
ЛАБОРАТОРНА РОБОТА 
Тема. Вивчення конструкції машин для миття плодоовочевої сировини 

Мета: одержання знань по призначенню, будові, роботі і регулюванню 

обладнання для миття плодоовочевої сировини. 

 

Теоретичні відомості 
 

 Мийка визначає якість кінцевого продукту, причому її режими 

залежать від видів забруднень. Якщо харчова сировина звичайно забруднена 

частками ґрунту, піску, залишками бадилля і т.п., то на поверхні тари 

містяться складні забруднення, що складаються з рідкої і твердої фаз (жири, 

частки консервуємого продукту і т.д.). Склад забруднень обумовлює 

розманітність їх механічних властивостей, розходження у величині сил 

зчеплення з поверхнею чи сировини тари. 

Для придушення життєдіяльності мікроорганізмів, входячих, як 

правило, до складу забруднень, тара перед заповненням, консервуємим 

продуктом піддається дезінфекції. Дезинфекцію відмитих поверхонь 

проводять проясненим розчином з масовою часткою хлорного вапна 5 % чи 

розчином з масової долей гідроксида NаОН - 0,5 % чи хлораміном. 

 Для миття використовуються наступні миючі засоби: аніоно- і 

катіоноактивні, амфолітні і неіоногенні. Миючий розчин повинний 

забезпечити змочування поверхонь, діспергування забруднень (набрякання, 

пептизація і дроблення білкових речовин, омилення жирів) і стабілізацію 

забруднень, що відокремилися від поверхні, у миючому розчині. 

Змочування поверхонь, що відмиваються, залежить від поверхневого 

натягу миючого і межфазного розчину і межфазного натягу на границі 

рідина–тверде тіло. Найбільше ефективне змочування і мийка 

забезпечуються при мінімальному поверхневому натягу миючого розчину. 

Для цього використовують два методи зниження поверхневого натягу води 

чи миючого розчину: тепловий і використовуючий поверхнево-активні 

речовини (ПАР) [1]. 

У залежності від виду поверхонь, що відмиваються, до складу 

миючого розчину входять різні речовини: емульгуючі жири й омиляючі 

жирні кислоти - їдкий луг; пептизуючі білки і знижаючі жорсткість води - 

тринатрійфосфат і ін.; попереднюючі корозію металу - рідке скло й ПАР. 



Кількість кожного компонента визначається видом і властивістю 

відмиваємих поверхонь. 

Чистота поверхонь, що відмиваються, визначається по відсутності 

слідів забруднень, миючих засобів і по кількості мікроорганізмів на них. 

В даний час для миття харчової рослинної сировини, тари і санітарної 

обробки устаткування застосовуються мийні машини різних типів і 

конструкцій (рисунок 1.1) [2]. Вони класифікуються в такий спосіб: у 

залежності від характеру процесу (безупинно і періодично діючі); від виду 

обробляємих об'єктів (для миття сировини і миття тари); по типу пристроїв, 

що переміщають об'єкти, що відмиваються, (лінійні і барабанні); по способу 

впливу миючої середовища (шприцеві, отмочні й отмочно-шприцьові). 

Велика розмаїтість пристроїв порозумівається насамперед складними 

фізико-механічними властивостями сировини і забруднень, особливостями 

оброблюваної сировини і відповідно пошуками ефективних конструкцій 

мийних машин, що відповідали б санітарно гігієнічним вимогам. 

Щоб виявити основні способи відділення часток забруднень від 

поверхні плодів і овочів, проаналізуємо принципи дії різних мийних машин 

(рис. 2) [3]. 
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Рисунок 1 – Класифікація машин для миття плодоовочевої сировини 

          Відмивання забруднень на плодоовочевій сировині у всіх мийних 

 машин так чи інакше зв'язано з використанням води. В міру перебування 

 сировини в затопленому стані забруднення частково змиваються водою. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 2 – Класифікація машин для миття плодоовочевої сировини за 

                        принципом очищення 

     

