували механічні (ручні) гвинтові шнеки і механічні  

верхнього та нижнього тиску, потім їх замінили гідравлічними і 

пневматичними, які використовуються і зараз. У пресах періодичної дії 

пресуючої плити на сировину здійснюється за допомогою механічного зусилля: 

води, мастила або повітря. 

Найбільшого поширення набули преси безперервної дії шнекові (рис. 7) 

(одно та двошнекові). Їх дія заснована на безперервному переміщенні мезги в 

перфорованому конусному барабані за допомогою одного, або двох шнеків, що 

поволі обертаються. Шнек просуває мезгу до виходу, при цьому стиснення 

маси відбувається за рахунок звуження барабана і зменшення кроку шнека. При 

стисненні мезги сусло (сік) виддаляється через перфорацію барабана, а відходи 

виводяться через конічні отвори, величиною якого регулюють ступінь 

віджимання мезги. 

Преси  безперервної дії, мають значні переваги перед періодичними. 

- Дозволяють вести процес безперервно в автоматичному режимі 

- При однаковій продуктивності вони займають менше місця 

(компактні) 

- Простіші по конструкції 

- Не вимагають застосування фізичної праці при обслуговуванні 

- На їх виготовлення потрібно менше матеріалу. 

Такими пресами в даний час в основному комплектуються всі лінії по 

виробництву соків. 

Стрічкові преси в якості робочого органу мають стрічки, що фільтрують. 

Конструкція аналогічна стрічковому стікачу, тільки додаються притискні 

ролики або плити. 

 

3. Обладнання для освітлення соку 
Плодово – ягідні соки, отримані на пресах є каламутною 

кожуродисперсною системою, що складається з колоїдних речовин, грубих і 

тонкодисперсних частинок. 

З механічних способів освітлення найбільш стародавнім вважається 

освітлення шляхом відстоювання, при якому зважені в рідкому (соку) частинки 

осідають під дією сили тяжіння і різниці між щільністю рідини і зважених в ній 

частинок. Процес осідання протікає дуже повільно (годинами, цілодобово), 

тому в даний час застосовується дуже рідко. 

Найбільш поширеним способом освітлення є фільтрація, заснована на 

затриманні пористими перегородками зважених в рідині частинок. В даний час 

процес фільтрації, пов'язаний з необхідністю зміни пористих перегородок, що 

фільтрують, витісняється освітленням в осадочних центрифугах і сепараторах. 

 

4. Обладнання для деаерації соків 

 

Кисень, що міститься в соку окисляє органічні речовини і окисляє 

вітамінну цінність соку. 
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Для збільшення повітря в продукті, що переробляється, застосовують 

декілька способів: термічний, вакуумний та комбінований. 

За принципом дії деаератори ділять на відцентрові, вакуум – 

розпилювальні таі плівкові. 

Конструктивно деаератори є закритою судиною, в якій створюється 

вакуум, а сік, що деаерується, подається в розпилювачі. При цьому повітря, що 

знаходиться в соку дуже швидко виділяється в судину і виводиться в 

атмосферу. 

Термічне деаерування полягає в нагріві продукту. При нагріві тиск 

повітря в міжклітинних ходах збільшується і він прагне вийти з продукту. 

Термічний деаератор – це підігрівач. 

Вакуумне деаерування засноване на подачі продукту у вакуумовану 

судину (деаератор) в розпорошеному вигляді. 

Найбільш поширений комбінований спосіб деаерування. При цьому 

продукт одночасно піддається термічній і вакуумній дії, чим інтенсифікується 

процес видалення повітря. 

 

 
 

Мал. 1 Валкова дробарка - гребеневідділювач ВДГ-20  

1-привідний механізм, 2-валки, 3-приймальний бункер, 4-кожух, 5-вал, 6-

бич, 7-вихідний отвір, 8-перфорований циліндр, 9-шнек, 10-насос.  
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Мал. 2 Відцентрова дробарка - гребеневідділювач ЦДГ-20  

1-зовнішній циліндр, 2-лапи. 3-люки, 4-кришка, 5-приймальний бункер, 

6-редуктор, 7електродвигун, 8, 9,10-циліндри, 11-вал, 12-лопатки, 13-

перфороване дно, 14-хрестовина, 15- лопасті, 16-засувка, 17-коробка.  
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Мал. 3 – Барабанній стікач 

1 – труба; 2 – циліндр; 3 – збірник; 4 – отвір 

 

 

 

 
 

Мал. 4 Шнековій стікач ВССШ-20  

1-електродвигун, 2,14,19-патрубок, 3-приймальний бункер, 4,5-датчики, 

6-сітка, 7-лопаткизрихлювачі, 8-зірочка, 9-циліндр, 10-запірний конус, 11-

гідроциліндр, 12-важіль, 13,15-кожух, 16-шнек, 17-корпус, 18-люк.   
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Мал. 6. Камерній стікач періодичної дії ВСЬК:  

1 — ковзна заслінка; 2 — гідроциліндр приводу заслінки; 3 — корпус-

стікач; 4 — мийна машина ММ-4;  5 — перфорована перегородка; 6 — 

колектор; 7— крана прохідний з електровиконуючим механізмом; 8 — 

триходовий вентиль; 9 — патрубок виходу сусла-самопливу; 10 — камера для 

сусла; 11 — камера для м’язги; 12 — напрямна рамка; 13 — розвантажувальне 

вікно  
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Мал. 7 Шнековій прес безперервної дії ПНД-5  

1-рама, 2,5-шнек, 3,4-вал, 6,9-перфорований циліндр, 7-конус, 8-

електродвигун, 10-бункер, 11-трубки.  
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Мал. 1. Бункер-жівільник ВБШ-20.   

1-бункер, 2-шнек, 3-приставка бункери, 4-привід.  

 


