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РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕННЯ КІНЕТИКИ ТЕМПЕРАТУРИ ПІД ЧАС 

КОНДУКТИВНОГО СУШІННЯ КАРТОПЛІ 

 

Скрипник В. О., д.т.н., професор, професор кафедри  

механічної та електричної інженерії, 

Бут А. Г., здобувач вищої освіти ступеня доктора філософії 

Полтавський державний аграрний університет, м. Полтава 

 

Картопля є важливим джерелом поживних речовин у харчуванні людини і 

тварин. На вміст поживних речовин впливає багато факторів: місце вирощування, 

сорт, ґрунтові і кліматичні умови у вегетативний період, кількість і хімічний 

склад добрив, що вносяться, та агротехніка, що застосовується під час посадки і 

обробки картоплі. Основною поживною речовиною картоплі є крохмаль, якого 

міститься до 80 % від вмісту сухих речовин, а її білок – туберін – має високу 

біологічну активність. Під час очищення і нарізання внаслідок окислення 

тирозину, що входить у склад туберіну, за контакту з киснем повітря картопля 

темніє, тому контакт з киснем повітря під час її переробки повинен бути 

мінімальним [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. 
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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 температури 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 FROSTY SP-1A3 (Італія) 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 поверхонь за допомогою електронного терморегулятора ТРЦ-

02. Всередину і в поверхневий шар підготовленого зразку вводили термопари 

ХК-0,5, показники яких фіксувалися додатковим  пристроєм ТРЦ-0,2. 

Підготовлені зразки однакової товщини зважували і розташовували на нижній 

поверхні та закривали верхньою. 

Результати дослідження кінетики температури в поверхневих шарах і 

центрах скибочок картоплі під час кондуктивного сушіння з двостороннім 

підведенням теплоти наведено на рис. 1. 

Аналіз фактичної кінетики температури в поверхневих шарах і центрі 

скибочок картоплі під час кондуктивного сушіння дозволяє констатувати 

наступне. Фактична кінетика температури (рис. 1) має аналогічний до загальної 

кінетики температури під час сушіння вигляд. Поверхневі шари дослідних 

зразків швидко прогрівалися до температури випарування (100оС), а потім 

спостерігався практично лінійних характер збільшення температури цих шарів зі 

100оС до 120оС в кінці процесу сушіння. 

Центр дослідних зразків прогрівався до температури випарування (100оС) 

не так швидко, як поверхневі шари, що пояснюється невеликим коефіцієнтом 

теплопровідності картоплі. Потім настає фаза видалення вологи з дослідних 

зразків за постійної температури в центрі  (100оС), а після цього температура в 

центрі починала падати до 92оС в зразку №1, до 91оС в зразку №2 та до 88оС в 

зразку №3. Падіння температури в центрі дослідних зразків після фази видалення 

вологи за постійної температури можна пояснити досягненням так званого 

першого критичного вологовмісту Wкр1. За таких умов фронт пароутворення 

уходить вглибину дослідного зразку, що в свою чергу, призводить до значного 

збільшення опору переносу теплоти від поверхонь нагрівання вглибину 

дослідного зразку. Описати залежність такого характеру складно. 

 



Всеукраїнський науково-практичний Інтернет-семінар 30 квітня 2024  р. 

 

 

«Нові технології і обладнання харчових та переробних виробництв» ПДАУ 

 17 

 

 
Рис. 1. Фактична кінетика температури в дослідних зразках картоплі під час 

кондуктивного сушіння: 

 - в центрі,  - в поверхневих шарах за товщини 0,003 м; 

 - в центрі;  - в поверхневих шарах за товщини 0,005 м; 

 - в центрі;  - в поверхневих шарах за товщини 0,007 м 

 

Кращі органолептичні показники спостерігалися у зразка №1. Зразок добре 

розжовувався, під час розжовування мав смак жареної картоплі, а на зломі 

спостерігалася менша за товщиною кірочка з ознаками декстринізації. Зразок №3 

розжовувався довго, важко, і, хоча мав смак жареної картоплі, на зломі мав саму 

товсту кірочку з ознаками декстринізації. 

Таким чином, внаслідок проведених досліджень встановлено фактичну 

кінетику температури в поверхневих і центральних шарах картоплі під час 

кондуктивного сушіння з двостороннім підведенням теплоти. 
Перелік використаних джерел 

1. Малежик І. Ф. Особливості попередньої підготовки картоплі в технологіях сушіння 

/ Г. М. Бандуренко, І. Ф. Малежик І. Ф., О. С. Бессараб, Писарєв М. Г. // 

Ресурсоенергозберігаючі технології та обладнання : збірник тез доповідей VII Міжнародної 

науково-практичної конференції студентів, аспірантів і молодих вчених (м. Київ, 20-21 

листопада 2014 р.). Київ, 2014. С. 117-118. 
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