
ЛАБОРАТОРНА РОБОТА 

 

ВИВЧЕННЯ ПРОЦЕСУ ОБРОБКИ ОВОЧІВ  

 

1. МЕТА РОБОТИ: отримання знання по призначенню, будові, 

роботі, регулюванні  та розрахунків  машин для обробки овочів (на прикладі 

картоплечистки). 

 

Лабораторна робота розрахована на 4 години. 

 

2 .ЗАДАЧІ РОБОТИ  

 

– вивчити: 

1) Класифікацію машин для обробки овочів; 

2) Будову та принцип дії картоплечисток; 

3) Будову та принцип дії потоково – механізованих ліній для обробки 

овочів; 

4) Розрахунок картоплечистки періодичної дії. 

 

– ознайомитись; 
1) З видами обробки овочів; 

2) З будовою машин для обробки овочів безперервної дії; 

3) З будовою машини для сульфітації картоплі; 

4) З правилами експлуатації машин для обробки овочів; 

5) З правилами техніки безпеки при експлуатації обладнання. 

 

3. ЗАВДАННЯ НА САМОСТІЙНУ РОБОТУ 

 

– повторити: 

1)  Класифікацію машин для обробки овочів; 

2)  Фізико-технологічні основи процесу обробки овочів; 

3)  Технологічні вимоги до сировини, готової продукції і обладнання при 

обробки овочів. 

Після виконання роботи студент повинен: 

– знати: 

1)  Призначення машин і обладнання; 

2)  Будову машин і обладнання; 

3)  Методику розрахунку картоплечистки; 

4)  Правила експлуатації машин і обладнання; 

5)  Достоїнства та недоліки машин і обладнання, які використовуються при 

обробці овочів; 

– вміти: 

1) Складати технологічну схему роботи машин і обладнання; 

2) Складати кінематичну схему машин і обладнання; 
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3) Виконувати основні розрахунки картоплечистки; 

4) Виконувати основні регулювання (експлуатаційні та технологічні) 

машин і обладнання. 

 

4. ОПИС ЛАБОРАТОРНОГО МІСЦЯ 

 

На лабораторному місці повинні бути: 

1) Машини і обладнання, що вивчаються; 

2) Необхідний інструмент для виконання регулювань; 

3) Методичний посібник і завдання; 

4) Практикум до роботи; 

5) Необхідна література. 

 

5. ОБ`ЄМ  ВИКОНАННЯ РОБОТИ 
 

5.1.Вивчити призначення, будову, принцип роботи, основні 

характеристики і правила використання (ДОДАТОК А та Б): 

1. машини МОК.-250 для очистки картоплі [Рис. А3]; 

2. картоплеочистної машини КЧВ [Рис. А6]; 

3. картоплеочистної машини 568 [Рис. А7]; 

4.лінії по випуску очищеної сульфітованої картоплі ЛСК-800       

[Рис. Б1]; 

5. лінії ЛМО-600/200  [Рис. Б3]; 

6. агрегату для сульфітації картоплі МСК-63 [Рис. Б6]. 

 

5.2. Ознайомитися з конструкцією, призначенням, правилами 

використання та основними регулюваннями (ДОДАТОК А та Б): 

1. машини МОК-1200 для очистки картоплі [Рис. А4]; 

2. картоплеочистного механізму УММ-5  [Рис. А5]; 

3. картоплеочистної машини КА-150М [Рис. А10]; 

4. лінії по випуску очищеної сульфітованої картоплі ПЛСК [Рис. Б2]. 

 

5.3 Виконати розрахунок картоплечистки періодичної дії згідно 

варіанту завдання (ДОДАТОК В). 

 

5.4. Підготувати картоплечистку  до роботи та згідно з інструкцією 

здійснити чистку картоплі. 

 

5.5.Виконати аналіз одержаних експериментальних результатів. 

 

5.6.Зробити висновки по роботі.   

 

6. ПОРЯДОК ВИКОНАННЯ ЕКСПЕРИМЕНТАЛЬНОЇ ЧАСТИНИ 
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Увага! Усі дії безпосередньо на працюючій машині виконує 

лаборант кафедри ОПХВ.  

1. Підготувати картоплечистку до роботи. 

2. Засипати картоплю у картоплечистку  і закрити кришку.  

3. Включити подачу води і ввимкнути картоплечистку.  

4. Ввімкнути секундомір для визначення часу очистки картоплі.  

5. Через кожні 10 секунд здійснювати замери (в %) очистки 

поверхні картоплі.  

6. По закінченні повної очистки картоплі вимкнути картоплечистку 

й вивантажити картоплю.  

7. По закінченню роботи провести  часткове розбирання, чистку та 

мийку картоплечистки. 

8.За результатами побудувати графік залежності очистки поверхні 

картоплі  (П, % ) від тривалості очистки ( Т,с ) . 

 

 

 

 

 

   

   

 

 

 

 

 

 

Рис. 6.1 Графік залежності очистки поверхні картоплі  (П, % ) від 

тривалості очистки ( Т,с ) . 

 

7. ЗМІСТ ЗВІТУ 

 

В процесі виконання роботи студент готує звіт по роботі, в який, як 

правило, входить інформація у відповідності з завданням на роботу. 

Оформлення звіту виконується згідно вимогам ГОСТ 2.105-79 

"Загальні вимоги до текстових документів". 

Звіт повинен містити: 
1) Номер, найменування та мету роботи 

2) Основні відомості про машини 

3) Технологічні і кінематичні схеми 

4) Результати аналізу конструкцій машин і можливі напрямки їх 

вдосконалення. 

5) Розрахунок картоплечисткиа періодичної дії. 

6) Результати одержаних експериментальних даних. 

Примітка: об’єм  звіту студент встановлює самостійно. 

10 
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Матеріал роботи входить у відповідні модулі, а ступінь усвоення 

матеріалу контролюється при здачі модуля. 

8. ПИТАННЯ ДЛЯ САМОКОНТРОЛЮ 

 

1) Класифікація машин і обладнання для обробки овочів. 

2) Описати принцип будови й роботи картоплечисток періодичної дії. 

3) Аналіз руху оброблюваного продукту у картоплечистоки 

періодичної дії. 

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

5) Будова та принцип дії картоплеочистної машини КЧВ. 

6) Будова та принцип дії картоплеочистної машини 568. 

7) Будова та принцип дії лінії по випуску очищеної сульфітованої 

картоплі ЛСК-800. 

8) Будова та принцип дії лінії ЛМО-600/200. 

9) Будова та принцип дії агрегату для сульфітації картоплі МСК-63. 

10) Будова та принцип дії машини МОК-1200 для очистки картоплі. 

11) Будова та принцип дії картоплеочистного механізму УММ-5.   

12) Будова та принцип дії картоплеочистної машини КА-150М.  

13) Будова та принцип дії лінії по випуску очищеної сульфітованої 

картоплі ПЛСК. 

14) Правила експлуатації картофелечисток періодичної дії. 

15) Будова картоплечисток безперервної дії. 

16) Описати лінію ЛРЛС-600 товарної обробки й фасування 

ріпчастого лука в сітки. 

17) Як визначити продуктивність картоплечисток періодичної дії. 

18) Як визначити потужність на привід картоплечисток періодичної 

дії. 

 

9.  МЕТОДИЧНІ ВКАЗІВКИ ПО ВИКОНАННЮ РОБОТИ 

 

1) Згідно поставленої мети роботи студент повинен з'ясувати, що 

потрібно знати і вміти по закінченню виконання роботи. 

2) Згідно обсягу виконання роботи студент вивчає призначення, будову 

і принцип дії машин і обладнання. 

3) Згідно переліку машин по пункту 5.1 студент креслить технологічні 

та кінематичні схеми, дає опис достоїнств і недоліків вивчених машин. 

4) Згідно пункту 5.2 студент знайомиться з конструкцією, 

призначенням і правилами використання машин. 

5) Згідно пункту 5.3 студент робить картоплечистки періодичної дії 

згідно варіанту завдання (ДОДАТОК В). 

6) Згідно пункту 6 студент виконує експериментальну частину роботи. 

7) Згідно наведеним у пункті 8 питанням студент готується до 

захисту звіту по зробленій роботі. 

8) Опис машин, що вивчаються, наведений в додатках до роботи та в 

означеній літературі. 
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ДОДАТОК А 

 

 

МАШИНЫ ДЛЯ ОЧИСТКИ КОРНЕКЛУБНЕПЛОДОВ 

 

Существует несколько способов очистки корне- и клубнеплодов: 

механический, термический, паровой и химический. На перерабатывающих 

предприятиях применяются в основном два способа — механический и 

термический. Сущность очистительного процесса при механическом способе 

заключается в трении клубней об абразивную поверхность рабочих частей 

машины и удалении частиц кожуры водой. 

Термический способ основан на обжиге наружных покровов 

корнеплодов в специальных термоагрегатах, где температура достигает 1200 

°С, с последующим удалением обгоревшей кожуры в моечно-очистительных 

машинах. 