При мийці плодів і овочів у барабанних, лопатевих і шнекових 

машинах, вони роблять складний рух як у самому шарі, так і 

відносно робітників органів і поверхонь машин. Знаходячись, як правило, у 

вільному положенні, плоди й овочі можуть рухатися в тім же 

напрямку що і робочі органи. У результаті такої динамічної взаємодії 

забруднення в місцях контакту деформацію, зрушуються і відокремлюються 

від плодів і овочів. Цьому сприяє також і вода, при перемішуванні в її шарі 

плодів і овочів робочими органами. Окремі частки забруднень несуться 

водою, тим самим вимиваючи сировину. Такий процес миття не забезпечує 

ефективного видалення забруднень, тому що велика частина енергії 

витрачається на переміщення сировини. Ступінь очищення сировини в  

таких машинах невисока. Так, у машин барабанного типу вона складає 

2,6...5,0%, а при мийці сильно забруднених коренеплодів вона ще нижче. 
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Шнекові мийки, сполучаючи в собі принципи простого перетирання у 

 ванні з водою і перетирання з одночасним зрошенням водою, при більшій 

продуктивності машини, не дозволяють одержувати високий ступінь 

очищення через нетривалість перебування сировини в зоні інтенсивної 

обробки. 

У відцентрових машин періодичної дії ступінь очищення 

невисокий (4%), що порозумівається обмеженою зоною струминної 

обробки, обумовленою їхньою конструкцією. На важкодоступних ділянках 

процес очищення носить випадковий характер. При малій продуктивності 

енерговитрати в таких машин високі. 

У вібраційних мийних машинах забруднення з поверхні 

плодоовочевої сировини відокремлюються в результаті більш активного 

переміщення плодів і овочів робочими органами й інтенсивним 

промиванням їхньою водою, що випливає під напором з отворів зрошувача. 

При цьому вібрація з перекочуванням служить для просторової зміни 

положення плодів і овочів і підвищення ефективності струминного 

очищення. Струменя, маючи достатній напір, забезпечують видалення 

забруднень з місць їхнього рясного скупчення і з важко доступних ділянок: 

поглиблень, плодоніжок і кореневої системи. Такі машини забезпечують 

високий ступінь очищення завдяки гідродинамічному впливу напірних 

струменів. Недоліками таких машин є мала продуктивність і вузький спектр 

застосування ( в основному для промивання плодоовочевої сировини після 

теплової обробки). 

Найбільш високу якість забезпечують машини, в основу яких 

принцип активного води об поверхню плодів, що рухаються, і овочів. Потік 

рідини можна організувати вентилятором, ротором, струменем, 

компресором і ін. Плодоовочева сировина в потоці рідини має можливість 

вільно орієнтуватися і хаотично змінювати своє просторове положення.При 

цьому вода впливає на забруднення з усіх боків і вони руйнуються 

ефективніше. 

Кращий ступінь очищення очищення досягається в щіткових 

машинах. Тут, поряд з перерахованими достоїнствами вентиляторних 

машин, відбувається індивідуальне зіткнення плодоовочевої сировини з 

робочими щітками при рясному зрошенні водою. 



Вентиляторні, елеваторні і щіткові машини, маючи достатню 

довжину робочого такту, забезпечують майже повне відділення забруднень, 

але при цьому мають високу енергоємність. 

В усіх вентиляторних, елеваторних, щіткових машинах, на відміну 

від барабанних, лопатевих і відцентрових, немає сукупної обробки масиву 

сировини водою, а переважає індивідуальне зіткнення кожного чи плоду 

овочу з гідродинамічним потоком рідини, а в щіткових машинах – із 

щітками, швидкість яких значно перевищує швидкість переміщення 

оброблюваної сировини. Режим руху рідини носить турбулентний характер. 

Перспективним можна вважати процес миття, у тому числі і 

плодоовочевій сировині, при використанні ультразвукових коливань у 

рідині. Поширення пружних хвиль супроводжується рядом ефектів, 

найважливіший з який - акустична кавітація, акустичні потоки і 

радіаційний тиск. Ці явища роблять основний фізичний вплив на процес і 

одночасно підсилюють фізико – механічна взаємодія миючої середовища з 

забрудненнями. Головний фактор, що руйнує забруднення – кавітація, що 

виявляється в розривах рідини під дією звукової хвилі з утворенням дрібних 

пузирців (діаметром 10...1000 мкм). Частина їх після короткочасного 

існування (10...15 мкс) вибухає, створюючи при цьому тверді гідравлічні 

удари, що досягають тиску в десятки мегапаскалей. Інша частина під дією 

акустичних потоків інтенсивно пульсує і переміщається разом з 

гідродинамічними потоками, сприяючи інтенсифікації очищення [4]. 

