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ВКАЗІВКИ ДО ВИКОНАННЯ САМОСТІЙНОЇ РОБОТИ 

СТУДЕНТІВ 

з дисципліни: 

" Технологічні системи у харчовій та переробній галузі " 

 

Мета роботи: Навчити студентів складати технологічні й кінематичні 

схеми й опис технологічного процесу роботи машин і обладнання 

підприємств з переробки продукції рослинництва. 

 

1. КОНТРОЛЬОВАНА САМОСТІЙНА РОБОТА 

 

Результативність самостійної роботи студентів багато в чому 

визначається наявністю активних методів її контролю.  

Існують наступні види контролю:  

 – вхідний контроль знань і умінь студентів при початку вивчення 

чергової дисципліни;   

– поточний контроль, тобто регулярне відстежування рівня засвоєння 

матеріалу на лекціях, практичних і лабораторних заняттях; 

 – проміжний контроль після закінчення вивчення розділу або модуля 

курсу;  

 – самоконтроль, здійснюваний студентом в процесі вивчення 

дисципліни при підготовці до контрольних заходів;  

 – підсумковий контроль по дисципліні у вигляді заліку або іспиту; 

 – контроль залишкових знань і умінь через певний час після 

завершення вивчення дисципліни. 

 

Завдання №1 

ОБЛАДНАННЯ ПІДПРИЄМСТВ ДЛЯ ПРОСІЮВАННЯ СИРОВИНИ 

ХЛІБОПЕКАРНОГО ВИРОБНИЦТВА. 

 

МЕТА РОБОТИ: вивчення будови, принципу роботи і регулювання 

агрегатів для просіювання борошна в умовах сільських пекарень та пекарень 

малої потужності. 

 

ЗАВДАННЯ НА САМОСТІЙНУ РОБОТУ 

 

У процесі підготовки до заняття студент повинен: 

- вивчити і повторити:  
1) класифікацію технологічного обладнання міні-пекарень;  

2) фізико-технологічні основи процесу просіювання борошна; 

3) технологічні вимоги до сировини, готової продукції і обладнання для 

просіювання борошна;  

- знати: механізм просіювання борошна; 
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- вміти: проводити налаштування лабораторних установок, 

користуватися контрольно-вимірювальними приладами, проводити аналіз 

результатів експерименту. 

 

З'єднання машин і агрегатів у потоково-технологічні лінії при 

виробництві хлібобулочних виробів забезпечує повну механізацію процесу і 

створюють умови для значного підвищення продуктивності  праці, зниження 

собівартості і підвищення якості продукції. 

 Потокові лінії можна розділити на: 

– лінії для виробництва хлібобулочних виробів; 

– лінії для виробництва батоноподібних виробів; 

– лінії для виробництва подового хліба; 

– лінії для виробництва формових сортів хліба; 

– лінії універсальні малих хлібопекарень. 

 

У даної лекції ми розглянемо лінії та обладнання малих підприємств 

при виробництві хлібобулочних виробів. 
  

1. Лінія виробництва подового хліба 

Лінія (рис. 1) застосовується на малих і середніх підприємствах.  

Основне виробництво відрізняється пристроєм для укладання 

тістових заготівель у колиски расстойного агрегату, расстойним агрегатом і 

відсутністю машини для закачування тіста і надрізьбяра. Печі можуть бути з 

тунельною і тупиковою пекарною камерою. 

 
Рис. 1. – Схема лінії виробництва подового хліба: 

1 – дозуюча станція; 2 – тістомісильна машина; 3 – бункер для 

шумування опари; 4 – пристрій для подачі опари; 5 – дозуюча станція; 6 – 

тістомісильна машина для тіста; 7 – пристрій для подачі тіста; 8 – 

тістоділильна машина; 9 – тістоокруглююча машина; 10 – конвеєр; 11 – 

агрегат расстойки; 12 – хлібопекарська піч. 

 

Просіювання – механічний процес розділення сировини на фракції за їх 

розмірами – прохід і схід. Операція просіювання сировини носить 

контролюючий характер і одночасно сприяє розпушенню та аерації. 

На хлібопекарних підприємствах малої потужності застосовуються 

просіювачі з наступними ситовими робочими органами: 
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- плоскими зі зворотно-поступальним рухом або коливним рухом у 

вертикальній площині (вібраційний) з амплітудою від 0,3 до 1 мм і частотою 

коливання до 50 Гц;  

- барабанними циліндричної, конічної і пірамідальної форми, які 

обертаються навколо вертикальної, похилої або горизонтальної осі; 

- барабанними циліндричної форми – нерухомими, відносно яких борошно 

переміщається за допомогою бил та шнеків (також і з горизонтальною та 

вертикальною віссю обертання транспортуючих робочих органів). 

На підприємствах з виробництва хлібобулочних виробів малої 

потужності просіювачі з плоским ситом застосовуються для просіювання 

солі та цукру, і дуже рідко для борошна. 

Малогабаритні просіювачі для борошна барабанного типу 

виготовляються у двох модифікаціях з горизонтально розміщеним і 

вертикально розміщеним ситовим барабаном; 

Просіювачі з горизонтальним розміщенням ситового барабана мають 

більшу продуктивність за рахунок безперервного процесу просіювання. У 

просіювачах такого типу відсутній приймальний бункер, оскільки подача 

борошна здійснюється за допомогою живильних органів (норії, шнеки, 

пневмотранспортери і т.п.). Можливе їх застосування у комплекті 

обладнання та пекарень малої потужності при умові транспортування і 

зберігання борошна безтарним способом. 

Просіювачі борошна з вертикальним розміщенням ситового барабана 

мають значно меншу продуктивність, оскільки вони працюють у режимі 

періодичної дії. Спільним у цих типів просіювачів є наявність приймального 

бункера, робочий об’єм якого здебільшого розрахований на завантаження 

одного мішка борошна.  

 

ПИТАННЯ ДЛЯ САМОПЕРЕВІРКИ 

 

1. Види робочих органів малогабаритних просіювачів борошна. 

2. Ознаки класифікації обладнання для просіювання борошна. 

3. Основна відмінність агрегатів для просіювання борошна періодичної 

дії від агрегатів неперервної дії? 

4. Види сит малогабаритних просіювачів борошна? 

5. Будова і принцип роботи просіювача марки Ш2-ХМВ. 

6. Основні технологічні показники просіювача борошна Ш2-ХМВ. 

7. Опишіть будову і принцип роботи просіювача марки А2-ХПГ. 

8. Будова, принцип дії пірамідального бурату ПБ-1,5. 

9. Просіювачі борошна серії ПП, будова, конструктивні особливості. 
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10. Будова універсального просіювача А-2 ХПВ. 

11. Конструктивні особливості машини для просіювання МП-1. 

12. Опис лабораторної установки на базі машини ПР-100-1. 

 

РЕКОМЕНДОВАНА ЛІТЕРАТУРА 

1. Гвоздєв О.В. Машини та обладнання хлібопекарського виробництва: 

Підручник / О.В. Гвоздев, Ф.Ю. Ялпачик, В.О. Олексієнко.  

- К.: Вища освіта, 2010. - 307 с 

2 Лісовенко О.Т. Технологічне обладнання хлібопекарських і макаронних 

виробів / О.Т. Лісовенко, О.А. Руденко-Грицюк, І.М. Літовченко та ін. - К.: 

Наукова думка, 2000. - 221 с. 

3 Хромеенков В.М. Оборудование хлебопекарного производства. /  

В.М. Хромеенков. - М.: Академия, 2007. - 368 с. 

4. Просеиватель ПР-100-1. Паспорт по эксплуатации. Укр. Аско Сервис. 

ЛТД. Харьков. - 1994. - 10 с.  

5. Машины и оборудование для цехов и предприятий малой мощности 

по переработке сельскохозяйственного сырья: Каталог. - Ч.2.  

- Р.6. - М.: Информагротех, 1992.  