По устройству рабочих органов машины для очистки картофеля 

подразделяются на дисковые, конусные и роликовые, по структуре рабочего 

цикла — на машины периодического действия (дисковые и конусные) и 

машины непрерывного действия (роликовые). 

Промышленность выпускает машины для очистки картофеля 

следующих типов: МОК-125, МОК.-250, МОК-400, МОК-1200 — 

картофелеочистительные машины периодического действия с конусным 

рабочим органом; УММ-ПР-5, УММ-ПС-5, КЧВ, 568, 668, 822-5, КА-150М, 

КА-350М — картофелеочистительные машины периодического действия с 

дисковым рабочим органом; КНА-600М — картофелеочистительную 

машину непрерывного действия с роликовыми рабочими органами, а также 

машины КМО, которые производят как мойку, так и очистку картофеля. 

 

Принцип устройства и работы картофелечисток  

периодического действия 

 

Картофелечистки периодического действия (рис. А1) устроены 

следующим образом. Камера для обработки представляет собой вертикально 

расположенный, неподвижный пустотелый цилиндр 1. Верхняя торцовая 

часть его открыта, и на ней укреплено загрузочное устройство в виде лотка 2, 

через который продукты поступают в камеру для обработки. Нижняя 

торцовая часть цилиндра заканчивается днищем с отверстием, около 

которого укрепляется разгрузочное устройство для отходов в виде сливного 

лотка или патрубка 3. 

Для разгрузки обработанного продукта в боковой стенке цилиндра 

предусмотрено отверстие. Во время очистки оно закрывается дверкой 4, под 

которой с наружной стороны цилиндра находится разгрузочный лоток 5. 
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Рабочим инструментом в этих механизмах служит плоский 

очистительный диск 6, расположенный горизонтально и закрепленный на 

вертикальном приводном валу 7. Рабочая поверхность диска покрыта 

абразивным материалом и имеет волнообразную форму.  

 

Рис. А1. Схема устройства картофелечисток периодического действия 

 

 

На нижней стороне очистительного диска расположены скребки 8, 

продвигающие оходы по днищу камеры к разгрузочному устройству 3. 

В картофелечистках в качестве абразивных материалов применяются 

абразивные массы двух видов — на магнезиальной и бакелитовой основах. 

Первая состоит из кусочков (зерен размером от 2 до 3 мм с острыми 

кромками) твердых пород камня, например наждака, корунда, связанных 

между собой водоустойчивым веществом в виде жженой магнезии, 

разведенной в 65%-ном растворе соляной кислоты. Вторая состоит из 

черного карбида кремния № 1, жидкого бакелита и алебастра в следующей 

пропорции: па 100 кг карбида кремния 8,4 кг жидкого бакелита и 5 кг 
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алебастра. Абразивная масса на бакелитовой основе требует специальной 

сушки в течение 8 час. при температуре 100—180°. 

У большинства картофелечисток терочным фрикционным материалом 

покрывают внутреннюю стенку камеры для обработки, а также внутреннюю 

сторону дверки, закрывающей разгрузочное отверстие. 

Одновременно с воздействием фрикционных поверхностей 

очистительного диска и стенок камеры продукт непрерывно омывается 

водой, подаваемой в виде струй из водопровода через разбрызгиватели 9. 

Вода смывает с поверхности клубней, диска и стенок камеры содранные 

частички кожицы и вместе с ними стекает через зазор между стенкой камеры 

и кромкой диска на дно камеры, откуда с помощью скребков продвигается в 

разгрузочный лоток. 

Все перечисленные основные элементы картофелечистки 

периодического действия объединяются станиной 10, имеющей 

соответствующие опорные поверхности или устройства для закрепления 

данного исполнительного механизма на фундаменте, столе или для 

присоединения его к станине универсального приводного устройства. Если 

картофелечистки приводятся в действие от индивидуального двигателя, на 

его станине закрепляют двигательный и передаточный механизмы. 

Картофелечистки часто используют в качестве моечных машин; для 

этого у них удаляют абразивную массу с диска и внутренних стенок камеры 

для обработки. 

Картофелечистки периодического действия работают следующим 

образом. Приводной вал картофелечистки приводят в движение до подачи 

продукта и воды в камеру для обработки. Разгрузочное отверстие для 

обработанного продукта плотно закрывают дверкой и подают отмеренную 

порцию продукта в загрузочный лоток. Одновременно открывают вентиль у 

трубопровода для подачи воды к разбрызгивателям, из которых она струями 

направляется на очищаемый продукт. 

Из загрузочного лотка продукт под действием собственного веса 

поступает в камеру для обработки, где подвергается воздействию 

вращающегося очистительного диска. 

После очистки продукта от кожицы (что можно установить по виду 

движущегося в камере продукта) рабочий закрывает вентиль на 

трубопроводе, подводящем воду к разбрызгивателю, и открывает дверку. 

Продукт под действием центробежной силы выбрасывается через дверку в 

разгрузочный лоток для готового продукта, откуда поступает на 

дальнейшую обработку. 

После удаления из камеры очищенного продукта рабочий, не 

останавливая диска, закрывает разгрузочное отверстие, подает в камеру 

новую порцию продукта и открывает вентиль у разбрызгивателей. 

 

 

Анализ движения обрабатываемого продукта 
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Между продуктом и фрикционной поверхностью очистительного диска 

возникает сила трения, под действием которой в первый момент сдирается 

кожица в местах соприкосновения продукта с диском. В дальнейшем 

сцепление продукта с поверхностью диска увеличивается, а следовательно, 

увеличивается и сила трения, которая увлекает продукт во вращательное 

движение вместе с диском. При этом у продукта развивается центробежная 

сила, под действием которой он сдвигается по направлению от центра диска 

к периферии и прижимается к стенкам камеры для обработки. 

Сила трения, возникающая при этом между продуктом и неподвижной 

стенкой камеры, затормаживает движение продукта, благодаря чему он 

непрерывно скользит по вращающемуся диску и неподвижной стенке камеры 

для обработки. При этом в результате интенсивного трения с продукта 

сдирается кожица в местах соприкосновения его со стенкой камеры и 

поверхностью диска. 

Благодаря округлой форме клубни картофеля не только скользят 

относительно диска и стенок цилиндра, но и непрерывно перекатываются и 

переворачиваются. При этом сдирается кожица все в новых и новых местах 

соприкосновения их как со стенками кщеры, так и с поверхностью 

вращающегося диска. 

Одновременно благодаря волнообразной поверхности диска клубни 

подбрасываются вверх, затем под действием собственного веса падают и 

скатываются по нижележащим слоям продукта на вращающийся диск ближе 

к его центру. 

Таким образом, каждый клубень с момента падения на движущийся 

диск совершает довольно сложное движение, основные положения которого 

схематично представлены на рис. А2. 

Положение 1 соответствует начальному соприкосновению клубня с 

вращающимся диском в момент его падения из загрузочного лотка. Под 

действием силы трения, возникающей между диском и клубнем, последний 

передвигается вместе с диском в положение ІІ, из которого его выводит 

центробежная сила, перемещающая клубень по диску в радиальном 

направлении в положение ІІІ до тех пор, пока он не прижмется к стенке 

цилиндра. Из положения ІІІ клубень под действием силы трения, 

возникающей между ним и диском, передвигается вместе с последним в 

положение IV. 

Однако клубень вследствие непрерывного торможения его 

неподвижной стенкой цилиндра перемещается значительно медленнее, чем 

диск. Поэтому последний, двигаясь с большей скоростью, своей 

волнообразной поверхностью воздействует на движущийся с меньшей 

скоростью клубень. Вертикальная составляющая этого воздействия 

поднимает клубень вверх в положение V, отрывая его при этом от диска. 

Отсюда он под действием собственного веса скатывается по нижележащим 

слоям клубней на диск ближе к его центру в исходное положение, после чего 

цикл движений повторяется. 
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Рис. А2. Схема движения клубня картофеля в картофелечистках 

периодического действия 

 

 

Каждый клубень в течение рассмотренного цикла непрерывно 

поворачивается в различных направлениях вокруг своего центра тяжести. Эти 

движения повторяются до тех пор, пока все точки поверхности клубня не 

подвергнутся воздействию фрикционных поверхностей диска и стенок 

камеры для обработки и не произойдет полное сдирание кожицы с его 

поверхности. 

Следует заметить, что в данном исполнительном механизме строгая 

закономерность и последовательность воздействия фрикционных 

поверхностей на клубни отсутствует, поэтому некоторые участки клубней 

подвергаются двукратному и даже трехкратному воздействию, в результате 

чего вместе с кожицей удаляется в виде отходов и часть продукта. 

