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Машина, оснащена такими лопатями, є більш пристосованою до 

конкретних завдань та операцій, що проводяться на різних фазах 

післязбиральної обробки зерна, і відрізняється більшою 

універсальністю. 
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Полтавський державний аграрний університет, м. Полтава 

 

Картопля є важливим продуктом харчування людини і тварин 

через високий вміст поживних речовин. Її хімічний склад залежить 

від багатьох факторів: місця вирощування, сорту, ґрунтових і 

кліматичних умов у вегетативний період, кількості і хімічного складу 

добрив, що вносяться, та агротехніки, що застосовується. Крохмаль є 

основною поживною речовиною картоплі, кількість якого становить 
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до 80 % від вмісту сухих речовин, а її білок – туберін – має високу 

біологічну активність. Під час очищення і нарізання за контакту з 

киснем повітря картопля темніє внаслідок окислення тирозину, що 

входить у склад туберіну, тому під час її переробки контакт з киснем 

повітря повинен бути мінімальним у часі [1]. 

Одним із способів переробки картоплі є її сушіння, причому 

методів її сушіння існує доволі багато: основні – конвективний, 

радіаційний, кондуктивний та комбіновані, засновані на поєднанні 

основних. Сам процес сушіння є енергоємним і тривалим у часі.  

Якість готового висушеного продукту напряму залежить від 

способу попередньої підготовки картоплі до сушіння. Розрізняють 

механічний та пароводотермічний способи підготовки, вибір яких 

залежить від вихідної якості картоплі та вимог до якості кінцевого 

висушеного продукту [1]. Пароводотермічний спосіб підготовки 

картоплі до сушіння має свої переваги і недоліки, до яких можна 

віднести додаткові витрати енергії на бланшування сировини. 

Кондуктивний спосіб використовується для отримання сухого 

картопляного пюре та має певні особливості. Через контакт картоплі з 

розігрітою поверхнею в поверхневому її шарі після випарування 

вологи утворюється зневоднена перегріта кірочка, яка знижує 

органолептичні показники готового продукту. Через вказаний недолік 

використовують поєднання кондуктивного нагріву та інфрачервоного 

випромінювання для отримання сухого картопляного пюре [2]. 

Нами пропонується використання двостороннього підведення 

теплоти під час кондуктивного сушіння картоплі для отримання 

придатного до вживання сухого готового продукту. 

Метою роботи було визначити кінетику вологовмісту в картоплі 

під час кондуктивного сушіння з двостороннім підведенням теплоти 

та оцінити органолептичні показники готових сушених скибочок 

картоплі.  

Попередню підготовку картоплі здійснювали наступним чином. 

Картоплю мили, очищували вручну за допомогою ножів, промивали і 

нарізали скибочками товщиною 0,003 м, 0,005 м та 0,007 м, 

промивали і підсушували паперовими рушниками. 

Для сушіння використовували контактний гриль SENCOR SBG 

6231SS з гладкими поверхнями нагріву без додаткового навантаження 

верхньої поверхні. Процес сушіння здійснювався за температури 

поверхонь нагрівання 120оС, яка в зазначеному грилі задається і 

підтримується на заданому рівні окремо для верхньої і нижньої 



І Всеукраїнська науково-практична Інтернет-конференція 19-20 квітня 2023  р. 

«Нові технології і обладнання харчових та переробних виробництв» ПДАУ 

91
 

поверхонь. Підготовлені зразки однакової товщини зважували і 

розташовували на нижній поверхні та закривали верхньою. Для 

визначення вологовмісту відбиралися зразки для аналізу через кожну 

1 хв. Визначення вологовмісту проводили за допомогою апарата 

Чижова та електронних аналітичних ваг AXIS AD600. 

Результати дослідження кінетики вологовмісту в скибочках 

картоплі під час кондуктивного сушіння з двостороннім підведенням 

теплоти наведено на рис. 1. 

