
Тема: Машини і механізми для миття і очищення овочів.

План
1. Призначення, типи, класифікація машин для митті овочів.

2. Машини для очистки овочів, типи, правила експлуатації.

3. Економічна ефективність застосування.

1. Овочемийні машини призначені для миття картоплі і коренеплодів

перед їх очищенням. Застосування цих машин значно збільшує термін

служби картоплеочищувальних машин, зменшує кількість відходів і

полегшує отримання з них картопляного крохмалю.

Овочемийні машини використовуються в овочевих цехах і в

спеціалізованих потокових лініях.

Вібраційна мийна машина ММКВ-2000(мал.7). Робочою камерою

машини є кільцевий простір між двома циліндрами. Уздовж внутрішнього

циліндра проходить привідний вал, що спирається на сферичні дворядні

підшипники. До привідного валу шпонками і хомутами кріпляться чотири

вантажі дебаланси. Центр ваги привідного валу, зміщений за допомогою

вантажів дебалансів, дозволяє при його обертанні одержувати колевальні

рухи робочої камери.

Зовнішній циліндр робочої камери кріпиться до станини пружинами,

що сприймають пружні коливання. Між внутрішнім і зовнішнім циліндрами

нерухомо кріпиться однозахідний шнек, що проходить по всій довжині

робочої камери. Над першим витком шнека встановлений завантажувальний

бункер. Біля останнього витка передбачено вікно з лотком для вивантаження

вимитих овочів. Під робочою камерою є збірник для брудної води,

сполучений з каналізацією. Спеціальні грати перешкоджають попаданню в

збірник оброблюваних овочів.



Мал. 7. Вібраційна мийна машина ММКВ – 2000

1. – розгрузочний бункер; 2. – робоча камера; 3. – шнек; 4. – привідний

вал; 5. – вантажі – дебаланси; 6. – короб; 7. – збірник; 8. – амортизатори; 9. –

трубопровід; 10. – лоток; 11. – дверці люка.

По всій довжині зовнішнього циліндра проходить прямокутний короб з

розбризкувачами для води, яка подається в робочу камеру з водопровідної

мережі.

Принцип дії машини. Робота овочемиючих машин грунтується дією

на оброблюваний продукт води з одночасним інтенсивним перемішуванням і

тертям бульб між собою і об внутрішні поверхні робочої камери.

При включенні електродвигуна вал з вантажами дебалансами передає

коливальні рухи робочій камері, яка робить близько 24 коливань в секунду з

невеликою (порядка 6—7 мм) амплітудою. Бульби, що знаходяться в робочій

камері також сприймають ці коливання. Крім того, на них постійно чинять

тиск порції картоплі, що знов поступають, внаслідок чого бульби

просуваються по гвинтовим направляючим від загрузочного пристрою до

розвантажувального. В процесі просування бульби вібрують, труться об



внутрішні поверхні робочої камери, шнека, один об одного і обмиваються

струменями води, витікаючими з розбризкувачів. Вимитий продукт

безперервним потоком виходить з машини через розвантажувальний лоток.

Роликова мийна машина ММК-2 (мал.8). Робочою камерою машини є

прямокутний паралелепіпед, розділений перегородками на чотири. З обох

торців передбачені отвори прямокутної форми з лотками —

завантажувальний і розвантажувальний пристрої. Безпосередньо під камерою

є зливний лоток, через який брудна вода потрапляє в каналізацію. В

кожному відділенні у верхній частині камери розташовані трубопроводи з

разбризкувачами. В нижній частині камери змонтований конвейєр, що

складається з двадцяти роликів (по п'ять в кожному відділенні),

розташованих хвилеподібно і що обертаються у бік розвантажувального

пристрою.

Робочим органом машини є транспортуючі ролики, що спираються на

шарикопідшипники, закріплені на бічних стінках камери. Поверхня кожного

ролика по всій довжині обрезинена ребристими трубками, здійснює

інтенсивну дію на бульби і оберігає їх від пошкоджень. На шийці валу

кожного ролика укріплена зірочка ланцюгової передачі. Всі вузли машини

з'єднані загальною станиною.

Принцип дії машини. Ролики одержують обертальний рух від

індивідуального електродвигуна через дві паралельно працюючі

клиноремінні і чотири паралельно працюючі ланцюгові передачі. Бульби

безперервно подаються через завантажувальний пристрій і за допомогою

транспортуючих роликів послідовно потрапляють в I, II, III і IV відділення

робочої камери, де інтенсивно обробляються водою з розбризкувачів.