У водяному середовищі забруднення руйнуються силами, що 

виникають від вибуху пухирців. При цьому на частки діють великі 

динамічні навантаження, що змінюються як по напрямку, так і за значенням, 

що сприяє швидкому відриву часток з поверхні плодів і овочів, і 

перекладу їхній у зважений стан. Однак, даний спосіб миття поки не 

знайшов широкого поширення в переробній промисловості через складність 

застосовуваного устаткування [3]. 

Виходячи з вищевикладеного аналізу принципів гідромеханічного 

миття плодів і овочів у розглянутих машинах, можна виділити 

наступні принципи очищення (рис. 2 ): 

– простої перетирання сировини у ванні з водою; 

– перетирання й одночасне зрошення сировини водою; 

– активне тертя води і робочих органів об поверхню сировини. 



При тривалому перетиранні плодів і овочів у ванні з водою якість миття 

істотно поліпшується, однак знижується продуктивність і підвищується 

енергоємність процесу, сполучення механічних прийомів і одночасного 

зрошення водою дозволяє одержати плодоовочева сировина після миття 

необхідної якості при порівняно невисоких витратах енергії і часу обробки. 

 

 Розрахунок лінійної машини для миття плодів і овочів 
 

Теоретична частина 
 

Для миття сировини використовується звичайно проточна чи оборотна 

водопровідна вода. Після відмочування забруднення з поверхні сировини 

віддаляються щітками або рідинними струменями. 

З різноманіття мийних машин найбільше поширення одержали 

лопатеві, стрічкові, барабанні, вібраційні, комбіновані, елеваторні, щіткові й 

ін. (рисунок 1.1). Вибір мийної машини визначається структурно-

механічними і міцносними властивостями рослинної сировини, а також 

характером і кількістю забруднень на поверхні сировини [1]. 

Миття рослинної сировини роблять зануренням у воду 

(відмочування), ополіскуванням струменями води з насадок, використанням 

щіткових пристроїв, активним перемішуванням. У більшості мийних машин 

застосовують комбінацію перерахованих способів миття. 

Мийка передбачає видалення з поверхні сировини залишків землі, 

піску, сторонніх важких і легких домішок (камені, листи, гілки, солома й 

ін.). Для кожного виду сировини потрібно свій спосіб і режим миття.     

Лінійна мийна машина (рисунок 1.2) призначена для миття різних 

овочів і плодів як з м'якої, так і з твердою структурою. Вона складається з 

ванни 1, транспортерної полотнини 2, душового пристрою 3 і приводу 4. На 

каркасі ванни 1 змонтовані усі вузли мийної машини. 

При роботі машини плоди надходять у мийний простір ванни 

безперервно. Для більш інтенсивного миття забруднений продукт активно 

перемішується за рахунок підводимого від нагнітача стиснутого повітря. 

Вимитий продукт із мийного простору переміщається похилим 

транспортером, у верхній частині якого (перед вивантаженням) він 

обполіскується водою з душового пристрою. 

Вивантаження продукту виробляється через лоток, регульований 

 по висоті. Величина шаруючи продукту, що надходить на транспортерну 



полотнину, регулюється заслінкою. Вода, що надходить у ванну через душ, 

що обполіскує, віддаляється через зливальну щілину. Чищення ванни 

виробляється через грязьовий люк і бічні вікна. 

 

Розрахункова частина                                             

                                                                

Мета роботи: вивчення класифікації мийних машин, пристрою і 

принципу дії лінійної мийної машини, придбання практичних навичок з 

розрахунку мийних машин. 

Завдання: виконати розрахунок лінійної мийної машини, якщо 

задані: швидкість транспортеру νс, м/с; довжина дзеркала води у ванні А, м; 

діаметр трубопроводу dт, м; довжина трубопроводу lт, м; довжина 

транспортеру L, м; вид сировини, що переробляється. 

 

Методика розрахунку 
 

Продуктивність Q, кг/с лінійних мийних машин визначається 

продуктивністю робочого транспортера 

CCCChbQ   ,                                                  (1) 

де b - ширина робочої частини транспортера, м (визначається шириною    

інспекційного транспортера, що складає 0,6...0,9 м); 

hс - висота шару сировини, м (табл. 1); 

φс - коефіцієнт використання транспортеру (φс=0,6...0,7); 

      рс - насипна щільність сировини, кг/м
3
 (табл. 1); 

      υс - швидкість транспортеру, м/с. 

