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ОЧИЩЕННЯ ЗЕРНА ЗЕЛЕНОГО ГОРОШКУ ВІД СТОРОННІХ ДОМІШОК 

 

Досліджено процес подачі та очищення зерна зеленого горошку від сторонніх домішок. 

Розроблено удосконалену схему подачі та очищення зерна зеленого горошку від сторонніх до-

мішок з новими конструктивними рішеннями, що дає можливість підвищити якість очищення 

зерна зеленого горошку від легких, більш летючих за сировину домішок та зменшити затрати 

ручної праці операторів. Виконано порівняльний аналіз існуючої та вдосконаленої схем подачі 

та очищення зерна зеленого горошку від сторонніх домішок. Визначено твердість зерна зеле-

ного горошку та процент битого і пошкодженого зерна зеленого горошку в банках залежно від 

сорту зеленого горошку. Розраховано продуктивність кожного сорту зеленого горошку і вико-

нано порівняльний аналіз продуктивності кожного сорту зеленого горошку на лініях до і після 

вдосконалення. 

Ключові слова: гідравлічний транспортер, відділювач води, шнековий дозатор, вібрацій-

ний селектор, приймальний бункер, повітряний селектор, інспекційний транспортер, твер-

дість зерен зеленого горошку, процент битого і пошкодженого зерна зеленого горошку, проду-

ктивність. 

 

Вступ. Харчова промисловість в Украї-

ні традиційно є однією з найважливіших галу-

зей АПК. Серед основних задач, що стоять 

перед харчовою промисловістю, є створення 

високоефективного технологічного обладнан-

ня, яке на основі використання прогресивних 

технологій дасть змогу значно підвищити про-

дуктивність праці й скоротити негативну дію 

на навколишнє середовище, а також сприяти-

ме економії сировини [11]. 

Консервна промисловість тісно пов’язана 

з сільським господарством і займає гідне міс-

це у виробництві продуктів харчування. 

Миття та очищення зерна зеленого го-

рошку має важливе значення при виробництві 

банкових консервів, які традиційно користу-

ються підвищеним попитом. Якість консервів 

залежить також від очищення зерна від різних 

механічних (землі, каміння, сторонніх домі-

шок) та органічних (чашолистки, пошкоджені 

зерна) забруднень [1; 3; 7; 9; 14]. 

Процес очищення зерна і зернобобових 

культур від сторонніх домішок є предметом 

дослідження вітчизняних і зарубіжних вче-

них, зокрема таких науковців: М. Амінов, Алі 

Рейфд Шахмі, М. Антонов, А. Гладушняк, 

С. Голячук, О. Дашковський, М. Дікіс, 

В. Качанов, А. Мальський, А. Палвашова, 

В. Панфілов, В. Полєгаєв, Н. Сабуров, 

Е. Ситніков, Ю. Скріпніков, Є. Широков та 

інших [2; 5; 6; 7; 10; 11; 12; 13; 15]. 

Однак, незважаючи на значну кількість 
напрацювань і впровадження їх у виробництво, 
у консервах зеленого горошку все ж трапля-
ються механічні й органічні забруднення, що 
свідчить про актуальність проблеми якісного 
видалення сторонніх домішок. 

Метою дослідження є поліпшення якос-
ті вироблених консервів зеленого горошку 
шляхом зменшення сторонніх домішок при 
очищенні зерна зеленого горошку. 

Виклад основного матеріалу. Для 
миття і очищення в технологічній лінії по ви-
робництву консервів з зеленого горошку 
встановлюється різноманітне обладнання, яке 
виконує певні функції для дотримання техні-
чних вимог до сировини [4; 15]. 