Хвилеподібне розташування роликів дозволяє активно перемішувати бульби

в горизонтальному і вертикальному напрямах. Наявність перегородок

перешкоджає вільному руху бульб від завантажувального пристрою до

розвантажувального. Крім того, відбувається тертя бульб одна в одну і об

гумову поверхню роликів.



Правила експлуатації машин для миття .Перед пуском машини для

миття овочів перевіряють справність окремих її вузлів, електропроводки,

надійність заземлення корпусу, а також санітарний стан машини і відсутність

сторонніх предметів в робочій камері. Всі частини машини, що рухаються,

повинні бути закриті спеціальними огорожами, без яких включати машину

забороняється. Після огляду перевіряють роботу машини на холостому ходу.

Овочі завантажують при включеному двигуні.

У разі яких-небудь відхилень від норми (зупинка робочого органу,

поява незвичайного шуму і т. д.) машину негайно вимикають. Категорично

забороняється усувати неполадки, що виникають в процесі експлуатації

машини, при включеному електродвигуні. Після закінчення роботи машину

вимикають, робочу камеру промивають з шланга, а зовнішні поверхні

протирають. Поверхні корпусу промивають спочатку теплою мильною, потім

теплою чистою водою і насухо витирають. При промиванні уникають

попадання води на електродвигун і кнопкову станцію.

Мастило редукторів і підшипників кочення обновляють кожні шість

місяців.

2. КАРТОПЛЕОЧИСНІ МАШИНИ ПЕРІОДИЧНОЇ ДІЇ
Існує декілька способів очищення коренеплодів і бульбоплодів:

механічний, термічний, паровий і хімічний. В закладах ресторанного

господарства застосовуються в основному механічний. Процес при

механічному способі полягає в терті бульб об абразивну поверхню робочих

частин машини і видаленні частинок шкірки водою.

Машини для очищення овочів періодичної дії

Серед машин для очищення овочів періодичної дії найбільшого

використання набули пристрої з дисковим робочим органом. Незважаючи на

велику кількість моделей, представлених багатьма фірмами-виробників,

принцип дії дискових машин однаковий.



Машина для очищення овочів періодичної дії складається зі станини,

на якій кріпиться у верхній частині камера оброблення, а в нижній –

машинне відділення. Циліндрична робоча камера вкрита абразивними

сегментами. Зверху для подачі продуктів у камері передбачено

завантажувальний лоток із кришкою, а для вивантаження очищених овочів на

передній панелі знаходиться розвантажувальний люк, що закривається

відкидними дверцятами. Щільне прилягання дверцят до корпусу машини

забезпечується спеціальним ущільнюючим запором із ексцентриком.

У нижній частині камери знаходиться обертовий металевий диск, на

верхній площині якого закріплено абразивний диск із хвилеподібною

поверхнею. На нижньому боці диска є дві лопатки, що забезпечують

просування лушпиння (мезги) до зливного патрубку. У верхній частині

камери для подачі води передбачений ніпель (форсунка), приєднана шлангом

до водопроводу. Зливання води і мезги відбувається через надітий на зливний

патрубок гнучкий шланг у трап.

Машинне відділення обладнано електродвигуном, який за допомогою

знижувальної клинопасової передачі передає обертання на вертикальний вал

та абразивний диск.

При вмиканні машини робочий орган починає обертатися і взаємодіяти

з продуктом, що зверху надходить у робочу камеру. При цьому бульби під

дією відцентрової сили переміщуються від центру до стінок. У момент

зіткнення з абразивною поверхнею бульба треться об неї, в результаті чого

між ними виникає сила тертя, спрямована в бік, протилежний відносному

руху. Мікрозубці абразивної поверхні входять у поверхню бульби, при цьому

відбуваються здирання з неї зовнішніх покровів і закручування бульби

навколо своєї осі. Одночасно клубні перекочуються, що забезпечує

взаємодію різних ділянок поверхні бульб із абразивними поверхнями диска і

стінок. Доторкаючись до хвилеподібної поверхні робочого органу бульби за



рахунок поштовху починають підлітати вверх. Вільне місце займають інші

бульби. При цьому вся маса бульб обертається в напрямку руху диска. Кожна

бульба інтенсивно повертається навколо своєї осі, що значною мірою сприяє

переміщенню і рівномірному очищенню всіх бульб. Лушпиння змивається

водою, яка безперервно надходить у робочу камеру.