6. Полтарак М.И. Технологическое оборудование предприятий 

хлебопекарной промышленности. Справочник. - К.: Урожай, 1989, - 200 с. 

 

 

Завдання №2 

 

ОБЛАДНАННЯ ПІДПРИЄМСТВ З ВИРОБНИЦТВА МАКАРОННИХ 

ВИРОБІВ 

 

МЕТА РОБОТИ: вивчити технологію, будову та принцип роботи 

пресового обладнання для виробництва макаронних виробів. 
 

ЗАВДАННЯ НА САМОСТІЙНУ РОБОТУ 

 

У процесі підготовки до заняття студент повинен: 

- вивчити і повторити: класифікацію, призначення, принцип дії, 

будову та конструктивні особливості обладнання для виробництва 

макаронних виробів; 

- знати: правила експлуатації машин і обладнання, які 

використовуються при виробництві макаронів; 

- вміти: проводити налаштування технологічного обладнання, проводити 

аналіз, формулювати висновки за результатами роботи. 
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Відповідно до нині діючого стандарту макаронні вироби – це харчовий 

продукт, що виготовляється з пшеничного борошна і води змішуванням, 

різними способами формування та висушування. При цьому допускається 

виготовлення макаронних виробів з інших зернових і незернових культур та 

продуктів їх переробки з використанням або без використання додаткової 

сировини. 

Виділяють наступні макаронні вироби: нашивні (природні) – виготовлені 

без використання додаткової сировини; традиційні – виготовлені із 

пшеничного борошна і води з додаванням або без яєчних продуктів; макаронні 

вироби дитячого харчування – призначені для дітей у віці до 14 років; 

швидкого готування не потребуючі варіння; дієтичного харчування – 

призначені для лікувального і профілактичного харчування. 

Основні достоїнства макаронних виробів це здатність до тривалого 

зберігання, добре переносять транспортування, швидкість і простота 

готування. 

Залежно від способу формування макаронні вироби відповідно 

підрозділяють на різані, пресові та штамповані: 

- різані формують розрізуванням на частини тістової стрічки; 

- пресові формують за допомогою макаронного преса; 

- штамповані формують штампуванням з тістової стрічки. 

Залежно від форми макаронні вироби підрозділяють на: трубчасті, 

ниткоподібні (вермішель), стрічкові (локшина) і фігурні. 

У свою чергу, кожний із зазначених типів макаронних виробів ділиться 

на підтипи і види: 

- підтип – характеристика макаронних виробів за формою і зрізом; 

- вид – характеристика макаронних виробів по розміру перетину. 

Форма трубчастого перетину може бути різноманітною: кругла, 

квадратна, рифлена та ін. Ниткоподібні вироби (вермішель) також можуть мати 

різноманітну форму і розмір перетину (павутинка не більш 0,8 мм), (звичайна 

від 0,9 до 1,5 мм), (аматорська від 1,6 до 3,5 мм). 

Вироби всіх типів підрозділяються по довжини на короткі (не більш 15 

см і довгі (не менш 20 см). 

Довгі макаронні вироби можуть бути одинарними або подвійними 

гнутими. Подвійні гнуті – вироби, висушені в підвісному стані, це можуть 

бути макарони, вермішель, локшина. Довгі макарони, вермішель, локшина 

можуть бути сформовані в мотки, гнізда, бантики. 

Процес виробництва традиційних макаронних виробів складається з 

наступних основних операцій: підготовки сировини, готування тіста, 
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формування тіста, обробка сирих виробів, сушіння, охолодження висушених 

виробів, відбраковування і упаковування готових виробів. 

Підготовка сировини полягає у просіванні борошна, відділенні від 

нього металомагнітної домішки, підігріві (температура борошна повинна 

бути не нижча за 10 °С), змішуванні різних партій борошна. 

Воду, призначену для замісу тіста, підігрівають у теплообмінних 

апаратах, а потім змішують із холодною водопровідною водою до 

температури, зазначеної у рецептурі. 

Підготовка добавок полягає у розмішуванні їх у воді, призначеній для 

замісу тіста. Курячі яйця перед використанням попередньо миють, а меланж 

розморожують. 

Готування макаронного тіста. Процес складається з дозування 

інгредієнтів (борошна, води і добавок), замісу тіста, його ущільнення. 

Інгредієнти уводять за допомогою дозаторів, які безупинно подають борошно 

і воду з розчиненими в ній добавками в місильне корито в співвідношенні 

приблизно 3:1. 

У місильному кориті йде інтенсивне перемішування борошна і води, 

зволоження та набрякання часток борошна. Тісто до кінця замісу являє 

собою крихтоподібну масу. Ущільнення тіста здійснюється у шнековій 

камері преса. Ціль пресування – ущільнення тіста, перетворення його в 

однорідну зв’язану тістову масу. 

Формування тіста проводять продавлюючи його через отвори в 

матриці. Форма отворів визначає форму сирих виробів, що випресовуються 

(напівфабрикату). Наприклад, через отвори круглого перетину можна 

одержати вермішель, прямокутного – локшину і т.д. 

Обробка сирих виробів складається із трьох операцій: обдування, 

розрізування сирих виробів, що випресовуються з матриці, на відрізки 

потрібної довжини і розкладці. Розкладка залежно від виду виробів і 

сушильного устаткування полягає або в розміщенні сирих виробів на сітчасті 

транспортери, рамки або в касети, або в розвішуванні довгих сирих виробів 

на сушильні жердини – бастуни. 

Вироби перед різанням або в процесі різання інтенсивно обдуваються 

повітрям для одержання на їхній поверхні підсушеного шару.  

Це запобігає злипанню виробів між собою, прилипання їх до ножів і до 

сушильних поверхонь. 

Сушіння виробів проводять з метою закріпити форму виробів і запобігти 

розвитку в них мікроорганізмів. Це найбільш тривала і відповідальна стадія 

технологічного процесу, від правильності проведення якої залежить, у першу 

чергу, міцність виробів. Занадто інтенсивне сушіння приводить до появи в 
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сухих виробах тріщин, а повільне сушіння, особливо на першій стадії 

видалення вологи може привести до підвищення кислотності та пліснявінню 

виробів. 

Охолодження висушених виробів необхідне для зниження високої 

температури виробів, які виходять із сушарки, до температури повітря 

пакувального відділення. Слід застосовувати повільне охолодження 

висушених виробів у спеціальних бункерах і камерах, які називаються 

стабілізаторами-накопичувачами. 

Відбраковування, під час якого видаляють дефектні вироби, що не 

відповідають вимогам, пропонованим до їхньої якості. 

Упакування або в споживчу тару вручну або фасувальними машинами, 

або насипом в оптову тару. 

На рисунку 2 показана схема потокової лінії виробництва макаронів на 

малих підприємствах і окремих цехах. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 1 – Схема потокової лінії виробництва макаронів: 

1 - компресорна станція; 2 - пульт керування пресом; 3 - прес автомат; 4 - 

просіювач борошна; 5 - вузол гідротермічної обробки; 6 - підставка під 

лоток; 7 - сушарка камерна; 8 - візок етажерка; 9 - транспортер; 

10 - автомат фасувально-пакувальний; 11 - транспортер. 

 

Борошно з мішків по 50 кг подається у просіювач борошна, об’ємом 100 

кг, для видалення сторонніх предметів (домішок).  

Просіяне борошно пневмотранспортом подається у бункер-накопичувач, 

який перебуває над пресом, звідки разом з водою подається у бункер 

тістомісильника, який працює під вакуумом.  

З тістомісильника готове вакуумоване тісто шнеком подається у 

робочий циліндр, з нього на пресову головку і далі через матрицю з 

філь’єрами, де тісту надаються різні форми макаронів. Відрізний механізм 
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має плавне регулювання частоти обертання, що дозволяє робити макаронні 

вироби різної довжини. Прес також може мати регулятор обертів головного 

привода для плавного регулювання продуктивності. 