Час відмочування сировини τ, с визначається корисним обсягом  

ванни Wк, м
3 

 
Q

W ск  .                (2) 

Корисний об’єм ванни Wк визначається площею дзеркала води у ванні 

Fд, м
2
. При звичайній призматичній формі ванни 
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
 ,                                                                (3) 

де Нт – глибина найбільш зануреної крапки несущої галузі транспортера    

(звичайно Нт= 0,5...0,7 м). 



Площа дзеркала води у ванні мийної машини Fд, м
2
 

                 ВАFд  ,   (4)                                                                 

де А - довжина дзеркала води у ванні, м; 

    В - відстань між бічними стінками ванни, м (В = b + 0,1). 
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Таблиця 1 – Насипна щільність плодів і овочів 

Сировина 
Висота шаруючи 

сировини hc, м 
Насипна щільність ρc, кг/м

3
 

Кабачки 0,14 450...500 

Перець 0,08 200... 300 

Баклажани 0,16 330...430 

Томати 0,06 580...630 

Цибуля 0,05 490...520 

Яблука 0,07 430...579 

Груші 0,06 450...610 

Сливи 0,03 530...680 

Морква 0,05 560...590 

 

Кількість повітря і необхідний напір, під яким він повинний 

подаватися в барботер, визначаються розмірами дзеркала води у ванні і 

глибиною занурення отвору витікання повітря з барботерів. Практикою 

експлуатації мийних машин установлена наступна норма: 1,5 м
3
 повітря в 

хвилину на 1 м
2
 площі дзеркала води, тобто 

 
60

F5,1
W д

п  .                                                                    (5) 

Нагнітач повітря для мийної машини вибирається по витраті повітря 

Wв і необхідному напору Рв. 

Оскільки довжина повітротоки для підведення повітря до барботерів і 

швидкість повітря у повітротоці малі, утратами по довжині повітротоки 

можна зневажити, тоді Рп, Па 

 gh)1(
2

Р вв

2

пп
п 


 


,           (6) 

де ρп - щільність повітря, кг/м
3
 (ρп =0,00129 кг/м

3
); 

      νп – швидкість повітря у воздуховоде, м/с (νп рекомендується не більш 10   

м/с); 

     ξ – коефіцієнт місцевого опору (у розрахунку прийміть  Σξ=0,30...0,45); 

     ρв – щільність води, кг/м
3
 (ρв=1000 кг/м

3
); 

     hв – глибина занурення у воду отворів барботера, м (hв=Нт+ 0,1 м); 

     g = 9,81 м/с
2
 - прискорення вільного падіння, м/с

2
. 



Потужність електродвигуна для приводу нагнітача повітря Nп, квт 

 

п

пп
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
 ,               (7) 

де Wп – витрата подаваного повітря, м
3
/с; 

     Рп – необхідний напір,Па (Рп=0,15...0,20 МПа); 

     ηп – ККД нагнітача (ηп= 0,6...0,8). 

Потужність, необхідна для приводу відцентрового насоса, що подає 

рідину до душових чи шприцевих пристроїв Nр, кВт визначається по 

формулі, аналогічній формулі (7) 
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 ,                (8) 

де Qр – витрата рідини, м
3
/с; 

     Рр – напір рідини в насоса, Па (Рр= 0,2...0,3 МПа); 

     ηн – ККД насоса (ηн= 0,70...0,85). 

Витрата рідини Qр, м
3
/с 
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
 ,               (9) 

де μ – коефіцієнт витрати (для циліндричного насадка μ=0,82; для конічного 

що сходиться μ=0,95; для конічного розбіжного μ=0,48; вид насадка 

вибирається самостійно); 

        d – діаметр отвору барботера, м (вибирається рівним 0,75; 1,25; 1,50; мм 

у залежності від виду сировини, що переробляється, менші 

значення вибираються для дрібних плодів і овочів); 

         n – кількість однакових отворів барботера (у розрахунку приймається 

n=50...60); 

        Рв – напір рідини в отвору витікання, Па (у розрахунку приймається 

Рв=Рр=0,2...0,3 МПа); 

         ρр – щільність миючої рідини, кг/м
3
 (ρр=1000 м

3
/кг). 

Напір рідини в насоса                    

 увр РРР  ,              (10) 

де Ру – утрата напору від місцевих і шляхових опорів, Па. 



