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Лекція 5. Машини для подрібнення сировини і перемішування 

 

1. Обладнання для подрібнення плодів і овочів 

2. Загальні вимоги до різальних машин. 

3. Обладнання для  перемішування плодово-овочевої сировини. 

 

Рекомендована література: 

1. Дікис М.Я., Мальський А.Н. Технологічне устаткування консервних 

заводів. – М.: Харчова промисловість, 1973 – 424 с. 

2. Скріпников Ю.Г., Гореньков Е.С. Устаткування підприємств по 

зберіганню і переробці плодів і овочів. – М.: Колос, 1993 – 336 с. 

 

1. Обладнання для 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. 

Механізація процесу подрібнення плодів і овочів різанням. 

Різанням називається обробка матеріалу шляхом його розділення з 

метою додання йому заданої форми, розмірів і якості поверхні. При різанні 

матеріали розділяються на частини в результаті руйнування граничного 
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шару. Руйнуванню передує пружна і пластична деформація, на здолання яких 

і витрачається в основному робота різання. 

Класифікація пристроїв для різання. 

1. За призначенням: для різання: 

- крихких матеріалів; 

- твердоподібних; 

- пружно-в'язко-пластичних; 

- неоднорідних матеріалів. 

2. За принципом дії 

- періодичного; 

- безперервного; 

- комбінованого. 

3. По характеру руху ріжучого інструменту: 

- з обертальним рухом; 

- із зворотно-поступальним; 

- плоскопаралельним; 

- поворотним; 

- вібраційним. 

4. По характеру руху матеріалу при різанні і по вигляду його 

закріплення. 

5. По вигляду ріжучого інструменту (ножа): 

- пластинчасті (стрічкові); 

- дискові; 

- струнні; 

- гільйотини; 

- роторні; 

- струменеві (рідкоподібні і пневматичні); 

- ультразвукові; 

- лазерні. 

6. За формою ножа: 



3 

 

- з прямим лезом; 

- з криволінійним; 

– лезо у формі диска 

 

 

 

Рисунок 1 – Схема процесу різання продуктів 

Поступальна хода продукту 1 до ріжучих ножів здійснюється 

транспортером 2 з шкрябаннями 3. Транспортер з продуктом рухається з 

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

обертається з швидкістю Vt. Стрічковий ніж 5 забезпечує безперервний рух 

леза з швидкістю Vt перпендикулярно руху продукту з швидкістю Vn. У 

третьому випадку різання забезпечується зворотно-поступальним рухом 

ножа 6 з середньою швидкістю Vt. 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. 

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

якому рух відбувається одночасно як перпендикулярно так і паралельно лезу. 

На рисунку 1 показана схема, що пояснює процес різання продукту 

машинами з різними ножами. 

Продуктивність (кг/год) 

Q F v      , 

де F – перетин потоку продукту, м
2
;  

v – швидкість потоку, м/с; 
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φ – коефіцієнт, що враховує відношення фактичної продуктивності 

до розрахункової; 

ρ – щільність продукту, кг/м
3
. 

Механізація процесу дроблення плодів і овочів. 

Дробленням – називається обробка матеріалу шляхом його розділення, 

коли форма і розміри подрібненого продукту не обумовлюються 

спеціальними вимогами. 

Класифікація способів дроблення: 

1. По характеру використаних зусиль: 

- дроблення ударом; 

- розчавлюванням (стисненням); 

- розколюванням; 

- стиранням; 

- розривом. 

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

удар і стирання і ін. 

2. За типом дроблення (розривом шматків): 

Тип дроблення 
Розміри шматків матеріалів, мм 

До дроблення Після дроблення 

Велике 200 – 1000 40 – 250 

Середнє 25 – 250 10 – 40 

Дрібне 25 – 50 1 – 10 

Тонке 3 – 25 0,4 – 1 

Колоїдний розмір 0,1 – 0,2 0,001 

 

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

машини для дроблення. 
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У відмінності від різання, в якому робочим органом є ніж або 

комбінація ножів, в дробарках робочими органами є зуби, насаджені на 

барабан, що обертається, або відлиті у згоді з ним.  