Сформовані тестові заготовки обробляються парою з метою додання їм 

підвищеної склоподібності і поліпшення органолептичних показників тіста 

на вузлі гідротермічної обробки. 

Далі тестові заготовки рівномірно розкладаються на сушильних лотках, 

які встановлюються ручним способом на візки і подаються у сушильну 

камеру. 

Сухі макарони зазнають стабілізації на столах, де проходить процес 

розподілу вологи і остигання продукту. Після цього продукт готовий до 

упакування. 

Для упакування макаронів у поліпропіленові пакети від 400 до 1000 г 

застосовується фасувально-пакувальний комплекс. Стрічковий конвеєр подає 

готові пакети з макаронами на транспортний засіб. 

 

ЗАПИТАННЯ ДЛЯ САМОПЕРЕВІРКИ 

 

1 Макаронні вироби, їх класифікація. 

2 Технологія виробництва макаронних виробів. 

3 Склад типової технологічної лінії для виготовлення макаронів на 

малих підприємствах. Класифікація макаронних пресів. 

4 Будова і принцип дії основних видів макаронних пресів. 

5 Матриці пресів, види і конструкції. 

 

ЛІТЕРАТУРА 

 

1. Гвоздєв О.В. Машини та обладнання хлібопекарського виробництва: 

Підручник / О.В. Гвоздев, Ф.Ю. Ялпачик, В.О. Олексієнко.  

- К.: Вища освіта, 2010. - 307 с 

2. Лісовенко О.Т. Технологічне обладнання хлібопекарських і макаронних 

виробів / О.Т. Лісовенко, О.А. Руденко-Грицюк, І.М. Літовченко та ін. К.: 

Наукова думка, 2000. - 221 с. 

3. Рензяев О.П. Технологическое оборудование хлебопекарной 

промішленности. Ч.1. / О.П. Рензяев. – Кемерово, 2001. - 164 с. 

4. Хромеенков В.М. Оборудование хлебозаводов и макаронных фабрик. / 

В.М. Хромеенков. - СПб.: ГИОРД, 2004. - 496 с. 

5. Вандакурова Н.И. Технология, организация и оборудование 

макаронного производства: / Н.И. Вандакурова, В.Ю.Богер. - Кемерово, 2007. 

- 121 с. 
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Завдання №3 

 

ОБЛАДНАННЯ ПІДПРИЄМСТВ З ПІДГОТОВКИ ФРУКТІВ ДО 

ПОДАЛЬШОЇ ПЕРЕРОБКИ 

 

МЕТА РОБОТИ: одержання знань по технології, призначенню, 

принципам дії, будові, роботі обладнання для підготовки фруктової сировини 

для подальшої переробки. 
 

ЗАВДАННЯ НА САМОСТІЙНУ РОБОТУ 

У процесі підготовки до заняття студент повинен: 

- вивчити і повторити:  

1) сутність і зміст підготовчих технологічних операцій до процесів 

переробки фруктів на сік, варення, компоти, тощо;  

2) призначення, принцип дії і будову основних марок обладнання для 

виконання підготовчих операцій; 

- знати: послідовність виконання підготовчих операцій, методи 

контролю якості їх виконання; 

- вміти: проводити підготовку до роботи технологічне обладнання 

користуватися ним, проводити аналіз результатів експерименту. 

 

До технологічних операцій з підготовки плодів фруктів до подальшої 

переробки їх на сік, варення, компоти та інші продукти можна віднести 

операції по очищенню від забруднень, калібруванню і сортуванню, 

видаленню плодоніжок, кісточок та ін. Розглянемо основні види обладнання 

для виконання цих операцій. 

Плоди фруктів, як правило, не несуть багато забруднень і тому для їх 

миття застосовують м’який режим – відмочують і обполіскують чистою 

проточною водою. Для реалізації цього режиму застосовують лінійні 

конвеєрні мийні машини елеваторного типу. 

До такого обладнання відносяться машини КУМ-1, КУВ-1, КУМ, які 

мають однакову компоновку, високий показник уніфікації і можуть легко 

переналагоджуватись під потрібний вид сировини. 

На рисунку 1 показана схема машини Т1-КУМ-5. 

Усі наведені машини складаються з ванни 1, транспортерного полотна, 

душового пристрою 3 і привода 4. На каркасі ванни змонтовані всі вузли. 

Машини серії КУМ укомплектовані роликовим і пластинчастим 

транспортерними полотнами для роботи з дрібними продуктами.  

Транспортне полотно на мийній машині КУВ-1 виконане з 

дюралюмінієвих труб. 
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Перед завантаженням ванна заповнюється водою через патрубок на 

боковій стінці і через душовий пристрій. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 1 – Лінійна мийна машина Т1-КУМ-5: 

1 - ванна; 2 - конвеєр; 3 - душовий пристрій; 4 - привод. 

 

Продукт, призначений для миття, завантажується у мийний простір 

ванни, заповненої водою, де інтенсивно миється у результаті барботажу 

стисненим повітрям. 

З мийного простору ванни 1 вимитий продукт виноситься похилим 

транспортером, на верхній частині якого (перед вивантаженням) 

ополіскується водою з душового пристрою 3. Товщина шару продукту на 

полотні транспортера регулюється заслінкою. Вивантажується продукт через 

лоток, який регулюється по висоті. 

У процесі роботи поповнення водою здійснюється через душовий 

пристрій. Брудна вода зливається через бічні прорізи в стінці ванни. 

 

ПИТАННЯ ДЛЯ САМОПЕРЕВІРКИ 

1. Підготовка плодоовочевої продукції до подальшої переробки. 

2. Основне обладнання для миття плодоовочевої сировини. 

3.Технологічні операції інспектування, сортування, калібрування.  

4. Обладнання для інспектування, сортування, калібрування  

5. Машини для відривання плодоніжок фруктів і овочів.  

6. Пристрої для видалення кісточок кісточкових культур. 

7. Апарат для розрізання яблук, принцип дії. 

 

ЛІТЕРАТУРА 
1. Механізація переробки і зберігання плодоовочевої продукції: Навч. 

Посібник/ О.В.Дацишин, О.В.Гвоздєв, Ф.Ю.Ялпачик, Ю.П. Рогач. - К.: Мета, 

2003. - 288 с. 
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2. Скрипников Ю.Г. Оборудование предприятий по хранению  и 

переработке плодов и овощей. / Ю.Г. Скрипников, З.С. Гореньков  

- М.: Колос, 1992. - 336 с. 

3. Практикум Машини для обробки овочів та фруктів. Мелітополь, ТДАТА, 

2000. - 34 с. 

 

 

Завдання №4 

ОБЛАДНАННЯ ПІДПРИЄМСТВ З РОЗЛИВУ ХАРЧОВИХ РІДИН 

 

МЕТА РОБОТИ: отримання знань по класифікації та принципу 

роботи розливальних машин для харчових рідин; одержання практичних 

навичок у налагоджуванні роботи розливальних машин. 

 

ЗАВДАННЯ НА САМОСТІЙНУ РОБОТУ 

 

У процесі підготовки до заняття студент повинен: 

- вивчити і повторити: 1) класифікацію технологічного обладнання для 

розливу харчових рідин різних видів; 2) принципові схеми пристроїв для 

розливу рідин; 

- знати: основні конструктивні компоновки розливальних пристроїв, що 

входять до складу розливальних машин харчової промисловості; 

- вміти: проводити налаштування лабораторних установок, 

користуватися контрольно-вимірювальними приладами, проводити визначення 

основних аналітичних залежностей за темою дослідження, проводити аналіз 

результатів експерименту. 

 

Харчові рідини мають досить різноманітні фізичні та хімічні 

властивості, тому при розливі їх у тару повинні виконуватися відповідні 

умови, які б гарантували збереження специфічних властивостей того чи 

іншого продукту. У зв’язку з цим і обладнання для розливу, як правило, 

різноманітне як за технологічними принципами, так і за конструктивними 

рішеннями.  