Однако, как показывает эксплуатация этих картофелечисток, качество 

работы их получается удовлетворительным при правильных соотношениях 

размеров камеры для обработки, конфигурации и скорости вращения 

очистительного диска, величине подаваемой порции продукта, а также 

однородности размеров и конфигурации отдельных клубней. 
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КАРТОФЕЛЕОЧИСТИТЕЛЬНЫЕ МАШИНЫ ПЕРИОДИЧЕСКОГО 

ДЕЙСТВИЯ 

 

Картофелеочистительные машины периодического действия  

с конусным рабочим органом 

 

Машины типа МОК (МОК-125, МОК-250, МОК-400) имеют 

одинаковое устройство и принцип действия и отличаются одна от другой 

габаритами и мощностью электродвигателя. 

Машина МОК.-250. Машина (рис. А3) состоит из основания, 

корпуса, рабочей камеры с разгрузочной дверцей, вращающегося рабочего 

органа (конуса), привода. загрузочного отверстия с крышкой, стоек и 

облицовки. 

Рабочая камера выполнена в виде литого цилиндрического корпуса с 

фланцем и чашей для сбора отходов и крепления привода. 

Внутренние поверхности рабочей камеры и конуса покрыты 

абразивным материалом. На боковой поверхности камеры имеется окно с 

направляющим . лотком и дверцей для выгрузки корне- и клубнеплодов 

после очистки. Дверца по периметру снабжена уплотняющей резиновой 

прокладкой и закрывается эксцентриковым запором. 

На внутренней поверхности конуса установлена чаша с абразивным 

покрытием, дно которой имеет три радиальные волны для лучшего 

перемешивания клубней в рабочей камере. С наружной стороны конуса 

находятся две лопасти для удаления из рабочей камеры воды и мезги. 

Сверху рабочая камера закрывается крышкой. Внутри камеры, в 

верхней ее части, имеется отверстие для подачи воды. 

Привод состоит из электродвигателя и клиноременной передачи. 

Электродвигатель закреплен на подвижной плите. Рабочий вал уплотнен 

армированными манжетами для предотвращения попадания воды из 

камеры на электродвигатель. Конус крепится к рабочему валу шпонкой. 

Основание машины выполнено в виде плиты на ножках, через которые 

проходят фундаментные болты. К основанию машины крепятся четыре 

стойки, на которые устанавливается корпус. 

Принцип действия. Вращение от электродвигателя через 

клиноременную передачу передается абразивному конусу. Клубни 

картофеля, поступающие в рабочую камеру, центробежной силой 

прижимаются к ее абразивным поверхностям, а волнообразной 

поверхностью вращающегося абразивного конуса подбрасываются вверх и 

под действием силы тяжести вновь падают на вращающийся конус. Таким 

образом клубни картофеля совершают сложное движение и очищаются за 

счет трения об абразивные поверхности. Мезга смывается водой, непрерывно 

поступающей в рабочую камеру. 
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Рис. А3. Машина МОК.-250 для очистки картофеля: 1 — основание; 2 

— облицовка; 3, 4 — шкивы; 5 —конус; 6 — абразивный сегмент; 7 — 

рабочая  камера; 8 — крышка;  9 — разгрузочный лоток; 10 — ремень; 11 — 

электродвигатель 
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Машина картофелеочиститедьная МОК-1200. Машина (рис. А4) 

используется в составе поточно-механизированных линий по переработке 

картофеля или самостоятельно. Состоит она из следующих частей: 

собственно картофелеочистительной машины, загрузочного устройства и 

шкафа управления. 

В состав загрузочного устройства входят каркас, бункер и винтовой 

привод. На каркасе установлены планка заземления и табличка с условным 

обозначением заземления. 

Бункер загрузочного устройства представляет собой шарнирно 

подвешенную к каркасу ковшеобразную сварную конструкцию. К дну 

бункера приварен кронштейн, связывающий бункер с противовесом. 

Противовес взаимодействует с путевым выключателем привода загрузочного 

питателя. На противовесе имеются углубления для фиксации на 

определенном расстоянии от опоры грузовой площадки с гирями, 

изготовленными в виде дисков с прорезями. Положение подвески и 

количество гирь определяют массу загружаемого в бункер картофеля. В 

бункере установлен шибер, приводимый в движение рычагом, который 

соединяется тягой с винтовым приводом. Привод состоит из 

электродвигателя и винта, смонтированного на плите. На валу 

электродвигателя установлен шкив клиноременной передачи. Натяжение 

ремня регулируется перемещением электродвигателя натяжным винтом. 

Собственно картофелеочистительная машина состоит из каркаса, 

корпуса, привода, крышки и разгрузочного люка с винтовым приводом. По 

периметру каркас закрыт облицовками. Внутри каркаса шарнирно подвешена 

плита с электродвигателем и поликлиноременной передачей с натяжным 

устройством. 

На каркасе установлен корпус, выполненный в виде полого литого 

цдлиндра с дном. К дну цилиндра крепится привод чаши, представляющий 

собой литой стакан, в котором в подшипниках вращается вал. Торцы стакана 

закрыты крышками с сальниковыми уплотнителями. 

На нижнем конце вала закреплен шкив, на верхнем — конус с 

вкладышем, покрытым абразивным материалом. На дне абразивного 

вкладыша имеются три радиально расположенных волнообразных выступа. 

Конус с вкладышем крепится к валу с помощью гайки. Торец конуса по 

периметру закрыт кольцом, направляющим воду и картофельную мезгу в 

нижнюю часть корпуса, где расположены ребра, которые, вращаясь, 

подгоняют мезгу и воду к сливному патрубку. В корпус вставлен 

цилиндрический вкладыш, внутренняя поверхность которого покрыта 

абразивным материалом. Крепление вкладыша к корпусу осуществляется 

прижимными планками. Сверху корпус закрыт крышкой, в загрузочной 

воронке которой установлены две шторки, исключающие разбрызгивание 

воды и выброс клубней во время очистки. 
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Рис. А4. Машина МОК-1200 для очистки картофеля: 1 — привод 

загрузочного устройства; 2 — загрузочное устройство; 3 — 

картофелеочистительная машина; 4 — абразивный сегмент; 5 — конус; 6 — 

разгрузочный люк; 7 — шкив; 8 — электродвигатель 

 

 

При загрузке картофеля шторки под воздействием груза открываются и 

пружинками возвращаются в исходное положение. Выгрузка очищенного 

картофеля производится через люк, запирающийся заслонкой, герметичность 

которой обеспечивается резиновой прокладкой. Заслонка и рычаг крепятся 

на оси, вращающейся в цапфах люка. Рычаг шарнирно соединен тягой с 

гайкой привода. Длина тяги регулируется стяжной муфтой, позволяющей 

изменять степень прижатия заслонки к корпусу. Под люком установлен 
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поддон, в который сливается вода при выгрузке картофеля. Поддон имеет 

сливной патрубок. 

Вода в рабочую камеру подается через ниппель, соединенный шлангом 

с клапаном. Ось клапана взаимодействует с планкой, закрепленной на тяге 

заслонки. На время разгрузки очищенного картофеля клапан закрывается. 

Принцип действия. Принцип действия машины аналогичен принципу 

действия машин МОК, но подача картофеля в бункер загрузочного 

устройства осуществляется питателем с автономным приводом. 

По накоплении в бункере заданной массы картофеля привод питателя 

отключается. После выгрузки из картофелеочистительной машины 

очищенного картофеля включается привод шибера бункера, и новая порция 

картофеля поступает в рабочую камеру машины. 

Во время очистки в рабочую камеру подается вода, которая вместе с 

картофельной мезгой сливается в мезгосборник. По истечении заданного 

времени включается привод заслонки картофелеочистительной машины и 

клубни под действием центробежной силы высыпаются из рабочей камеры; 

подача воды в нее  прекращается. 

Продолжительность выгрузки картофеля из бункера, очистки его и 

выгрузки из рабочей камеры регулируется реле времени. Шибер бункера и 

заслонка картофелеочистительной машины закрываются включением 

обратного хода приводов по истечении заданного времени. Система 

автоматики и блокировки машины обеспечивает: отключение и включение 

питателя, подающего картофель; открытие и закрытие шибера бункера и 

заслонки люка; отключение подачи воды в рабочую камеру при открытой 

заслонке картофелеочистительной машины. 

Производительность машины 1200 кг при разовой загрузке картофеля в 

количестве 20…80 кг и продолжительности одного цикла – 25…180 с. 

Номинальная мощность электродвигателя 3,75 кВт. Масса машины 420 кг.  

 

 

Картофелеочистительные машины периодического действия  

с дисковым рабочим органом 

 

Механизм картофелеочистительный УММ-5 к универсальным 

приводам УММ-ПР и УММ-ПС. Механизм (рис. А5) выполнен в виде 

литого корпуса, в верхней части которого распог ложена рабочая камера, в 

нижней — смонтирован передаточный механизм. Боковые внутренние 

стенки рабочей камеры имеют волнообразную поверхность, 

способствующую лучшему перемешиванию картофеля в камере. Дном 

рабочей камеры служит вращающийся литой алюминиевый диск, на котором 

укреплен абразивный диск, имеющий волнообразную поверхность. На 

рабочей камере смонтирована загрузочная воронка с откидной крышкой, в 

боковой части камеры расположена дверца, предназначенная для выгрузки 

очищенного картофеля. Дверца по всему периметру люка имеет резиновую 

прокладку и закрывается эксцентриковым запором с рукояткой. В верхней 
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части камеры расположен штуцер, соединенный резиновым рукавом с 

водопроводной сетью. 