Миття і відділення сторонніх домішок 
проводиться на таких етапах технологічного 
процесу: 

 у приймальних ваннах відбувається 
відмочування та відділення твердих і легких 
домішок; 

 у гідравлічних транспортерах відбу-
вається подальше відмочування; 

 в установлених послідовно флота-
ційних машинах для миття відбувається відді-
лення великих (чашолистки, бадилля, бур’ян, 
солома та ін.) та малих (биті та недозрілі зер-
на горошку) домішок; 

 після бланшування і охолодження 

сировина проходить вібраційний селектор і 
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по гідравлічному жолобу потрапляє на пові-

тряний селектор; 

 після повітряного селектора відбува-

ється остаточна інспекція сировини операто-

рами на інспекційному транспортері. 

Дослідивши етапи технологічного про-

цесу видалення сторонніх домішок, нами було 

запропоновано вдосконалену схему подачі та 

очищення зерна зеленого горошку від сторон-

ніх домішок шляхом встановлення шнекового 

дозатора та вібраційного селектора. 

З метою виявлення ефективності цієї 

пропозиції на підприємстві з переробки сіль-

ськогосподарської продукції було проведено 

експеримент, суть якого полягає у виконанні 

досліджень на двох лініях по виробництву ба-

нкових консервів з зеленого горошку [4; 15]. 

Одну з таких ліній було модернізовано згідно 

з нашими пропозиціями. 

Таким чином, на першій лінії залишила-

ся існуюча схема подачі й очищення сировини, 

яка складається з гідравлічного транспортера, 

відділювача води, приймального бункера, по-

вітряного селектора та інспекційного транс-

портера (рисунок 1). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 1 – Існуюча схема подачі та очищення зерна зеленого горошку 

від сторонніх домішок 

 

Ця схема не забезпечує точне дозування 

та рівномірну подачу сировини по всій шири-

ні робочої зони повітряного селектора. Нерів-

номірна подача сировини відбувається за ра-

хунок того, що гідравлічний жолоб являє со-

бою трубу круглого перерізу внутрішнім ді-

аметром 100 м, тому зелений горошок потра-

пляє в центральну частину відділювача води. 

Таким же чином зелений горошок потрапляє 

в центральну частину робочої зони повітря-

ного селектора. В результаті задіяна тільки 

центральна частина робочої зони повітряного 

селектора, а повітряний потік неякісно відді-

ляє легкі домішки [8]. 

На другій лінії для усунення цього не-

доліку пропонуємо удосконалити схему пода-

чі та очищення зерна зеленого горошку від 

сторонніх домішок (рисунок 2) [8]. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 2 – Удосконалена схема подачі та очищення зерна зеленого горошку  

від сторонніх домішок 

1 – Гідравлічний транспортер 

2 – Відділювач води 

3 – Приймальний бункер 

4 – Повітряний селектор 

5 – Інспекційний транспортер 

1 

2 

3 

4 

5 

1 – Гідравлічний транспортер 

2 – Відділювач води 

3 – Шнековий дозатор 

4 – Вібраційний селектор 

5 – Приймальний бункер 

6 – Повітряний селектор 

7 – Інспекційний транспортер 

1 

2 

5 

6 

7 

3 
4 



рISSN 2306-4412 / eISSN 2306-4455  Вісник Черкаського державного технологічного університету 

© М. В. Хандюк, 2020 
DOI: 10.24025/2306-4412.2.2020.197570 

136 

Для точного дозування в схему подачі та 

очищення зерна зеленого горошку запропоно-

вано додатково встановити шнековий дозатор, 

а для рівномірної подачі сировини по ширині 

робочої зони повітряного селектора запропо-

новано встановити вібраційний селектор. 

Таким чином, удосконалена схема по-

дачі та очищення зерна зеленого горошку від 

сторонніх домішок складається з гідравлічно-

го транспортера, відділювача води, шнекового 

дозатора, вібраційного селектора, приймаль-

ного бункера, повітряного селектора та інспе-

кційного транспортера. 

Згідно з технічною пропозицією було 

модернізовано одну з двох ліній підготовки 

сировини до фасування. Тому було можливим 

проведення експерименту паралельно на лінії 

до і після модернізації. Метою проведення 

експерименту для дослідів за сировину взято 

зелений горошок вищого, першого, другого та 

столового сорту, який надходить на підприєм-

ство протягом сезону приблизно протягом 

місяця. 