 

 
Рис. 1 – Кінетика вологовмісту під час кондуктивного сушіння з 

двостороннім підведенням теплоти за початкової товщини скибочок 

картоплі: 

 – 0,003 м;  – 0,005 м;  – 0,007 м 

 

Як видно з рис. 1, тривалість процесу сушіння значно залежить 

від товщини скибочки картоплі. За товщини скибочки 0,003 м 

тривалість сушіння склала 360 с, за товщини 0,005 м – 540 с, за 

товщини 0,007 м – 960 с. Найбільш інтенсивно волога видалялася в 

початковий період процесу. 

Органолептичні показники найкращими були у скибочок 

товщиною 0,003 м, найгіршими – у скибочок 0,007 м. Скибочки 

товщиною 0,003 м розжовувалися краще. 

Таким чином, досліджено кінетику вологовмісту  в скибочках 

картоплі під час кондуктивного сушіння з двостороннім підведенням 

теплоти. Встановлено, що найбільш доцільним є сушіння картоплі 

скибочками товщиною 0,003 м. 
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ДОСЛІДЖЕННЯ ВЛАСТИВОСТЕЙ 

ПРЕСОВАНОГО МАТЕРІАЛУ 

 

Костенко О. М., доктор технічних наук, професор  

Ладатко М. С., здобувач вищої освіти ступеня доктора ілософії 
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Процес віджиму олії має складний механізм, що в більшій 

ступені обумовлено властивостями пресованого матеріалу. Поведінку 

матеріалу віджиму в даному процесі можна описувати та передбачати 

на підставі вивчення його властивостей. В даному випадку необхідне 

дослідження компресійних і фільтраційних властивостей матеріалу.  

Компресійні характеристики дозволяють розглядати тенденції та 

характерні особливості деформацій і стискання структури матеріалу 

під дією такого фактору як тиск.   

Фільтраційні характеристики дозволяють відобразити 

особливості протікання процесу відводу рідинної фази з урахуванням 

змін в структурі пресованого матеріалу, викликаних тиском [1]. 

Пропонується методика дослідження властивостей пресова-

ного матеріалу. 

В дослідженнях властивостей пресованого матеріалу 

використовувалася соняшникова м’ятка, яка мала такі 

характеристики: олійність – 53 %, лушпинність – 7,5 % вологість – 

5,78 %. 

Пресування олійного матеріалу проводилося в термостатному 

металевому циліндрі 1 (рис. 1) діаметром 100 мм з перфорованим 

дном 2, що забезпечує односторонній віджим. Тиск на пресований 



І Всеукраїнська науково-практична Інтернет-конференція 19-20 квітня 2023 р. 

«Нові технології і обладнання харчових та переробних виробництв» ПДАУ 

 

 

Наукове видання 

 

 

 

НОВІ ТЕХНОЛОГІЇ І ОБЛАДНАННЯ 

ХАРЧОВИХ ТА ПЕРЕРОБНИХ 

ВИРОБНИЦТВ 
 

 

Матеріали 

І Всеукраїнської науково-практичної 

Інтернет-конференції 

19-20 квітня 2023 року 

 

 

Відповідальні за випуск: В. О. Скрипник, доктор. техн. наук, 

професор, професор кафедри механічної та електричної інженерії 

ПДАУ; Ю. В. Левченко, доцент кафедри механічної та електричної 

інженерії ПДАУ. 

Редактор: В. О. Скрипник. 

Дизайн і верстка: Ю. В. Левченко, С. В. Попов. 

 

Адреси для листування: 

36003, Україна, Полтавська обл., м. Полтава, вул. Сковороди, 1/3, 

Полтавський державний аграрний університет, 

кафедра механічної та електричної інженерії; 

е-mail: mei@pdau.edu.ua  

 

Редакційна колегія не несе відповідальності 

за зміст представлених матеріалів 

 

 

 

 

 

© ПДАУ, 2023 

mailto:mei@pdau.edu.ua