Розлив (дозування) рідких і малопластичних харчових продуктів являє 

собою безперервну або дискретну (порціями) подачу їх у визначеній 

кількості в тару. За фізичними властивостями названі вище продукти можна 

розділити на наступні групи: 

а) рідкі легкотекучі, що мають невелику в’язкість – молоко, вино, пиво, 

соки, рослинні олії; 

б) рідкі зі значною і великою в’язкістю – згущене молоко, суміші для 

морозива, сметана, сиропи, розсоли, патока; 
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в) пастоподібні – фруктові соуси, овочева ікра, томатна паста, м’ясний 

фарш. 

Усі пристрої і автомати для розливу харчових рідин в’язкістю до 9 

сантипуазів (спз) – для довідки: в’язкість води при 20 °С складає 1,005 спз, 

спирту 1,19 спз працюють по одному з трьох відомих методів розливу: 1) 

гравітаційному; 2) ізобарному і 3) вакуумному. 

Гравітаційний метод характеризується витіканням рідини з дозатора 

(розхідного бака) тільки в полі дії гравітаційних сил (за рахунок самотекучості) 

при нормальному атмосферному тиску. За цим методом розливають рідини, що 

мало піняться або не містять легколетучих компонентів. 

Ізобарний метод також характеризується витіканням рідини з дозатора 

або розхідного баку тільки в полі дії гравітаційних сил, але при 

надлишковому тиску в дозаторі або розхідному баку і в тарі, яку 

наповнюють. За цим методом розливають рідини, що піняться або насичені 

інертними газами. 

Вакуумний метод характеризується витіканням рідини як в полі дії 

гравітаційних сил (однакове розрідження в тарі і розхідному баку), так і при 

надлишковому тиску (розрідження у тарі, атмосферний тиск у наповнювачі). 

Метод розливу під вакуумом має суттєві переваги порівняно з розливом 

при атмосферному тиску. Він дозволяє зменшити контактування продукту, 

що розливається, з повітрям (що особливо важливо для збереження смакових 

якостей молока, соків, вітамінізованих рідин, вин та інших продуктів), 

виключає втрати рідини через нещільності розливного приладу та при 

наливанні в тару з дефектами, також забезпечує стабільний рівень рідини в 

тарі. 

При використанні любого вказаного методу розливу наповнення тари 

рідиною може бути здійснене двома способами: або за об’ємом, або ж за 

рівнем. 

 

ПИТАННЯ ДЛЯ САМОПЕРЕВІРКИ 

 

1 Групи харчових рідин за фізичними властивостями. 

2. Три основних методи розливу, порівняльна характеристика. 

3. Класифікація наповнювально-розливальних пристроїв. 

4. Загальні відомості про машини для фасування рідини. 

5. Будова і принцип роботи машин ВРА-6А і ДН1. 

6. Метод дозування за об’ємом, переваги і недоліки. 

7. Метод дозування за рівнем, особливості, область застосування. 
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ЛІТЕРАТУРА 

 

1.Гвоздев О.В., Ялпачик Ф.Ю., Рогач Ю.П. Кюрчева Л.М. 

Технологічне обладнання для переробки продукції тваринництва: 

Навчальний посібник / За ред. К.т.н. О.В. Гвоздева, Суми: Довкілля, 

2004. - 420 с. 

2.Гвоздев О.В. Машини й устаткування для переробки продукції 

тваринництва. Курс лекцій по дисципліни "Механізація переробки 

сільськогосподарської продукції" Мелітополь, ТДАТА. 2001.- 130 с 

3.Бредихин С.А. Технологическое оборудование мясокомбинатов. М: 

Колос. 2000-392 с. 

4.Корнюшко Л.М. Оборудование для производства колбасных изделий. 

Справ.-М.: Колос. 1993-304 с. 

 

 

Завдання №5 

ОБЛАДНАННЯ ПІДПРИЄМСТВ ПО ВИРОБНИЦТВУ СОКІВ 

 

МЕТА РОБОТИ: Вивчення схеми та будови подрібнювача плодів та 

лабораторної установки для оцінки однорідності подрібненої маси. 

 

ЗАВДАННЯ НА САМОСТІЙНУ РОБОТУ 

 

У процесі підготовки до заняття студент повинен: 

- повторити: конспект лекцій і систематизувати об’єм знань з технології 

виготовлення плодово-ягідних соків на малих підприємствах; 

- знати: принципи і способи подрібнення сировини, класифікацію і будову 

обладнання для подрібнення та протирання сировинної маси для виробництва 

соків, методи визначення показників якості сокової маси.  

- вміти: налагоджувати дробарку, користуватися лабораторними 

приладами, проводити визначення якісних параметрів подрібненої сокової маси, 

обробляти результати дослідів, формулювати висновки. 

 

Одним з перспективних напрямків є виробництво соків з м’якоттю, які 

одержують гомогенізацією протертих плодів і ягід. Харчова цінність соків з 

м’якоттю висока, тому що в них зберігається нерозчинний у воді каротин. До 

цієї ж групи консервів відносяться і згущені соки. Їх звичайно виробляють у 

вигляді екстрактів і концентрованих соків. 

Харчова, дієтична і стимулююча дія плодових і ягідних соків тим 

більша, чим краще збережені їхні натуральні властивості. Самі якісні це 

марочні соки, виготовлені із відібраних плодів спеціальних високоякісних 

сортів плодових і ягідних культур, районованих у зоні виробництва соків. 

У сучасному виробництві натуральних плодово-ягідних соків 

застосовують величезну кількість різноманітних технологічних схем, серед 
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яких достатньо велике місце займають технології, які використовують 

операції подрібнення сировини.  

Ці операції у рівній мірі застосовуються як при технологіях з 

подальшим пресуванням подрібненої маси, так і для технологій по 

виготовленню соків з м’якоттю, нектарів, нектаринів та ін. 

І в першому, і в другому випадку використання операції подрібнення 

основними показниками її ефективності є такі показники як ступінь 

подрібнення (розмір подрібнених часток), форма частки і рівномірність 

(однорідність) подрібненої маси (розподіл часток мезги за розмірними 

групами). 

У силу того, що процес дроблення залежить від дуже багатьох причин, 

часто зовсім випадкових, і він за своїм характером досить складний, на 

сучасних подрібнюючих машинах, які застосовують на виробництві, дуже 

важко досягти фіксованих точних розмірів, певної форми і наперед заданого 

розподілу за розмірними класами часток роздробленої сировини.  

Ці машини потребують постійного нагляду і, при необхідності, 

періодичного настроювання і регулювання. 

Таким чином, питання контролю якості подрібненої сировини або ж 

кінцевого продукту (для соків з м’якоттю та ін.) є досить важливим і дана 

робота дасть певні знання і навички для проведення лабораторного аналізу за 

методикою ГОСТ 24283-80. 

 

ПИТАННЯ ДЛЯ САМОПЕРЕВІРКИ 

 

1 Переваги та недоліки того або іншого способу подрібнення, 

порівняльний аналіз обладнання. 

2 У чому полягає основний сенс поняття „якість харчового продукту“, за 

якими критеріями можна оцінювати це поняття? 

3 Як, на вашу думку, впливає однорідність подрібненої маси на 

подальший хід технологічного процесу та якість кінцевого продукту? 

4 З якою метою проводиться контроль якості однорідності сировини для 

освітлених соків, які виробляють способом пресування? 

5 З якою метою проводиться контроль однорідності сокової маси для 

соків з м’якоттю? 

6 За якими критеріями можна оцінити стабільність і якість роботи 

подрібнюючого обладнання? 

 

ЛІТЕРАТУРА 

 

1. ГОСТ 24283-80* Консервы гомогенизированные для детского 

питания. Метод определения качества измельчения. Изд. стандартов, 

1989. - 9 с. 

2 Технология пищевых продуктов: Учебник / Под ред. д-ра техн. 