 
Рис. А5. Картофелеочистительный механизм УММ-5 к универсальным 

приводам: 1 — корпус;  2 — загрузочная воронка;  3 — крышка; 4 — штуцер; 

5 — шланг; 6—абразивный диск; 7 — диск; 8 — горизонтальный вал; 9 — 

манжета 10 — хвостовик; 11 — коническое  колесо; 12 — вертикальный  вал; 

13 — дверца; 14 — рукоятка 

 

 

Вращение от приводного вала передается абразивному диску через 

пару конических зубчатых колес. Приводной вал вращается во втулках, 

вертикальный — в радиальных шарикоподшипниках. Для устранения 

попадания масла из ванны зубчатой передачи на вал установлены резиновые 

манжеты, а в местах стыков деталей — прокладки. 

Картофелеочистительная машина КЧВ. У картофелеочистительной 

машины КЧВ (рис. А6) внутренняя поверхность стенки камеры для обработки 

не покрыта терочной абразивной массой. Она представляет собой чугунную 

гофрированную поверхность с чередующимися выступами и впадинами, 

назначение которых — препятствовать свободному вращению продукта 

вместе с очистительным диском. Очистительный диск имеет волнообразную 

поверхность, покрытую терочной абразивной массой на магнезиальной 

основе. Картофелеочистительная машина КЧВ приводится в действие от 

индивидуального электродвигателя 11 трехфазного переменного тока. 
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Электродвигатель устанавливают и укрепляют в вертикальном положении на 

специальной плите, имеющейся у станины 10. 

 

 
Рис. А6. Общий вид картофелеочистительной машины КЧВ 

 

Вращательное движение от вала электродвигателя передается 

непосредственно вертикальному приводному валу машины при помощи 

цилиндрической косозубой передачи — шестерни 12 и зубчатого колеса 13. 

Вертикальный приводной вал машины поддерживается упорным 

шариковым подшипником и подшипником трения скольжения, смазываемым 

минеральным маслом густой консистенции при помощи колпачковой 

масленки 14. 

Станина машины представляет собой чугунную пустотелую отливку, 

состоящую из двух частей, жестко скрепленных между собой винтами. 

Нижняя часть станины имеет форму плиты с отверстиями для фундаментных 

болтов, которыми машина прикрепляется к бетонному или кирпичному 

основанию. 

Картофелеочистительная машина 568. У картофелеочистительной 

машины 568 (рис. А7) внутренняя поверхность стенки камеры для обработки 

выполнена так же, как и у картофелеочистительной машины КЧВ — в виде 

чугунной гофрированной поверхности. Машина имеет индивидуальный 

фланцевый электродвигатель 11 переменного трехфазного тока, но 

расположенный не вертикально, а горизонтально. Электродвигатель 
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прикрепляется к станине 10, представляющей собой цилиндрическую 

пустотелую тумбу. Внутри тумбы проходит вертикальный приводной вал 7, 

который получает вращательное движение от вала электродвигателя при 

помощи конической фрикционной передачи — ведущего катка 12 и ведомого 

13. 

 

Рис. А7. Общий вид картофелеочистительной машины 568 

 

Устанавливается машина в производственном помещении на бетонном 

или кирпичном основании, к которому прикрепляется фундаментными 

болтами. 

Картофелеочистительная машина 668. У картофелеочистительной 

машины 668 (рис. А8) внутренняя поверхность стенки камеры для обработки 

выполнена так же, как у картофелеочистительной машины 568 (в виде 

чугунной гофрированной поверхности). 

Эта машина отличается от машины 568 тем, что вращательное 

движение от электродвигателя вертикальному приводному валу 

картофелечистки сообщается при помощи конической зубчатой передачи, 

коническая шестерня которой укреплена непосредственно на валу 

электродвигателя, а коническое зубчатое колесо — на вертикальном 

приводном валу картофелечистки.  
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Рис. А8.  Общий  вид картофелеочистителной машины 668 

 

 

Коническая зубчатая передача помещена в закрытую чугунную 

коробку, в которой имеется небольшой слой жидкого минерального масла 

для обильной смазки зубчатых колес. 

Вертикальный приводной вал картофелечистки поддерживается вверху 

радиалы-ю-упорным роликовым подшипником, внизу — подшипником 

трения скольжения, смазываемым жидким минеральным маслом, 

находящимся в коробке зубчатой конической передачи. 

Станина картофелечистки представляет собой цилиндрическую 

пустотелую тумбу, в нижней части которой имеется опорный фланец с 

отверстиями для фундаментных болтов. Устанавливать эти машины можно 

как на фундаменте, так и непосредственно на полу. 

Картофелечистка 822-5. У картофелечистки 822-5 (рис. А9) в отличие 

от описанных выше внутренняя поверхность стенки камеры для обработки и 

волнообразная поверхность вращающегося очистительного диска покрыты 

абразивным материалом на бакелитовой основе. Эти покрытия выполнены в 

виде отдельных сменных деталей, укрепляемых на чугунных стенках камеры 

и диске спе-. циальнымн прижимами. 

Картофелечистки приводятся в действие от универсального привода 

822-1. Для этого в конструкции картофелечисток предусмотрен 

дополнительный горизонтальный вал с концом квадратной формы. Этим 

концом он вставляется в квадратное же гнездо, предусмотренное на торце 

выходного вала универсального привода, и приводится последним во 

вращательное движение. 



 20 

 

 
Рис. А9. Общий вид картофелечисток 882-5 

 

На другом конце горизонтального дополнительного вала укреплено 

коническое зубчатое колесо, которое входит в зацепление с конической 

шестерней, закрепленной на вертикальном приводном валу, и передает ему 

вращательное движение. Оба конических зубчатых колеса помещены в 

закрытую чугунную коробку, куда наливается жидкое минеральное масло 

для обильной смазки зубчатых колес во время работы. 

Вертикальный приводной вал картофелечистки поддерживается сверху 

и снизу двумя радиально-упорными шариковыми подшипниками, 

смазываемыми минеральным маслом, находящимся в коробке конической 

зубчатой передачи.Горизонтальный дополнительный вал поддерживается 

двумя подшипниками трения скольжения, смазываемыми консистентной 

смазкой. 

Станина картофелечистки снабжена приливом цилиндрической формы, 

которым она входит в цилиндрическое же гнездо, имеющееся у корпуса 

редуктора универсального привода 822-1 в месте расположения выходного 

вала, и закрепляется в нем при помощи эксцентрикового зажима. 

Картофелеочистительные машины КА-150 и КА-350. У карто-

фелеочистительных машин КА-150 и КА-350 (рис. А10 и А11), так же как и у 

картофелечисток 822-5, внутренняя поверхность стенки камеры для 

обработки и волнообразная поверхность вращающегося очистительного 

диска покрыты абразивным материалом на бакелитовой основе. Эти 

покрытия выполнены в виде отдельных сменных деталей, укрепляемых на 

чугунных стенках камеры для обработки и на диске специальными 

прижимами 

В действие эти картофелечистки приводятся при помощи клино-

ременной передачи от индивидуального электродвигателя, прикрепленного к 

станине картофелечистки в вертикальном положении 
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                        а)                                                            б) 

Рис. А10. Общий вид картофелеочистительной машины КА-150М:  

а — продольный разрез б - общий вид 

 
Рис. А11. Общий вид картофелеочистительной машины КА-350М 
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Технические характеристики машин для очистки картофеля 

приведена в таблицах А1 и А2. 

 

Таблица А1 Техническая характеристика машин для очистки 

картофеля 

 

Показатели МОК-

125 

МОК-

250 

МОК-

400 

КНА-

600М 

УММ-

5 

Производительность,   кг/час 125 250 400 600 40-50 

Количество загружаемого 

Картофеля, кг  

 

6-7 

 

11-12 

 

20-22 

 

- 

 

2-3 

Вместимость рабочей 

камеры, дм
3 

 

16 

 

28 

 

50 

 

- 

 

12 

Продолжительность одного 

цикла, с 

 

25-80 

 

30-90 

 

30-100 

 

30-120 

 

25-60 

Расход воды на 1 кг 

загружаемого картофеля, л 

 

0,8-0,9 

 

1-1,1 

 

1,1-1,2 

 

2-2,5 

 

0,6-0,9 

Частота вращения рабочего 

органа, об/мин 

 

360 

 

360 

 

360 

 

1000 

 

448 

Частота вращения вала  

электродвигателя, об/мин   

 

1420 

 

1420 

 

3000 

 

- 

 

3000 

Номинальная  мощность 

электродвигателя, кВт 

 

0,4 

 

0,6 

 

1,1 

 

3,0 

 

0,45 

Габариты, мм: 

длина 

ширина 

высота 

 

530 

380 

835 

 

630 

430 

920 

 

690 

495 

1015 

 

1490 

1125 

1315 

 

360 

335 

395 

Массса, кг 85 105 155 480 45 

 

 

Эксплуатация картофелечисток периодического действия 

 

Перед началом работы проверяют исправность картофелечисток путем 

осмотра рабочих органов передачи, подшипников и смазывают трущиеся 

части. Смазку осуществляют в сроки, указанные в инструкции по 

эксплуатации. После этого тщательно проверяют санитарное состояние тех 

частей картофелечистки, которые соприкасаются с обрабатываемыми 

продуктами. 