Для забезпечення циркуляції бульб на робочому органі і можливості

переміщення їх від центральної частини диска до його краю діаметр робочої

камери має становити не менше чотирьох діаметрів бульб D > 4d (d –

середній діаметр бульби). Діаметр диска має бути таким, щоб радіальний

зазор між ним і стінкою робочої камери не перевищував 5 мм. Кут хвилі для

дискових робочих органів повинен становити φ = 2…25º, а кут конусності θ =

30 º.

У багатьох моделях сучасних машин для очищення овочів передбачається

використання декількох змінних робочих органів. За характером поверхні

робочі органи бувають:

• абразивні (на бакелітовій, магнезіальній та інших основах) –

використовуються для очищення достиглих овочів;

• шорсткуваі (дрібноабразивні) – для очищення молодих овочів;

• лезові – для отримання очищених овочів із рівною гладкою не

пошкодженою поверхнею;

• щіткові – забезпечують очищення цибулі;

• гумові – використовуються для миття овочів.

Крім того, пропонуються сітчасті циліндричні робочі органи (центрифуги)

для миття, ополіскування і сушіння зелені та інших овочів.

Правила експлуатації машин для очищення овочів періодичної дії. При

використанні машин для очищення овочів необхідно дотримуватися

наведених вище загальних правил експлуатації (тема 1, п. 1.6).



Призначені для очищення овочі мають бути помиті, інакше це призводить

до швидкого зносу абразивного покриття. При механічному способі

очищення овочі мають бути відкалібровані, що зменшує втрати маси

продукту.

Після запуску машини відкривають водопровідний кран для надходження

води в робочу камеру машини: витрата води становить близько 1 л на 1 кг

продукту, що очищається. Після цього через завантажувальний лоток у

камеру подається рекомендована порція підготовлених овочів. При

збільшенні порції продукту значно збільшується час циклу його оброблення,

що призводить до зниження загальної продуктивності. Зменшення кількості

завантаженої картоплі також призводить до зниження продуктивності

машини та збільшення відходів, бо зайвий вільний об'єм робочої камери

дозволяє бульбам рухатись із більшою швидкістю, внаслідок чого зростає

відцентрова сила, що діє на клубні.

Під час завантажування машини потрібно стежити за тим, щоб разом із

коренеплодами до камери не потрапляли камінці, грудки землі та інші

сторонні предмети, які можуть вивести з ладу абразивні покриття.

Тривалість очищення продуктів визначають візуально, відкриваючи на

деякий час кришку завантажувального лотка, чи встановлюють за допомогою

таймера, що передбачений в деяких конструкціях машин. Орієнтовний час

очищення здебільшого становить 2–4 хв. Вивантаження продукту проводять

не вимикаючи машини. Для цього під вивантажувальний лоток підставляють

тару, закривають водопровідний кран і відкривають дверцята розванта-

жувального люка. Овочі під дією відцентрових сил видаляються з машини в

підставлену тару. Потім закривають люк і відновлюють подачу води. Після

закінчення роботи машину очищають, ретельно промивають струменем води

робочу камеру і насухо витирають зовнішню поверхню.



Машини для очищення овочів безперервної дії

Машини безперервної дії встановлюють на великих підприємствах

ресторанного господарства або у спеціалізованих цехах з очищення картоплі.

Робоча камера машини КНА-600М – це прямокутний короб, встановлений на

раму і розділений трьома перегородками на чотири секції, які сполучені між

собою вікнами. Їх ширина регулюється спеціальними заслінками. Вікна

розміщені на протилежних стінах перегородок.

Робочими органами машини є обертові абразивні ролики, встановлені

по 12 штук на валик, що виконаний у вигляді металевого стрижня. Ролики

мають форму усічених конусів і сполучаються на стрижні однаковими

діаметрами, що забезпечує велику поверхню зіткнення бульб з абразивною

поверхнею роликів. Валики розташовані по всій ширині робочої камери й

обертаються в напрямку до розвантажувального лотка. Дно другої секції

складається із шести валиків, інших секцій – з п'яти. Приводний механізм

машини складається з електродвигуна, клинопасової та зубчастої передач.

Продукт завантажується через завантажувальне вікно, а

вивантажується через розвантажувальний лоток, який має поворотну

регулювальну заслінку, що дозволяє змінювати переріз вихідного вікна.

У кожну секцію робочої камери через колектор подається вода, що

змиває очищену шкірку. Вода разом із мезгою проходить між роликами і

попадає у ванну, а звідти через сітку в крохмалевідстійник.

Овочі безперервно подаються в завантажувальне вікно у першу секцію,

захоплюються обертовими роликами, труться об їхні абразивні поверхні й

очищаються. Вода, що подається під тиском, змиває мезгу з поверхні бульб і

роликів. Завдяки лабіринтовому розташуванню вікон у перегородках час

обробки продукту збільшується.