наук, проф. А.И. Украинца. - К.: Издательский дом Аскания, 2008. - 

736 с. 
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3. Шобингер У. Плодово-ягодные и овощные соки, научные 

основы и технологии / У Шобингер - СПб.: Проф., 2004. - 640 с. 

 

 

Завдання №6 

ОБЛАДНАННЯ ПІДПРИЄМСТВ ДЛЯ ВИГОТОВЛЕННЯ ЕМУЛЬСІЙ 

ПРИ ВИРОБНИЦТВІ СОУСІВ 

 

МЕТА РОБОТИ: Вивчити обладнання і приготувати зразки емульсій. 

Засвоїти основні методи оцінки якості приготування емульсії на установці 

для приготування соусів. 

 

ЗАВДАННЯ НА САМОСТІЙНУ РОБОТУ 

 

У процесі підготовки до заняття студент повинен: 

- вивчити і повторити:  
1) асортимент і рецептуру соусів; 2) призначення, принцип дії і будову 

основних видів обладнання для виробництва соусів. 

- знати: механізм утворення харчових емульсій, порядок дій при 

виконанні цієї операції; 

- вміти: проводити налаштування лабораторної установки, проводити 

визначення основних показників якості емульсій, аналізувати результати. 

 

Соус – продукт з напіврідкою консистенцією, який подають до готової 

страви для поліпшення смаку, аромату і зовнішнього вигляду.  

Соуси доповнюють склад страв, підвищують їх харчову цінність, 

оскільки до більшості з них входять яйця, вершкове масло, олія, вершки, 

молоко.  

Асортимент соусів промислового виробництва невпинно зростає. 

Найбільшою популярністю користуються соуси типу майонез, кетчуп, 

гірчиця та делікатесні соуси. 

Соус майонез – сметаноподібна дрібнодисперсна стійка емульсія, до 

складу якої входить рафінована олія, яєчний порошок, сухе знежирене 

молоко, гірчиця, цукор, сіль, різні прянощі. Біологічна цінність його 

зумовлена високим вмістом ненасичених жирних кислот.  

Залежно від рецептури і призначення випускають майонез столовий 

(Провансаль, Молочний, Любительський, який має жовтувато-кремовий 

колір, ніжний, злегка гострий, кислуватий смак), з прянощами (Весна – з 

кмином, кропом; Ароматний, Кавказький з перцем), відрізняється гострим 

смаком, вираженим ароматом внесених прянощів; із смаковими добавками і 

такими, що здатні утворювати желе (Гірчичний, Салатний, Вогник, 

Апельсиновий та ін.). На основі майонезу готують усі похідні соусу 

майонезу. 
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Томатні соуси (кетчупи) готують з томатної пасти, томатного пюре, 

свіжих стиглих томатів з додаванням цукру, оцту, солі, прянощів, олії, 

харчових кислот та інших продуктів. Готують соус томатний гострий, 

Астраханський, Кубанський, Херсонський та ін. 

У соус томатний гострий додають цукор, оцет, сіль, цибулю, часник і 

червоний перець. До складу соусу Кубанський входять свіжі томати, уварені 

з цукром, сіллю, оцтом, прянощами, і подрібнені цибуля та часник. Соус має 

ніжний кисло-солодкий смак. 

Томатні соуси звичайно бувають оранжевого, червоного або малинового 

кольору, однорідної консистенції, гострого смаку. Використовують їх як 

приправу до перших і других страв. 

Гірчиця харчова. Для її приготування використовують гірчичний 

порошок, який заливають окропом, настоюють і заправляють сіллю, цукром, 

олією і прянощами.  

Харчова гірчиця залежно від рецептури буває таких видів: Столова, 

Російська, Ароматна, Домашня, з хроном, з часником.  

Консистенція усіх видів готової гірчиці повинна бути мазка, однорідна, 

жовтого кольору (допускається коричневий відтінок), смак – гостропекучий, 

властивий даному виду гірчиці, без сторонніх присмаків. 

Столова гірчиця відрізняється вмістом цукру (від 7 до 16 %), солі (від 1,4 до 

2,5 %), оцтової кислоти (від 1,5 до 2,4 %) та олії (від 4 до 10 %). 

Для виготовлення делікатесних соусів використовують томатне пюре, 

томатну пасту, фруктове пюре, борошно сої, олію, цукор, сіль, оцет, гірчицю, 

прянощі.  

Делікатесні соуси складаються з однорідної, добре протертої маси і мають 

ароматний запах та кисло-солодкий гострий смак, без стороннього присмаку і 

різко виявленого запаху оцтової кислоти, їх подають до холодних закусок, 

перших і других страв з м'яса, риби, овочів. 

Залежно від складу і способу виробництва розрізняють соуси делікатесні 

Південний, Український, Любительський, Ананасовий, тощо. Соус Південний 

відрізняється гострим смаком і приємним ароматом. Його виготовляють з 

додаванням ферментативного соєвого соусу, яблучного пюре, томатної пасти, 

протертої печінки, цукру, олії, часнику, цибулі, родзинок, перцю, імбиру, 

гвоздики, кориці, мускатного горіха, кардамону, мадери. Соус використовують 

для м’ясних, рибних і овочевих страв, його додають при приготуванні 

червоних соусів. 

Фруктові соуси (яблучний, абрикосовий, сливовий, персиковий, 

ананасний) виготовляють з обчищених уварених плодів з цукром, їх подають 

до солодких круп’яних і борошняних страв (бабок, запіканок, налисників, 

млинців, оладок). 

Для приготування соусу Ткемалі використовують пюре свіжих слив, 

додають базилік, кіндзу, часник і червоний перець. Він має кислувато-гострий 

смак. Подають до смажених страв з м’яса, птиці, шашликів. 



 19 

Концентрати соусів промислового виробництва виробляють у порошках 

– червоні, білі, грибні. Сировиною сухих концентратів є сухе м’ясо, гриби, 

овочі, пасероване борошно, томатний порошок, сухе молоко, сіль, цукор, 

лимонна кислота, прянощі, глютамат натрію. Перед використанням їх 

розводять водою, кип’ятять 2...3 хв. і заправляють вершковим маслом. 

Концентрати соусів упаковують у коробки або пакети масою від 50 до 

200 г або від 1 до 2 кг. Зберігають 4 місяці. 

 

ПИТАННЯ ДЛЯ САМОПЕРЕВІРКИ 

 

1 Асортимент соусів, їх порівняльна характеристика. 

2 Сировина для виготовлення різних видів соусів. 

3 Технологічний процес виготовлення соусів, опис його стадій. 

4 Технологічні лінії для виготовлення соусів. 

5 Обладнання для утворення емульсій і суспензій. 

6 У чому полягає сутність процесу емульгування? 

7 Емульгатори, їх принцип дії, будова, особливості конструкцій. 

8 Які переваги має тонкодисперсна емульсія? 

9 Будова та принцип дії установки для приготування соусів. 

10 Основні методи оцінки якості емульгування, недоліки і переваги. 

 

ЛІТЕРАТУРА 

 

1 Гвоздєв О.В. Механізація переробної галузі агропромислового 

комплексу: Навч. посібник/ О.В. Гвоздєв, Ф.Ю. Ялпачик, Ю.П. Рогач, М.М. 

Сердюк. - К.: Вища освіта. 2006. - 479 с. 

2 Технология переработки жиров. / Н.С. Арутюнян, Г.А. Аринцева, Л.И. 

Янова и др. - М.: Агропромиздат, 1985. - 368 с. 

3 Технология продукции общественного питания / А.И. Мглинец, Н.А. 

Акимова, Г.Н. Дзюба и др. - СПб.:, Троицкий мост, 2010. - 736 с. 