До пуска картофелечистки в ход необходимо убедиться в том, что в ней 

отсутствуют какие-либо посторонние предметы, которые могут привести к 

поломке механизма, а также проверить состояние электропроводки и 

качественность заземления. 
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Таблица А2 Техническая характеристика машин для очистки 

картофеля 

 

Показатели КЧВ 568 668 882-5 КА-

150М 

Производительность,   кг/час 400 180 70 50 150 

Диаметр очистительного 

диска, мм 

 

360 

 

320 

 

280 

 

240 

 

315 

Вместимость рабочей 

камеры, дм
3 

 

20 

 

15 

 

11 

 

8 

 

10 

Частота вращения рабочего 

органа, об/мин 

 

308 

 

285 

 

350 

 

350 

 

350 

Частота вращения вала  

электродвигателя, об/мин   

 

1410 

 

1410 

 

1410 

 

260 

 

1410 

Номинальная  мощность 

электродвигателя, кВт 

 

0,60 

 

0,60 

 

0,27 

 

0,25 

 

0,40 

Габариты, мм: 

длина 

ширина 

высота 

 

525 

500 

935 

 

740 

5600 

860 

 

560 

350 

725 

 

515 

330 

420 

 

640 

550 

900 

Массса, кг 145 168 85 20 120 

 

 

В картофелечистке любого типа ограждаются все движущиеся части и 

рабочие органы; начинать работу со снятыми ограждениями не разрешается. 

Загружать камеру для обработки- продуктами следует только после ее 

пуска, при этом величина загружаемой порции должна соответствовать 

указанной в инструкции по эксплуатации, так как при большей или меньшей 

загрузке снижаются производительность и качество работы. 

Необходимо внимательно следить за работой механизма и в случае 

возникновения каких-либо повреждений или ненормальных шумов и стуков 

немедленно выключать его. 

После окончания работы картофелечистку тщательно очищают от 

остатков продукта, удаляют грязную воду и тщательно промывают чистой 

водой из шланга до полного удаления остатков земли, песка и мезги. При 

промывке картофелечистку частично разбирают: снимают крышку и 

вынимают терочный диск. После промывки картофелечистку протирают 

чистым полотенцем; металлические части, которые могут подвергаться 

коррозии, смазывают тонким слоем пищевого жира. 

Вымытую, протертую и смазанную картофелечистку закрывают 

чистой материей или чехлом. 

Целесообразно регулярно производить профилактическую разборку 

картофелечистки с осмотром и промывкой наиболее ответственных узлов 

—.редукторов, подшипников и т. п. При разборке картофелечисток с 
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индивидуальным приводом отключают провода, подводящие 

электрический ток, и снимают электродвигатель, после чего разбирают 

передаточный механизм. Если он представляет собой отдельный редуктор, 

его снимают и промывают керосином. 

Если передаточный механизм собран в корпусе картофелечистки, то в 

первую очередь снимают нижнюю крышку механизма, выливают смазку, 

затем вынимают сначала горизонтальный вал, а затем вертикальный. 

Чтобы заменить смазку пли осмотреть верхний подшипник 

вертикального вала, необходимо дополнительно снять рабочий цилиндр и 

крышку сальника подшипника. Передаточный механизм, не 

представляющий собой отдельного редуктора, промывают не керосином 

(так как он может проникнуть в рабочий цилиндр), а жидким машинным 

маслом. 

Если износились детали абразивов, то их заменяют новыми. Для этого 

у картофелечисток снимают рабочий цилиндр, освобождают скобы, 

крепящие абразивные детали, и заменяют их. У очистительных дисков 

вывинчивают фасонную гайку, крепящую абразивный диск к 

металлическому, и заменяют абразивный диск новым. 

 

 

КАРТОФЕЛЕОЧИСТИТЕЛЬНЫЕ МАШИНЫ НЕПРЕРЫВНОГО 

ДЕЙСТВИЯ 

 

Машина КНА-600М. Машина устанавливается в поточных линиях по 

обработке овощей. Кинематическая схема ее представлена на рис. А12. 

Состоит машина из прямоугольной камеры для обработки, загрузочного и 

разгрузочного лотков и приводного устройства. 

Камера разделена перегородками на четыре секции. В перегородках 

имеются окна для прохода продукта, регулируемые выдвижными 

заслонками. Секции в машине размещены с уклоном (последняя выше 

первой). Дно камеры образуют волнообразно расположенные абразивные 

ролики. В верхней части камеры смонтированы трубопроводы с отверстиями 

для воды. Расход воды регулируется вентилем. 

Под камерой для отходов имеется разгрузочное устройство в виде 

сливного лотка. Приводное устройство машины состоит из 

электродвигателя, клиноременной передачи и четырех зубчатых колес. В 

зацеплении с колесами находится ряд шестерен, установленных на концах 

рабочих роликов. 

Принцип действия. Вращение от электродвигателя через 

клиноременную передачу передается валу зубчатого колеса, 

распределяющего движение между шестернями. 

Крайние шестерни второй секции вращают зубчатые колеса первой и 

третьей секций, которые в свою очередь передают движение закрепленным 

на их валах шестерням. Таким же образом приводятся в движение и рабочие 

валы четвертой секции. 
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В результате вращения рабочих валов с закрепленными на них 

абразивными роликами непрерывно поступающие клубни картофеля трутся 

об абразивные поверхности и очищаются. Интенсивно подаваемая вода 

смывает мезгу с поверхности клубней и абразивных роликов. Благодаря 

лабиринтному расположению окон в перегородках время обработки 

картофеля удлиняется. Перемещение клубней в машине в сторону 

разгрузочного окна осуществляется благодаря напору непрерывно 

поступающего в машину картофеля. Время обработки картофеля в машине 

регулируется в зависимости от его качества, размеров и срока хранения. 

 

 
Рис. А12. Кинематическая схема картофелеочистительной машины 

непрерывного действия КНА-600М: 1 —электродвигатель; 2, 4 — шкив; 3 — 

ремень; .5 — зубчатое колесо; 6 — шестерня; 7 — рабочие валы 
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ДОДАТОК Б 

 

ПОТОЧНО-МЕХАНИЗИРОВАННЫЕ ЛИНИИ  

ДЛЯ ОБРАБОТКИ ОВОЩЕЙ 

 

Поточно-механизированные линии — это комплекс машин, аппаратов, 

транспортных средств, вспомогательного оборудования, приборов 

управления, блокировки и сигнализации. Предназначены они для 

механизации процессов механической кулинарной обработки продуктов и 

централизованного производства полуфабрикатов и фасованных товаров. 

Поточные линии устанавливаются на крупных предприятиях общественного 

питания, плодоовощных базах и способствуют значительному повышению 

производительности труда работников и поднятию уровня механизации в 

общественном питании и торговле. 

В настоящее время выпускается значительное количество поточно-

механизированных линий, основными из которых являются: линии по 

выпуску очищенного сульфитированного картофеля (ЛСК-800 и ПЛСК); 

линии по переборке, калибровке и расфасовке свежего картофеля (ЛРК-

ЮООВ и ЛРК-2000); линия товарной обработки и фасовки лука в сетки 

(ЛРЛС-600); линия механизации очистки моркови, свеклы и лука (ЛМО-

600/200) и др. 

Линия ЛСК-800. Линия предназначена для выпуска очищенного 

сульфитированного и расфасованного в оборотную тару картофеля. 

Устанавливается она в специализированных цехах плодоовощных баз 

и на крупных предприятиях общественного питания. 

Линия (рис. Б1) состоит из следующих механизмов: контей-

нероопрокидывателя, двух загрузочных питателей, раздаточного питателя, 

загрузочного бункера, ленточного питателя, наклонного перегружателя, 

овощемоечной вибрационной машины ММКВ-2, камнеловушки, 

картофелеочистительной машины МОК-1200, инспекционного конвейера, 

машины МСК-0,8 для сульфитации картофеля, весового автоматического 

дозатора, ковшевого перегружателя и пульта управления. 

Принцип действия. Контейнеры с картофелем загружаются 

электропогрузчиком в клеть контейнероопрокидывателя. При повороте клети 

картофель высыпается в бункер, дно которого совершает колебательные 

движения, в результате чего происходит отделение от клубней земли и 

других примесей. 