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

Двохбарабанна дробарка 

Використовується для подрібнення томатів і ін. продуктів з 

високим вмістом вологи. Складається із зубчатих дисків 1, грати 2 і бункери 

3. Зуби одного диска заходять між зубами іншого. Вали дисків обертаються з 

різною швидкістю. Нижче за диски є грати, де додатково продукт 

подрібнюється. 

 

Рисунок 2 – Схеми дробильних машин: а) двохбарабанної; б) однобарабанної 

  

Однобарабанна дробарка 

Має барабан 2 із зубчатими рейками 3, 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 

ср
Q D n b          (кг/год) 

де D – діаметр барабана по максимальному виступу зубів, м; 

nср – середня частота обертання барабана; 

δ – зазор між барабаном, м; 
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b – довжина барабана, м; 

φ – коефіцієнт заповнення продуктом зазору між барабаном (φ = 

0,7…0,8); 

ρ – щільність подрібненого продукту, кг/м
3
. 

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. 

 

Рисунок 3 – Схема молоткової дробарки. 

Для дроблення картоплі, макух, солоду і 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. 

1.3 Гомогенізатори. 

Використовуються для тонкого подрібнення продукту (до розмірів 

100.200 мкм), для отримання однорідної маси (гомогенною). 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 м'ясоовочеві супи, значно покращує їх якість. 

Принцип роботи гомогенізатора полягає в продавлюванні продукту 

через вузьку щілину між сідлом і клапаном гомогенізуючої головки. Перед 
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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, вживані в молочній промисловості, конструкцію яких ми вже 

розглянули при вивченні машин і устаткування молочної промисловості. 

 

Рисунок – Гомогенізатор ОГБ-5 

 

Гомогенізатор ОГБ-5 (рис. 1.48) має продуктивність 155 л/с. На 

чавунній станині і змонтовано блоки плунжерів 6, ексцентриків 9 і шатунів 

10. На верхній плиті станини встановлений електродвигун 7 потужністю 28 

кВт, який за допомогою клинопасової передачі приводить в обертання вал 8 

блока ексцентриків із швидкістю близько 3000 рад/с. 
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Рисунок – Головка гомогенізатора ОГБ-5 

Кожний з трьох плунжерів 6, здійснюючи зворотно-поступальний рух, 

всмоктує рідину з каналу 2, закритого всмоктувальним клапаном З, і нагнітає 

її через клапан 4 в гомогенізу-вальну головку 5. 

У стальному корпусі гомогенізувальної головки 4 (рис. 1.49) 

знаходиться циліндричний клапан З, що центрується кільцем розпилювача 2. 

Робоча поверхня клапана має опуклу, а сідло 1 – увігнуту сферичну форму. 

Під дією тиску рідини клапан піднімається на 100 - 150 мкм, утворюючи 

кільцеву щілину, через яку рідина проходить з великою швидкістю в 

розпилювач і далі у відвідний штуцер 5. 

Регулюючи маховичком 10 і гвинтом 9 тиск пружини 8 на грибок 7, 

стержень 6 і клапан З, можна забезпечити оптимальний режим гомогенізації 

для різних продуктів. Клапан З двосторонній: після спрацювання його 

нижньої робочої поверхні можна використати верхню поверхню. 

 

2.Загальні вимоги до різальних машин. 

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, що особливо дроблять. 

3. Продукт різання повинен мати однакові форму і розміри. 

4. Продукт дроблення повинен складатися з шматків однакового розміру. 
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5. Конструкція машин повинна допускати по можливості швидку і легку 

зміну ступеню різання і дроблення. 

6. У дробарках подрібнений продукт повинен негайно віддалятися з камери 

дроблення в уникнення додаткового дроблення, 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). 

 

3. Обладнаннядля 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 фаршемешалок. 

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: 
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1. Отримання однорідної суміші декількох компонентів. 

2. Інтенсифікація процесів нагріву рідких продуктів в теплових 

апаратах. 

Пневматичний перемішувач 

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 підігрівання. 

 