 

 

Завдання №7 

 

ОБЛАДНАННЯ ПІДПРИЄМСТВ З ВИРОБНИЦТВА ВАФЕЛЬНИХ 

ВИРОБІВ ДЛЯ ФАСУВАННЯ МОРОЗИВА 

 

МЕТА РОБОТИ: отримання, розширення і поглиблення знань по 

призначенню, принципам дії, будові, роботі та регулюванню обладнання для 

виробництва вафельної продукції для морозива. 

 

ЗАВДАННЯ НА САМОСТІЙНУ РОБОТУ 

 

У процесі підготовки до заняття студент повинен: 
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- вивчити і повторити:  

1) класифікацію вафельних виробів; 2) призначення, принцип дії і будову 

основних видів обладнання для випікання вафельних стаканчиків; 

- знати: механізм випікання стаканчиків для морозива; 

- вміти: проводити налаштування лабораторної установки, користуватися 

приладами, проводити випікання стаканчиків, аналізувати результати. 

 

Для виготовлення вафель застосовуються: 1) борошно пшеничне вищого 

і першого сортів; 2) крохмаль харчової (картопляний, кукурудзяний); 3) 

цукор-пісок; 4) молоко коров’яче і продукти з коров’ячого молока; 5) масло 

рослинне харчове; 6) яйця курячі столові свіжі, яєчний жовток і білок, 

меланж і яєчний порошок з курячих яєць; 7) пекарський фосфатидний 

концентрат; 8) сіль поварена харчова не нижче вищого сорту; 9) натрій 

двовуглекислий (бікарбонат); 10) хімічні розпушувачі, харчові ароматичні 

масла і есенції, харчові органічні кислоти, харчові барвники, дозволені 

Міністерством охорони здоров’я. 

Сировина, яка застосовується для виробітку вафель, повинна відповідати 

вимогам діючих стандартів або технічних умов. 

Органолептичні і хімічні показники (таблиця 1 і 2). 

Таблиця 1 - Органолептичні показники вафельних виробів 

Показники Характеристика 

Смак і запах  
Чисті, відповідні даному виду вафель, без 

стороннього присмаку і запаху 

Зовнішній вигляд  

З рифленою поверхнею, чітким малюнком, 

рівними краями, без вм’ятин і патьоків. 

Допускається у партії до 5% ламаної продукції  

Колір  
Рівномірний, від кремового до 

світлокоричневого, без плям пригару 

Будова в зламі  
Добре і рівномірно випечені, без слідів  

непромісу і сторонніх включень 

Товщина, мм Не більше 3 з урахуванням граней малюнка 

Вага (для стаканчиків) 

об’ємом, см
3 
, г: 

90...100 

120...130 

 

 

5...7 

7...9 
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Таблиця 2 - Хімічні показники вафельних виробів 

Показники Норми 

Вміст вологи, % 
Згідно затвердженим рецептурам 

Вміст загального  цукру, % 

Відповідно до розрахункового вмісту 

згідно рецептур з відхиленням  ±1,5%  

 

Упакування, маркування, зберігання 

Вафлі листові та часточки з них (крихти), вафельні стаканчики, вафельні 

і цукрові трубочки, вафлі фігурні, ріжки упаковують у коробки або фанерні 

ящики із прокладкою з обгорткового паперу або лакованого целофану. 

Прокладка повинна повністю закривати стінки, днище і кришку ящика або 

коробки. 

Фанерні ящики, картонні коробки й пакувальний папір повинні бути 

чистими й не мати сторонніх запахів. 

Допускається упакування вафель у відремонтовану та санітарно 

оброблену зворотну тару. 

На ящики, коробки і пачки наклеюють маркувальний талон, на якому 

повинно бути зазначене: найменування підприємства виготовлювача і його 

підпорядкованість, найменування вафель, вага нетто й брутто (або кількість), 

номер бригади і дата виробітку, гарантійний строк зберігання. 

Всередину коробок, пачок, ящиків з вафлями вкладається талон з 

номером укладальника. 

Відхилення ваги нетто однієї упаковки вафель (коробки, пачки, ящика), 

призначеної для реалізації, допускається не більш ± 1,0%. 

Упаковані вафлі повинні зберігатися у чистих, сухих, добре 

вентильованих приміщеннях складського типу при температурі не вище 20°С 

і відносній вологості повітря не вище 75%. 

Строк зберігання для різних видів вафель установлюється наступний: 

вафлі листові - до 3 місяців; вафельні стаканчики - до 2 місяців; вафельні 

трубочки - до 10 днів; вафельні ріжки - до 10 днів; вафлі фігурні - до 2 

місяців. 

Не допускається зберігання вафель разом з хімікатами, реактивами й 

продуктами, що володіють специфічним запахом. 

Ящики і коробки з вафлями повинні укладатися на рейки або піддони, а 

пачки з вафлями - на стелажі. 
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ПИТАННЯ ДЛЯ САМОПЕРЕВІРКИ 

 

1 Класифікація вафельних виробів для фасування морозива. 

2 Основні вимоги до вафельних виробів для морозива. 

3 Технологічний процес виготовлення вафельних виробів. 

4 Автомат А2-ОВА, будова, принцип дії, характеристика. 

5 Принцип дії, будова, характеристика напівавтомата ОВП. 

6 Кондитерські печі П ПК-2 і ПК-4, будова, принцип дії. 

7 Опис лабораторної установки, порядок проведення дослідів. 

 

ЛІТЕРАТУРА 

 

1. Оленев Ю.А. Справочник по производству мороженого. / Ю.А.Оленев 

и др. - М.: ДеЛи принт. 2004. - 798 с. 

2. Справочник по производству мороженого / Г.М. Азов, А.Г. Бурмакин, И.Б. 

Гисин, Г.М. Дезент. -М.: Пищевая промышленность.  1970. - 432 с. 

3. Оленев Ю.А. Производство вафель для мороженого. / Ю.А.Оленев. - М.: 

ДеЛи принт, 2002. - 115 с. 

 

 

Завдання №8 

ОБЛАДНАННЯ ПІДПРИЄМСТВ З ВИРОБНИЦТВА ЦУКРОВОЇ 

ВАТИ 

 

МЕТА РОБОТИ: Вивчити класифікацію обладнання для виробництва 

цукрової вати, принцип його дії і будову. 

 

ЗАВДАННЯ НА САМОСТІЙНУ РОБОТУ 

 

У процесі підготовки до заняття студент повинен: 

- вивчити і повторити: призначення, принцип дії і будову основних 

видів обладнання для виробництва цукрової вати;  

- знати: переваги та недоліки машин і обладнання, які 

використовуються при виробництві цукрової вати;  

- вміти: проводити налаштування лабораторної установки, 

користуватися вимірювальними приладами, аналізувати результати 

експерименту. 

 

Принцип роботи будь-якого апарата для виготовлення цукрової вати 

практично не відрізняється від принципу, заявленому в патенті  

В. Морісона і Д. Вартона. 
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На рисунку 1 показаний апарат барабанного типу, загальний вид; на 

рисунку 3 – вертикальний розріз стінки барабана в радіальній площині: а)  по 

щілині, б)  по нагрівальному елементу. 

Апарат складається з барабана 1, закріпленого на верхньому кінці 

вертикального вала 2, встановленого в опорі 3, яка кріпиться до корпуса 4. 

Нижній кінець вала 2 з’єднаний пружною муфтою 5 з електродвигуном 6, 

розташованим у нижній частині корпуса. 

У стінці барабана зроблені вертикальні наскрізні отвори 7, у яких 

розміщений нагрівальний елемент 8 у вигляді безперервної спіралі з 

тугоплавкого дроту, що проходить через усі отвори всередині барабана. Для 

електроізоляції спіралі усередині отворів є втулки 9 і прокладки 10. Виводи 

спіралей з отворів закриті кільцями 11 і 12 з електроізоляційною прокладкою 

13 із внутрішньої сторони.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 1 – Апарат барабанного типу (позначення в тексті). 