В наслідок напору продукту, що безупинно надходить, й обертання

роликів бульби переміщаються по ширині робочої камери і через

перевантажувальне вікно попадають у сусідню секцію, де повторюють той

самий шлях, що й у першій секції. Пройшовши всі чотири секції, очищені

бульби вивантажуються через розвантажувальний лоток.

Швидкість проходження бульб у робочій камері можна збільшити чи

зменшити шляхом зміни перерізу вікон у перегородках і перерізу вихідного

вікна за допомогою заслінки, а також шляхом нахилу корпуса машини за

допомогою черв'ячного регулювального механізму.

Час обробки бульб, а отже, швидкість просування продукту секціями

робочої камери і продуктивність машини залежать від сорту, терміну

збереження, а також від стану поверхневого шару бульб і абразивної

поверхні роликів.

Продуктивність машини КНА-600М, яка виготовляється фірмою

ТОДАК (Україна), не менша ніж 600 кг/год, витрати води – 1,5 м3/год, частота

обертання абразивних валів становить 1000 об./хв, потужність – 2,2 кВт.

Правила експлуатації машин для очищення овочів безперервної дії. При

роботі з машиною дотримуються наведених вище загальних правил

експлуатації.

Завантажують машину після увімкнення електродвигуна і подачі води в

колектор. Попередньо відсортовану і вимиту картоплю подають у

завантажувальний пристрій машини за допомогою стрічкового транспортера.

Залежно від стану продукту встановлюють необхідний переріз вікон і нахил

машини. Продуктивність транспортера (якщо він є) відповідає

продуктивності машини. Не слід допускати переповнення будь-якої секції

продуктом. У процесі експлуатації абразивні ролики зношуються, зазори між

ними збільшуються і дрібні бульби можуть провалитися у ванну для зливу



води і відходів. Щоб цього не відбувалося, ролики треба регулярно

замінювати.

3. Правила експлуатації машин для очистки коренеплодів і риби.

Перед початком роботи перевіряють справність окремих вузлів і

машини в цілому. Особливу увага звертають на справність робочих органів,

правильну установку їх на привідних валах і на направлення обертання.

На поверхні абразивів не повинно бути гострих виступів і западин,

викришених зерен, гладких засалених поверхонь, а на зєднанні сегментів —

гострих. Перевіряють також стан електропроводки і заземлення машини.

Завантажують машину тільки після її пуску і при подачі в камеру води. В

машини періодичної дії одночасно завантажують тільки таку кількість

картоплі або коренеплодів, яке рекомендується для даного типу машини,

оскільки при більшому або меншому завантаженні продуктивність машини

знижується.

При завантаженні робочої камери уважно стежать за тим, щоб в

машину не потрапляли зайві предмети (каміння, глина, спресований пісок).

Уважно стежать за роботою машини і при виникненні підвищеного шуму,

стукоту або інших дефектів негайно вимикають її.

Після закінчення робочого циклу обчищену картоплю вивантажують,

для чого підкладають під лоток тару, припиняють подачу води і відкривають

дверці. Вимикають машину, натискуючи на червону кнопку вимикача. Після

закінчення роботи знімають конус або диски промивають їх до повного

видалення мезги.

Якщо при натисненні на кнопку «Пуск» вал електродвигуна не

обертається, значить, вийшов з ладу плавкий запобіжник або спрацювало

теплове реле магнітного пускача. Для усунення цієї несправності слід

замінити плавкий запобіжник або натиснути кнопку включення теплового

реле магнітного пускача. Гудіння електродвигуна у момент його включення

свідчить про відсутність однієї з фаз ланцюга статора. Для усунення цього



дефекту необхідно перевірити проводку і контакти натискуваного вимикача.

Просочування води через ущільнювачі дверець свідчить про знос прокладки,

порушення ексцентриків або нещільне прилягання дверець. При скупченні в

робочій камері води і відходів необхідно прочистити отвір стоку. Якщо при

включеному електродвигуні робочий орган не обертається, слід провести

натягнення ременів.

Не дозволяється приступати до роботи на машині із знятими

облицьовуваннями. Під час робочого циклу забороняється відкривати

кришку і дверці вікна вивантаження. Санітарну обробку машини треба

проводити, заздалегідь відключивши машину від мережі. Не рекомендується

мити зовнішні поверхні машини лужними або кислотними розчинами.

В картоплеочисній машині безперервної дії потрібно періодично

перевіряти міцність кріплення абразивних роликів до валу.
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