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(57) Робоча камера картоплечистки періодичної 
дії, що містить корпус, робочий орган, яка відріз-
няється тим, що містить тонкостінний циліндр, 
виготовлений із нержавіючої сталі, з шорсткою 
внутрішньою поверхнею у вигляді насічок, що пе-
ретинаються, і утворюють окремі зуб'я, які розмі-
щуються в робочій камері вздовж спіральних кана-
вок, утворених насічками. 

 
 

 
 

Корисна модель відноситься до харчової про-
мисловості і може бути використана на підприємс-
твах харчових виробництв і харчування для очи-
щення сирих овочів, геометрична форма яких бли-
зька до сферичної ( наприклад, картоплі, буряків, 
цибулі та ін.). 

На підприємствах харчування для механічного 
очищування сирих овочів використовуються здебі-
льшого картоплечистки періодичної дії типу МОК з 
продуктивністю від 125 до 400кг/год і деякі картоп-
лечистки зарубіжного виробництва. Робоча камера 
цих машин являє собою внутрішній простір цилін-
дричного корпусу, внутрішня бічна поверхня якого 
облицьована абразивними сегментами. В нижній 
частині робочої камери знаходиться робочий ор-
ган. [1,2]. 

Найбільш близькою до корисної моделі по те-
хнічній сутності і результатам, що досягаються, є 
камера картоплечистки періодичної дії МОК-150. У 
верхній частині даної картоплечистки розташова-
ний циліндричний корпус, внутрішній простір якого 
утворює робочу камеру. Робочим органом машини 
є обертовий диск, виконаний у вигляді литого 
алюмінієвого корпуса з закріпленим на ньому дис-
ком з абразивного матеріалу. Абразивний диск 
кріпиться до корпуса гайкою, а по колу корпуса - 
фасонним кільцем. На верхній поверхні плоскої 
частини диска, для кращого переміщення оброб-
люваного продукту, є три хвилі. У середній частині 
корпуса знаходиться бобишка з конічним отвором і 
шпонковими пазами. В отвір вставляється хвосто-
вик вала, а в шпонкові пази штифт, за допомогою 
якого рух від вала передається робочому органу 

машини. Внутрішня бічна поверхня робочої каме-
ри облицьована абразивними сегментами. Для 
очищення абразивної поверхні і овочів від мезги зі 
штуцера подається вода, яка відводиться через 
зливний патрубок. Зверху робоча камера закрита 
кришкою, в якій є вікно для завантаження продук-
ту. Для вивантаження продукту в робочій камері є 
люк, який під час роботи закривається дверцята-
ми. [3]. 

В конструкції даної робочої камери є ряд не-
доліків, основним з яких є викрихтування абразив-
них зерен внутрішньої бічної поверхні під дією 
ударних навантажень від переміщення овочів. В 
результаті цього різко знижується строк експлуа-
тації камери, погіршується якість очищення овочів 
і підвищується рівень випромінюваного звуку. 

В основу винаходу поставлена задача вдоско-
налення робочої камери для очищення овочів, в 
якій не буде відбуватися явище викрихтування 
абразивних зерен. 

Поставлена задача вирішується тим, що робо-
ча камера картоплечистки періодичної дії, що міс-
тить корпус, робочий орган, згідно корисної моде-
лі, містить тонкостінний циліндр, виготовлений із 
нержавіючої сталі, з шорсткою внутрішньою пове-
рхнею у вигляді насічок, що перетинаються і утво-
рюють окремі зуб'я, які розміщуються в робочій 
камері вздовж спіральних канавок, утворених насі-
чками. 

Принципова схема робочої камери показана 
на Фіг.1. У верхній частині картоплечистки періо-
дичної дії розташований циліндричний корпус 1, 
внутрішній простір якого утворює робочу камеру. 
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Робочим органом машини є обертовий диск 2, ви-
конаний у вигляді литого алюмінієвого корпуса з 
закріпленим на ньому конічним диском з абразив-
ного матеріалу. Тонкостінний циліндр 3, виготов-
лений із нержавіючої сталі, має шорстку внутріш-
ню поверхню, виконану у вигляді насічок, що пере-
тинаються (Фіг.2). Основна насічка (Фіг.3) перети-
нається допоміжною насічкою (Фіг.4), що розрубує 
основну насічку на велику кількість окремих зуб'їв. 
Ширина і глибина насічок становить приблизно 
1...2мм. Основна насічка розміщується під деяким 
кутом до допоміжної насічки і під таким кутом до 
вертикальної осьової лінії, щоб зуб'я своїми гост-
рими кромками були спрямовані назустріч руху 
овочів в робочій камері. Крок, тобто відстань між 
сусідніми зуб'ями насічки, становить приблизно 
2...3мм. За рахунок того, що твердість зуб'їв наба-
гато перевищує твердість овочів, що очищуються, 
істотно подовжується строк експлуатації камери. 
Якість очищення овочів покращується за рахунок 
рівномірності розміщення зуб'їв. Насічки в камері 
утворюють спіральні канавки, котрі сприяють кра-
щому змиванню з поверхні камери здертої шкірки 
продукту, та задають продукту, в деякій мірі, трає-
кторію руху, за рахунок чого зменшуються зусилля 
прямого удару овочів по поверхні робочої камери, 
що призводить до зменшення рівня шуму картоп-
лечистки. 

Принцип роботи даної робочої камери анало-
гічний принципу роботи робочих камер більшості 
картоплечисток періодичної дії, що експлуатують-

ся підприємствами харчування на даний час. Тоб-
то, продукт завантажується в робочу камеру, де за 
допомогою робочого органу приводиться в рух; 
одночасно відцентровою силою він притискується 
до шорсткої поверхні з таким зусиллям, щоб зуб'я 
могли заглибитися в овоч і при подальшому русі 
виконати мікро зрізи з його поверхні. Під час очи-
щення в робочу камеру подається вода, що стікає 
по спіральним канавкам і змиває відокремлені ча-
стки шкірки із шорсткої поверхні камери і овочів. 

Дана конструкція робочої камери має наступні 
переваги: 

- подовжується строк експлуатації робочої ка-
мери; 

- покращується якість очищення овочів; 
- поліпшується екологічна безпека експлуата-

ції картоплечистки. 
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