Згідно з технологічним процесом сиро-

вина, обмолочена комбайном, доставляється 

на переробне підприємство самоскидами. На 

прийомному пункті методом взяття проб ла-

бораторією визначається процент домішок та 

за допомогою фенометра визначається сорт 

сировини та процент битого зерна в банках. 

Результати досліджень твердості зерна 

зеленого горошку та відсотка битого і пошко-

дженого зерна зеленого горошку відображені 

у таблиці 1 [6]. 
 

Таблиця 1 – Результати досліджень зерна зеленого горошку 

Сорт зеленого горошку 
Твердість зерна  

зеленого горошку, % 

Відсоток битого  

і пошкодженого зерна зеленого 

горошку в банках, % 

Вищий сорт 28-45 3 

Перший сорт 46-56 6 

Другий сорт 57-72 10 

Столовий сорт 73-80 14 

 

Як свідчать результати досліджень,  

твердість зерна зеленого горошку вищого 

сорту коливається в межах 28-45 %, для 

першого сорту твердість зерна зеленого го-

рошку становить 46-56 %, для другого сор-

ту – 57-72 %, а для столового сорту – 73-

80 % (рисунок 3, а) [6]. 

Найменший процент битого і пошко-

дженого зерна зеленого горошку в банках ви-

щого сорту – 3 %, в банках першого сорту – 

6 %, в банках другого сорту – 10 %, а в банках 

столового сорту процент битого і пошкодже-

ного зерна зеленого горошку становить 14 % 

(рисунок 3, б) [6]. 
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а) твердість зерна зеленого горошку за показаннями фенометра: В – вищого сорту; 

П – першого сорту; Д – другого сорту; С – столового сорту 
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б) процент битого і пошкодженого зерна зеленого горошку в банках: В – вищого сорту; 

П – першого сорту; Д – другого сорту; С – столового сорту 
 

Рисунок 3 – Твердість зерна зеленого горошку та відсоток битого і пошкодженого зерна  

зеленого горошку в банках 

 

Після лабораторних дослідів самоскид 

із зернами зеленого горошку зважується у ва-

говій до і після розвантаження. Таким чином 

визначається вага партії сировини. Кожний 

само-скид розвантажується в індивідуальну 

ванну, і таким чином фіксується точна вага 

кожної партії сировини, що подається на пе-

реробку. 

Пропускаючи по черзі кожну партію 

сировини відповідного сорту на лінії до і піс-

ля вдосконалення і отримавши готову проду-

кцію до стерилізації (тобто кількість банок 

одного типорозміру), було визначено кіль-

кість домішок (у відсотках), відсортованих на 

лініях до і після вдосконалення. Також різні 

партії подавалися на лінії з різною продукти-

вністю. 

Таким чином, в результаті проведених 

дослідів на паралельно встановлених лініях до 

і після вдосконалення з достатньою вірогід-

ністю було отримано дані, за результатами 

яких побудовано графіки залежності якості 

очищення різних сортів зеленого горошку від 

продуктивності (рисунок 4). 
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в) графік залежності якості очищення зеленого  
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г) графік залежності якості очищення зеленого  

горошку столового сорту від продуктивності 
 

Рисунок 4 – Графіки залежності якості очищення різних сортів зеленого горошку 

від продуктивності 

 

Графіки, зображені на рисунку 4, наоч-

но демонструють: 

1) пряму залежність якості очищення 

зеленого горошку вищого, першого, другого 

та столового сортів від продуктивності лінії: 

чим вища продуктивність, тим менший відсо-

ток видалених сторонніх домішок (чим біль-

ша щільність потоку продукту по перерізу 

робочої камери повітряного селектора, тим 

менший відсоток видалених сторонніх домі-

шок); 

2) пряму залежність сорту зеленого го-

рошку від відсотка видалених сторонніх до-

мішок: для зеленого горошку вищого сорту 

відсоток видалених сторонніх домішок є ви-

щим, ніж для зеленого горошку першого сор-

ту; для першого сорту відсоток видалених до-

мішок є вищим, ніж для другого, і для другого 

сорту –вищим, ніж для столового. 