Утрата напору Ру, Па 
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де υр – швидкість рідини в трубопроводі, м/с (υр рекомендується не більш    

2 м/с); 

       ξ – коефіцієнт місцевого опору (вибирається по довіднику, у розрахунку 

приймається ξ = 0,85); 

       λр – коефіцієнт опору тертя по довжині трубопроводу; 

       lт – довжина трубопроводу, м; 

       dт – діаметр трубопроводу, м. 

Коефіцієнт опору тертя по довжині трубопроводу визначається по 

наступним формулах 
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тут Re - число Рейнольдса 
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 , 

де μр –  кінематична в'язкість миючої рідини (μр = 1,01·10
-6

 м
2
/с). 

Потужність Nтр, кВт для приводу основного транспортера 
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 ,              (14) 

де Ат – тягове зусилля транспортера, Н; 

       υр – швидкість транспортера, м/с; 

        η – ККД передавальних механізмів (η = 0,61...0,78). 

Тягове зусилля визначається методом обходу контуру з урахуванням 

максимального завантаження. Орієнтовно тягове зусилля Ат, Н·м можна 

визначити по формулі 

 g)qL215,050Lq215,0(A н0т  ,          (15) 



де q0 – маса корисного навантаження на 1 м транспортера, кг (q0 = 8...12 кг); 

      q – маса 1 м транспортера без вантажу, кг (q = 4,4...5,1 кг); 

    Lн – довжина навантаженої частини транспортера, м (Lн = 0,65 L); 

     L – довжина транспортера, м; 

     g = 9,81 м/с
2
 - прискорення вільного падіння. 

 

Таблиця 2 – Варіанти індивідуальних завдань 

Но-

мер 

вари- 

анту 

Швид-

кість 

транс-

портеру 

υс, м/с 

Довжи-

на дзер-

кала 

води А, 

м 

Діаметр 

трубо-

проводу 

dт, м 

Вид 

перероб-

ляемої 

сировини 

Довжи-

на 

трубо-

проводу 

lт, м 

Довжина 

транспор-

теру L, м 

Марка   машини 

1 0,137 1,94 0,40 Кабачки 8,0 3,6 Т1–КУМ–5 [1] 

2 0,141 1,92 0,38 Перець 8,5 3,8 A9–КМБ [5] 

3 0,145 1,90 0,36 Баклажани 9,0 3,4 Т1–КУВ–1 [6] 

4 0,149 1,88 0,34 Томати 9,6 4,0 КМТ [5] 

5 0,153 1,86 0,32 Цибуля 10,0 3,2 Т1–КУН [5] 

6 0,157 1,84 0,30 Яблука 10.5 3,1 Т1–КУМ–5 [1] 

7 0,161 1,82 0,28 Груші 11,0 3,9 A9–КМБ [5] 

8 0,165 1,80 0,40 Сливи 11,5 3,3 Т1–КУВ–1 [6] 

9 0,169 1,81 0,38 Морква 12,0 3,7 КМТ [5] 

10 0,173 1,83 0,36 Кабачки 8,3 3,5 Т1–КУН [5] 

11 0,139 1,85 0,34 Перець 8,8 3,5 Т1–КУМ–5 [1] 

12 0,143 1,87 0,32 Баклажани 9,3 3,6 A9–КМБ [5] 

13 0,147 1,89 0,30 Томати 9,7 3,8 Т1–КУВ–1 [6] 

14 0,151 1,91 0,28 Цибуля 10,3 3,4 КМТ [5] 

15 0,155 1,93 0,40 Яблука 10,8 4,0 Т1–КУН [5] 

16 0,159 1,78 0,38 Груші 11,2 3,2 Т1–КУМ–5 [1] 

17 0,163 1,76 0,36 Сливи 11,6 3,1 A9–КМБ [5] 

18 0,167 1,74 0,34 Морква 11,9 3,9 Т1–КУВ–1 [6] 

19 0,171 1,72 0,32 Перець 8,0 3,3 КМТ [5] 

20 0,182 1,70 0,30 Баклажани 8,5 3,7 Т1–КУН [5] 

21 0,180 1,71 0,28 Томати 9,0 3,5 Т1–КУМ–5 [1] 

22 0,178 1,73 0,42 Цибуля 9,6 3,7 A9–КМБ [5] 

23 0,176 1,75 0,44 Яблука 10,0 3,9 Т1–КУВ–1 [6] 

24 0,174 1,77 0,46 Груші 10.5 4,2 КМТ [5] 

25 0,170 1,79 0,48 Сливи 11,0 4,4 Т1–КУН [5] 



Розрахунок барабанної мийної машини 

 
Теоретична частина 

 

Миття в барабанних мийних машинах здійснюється при обертанні 

барабана шляхом інтенсивного перемішування сировини і за рахунок ударів 

падаючого сировини об поверхню води. Ефективність процесу миття 

визначається співвідношенням сил, що діють на сировину, що знаходиться в 

барабані [7]. 