Затем картофель поступает в приемный лоток загрузочного питателя, 

захватывается движущимися скребками и перегружается на движущуюся 

ленту конвейера раздаточного питателя, установленного на бункерах. 

Питатель снабжен поворотными приспособлениями, обеспечивающими 

выгрузку картофеля в определенный бункер. 

Ленточный питатель, расположенный под разгрузочным окном 

бункера, подает картофель на наклонный перегружатель, который 

направляет его в загрузочное окно вибромоечной машины. Масса партии 
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картофеля, подаваемого питателем, регулируется за счет изменения скорости 

движения ленты питателя или с помощью заслонки, закрывающей 

разгрузочное окно бункера. 

 
Рис. Б1. Линия по выпуску очищенного сульфитированного картофеля 

ЛСК-800: 1 — контейнероопрокидыватель; 2 — питатель  загрузочный; 3 — 

питатель разгрузочный: 4 — питательленточный; 5 — бункер загрузочный;  

6 — перегружатель наклонный; 7 — машина вибромоечная; 8 — 

камнеловушка; 8 — машина картофелеочистительная; 10 —конвейер 

дочистки;  11 — стул регулируемый;  12 — машина  сульфитационная;   13 

— дозатор весовой автоматический;  14 — пульт  управления 

 

 

В вибромоечной машине в результате вибрации и непрерывной подачи 

воды клубни отмываются от налипшей на них земли. При этом давление 

воды в водопроводе не должно быть ниже 0,2 МПа. Подача воды в машину 

регулируется установленным на ней вентилем. Использованная вода вместе с 

землей поступает в грязеотстойник. 

Из вибромоечной машины клубни поступают в камнеловушку, где 

происходит отделение от них камней и других примесей, удельный вес 

которых превышает 1,3. Из камнеловушки клубни попадают в приемный 

лоток загрузочного питателя, а затем в загрузочное устройство карто-

фелеочистительной машины периодического действия МОК-1200. 

Масса картофеля, подаваемого для очистки, может изменяться за счет 

перемещения гиревой подвески на противовесе загрузочного устройства. 
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В камеру подается вода из расчета 1 л на 1 кг картофеля. При этом 

давление ее в водопроводе не должно быть ниже 0,2 МПа. Расход воды 

регулируется установленным на машине вентилем. Использованная вода и 

картофельная мезга удаляются из рабочей камеры в мезгосборник. 

Очищенный в машине картофель поступает на инспекционный 

конвейер, где происходит его ручная дочистка (удаление глазков и прочих 

дефектов). 

Верхняя ветвь инспекционного конвейера разделена продольными 

перегородками на три секции и предназначена для транспортировки клубней, 

поступающих на дочистку (крайние секции) и дочищенных (средняя секция). 

Нижняя ветвь ленты конвейера используется для транспортировки очисток. 

Очистки и гнилые клубни сбрасываются скребком и струей воды с 

нижней ленты конвейера в воронку трубопровода, связанного с агрегатом 

для извлечения из отходов крахмала. 

Дочищенный картофель поступает в наклонный перегружатель, 

подающий его в машину для сульфитации. В этой машине картофель в 

течение 4—5 мин обрабатывается 1% - ным раствором бисульфита натрия, 

предохраняющим его от потемнения на воздухе в течение 24—48 ч. 

Концентрация раствора может колебаться в пределах от 0,5 до 1,1 %. 

После сульфитации картофель попадает в приемный лоток весового 

автоматического дозатора, транспортеры которого перемещают клубни в 

бункер весового устройства. При этом вода, поступающая из душевого 

устройства, смывает с клубней излишки бисульфита натрия. 

Линия ПЛСК. Линия предназначена для производства очищенного 

сульфитированного картофеля. На ней выполняются следующие 

технологические операции: мытье картофеля, очистка его механическим 

способом, дочистка вручную, сульфитация (обработка 1 %-ным раствором 

бисульфита натрия) и фасовка. 

Линия (рис. Б2) состоит из бункера, вибрационной моечной машины, 

камнеловушки, картофелеочистительной машины непрерывного действия, 

наклонного транспортера, конвейера дочистки и весового дозатора. 

Принцип действия. Доставленный из овощехранилища стандартный 

картофель (клубни определенной формы и величины, непроросшие, без 

гнили и позеленения) ссыпают в бункер, установленный в подготовительном 

отделении цеха. Для удобства загрузки пол в отделении углублен. Полезная 

емкость бункера 4,5 т картофеля. Из бункера картофель ленточным 

транспортером подается в приемную часть наклонного транспортера, где 

клубни поднимаются на определенную высоту и по лотку направляются в 

вибрационную моечную машину. 

Вымытый картофель выгружается в камнеловушку для отделения от 

него посторонних предметов, что предупреждает повреждение абразивной 

поверхности картофелеочистительной машины. Из камнеловушки картофель 

поступает в картофелеочистительную машину, где клубни очищаются от 

кожуры и обмываются водой из душей. Из картофелеочистительной машины 



 29 

картофель попадает на конвейер дочистки, где вручную удаляют глазки, 

гниль, недочищенные участки кожуры и др. 

 

 
 

Рис. Б2. Линия ПЛСК: 1 — бункер; 2—подбункерный транспортер; 3 

— наклонный транспортер;  4 — вибрационная моечная машина; 5 — 

камнеловушка; 6 — картофелеочистительная машина; 7 — конвейер 

дочистки; 8 — стул; 9 — транспортер; 10 — машина для сульфитации 

картофеля; 11 — весовой дозатор; 12 — пульт управления; 13 — бак для 

рассола 

 

 

Очищенные клубни наклонным транспортером направляются в 

сульфитационную машину, откуда поступают в приемный бункер 

автоматического весового дозатора, а затем промываются водой для 

снижения содержания на них бисульфита натрия до 0,002 %. После этого 

картофель помещают в оборотную тару или расфасовывают в пакеты по 1,2 и 

3 кг. 

Управление поточной линией может осуществляться в автоматическом 

и ручном режиме. 

Перед началом работы на линии необходимо убедиться в исправности 

машин, проверить наличие запаса картофеля, тары и сульфитационного 

раствора. Следует также проверить исправность электрической системы 

управления линией в ручном и автоматическом режимах. После включения 

линии необходимо открыть вентили и подать воду в души моечной и карто-

фелеочистительной машин. 

При запуске машины нужно проверить концентрацию раствора, 

заполнить им бак машины, после чего включить насос и привод машины. 

Производительность линии регулируют за счет изменения скорости 

подбункерного транспортера и угла его наклона, а также за счет изменения 

ширины окон в перегородках картофелеочистительной машины. 
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Производительность должна быть такой, чтобы на рабочих местах не 

скапливались запасы картофеля. 

Как только очищенный картофель начнет поступать на конвейер 

дочистки, следует открыть кран подачи воды к форсунке для смыва с ленты 

очисток и кран душа весового дозатора. 

Если в процессе работы из-за неисправности электрооборудования 

произойдет остановка одной из машин линии, все предыдущие машины 

автоматически остановятся и включится звуковая сирена, а все последующие 

машины будут продолжать функционировать до тех пор, пока не 

переработают весь поступивший картофель. 

Режим ручного управления необходим для санитарной обработки 

машин линии в конце рабочего дня, а также для проведения наладочных и 

ремонтных работ. 

Линия ЛМО-600/200. Линия (рис. Б3) предназначена для механизации 

процессов очистки моркови, свеклы и лука. Устанавливается она в 

специализированных цехах плодоовощных баз и состоит из трех отделений: 

заготовительного, огневой очистки и дочистки. 

 

 
 

Рис. Б3. Линия ЛМО-600/200: 1,6, 8 —наклонный транспортер; 2 — 

конвейер дочистки; 3 — моечная машина; 4 — транспортер; 5 — 

обжигательная печь;  7 — моечная машина;   9 — подбункерный   

транспортер;  10 — бункер 

 

В заготовительном отделении расположены бункер-дозатор, 

подбункерный конвейер, наклонный транспортер и валковая моечная 

машина. В отделении огневой очистки установлены: два наклонных 

транспортера, обжиговая печь, моечно-очистительная машина и шкаф 
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управления. В отделении дочистки находятся: конвейер дочистки, 

наклонный транспортер с устройством для обмывания овощей и весы для 

взвешивания готового продукта. Чтобы обеспечить непрерывную подачу 

овощей из одной машины в другую, в линии установлены лотки и желоба. 

Принцип действия. Неочищенные овощи загружаются в бункер-

дозатор. Через настроенный на заданную производительность турникет 

бункера овощи поступают на подбункерный конвейер, а затем в бункер 

первого наклонного транспортера, который подает овощи (морковь и свеклу) 

в моечную машину. Лук по наклонному лотку поступает в бункер второго 

наклонного транспортера, при этом заслонку лотка устанавливают таким 

образом, чтобы лук не попал в моечную машину. 