 

Між отворами 7 у стінці барабана проходять вузькі вертикальні щілини 

14 або вертикальні ряди дрібних отворів, ширина яких повинна бути трохи 

вища, ніж крупинки цукрового піску. До дна барабана прикріплена шайба 16 

з контактними кільцями 17 і 18, концентрично розташованими на ній. Через 

проріз 19 у нижньому кільці 12 кінці спирали приєднано до контактних 

кілець 17 і 18. 

В опорі 3 укріплені два щіткотримачі 20 з щітками для проведення 

струму 21. Для захисту від попадання цукрової вати в місця контактування 

щіток у нижній частині барабана є огородження 22. Збірник вати 23 являє 
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собою чашу, укріплену на корпусі 4. 

           Апарат працює у такий спосіб. Після прогріву і запуску барабана через 

воронку 15 засипається певна доза цукрового піску. При обертанні барабана 

за рахунок відцентрової сили цукровий пісок притискається до поверхні 

внутрішньої порожнини барабана. 

Нагрівальний елемент передає тепло стінці барабана, яка акумулює 

його, а потім розплавляє цукровий пісок. Розплавлений цукор відцентрової 

силою викидається через щілини в збірник у вигляді застиглих тонких ниток. 

Збирання продукту здійснюється вручну, намотуванням ниток на паличку. 

 

ПИТАННЯ ДЛЯ САМОПЕРЕВІРКИ 

 

1 Історія виникнення кондитерського виробу – цукрової вати. 

2 Принцип дії барабанного апарата виготовлення цукрової вати. 

3 Принцип дії дискового апарата виготовлення цукрової вати. 

4 Апарат готування цукрової вати з механізмом видачі паличок. 

5 Обладнання для утворення цукрової вати методом екструзії. 

6 Апарати серій УСВ і АСВ переваги і недоліки. 

7 Лабораторна установка для виготовлення цукрової вати. 

8 Порядок проведення експериментальної частини роботи. 

 

ЛІТЕРАТУРА 

 

1. Механізація переробної галузі агропромислового комплексу: Навч. 

Посібник / О.В. Гвоздєв, Ф.Ю. Ялпачик, Ю.П. Рогач, М.М. Сердюк. – К.: 

Вища освіта. 2006. – 479 с. 

2.Гвоздєв О.В. Машини та обладнання хлібопекарського виробництва: 

Підручник / О.В. Гвоздєв, Ф.Ю. Ялпачик, В.О. Олексієнко – Мелітополь: 

ТОВ «Видавничий будинок ММД», 2010. – 312 с. 

3. Технологічне обладнання хлібопекарських і макаронних виробництв 

/ О.Т. Лисовенко, О.А. Руденко – Грицюк, І.М. Литовченко та ін.. К.: Наукова 

думка. 2000. – 283 с. 

 

Завдання №9 

 

ОБЛАДНАННЯ ПІДПРИЄМСТВ З ОБРОБКИ 

КОРЕНЕБУЛЬБОПЛОДІВ 

 

МЕТА РОБОТИ: поглиблення знань по призначенню, принципам дії, 

будові та регулюванню обладнання для обробки коренебульбоплодів. 

 

ЗАВДАННЯ НА САМОСТІЙНУ РОБОТУ 

 

У процесі підготовки до заняття студент повинен: 
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- вивчити і повторити:  

1) класифікацію машин для очищення і сульфітаційної обробки 

коренебульбоплодів; 2) призначення, принцип дії і будову обладнання 

основних видів і марок для очищення коренебульбоплодів; 3) склад і будову 

технологічних поточних ліній для обробки коренебульбоплодів; 

- знати: механізм очищення коренебульбоплодів (картоплі); 

- вміти: проводити налаштування натурних зразків обладнання, 

користуватися контрольно-вимірювальними приладами, проводити 

експериментальні дослідження за темою роботи, проводити аналіз 

результатів експерименту. 

 

Існують декілька способів очищення овочів від шкірочки: лужний, 

паровий, комбінований, термічний і механічний. 

Лужний спосіб. Картоплю попередньо нагрівають у воді до 

температури 48 °С, а потім обробляють міцним лужним розчином, нагрітим 

до 100 °С, який розм’якшує поверхневий шар бульб. У барабанній мийній 

машині бульби очищаються від зовнішнього шару і відмиваються від лугу. 

Тривалість обробки 3...8 хв. 

Паровий  спосіб. Картоплю  обробляють парою в автоклавах під 

тиском 0,6...0,7 МПа протягом 1...2 хв., при цьому поверхневий шар бульби 

проварюється. Потім картопля надходить у роликову мийно-очисну машину, 

де в результаті інтенсивного тертя бульб об гумові ролики і один об одного їх 

проварений шар знімається. 

Комбінований спосіб. Картоплю спочатку обробляють 10% розчином 

каустичної соди при температурі 75...80 °С протягом 5...6 хвилин, а потім 

парою високого тиску протягом 1...2 хвилин. Після цього картопля надходить 

у мийні машини барабанного типу. 

Термічний або тепловий спосіб. Овочі обпалюють у циліндричній 

печі з обертовим керамічним ротором. Температура випалу 1100...1200 °С, 

глибина провару не перевищує  1,5 мм. Після випалу городина поступає в 

овочемийну машину, де шкірка очищається лужними валками і змивається 

водою. Тривалість термічної обробки для цибулі 3...4 с, для моркви 5...7 с, 

для картоплі 10...12 с.  

У якості палива печі можуть бути використані як газ, так і електрика 

або рідке паливо. У порівнянні з іншими способами термічне очищення 

картоплі і коренеплодів дає значно менший  відсоток відходів. 

Механічний спосіб. Сутність його полягає у тому, що очищення овочів 

відбувається у картоплеочисних машинах за рахунок тертя їх об шорсткувату 

поверхню робочих органів машини при одночасному інтенсивному 

перемішуванні і змиванні знятої шкірки водою. 

При цьому способі процес складається з наступних операцій: 

сортування і калібрування, миття, очищення та доочищення. 

Сортують картоплю у механічних сортувальних машинах або вручну. 

При сортуванні видаляють загнилу, побиту картоплю, сторонні домішки 
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(камінці, друзки, грудочки землі) і пророслі бульби, тому що у вічках такої 

картоплі втримується отруйна речовина – соланін.  

Калібрують картоплю по розмірах для того, щоб знизити відходи при 

машинному очищенні, тому що великі бульби очищаються швидше і до кінця 

очищення усієї картоплі з них зрізується зайвий шар м’якоті, у якому 

втримується велика кількість харчових речовин. 

Миття картоплі сприяє швидкому її очищенню, поліпшує санітарні 

умови подальшої обробки. При цьому з поверхні бульб видаляються 

забруднення, завдяки чому пісок не попадає на рухомі частини 

картоплечистки, зберігаючи шорсткувату поверхню терткових дисків і 

збільшуючи строки їх експлуатації. З очисток вимитої картоплі одержують 

крохмаль більш високої якості. Миють картоплю у мийних машинах, 

картоплечистках з диском без абразивного облицювання, мийно-очисних 

машинах або вручну у ваннах із ґратчастим настилом. 

Очищають картоплю у картоплечистках періодичної або безперервної 

дії. При використанні картоплечистки періодичної дії спочатку відкривають 

вентиль водопроводу, включають машину і через завантажувальну воронку 

завантажують картоплю. Очищається картопля шляхом тертя об шорсткувату 

поверхню диска і стінок картоплечистки. При очищенні з картоплі 

зчищається шкірочка і частина поверхневих клітин.  

Тривалість очищення 2...2,5 хв., при більш тривалому очищенні 

зчищається шар, який містить велику кількість крохмалю. Очищену 

картоплю вивантажують, не виключаючи електродвигуна. Для цього 

відкривають дверцята машини, картопля надходить у підставлену тару. 

Доочистка картоплі проводиться вручну корінчатим (для чищення 

овочів) або жолобковим ножем. При доочистці з очищених у машині бульб 

видаляють вічка, западини, темні плями, шкірочку, що залишилася. 