При малому числі оборотів барабана сировина розташовується в його 

нижній частині. Зі збільшенням числа барабана зростає кут підйому 

сировини (у гладких барабанах), і чим число оборотів більше, тим вище 

підйом, відривши і висота падіння сировини. Зі збільшенням кута підйому 

ефективність процесу миття підвищується в результаті кращого 

перемішування і більшої висоти падіння сировини. Однак при значному 

числі оборотів барабана може наступити такий момент, коли відцентрова 

сила перевищить силу ваги і сировина протягом всього обороту буде 

притиснуто до стінок барабана, тобто процес миття буде порушений. 

Барабан може бути циліндричним, конічним, горизонтальним чи 

похилої. Безупинно діючі машини виготовляються з чи похило 

горизонтально розташованим барабаном. У першому випадку сировина 

просувається уздовж барабана завдяки нахилу, у другому - за допомогою чи 

спіралі спеціальних насадок, приварених до внутрішньої поверхні барабана, 

якщо він циліндричний, або за рахунок конусності. 

Барабанна мийна машина (рисунок 4) призначена для миття твердих 

плодів і овочів (коренеплодів, груш, яблук і т.д.). Вона складається з каркаса 

11 з укріпленої на ньому ванною 12, що розділена перегородкою на двох 

частин. У кожній частині ванни розміщено по барабані 2 і 3, що однакові по 

довжині і діаметру. За барабаном 3 розташований третій барабан 4 [1]. 

Усі три барабани приводяться в обертальний рух загальним валом 7. 

Перші два барабани призначені для відмочування і відділення забруднень. 

На поверхні цих барабанів маються щілини, через які проходять 

забруднення й осаджуються на дні ванни. Забруднення віддаляються з 

машини через люк 10. Третій барабан призначений для чистового 

ополіскування водою, для чого він постачений душовим пристроєм, а його 



поверхня перфорована. Привід машини здійснюється від мотор-редуктора 5 

через ланцюгову передачу 6. 

Вода в душовий пристрій подається через запірний магнітний вентиль 

8, зблокований із приводним електродвигуном. Сировина в машину 

подається через прийомний лоток 1, з нього надходить у барабан 2, потім 

лопатами перекидається спочатку в барабан 3, а з нього спеціальним 

ковшем - у барабан 4. Промита сировина вивантажується з машини через 

лоток 9. 

 

Розрахункова частина 

 

Мета роботи: вивчення пристрою і принципу дії барабанної мийної 

машини, придбання практичних навичок з розрахунку 

барабанної мийної машини.  

Завдання: виконати розрахунок безупинно діючої барабанної мийної 

машини, якщо задані: діаметр Dб, м; довжина барабана Lб, 

вид переробляємої сировини; β – кут нахилу барабана. 

 

Методика розрахунку 

 

Найменше число оборотів, при якому сировина, що знаходиться в 

барабані, не відриваючись від його стінок починає обертатися разом з ним, 

називається критичним числом оборотів барабана мийної машини             

пкр, об/хв. Для гладкого барабана 

 

б

кр
D

3,42
n  ,              (16) 

де Dб – діаметр барабана, м. 

 

Робоче число оборотів барабана мийної машини менше критичного і 

визначається по формулі 

 крбр nn  ,          (17) 

де φр – досвідчений коефіцієнт (φр = 0,20...0,26). 
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Продуктивність Q, кг/с барабанної мийної машини можна визначити 

по рівнянню безперервності потоку 

 спfQ   ,                  (18) 

де f – площа поверхні барабана, м
2
, 

 бб LDf  ,                 (19) 

   υп – швидкість поступального руху сировини уздовж барабана, м/с; 

 60/ntgDk pбп   ,                   (20) 

тут β – кут нахилу барабана (β = 2...30); 

    k' – коефіцієнт, що враховує віднесення сировини водою і підйом 

сировини на висоту, меншу діаметра барабана (k' = 1,5...2,0); 

    φ' – коефіцієнт заповнення використання перетину барабана 

(φ'=0,02...0,07);  

      ρc  – насипна маса сировини, кг/м
3
 (таблиця 1). 