После обмывания моокови и свеклы в моечной машине корнеплоды по 

второму наклонному транспортеру подаются в обжиговую печь, в которой их 

кожура сгорает при температуре 1100—1250°С в течение нескольких секунд, 

и лопастью печи сбрасываются в бункер третьего наклонного транспортера. 

Последний подает корнеплоды в моечно-очистительную машину, где они 

очищаются от сгоревшей кожуры. Очищенные в моечно-очистительной 

машине овощи поступают на конвейер доочистки. 

Очищенные овощи по средней ветке конвейера транспортируются к 

бункеру четвертого наклонного транспортера, обмываются водой и через 

лоток выгрузки высыпаются в подставленную тару. Лоток выгрузки имеет 

заслонку, которая закрывается при смене тары. Подготовленные овощи 

взвешиваются и отправляются в экспедицию. 

Отходы при дочистке через отверстия в столе конвейера по наклонным 

лоткам поступают на его нижнюю ветвь, сбрасываются скребком в 

гидрожелоб и удаляются из цеха. Приборы, смонтированные на передней 

панели щита, позволяют регулировать температуру в рабочей камере печи, а 

также давление газа и разрежение в магистрали вытяжной вентиляции. 

Линия ЛРК-1000В. Линия (рис. Б4) предназначена для механизации 

процессов переборки и фасовки картофеля в хлопчатобумажные сетки или 

бумажные пакеты. Состоит линия из контейнероопрокидывателя, машины 

для переборки картофеля, транспортера-питателя, полуавтоматических весов 

и машины для упаковки. В комплект линии входят 4 стула. 

Принцип действия. Контейнер с картофелем подвозится и 

устанавливается электропогрузчиком в клеть контейне-роопрокидывателя. С 

лотка контейнероопрокидывателя картофель поступает в приемный бункер 

переборочной машины и далее на роликовый конвейер, на котором 

операторы производят визуальный контроль с отбраковкой нестандартных 

клубней. Если приемный бункер переборочной машины переполняется, то 

один из операторов выключает питатель контейнероопрокидывателя. 

Стандартный картофель с переборочной машины попадает в бункер 

транспортера-питателя, имеющего две ленты — по числу лент весового 

устройства. 

Включение и выключение лент производятся автоматически — по 

мере заполнения ковшей весов. Весы настраиваются на отвешивание порций 



 32 

массой по 2 или 3 кг. Высыпанный из ковша картофель поступает на 

поперечный выносной транспортер, который заканчивается раструбом с 

надетым на него рукавом из сетки. Сшивка и отрезание сетки производятся 

на полуавтоматической машине. Упакованный картофель складывается в 

тару. 

 
 

Рис. Б4. Линия по переработке и упаковке картофеля в сетки ЛРК-

1000В: 1 — контейнероопрокидыватель; 2 — машина для переборки 

картофеля; 3 — транспортер-питатель; 4 — весы  полуавтоматические;  5 

—стул 

 

 

Линия ЛРЛС-600 товарной обработки и фасования репчатого лука в 

сетки. Линия (рис. Б5) предназначена для механизации процессов удаления 

чешуи, переборки и фасовки репчатого лука в синтетические сетки. 

Линия состоит из контейнероопрокидывателя, машины отбора чешуи, 

переборочного транспортера, калибровочного транспортера, агрегата 

фасовки лука и машины для надевания сетки. Для обслуживания машин 

линии предусматриваются площадки, у переборочного транспортера — 

стулья. 

Принцип действия. Лук в контейнерах подвозится к линии. 

Автопогрузчиком контейнер устанавливается на поворотную платформу 

контейнероопрокидывателя. При повороте платформы лук из контейнера 

подается в бункер машины отбора чешуи. Под бункером установлен 
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барабан-питатель, регулирующий подачу лука. Из барабана-питателя лук 

подается на рольганг, где происходит отделение отстающей чешуи и лука-

сеянца. 

На переборочном транспортере операторы удаляют нестандартный 

лук. 

Стандартный лук поступает на калибровочный транспортер, где 

разделяется на крупный и мелкий и направляется в соответствующие 

бункеры агрегата фасовки лука. 

 

 
 

Рис. Б5. Линия ЛРЛС-600: 1 - контейнероопрокидыватель;  2 -машина  

отбора  чешуи;  3 - переборочный транспортер;   4 - калибровочный    

транспортер; 5 — агрегат фасовки лука: 6 — машина для надевания сетки 

 

 

В агрегате фасовки производятся формирование доз (с допустимыми 

отклонениями по массе) и их упаковка со сшивкой пакетов металлическими 

скобками. Готовые упаковки транспортером подаются в тару-оборудование. 

 

Машина для сульфитации картофеля МСК-63. Машина 

предназначена для обработки картофеля 1 %-ным раствором бисульфита 

натрия, чтобы предохранить его от потемнения и улучшить качество. 

Машина (рис. Б6) состоит из двенадцатисекционного барабана, 

опущенного в ванну с раствором. Ванна имеет прямоугольную форму и 

разделена перегородкой на два отсека—.большой и малый. В большом отсеке 

находится барабан. Малый отсек служит для поддержания определенного 

уровня раствора в большом отсеке; уровень раствора в малом, отсеке должен 

соответствовать уровню в контрольной трубке. Приготовление раствора 
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производится в баке-солерастворителе, а доведение раствора до нужной 

концентрации в баке-солеразбавителе. 

 

 
Рис. Б6.  Принципиальная схема агрегата для сульфитации картофеля 

МСК-63: I — солеразбавитель; ІІ — сульфитационная машина; ІІІ — 

солерастворнтель: 1 — дополнительный бак; 2 — уравнительная трубка; 3 — 

перегородка; 4 — барабан; 5 — перегородка барабана; 6 —- загрузочная 

воронка; 7 — вал барабана; 8 — открытая червячная передача; 9 — 

разгрузочный лоток; 10 — цепная передача; 11 — червячный редуктор; 12 — 

электродвигатель; 13 — корпус машины; 14 — ванна; 15 — трубопровод; 16 

— вентиль; 17 — кольцевая решетка; 18 — спускная пробка; 19 — 

центробежный насос; 20 — электродвигатель 

 

 

Барабан перегородками делится на двенадцать секций, заполняемых 

продуктом. Чтобы продукт не высыпался из барабана, под ним установлена 

сетка. Барабан приводится в движение от приводного механизма, состоящего 

из электродвигателя, червячного редуктора, цепной передачи и открытой 

червячной передачи. В одной из двух тумб, расположенных по обе стороны 

машины, смонтирован приводной механизм, в другой находится 

центробежный насос с электродвигателем и клиноременной передачей. 

Работа машины. Очищенный картофель через загрузочную воронку 

попадает во вращающийся против часовой стрелки барабан и заполняет его 

секции. При вращении барабана продукт погружается в раствор и 

выдерживается в нем благодаря незначительной скорости вращения (5 

оборотов в мин) в течение 5 мин. По достижении каждой секцией 
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разгрузочного лотка продукт под действием собственного веса удаляется из 

машины. 

В процессе работы машины происходит постоянная циркуляция 

раствора, который с помощью насоса отсасывается из малого отсека ванны и 

нагнетается в бак-солеразбавитель. Из бака раствор самотеком выливается в 

большой отсек ванны, откуда, переливаясь через перегородку, попадает в 

малый отсек. 

Эксплуатация машины. При эксплуатации машины необходимо 

следить за уровнем и концентрацией раствора в машине, своевременно 

добавляя свежий раствор из бака-солерастворителя. Раствор необходимо 

периодически, но не реже одного  раза в неделю, заменять свежим. 

 

Техническая характеристика машины для сульфитации картофеля 

 

Производительность, кг/ч                                 800 

Частота вращения рабочих органов, с
-1 

(об/мин)     ..................                                          0,083 (5) 

Мощность электродвигателя, кВт    ....                         2,2 

Габариты, мм: 

длина     .......................                                                    1825 

ширина ........................                                                    1240 

высота .........................                                                    1405 

Масса, кг, не более                                                            385 
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ДОДАТОК В 

 

 

РОЗРАХУНОК КАРТОПЛЕЧИСТКИ ПЕРИОДИЧНОЇ ДІЇ 

 

 

1. Мета роботи 

 

Освоїти методику проектування картоплечисток. 

 

2. Алгоритм розрахунку 

 

 вибрати вихідні данні; 

 накреслити розрахункову схему; 

 визначити корисний об’єм камери обробки (V0); 

 визначити головні конструктивні параметри картоплечистки: 

- діаметр камери обробки (D); 

- висоту камери обробки (h); 

●  визначити кінематичні та енергетичні параметри картоплечистки; 

- кількість обертів диску камери обробки (n); 

- потужність на привод (N); 

- підібрати електродвигун. 

●  зробити висновок. 

 

Вихідні данні по варіантах розрахунків надані у таблиці В1. 