3) підвищення відсотка видалення сто-

ронніх домішок на модернізованій лінії (після 

удосконалення) для вищого, першого, другого 

та столового сортів зеленого горошку. 

Результати відхилень у вимірюваних 

показниках, отриманих в результаті проведе-

них дослідів на існуючій і модернізованій лі-

ніях наведено у таблицях 2-5. 

 

Таблиця 2 – Аналіз відхилення відсотка видалення сторонніх домішок із зеленого  

горошку вищого сорту 

Продуктивність, 

т/год 

Відсоток видалення сторонніх домішок, % 

до вдосконалення після вдосконалення 
відхилення, 

відсоткових пунктів 

1 1,7 2,0 0,3 

2 1,58 1,8 0,22 

3 1,42 1,68 0,26 

4 1,31 1,51 0,2 

5 1,23 1,45 0,22 

 

Як свідчать наведені результати дослі-

джень, для зеленого горошку вищого сорту 

відсоток видалених сторонніх домішок на мо-

дернізованій лінії покращиться на 0,2-0,3 від-

соткових пунктів: при продуктивності 1 т/год 

відсоток видалення сторонніх домішок збіль-

шиться з 1,7 % до 2,0 %; при продуктивності 

2 т/год – з 1,58 % до 1,8 %; при продуктивнос-

ті 3 т/год – з 1,42 % до 1,68 %; при продукти-

вності 4 т/год –з 1,31 % до 1,51 %; при проду-

ктивності 5 т/год відсоток видалення сторон-

ніх домішок збільшиться з 1,23 % до 1,45 %. 
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Таблиця 3 – Аналіз відхилення відсотка видалення сторонніх домішок із зеленого  

горошку першого сорту 

Продуктивність, 

т/год 

Відсоток видалення сторонніх домішок, % 

до вдосконалення після вдосконалення 
відхилення, 

відсоткових пунктів 

1 1,55 1,78 0,23 

2 1,42 1,62 0,2 

3 1,39 1,54 0,15 

4 1,35 1,43 0,08 

5 1,3 1,38 0,08 

 

Трохи меншим є розрив у вимірюваних 

показниках до і після вдосконалення лінії 

очищення зерна зеленого горошку від сторон-

ніх домішок за результатами досліджень зе-

леного горошку першого сорту. Так, відсоток 

видалення сторонніх домішок збільшиться на 

модернізованих лініях з 0,08 (при продуктив-

ності 5 т/год) до 0,23 відсоткових пунктів 

(при продуктивності 1 т/год). При цьому від-

соток видалення сторонніх домішок на лінії 

після вдосконалення зросте до 1,78 % (при 

продуктивності 1 т/год) й до 1,38 % (при 

продуктивності 5 т/год). Зауважимо, що на 

лінії до вдосконалення цей показник стано-

вив відповідно 1,55 % і 1,3 %. 

 

Таблиця 4 – Аналіз відхилення відсотка видалення сторонніх домішок із зеленого  

горошку другого сорту 

Продуктивність, 

т/год 

Відсоток видалення сторонніх домішок, % 

до вдосконалення після вдосконалення 
відхилення, 

відсоткових пунктів 

1 1,43 1,55 0,12 

2 1,35 1,48 0,13 

3 1,28 1,39 0,11 

4 1,25 1,29 0,04 

5 1,1 1,25 0,15 

 

Тенденція до зменшення розриву за до-

сліджуваним показником на двох лініях з 

очищення зеленого горошку від сторонніх 

домішок залежно від сорту зеленого горошку 

продовжує зберігатися. Так, для зеленого го-

рошку другого сорту при продуктивності 

1 т/год відсоток видалення сторонніх домішок 

збільшиться з 1,43 % до 1,55 %, тобто на 0,12 

відсоткових пунктів, а для продуктивності 

5 т/год цей показник збільшиться з 1,1 % до 

1,25 %, тобто на 0,15 відсоткових пунктів. 