 

Потужність двигуна N, кВт, барабанних мийних машин безупинної дії 

визначається по формулі 

 
tg1000

gQL4
N б ,               (1.21) 

де Q – продуктивність, кг/с; 

    Lб – довжина мийного барабана, м; 

      g – прискорення вільного падіння (g = 9,81 м/с
2
). 

 

Таблиця 1.3 – Варіанти індивідуальних завдань 

Номер 

вари-

анту 

Діаметр 

барабана Dб, 

м 

Довжина барабана 

Lб, м 

Вид 

сировини 

Кут нахилу 

барабана β, град 
Марка машини 

1 2 3 4 5 6 

1 0,80 1,80 Кабачки 5 А9–КМ2 [1] 

2 0,82 1,90 Перець 8 КМ–1 [6] 

3 0,84 2,00 Баклажани 10 А9–КМП [5] 

4 0,86 2,10 Томати 20 Ш12–КЛШ [5] 

5 0,88 2,20 Цибуля 5 А9–КМ2 [1] 

6 0,90 2,30 Морква 7 КМ–1 [6] 

7 0,92 2,40 Яблука 20 А9–КМП [5] 

8 0,94 2,50 Груші 15 Ш12–КЛШ [5] 



1 2 3 4 5 6 

9 0,96 1,85 Сливи 10 А9–КМ2 [1] 

10 0,98 1,95 Кабачки 10 КМ–1 [6] 

11 0,97 2,05 Перець 25 А9–КМП [5] 

12 0,95 2,15 Баклажани 12 Ш12–КЛШ [5] 

13 0,93 2,25 Томати 8 А9–КМ2 [1] 

14 0,95 2,35 Цибуля 15 КМ–1 [6] 

15 0,97 2,45 Морква 3 А9–КМП [5] 

16 0,99 2,55 Яблука 15 Ш12–КЛШ [5] 

17 0,93 2,20 Груші 12 А9–КМ2 [1] 

18 0,95 2,30 Сливи 20 КМ–1 [6] 

19 0,97 2,40 Кабачки 8 А9–КМП [5] 

20 0,94 2,50 Перець 20 Ш12–КЛШ [5] 

21 0.81 1,85 Баклажани 15 А9–КМ2 [1] 

22 0,83 1,95 Томати 25 КМ–1 [6] 

23 0,85 2,05 Цибуля 20 А9–КМП [5] 

24 0,87 2,15 Морква 7 Ш12–КЛШ [5] 

25 0,89 2,25 Яблука 12 А9–КМ2 [1] 

 

 

Контрольні питання 
 

1. Які види мийних машин ви знаєте? 

2. Яке пристрій і принцип роботи лінійної мийної машини? 

3. Які миючі розчини застосовуються для миття тари і санітарної 

обробки устаткування в харчовій промисловості? 

4. Який механізм видалення забруднень з поверхні, що відмивається? 

5. За рахунок чого можна інтенсифікувати процес миття харчової 

рослинної сировини? 

6. Від яких параметрів залежить продуктивність лінійної мийної 

машини? 

7. За рахунок яких факторів можна підвищити ефективність роботи 

лінійних мийних машин? 

8.Якими способами виробляється миття рослинної сировини? 

9. Чому обмежена частота обертання барабана мийної машини? 

10. Як улаштована і працює барабанна мийна машина? 



11. Від яких параметрів залежить продуктивність барабанної мийної 

машини? 

12. Назвіть основні напрямки підвищення ефективності роботи 

барабанних мийних машин? 

13. Які вимоги пред'являються до експлуатації й обслуговуванню 

мийних машин? 

14.  Які види мийних машин ви знаєте? 

15. Яке пристрій і принцип роботи лінійної мийної машини? 

16. Які миючі розчини застосовуються для миття тари і санітарної 

обробки устаткування в харчовій промисловості? 

17. Який механізм видалення забруднень з поверхні, що відмивається? 

18. За рахунок чого можна інтенсифікувати процес миття харчової 

рослинної сировини? 

19. Від яких параметрів залежить продуктивність лінійної мийної 

машини? 

20. За рахунок яких факторів можна підвищити ефективність роботи 

лінійних мийних машин? 

21. Якими способами виробляється мийка рослинної сировини? 
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