 

3. Методика проектування 

 

Продуктивність картоплечисток періодичної дії визначають по формулі: 

3600
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,       (1) 

де, V0 – корисний обсяг камери для чи обробки обсяг пустотілого 

циліндра над обертовим у ньому диском, м
3
, обумовлений, як 

відомо, по рівнянню: 
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       (2) 

де, D – внутрішній діаметр циліндра; 

       h -  корисна висота циліндра; 

    ρ0 – об'ємна вага продукту, кг/м
3
: для картоплі ρ0≡700, для буряка 

ρ0≡750, для моркви ρ≡780; 

    ψ – коефіцієнт заповнення корисного обсягу камери для обробки (див. 

завдання). 

tn – час, необхідне для подачі порції продукту в камеру для обробки. 



 37 

Практика експлуатації даних виконавчих механізмів показала, що при 

правильній організації подачі продукту, тобто при розташуванні продукту, що 

підлягає обробці, у безпосередній близькості від картофелечистки і попереднім 

відмірюванні продаваної порції, це час колишеться в межах від 10 до 15 сек., 

тобто tn = 10...15с.; 

tу – час, необхідне для видалення обробленої порції продукту з камери 

для обробки. Практично, цей час колишеться від 5 до 10 сек., t = 

10...15с.; 

tо – час, необхідний для обробки продукту; tо є основною величиною, 

що визначає за інших рівних умов працездатність даного 

виконавчого механізму. Ця величина, так само як і якість 

виконуваної технологічної роботи, залежить від правильності 

конструкції і режиму роботи будь-якого виконавчого механізму. 

Для розрахунків можна прийняти: для картоплі tо = 50..70 с, для моркви 

tо = 60…90 с, для буряка tо = 100…120 с. 

По формулі (1) визначаємо корисний об’єм   камери V0. 

Правильність конструкції картоплечисток періодичної дії визначається 

насамперед геометричними розмірами камери для обробки, а саме її 

корисною висотою і внутрішнім діаметром. Тому що під дією відцентрової 

сили, що виникає при обертанні очисного диска, бульби прагнуть 

пригорнутися до стінок камери для обробки, вони будуть розташовуватися 

в камері воронкообразно, тобто в поздовжньому перетині розташування 

бульб прийме вид двох прямокутних трикутників, спрямованих 

вершинами до центра диска. 

Гіпотенузи цих трикутників будуть розташовані під кутом α до площини 

диска (рис. В1). Падаючий на воронкоподібну поверхню картопля, підкинута 

хвилеподібною поверхнею диска, може скачуватися по ній до центра диска за 

умови, якщо кут нахилу цієї поверхні буде досить великим. Тому що, 

D

h2
tg   , те співвідношення між корисною висотою камери і діаметром її D 

повинне задовольняти наступному рівнянню: 

 

2

tgD
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
 .       (3) 

 

Кут α задається по варіанту. 

З урахуванням формули (2) по рівнянню (3) знаходимо внутрішній 

діаметр камери обробки D.  

Мінімально припустимий внутрішній діаметр камери для обробки в 

картоплелечистках періодичної дії повинний бути не менше чотириразового 

розміру корне-и картоплеплода в поперечнику, тобто  

b4D
min

 ,       (4) 
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де b – середній розмір бульби в поперечнику (див. завдання). 

 

 

Рис. В1 – Схема розташування картоплі в камері для обробки в 

картоплечистоках періодичної дії. 

 

Порівнюємо отримане значення внутрішнього діаметра D з Dmin.  

Дійсне значення внутрішнього діаметра приймаємо : 

minд
D)2,1...1,1(D  .       (5) 

 

За прийнятим значенням Dд визначаємо корисну висоту циліндра камери 

обробки h: 
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Приймаючи до уваги, що під час пересування картоплі в напрямку до 

стінки камери для обробки вона піддається деякому підкиданню, можна 

допустити, що 

 

                                        b5,1h
min

  . 

Але з іншої сторони h повинне бути  

                                             
д

D8,0...7,0h                                                        (7) 

Дійсне значення hд приймаємо по формулі (7). 

Мінімальна швидкість обертання диска повинна бути такий, щоб 

картопля була підкинута на висоту, більшу, ніж поперечний  її розмір b, 
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тобто щоб на місце, що звільнилося, змогли вільно пересуватися картоплі, що 

знаходяться ближче до центру диска. 

min

maxmax

min
h2

2sinkr

60
n 





,       (8) 

де, rmax – найбільша відстань картоплі від осі обертання в момент, коли 

вона притискається до стінок камери для обробки; 

                                                 
2

bD
r д

max


  , 

         kmax – максимальне значення коефіцієнта прослизання продукту по 

диску k = 0,2...0,9 і km x = 0,9; kmin =0,2.  

З огляду на центральне завантаження картоплі і постійне їхнє 

переміщення від центра диску до стінок камери обробки мінімальне 

критичне число оборотів диска можна визначити n
k
min, об/хв: 

minmin
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)k1(
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де, f – коефіцієнт тертя картоплі об фрикційну поверхню диска, для 

корнеклубнеплодов f = 0,8; 

       
2

b
r

min
  - мінімальна відстань картоплі до осі обертання диска. 

Якщо nmin, обчислене по формулі (8) більше n
*
min по      формулі (9), то 

приймаємо дійсні обороти nд, об/хв: 

min
n)3,1...2,1(n  .     (10) 

Якщо nmin, перевищує n
k
min більш ніж на 50%, то приймаємо       

 nд = nmin. 

Потужність яку необхідно передати від рухового механізму приводному 

валу картоплечистки, складається з витрати енергії на подолання тертя 

продукту, що знаходиться в камері для обробки, об фрикційну поверхню 

обертового очисного диска N1, на подолання тертя обертового разом з 

диском продукту об фрикційну поверхню стінки камери для обробки N2 і на 

підкидання картоплі хвилеподібною поверхнею диска N3.  

Зазначені витрати для даного виконавчого механізму можна визначити в 

такий спосіб, N, квт: 
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 ,     (11) 

де, η = 0,92...0,95–коефіцієнт корисної дії механізмів, що передають 

рух приводному валу картоплечистки. 

Витрати енергії на подолання тертя продукту об фрикційну поверхню 

диска можна представити в такий спосіб: 
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де             55,0
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9,02,0

2

kk
k maxmin

ср






  

Витрати на подолання тертя продукту об фрикційну поверхню стінки 

камери обробки можна визначити по вираженню: 
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Витрати енергії на підкидання картопліб хвилеподібною поверхнею 

диска N3, квт визначимо з вираження: 
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де, ψ – коефіцієнт заповнення камери; 

        S – висота хвилі диска; 

        z – кількість хвиль на диску (див. завдання). 

Висоту хвилі диска з обліком (рис. В2) і прийнятих параметрів Dд і z 

можна знайти по вираженню: 
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По вираженнях (12), (13) і (14) знайдені значення N1, N2 і N3 

підставляємо в (11) і визначаємо необхідну потужність електродвигуна для 

приведення в дію даної картоплечистки. 

За визначеним значенням N і n підбираємо марку електродвигуна. 

 

 

Рис. В2 – Схема розкладання імпульсу впливу хвилеподібної 

поверхні быстровращающегося диска на бульби картоплі. 
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Таблиця В1 Варіанти завдань 

№ ва 

риан 

та 

Про- 

дукт 

Призво-

дитель-

ность 

Q, кг/час 

Серед-

ній 

розмір 

в 

перети-

ні 

b, м 

Коефі 

цієнт 

запов-

нення, 

ψ 

α
0 

φ
0 

Кільк. 

волн, 

z 

Марка 

машини, 

див. 

додаток А 

1 К 400 0,06 0,5 40 20 2 КЧВ 

2 Б 180 0,08 0,7 45 20 3 568 

3 М 70 0,10 0,6 45 25 2 668 

4 К 50 0,05 0,7 45 20 3 822-5 

5 Б 150 0,09 0,6 50 25 2 КА-150 М 

6 М 350 0,08 0,7 40 30 3 КА-350 М 

7 К 200 0,06 0,6 45 25 3 МОК-250 

8 Б 300 0,10 0,5 40 30 3 УММ-5 

9 М 120 0,09 0,7 40 25 2 КЧВ 

10 К 100 0,06 0,7 50 30 2 568 

11 Б 100 0,08 0,6 45 20 2 668 

12 М 120 0,08 0,7 45 25 3 822-5 

13 К 300 0,07 0,5 40 20 2 КА-150 М 

14 Б 400 0,09 0,5 45 25 2 КА-350 М 

15 М 200 0,07 0,6 50 25 3 МОК-250 

16 К 120 0,05 0,6 40 25 2 УММ-5 

17 Б 150 0,06 0,5 50 30 2 КЧВ 

18 М 70 0,10 0,7 45 20 2 568 

19 К 250 0,07 0,6 45 25 3 668 

20 Б 200 0,08 0,6 50 20 3 822-5 

21 М 350 0,08 0,5 40 30 3 КА-150 М 

22 К 300 0,05 0,5 50 30 3 КА-350 М 

23 К 100 0,07 0,7 50 30 2 МОК-250 

К – картопля, Б – буряк, М – морква.  
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