Оброблену картоплю промивають у холодній воді. 

Механічний і тепловий способи очищення картоплі застосовують на 

малих і середніх виробництвах, підприємствах громадського харчування, На 

великих підприємствах овочепереробної промисловості, фабриках-

заготовочних застосовують термічні способи – паровий і вогневий. 

 

ПИТАННЯ ДЛЯ САМОКОНТРОЛЮ 

1 Способи очищення коренебульбоплодів, їх порівняльний аналіз. 

2 Технологічні операції механічного способу очищення картоплі. 

3 Аналіз руху продукту в картоплечистці періодичної дії. 

4 Класифікація і принцип дії картоплеочисних машин. 

5 Робочі органи машин для очищення плодів, їх характеристика. 

6 Технологічний процес очищення на машинах періодичної дії. 

7 Принципові і кінематичні схеми картоплечисток періодичної дії. 

8 Будова та принцип дії машини МОК-250 для очистки картоплі. 

9 Принцип дії і будова машини МОК-1200. 

10 Будова та принцип дії картоплеочисного механізму УММ-5. 

11 Будова та принцип дії лінії по випуску очищеної картоплі ПЛСК. 
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12 Будова і принцип дії машини для сульфітації картоплі МСК-63. 

 

ЛІТЕРАТУРА 
1. Механізація переробки і зберігання плодоовочевої продукції: Навч. 

посібник / О.В. Дацишин, О.В. Гвоздєв, Ф.Ю. Ялпачик,  

Ю.П. Рогач; За ред.. О.В. Дацишина - К.: Мета, 2003. - 288 с. 

2. Дикис М.Я., Мальский А.И. Технологическое оборудование 

консервных заводов. - М.: Пищевая промышленность, 1973 - 424с. 

3. Предтеченский Н.А. Механическое оборудование предприятий 

общественного питания.  - М.: Экономика, 1965 - 328с. 

4. Скрипников Ю.Г. Оборудование предприятий по хранению и 

переработке плодов и овощей. / Ю.Г. Скрипников, Э.С. Гореньков - М.: 

Колос, 1993 - 336с. 

5. Ситников Е.Д. Оборудование консервных заводов. / Е.Д. Ситников, 

В.А. Качанов - М: Лег. и пищ. пром-сть, 1983. - 408с. 

6. Технологическое оборудование консервных заводов / М.С.Аминов, 

М.Я. Дикис, А.Н. Мальский. А.К. Гладушняк. - М.: Агропромиздат, 1986. -

320с. 

 

 

Завдання №10 

 

ОБЛАДНАННЯ ПІДПРИЄМСТВ ПО ВИРОБНИЦТВУ ХРУСТКОЇ 

КАРТОПЛІ 

МЕТА РОБОТИ: отримання знань з призначення, будови, роботи 

потокових ліній і окремих видів обладнання, що застосовуються для 

виготовлення хрусткої картоплі.. 

 

ЗАВДАННЯ НА САМОСТІЙНУ РОБОТУ 

 

У процесі підготовки до заняття студент повинен: 

- вивчити: основи технології виготовлення хрусткої картоплі і 

класифікацію технологічного обладнання, що використовується для 

реалізації цієї технології. 

- знати: 1) сутність процесу обсмажування продуктів у фритюрі, 

технологічні операції виготовлення хрусткої картоплі; 2) призначення, 

принцип дії і будову різних типів та конструкцій пристроїв для виробництва 

хрусткої картоплі; 

- вміти: проводити налаштування лабораторної технологічної лінії та 

проводити технологічні операції на ній, користуватися контрольно-

вимірювальними приладами, проводити експерименти за темою дослідження, 

проводити аналіз результатів експерименту. 
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Сьогодні використовують два основних рецепти приготування чіпсів. 

Традиційний це виготовлення чіпсів з тонких шматочків (скибочок) і другий 

спосіб, який передбачає виробництво чіпсів (крекерів) методом екструзії з 

меленої картоплі – пластівців, гранул, борошна. Обидва ці методи мають свої 

переваги і недоліки.  

Класичні картопляні чіпси – продукт із картопляних бульб, які 

нарізуються тонкими часточками (товщиною 1,0...1,6 мм, діаметром 35...75 

мм; вміст вологи – 2%, олії – 30%) і обсмажуються в олії. Для готування 1 кг 

таких чіпсів необхідно переробити 3...4 кг картоплі. 

Технологічна схема виготовлення чіпсів за класичним рецептом 

показана на рисунку 2. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 2 – Схема технологічного процесу виготовлення чіпсів 

 

На даний час виведені спеціальні сорти картоплі для виготовлення 

чіпсів: голландські „Леді Розетта“, „Сатурна“, „Романа“; німецькі „Карлена“, 

„Піроль“, „Опал“; вітчизняні „Світанок Києвський“, „Казка“, „Українська 

фантазія“ та ін. 

Для досягнення високої якості готового продукту потрібна сировина 

відповідної якості. Далеко не з будь-яких бульб можна приготувати гарну 
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хрустку картоплю. Вони повинні бути щільними, з невисоким вмістом цукру, 

без ушкоджень усередині і з рівною поверхнею. 

Найбільш придатні для переробки середні і великі бульби картоплі 

кругло-овальної форми масою 80...120 г., діаметром 40...60 мм з гладкою 

поверхнею, тонкою шкірочкою і неглибокими паростковими вічками (не 

більш 1 мм). Вміст цукру: сахарози менш ніж 0,08 % (0,4 г/л), глюкози 0,005 

% (0,02 г/л), суха маса 16...28 % (оптимально 23 %). 

Калібрування бульб картоплі проводиться на спеціальному обладнанні 

або вручну. 

У залежності від продуктивності виробництва картоплю миють у 

мийних машинах стрічкового або барабанного типу. На миття однієї тонни 

картоплі витрачається до 2,5 м
3
 води.  

Промиті бульби картоплі необхідно проінспектувати на 

інспекційному столі, як правило, вручну, видаливши дефектні. 

Очищення від шкірочки проводять на абразивних машинах потрібної 

продуктивності як безупинної, так і періодичної дії.  

Після очищення картоплі проводять доочищення вручну клинчастими 

ножами (видалення залишків шкірочки, вічок).  

Ріжуть очищену картоплю на овочерізках, основна вимога – 

одержання скибочок потрібної форми та товщини.  

Для відмивання крохмалю зі скибочок картоплі їх промивають у воді і 

обполіскують під душем, видаляють надлишки води на  вібраторах або 

осушувачах. 

Бланшують скибочки у воді для запобігання їх потемніння. 

Обсмажують картопляні скибочки в фритюрницях або в 

обсмажувальних ваннах зануренням в нагріту рослинну олію з початковою 

температурою 180...195 °С. Температура обсмажування 155...165 °С. 

Надлишок олії видаляють на дротовому ситі або вібраторах, де 

надлишки олії стікають і скибочки охолоджуються. В охолоджену хрустку 

картоплю перед розфасовкою додають  сіль і смакові добавки. 

Розфасовують хрустку картоплю у пакети з поліпропіленової плівки 

або метал ВОРР20+ВОРР20, застосовуючи термічну спайку пакетів. Для 

запобігання поломки чіпсів у пакети закачують повітря. Далі пакети 

укладають у гофровані ящики. 

 

ПИТАННЯ ДЛЯ САМОКОНТРОЛЮ 

 

1 Історія виникнення і розвитку продукту хрустка картопля (чіпси). 

2 Технологічний процес виготовлення хрусткої картоплі. 

3 Склад технологічних ліній з виготовлення хрусткої картоплі. 

4 Машини для миття картоплі, будова, принцип дії. 

5 Машини для очищення бульб картоплі, будова, принцип дії. 

6 Машини для різання картоплі, будова, принцип дії; 

7 Обладнання для обсмажування скибочок картоплі; 
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8 Склад комплексу обладнання для виробництва хрусткої картоплі марки 

БІО-АТА 5. 
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