Винятком із загальної тенденції є результат, 

який було отримано при продуктивності 

4 т/год, коли відсоток видалення сторонніх 

домішок збільшився, але збільшення було 

зафіксовано незначне – лише на 0,04 відсот-

кових пунктів: з 1,25 % до 1,29 %. 

 

Таблиця 5 – Аналіз відхилення відсотка видалення сторонніх домішок із зеленого  

горошку столового сорту 

Продуктивність, 

т/год 

Відсоток видалення сторонніх домішок, % 

до вдосконалення після вдосконалення 
відхилення, 

відсоткових пунктів 

1 1,2 1,4 0,2 

2 1,15 1,3 0,15 

3 1,12 1,18 0,06 

4 1,05 1,15 0,1 

5 1,0 1,1 0,1 
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Дослідження зеленого горошку столо-

вого сорту дало такі результати: коливання 

розриву у відхиленнях відсотка видалення 

сторонніх домішок становило 

0,1 відсоткових пунктів для продуктивності 

5 т/год (відсоток видалення сторонніх домі-

шок на лінії до вдосконалення становив 1,0 %, 

а на лінії після вдосконалення – 1,1 %) і 0,2 

відсоткових пунктів для продуктивності 

1 т/год (відсоток видалення сторонніх домі-

шок на лінії до вдосконалення становив 1,2 %, 

а на лінії після вдосконалення – 1,4 %). 

Таким чином, можна констатувати, що 

чим нижча якість сорту зеленого горошку, 

тим меншою є результативність модернізова-

ної лінії. Тобто для зеленого горошку вищого 

сорту застосування вдосконаленої лінії буде 

мати більший ефект, ніж для зеленого горош-

ку столового сорту. Це пояснюється тим, що 

засміченість зеленого горошку вищого сорту 

більша, ніж першого, засміченість зеленого 

горошку першого сорту більша, ніж другого, і 

засміченість зеленого горошку другого сорту 

більша, ніж столового. 

Висновок. Розроблена удосконалена 

схема подачі та очищення зерна зеленого го-

рошку від сторонніх домішок поліпшить 

якість очищення зерна зеленого горошку від 

легких, більш летючих за сировину, домішок, 

а також зменшить затрати ручної праці опера-

торів. Відповідно зменшиться кількість опе-

раторів, які працюють на інспекційному тран-

спортері, а також поліпшиться якість вироб-

лених консервів. Перспективами подальших 

досліджень є удосконалення обладнання в 

запропонованій схемі. 
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PURIFICATION OF GREEN PEA GRAINS FROM IMPURITIES 

 

The process of feeding and purification of green peas from impurities is investigated. The exist-

ing scheme for raw material feeding and purification consists of a hydraulic conveyor, water separa-

tor, receiving hopper, air selector and inspection conveyor. It is proved that this scheme does not pro-

vide accurate dosing and uniform feeding of raw materials throughout the width of the working area 

of the air selector. 
An advanced scheme for feeding and purifying green peas from impurities with new design so-

lutions has been developed. The scheme for feeding and purification of green peas additionally in-

cludes a screw dispenser, and for uniform feed of the width of the working area of the air selector it is 

proposed to install a vibration selector. This will improve the quality of green peas purification from 

light, more volatile impurities, and reduce the cost of manual labor for operators. 
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A comparative analysis of the existing and improved schemes for feeding and purification of 

green pea grains from foreign impurities, which proved the effectiveness of the improved scheme, has 

been carried out. 
The hardness of green pea grains and the percentage of broken and damaged green pea grains 

in jars are determined depending on the green pea grade. It has been proved that green peas of higher 

grade have lower hardness and lower percentage of broken and damaged grains, and those of table 

grade have higher hardness and higher percentage of broken and damaged grains. 
The productivity of each green pea grade has been calculated and a comparative analysis of the 

productivity of each green pea grade on the lines before and after the improvement has been carried 

out. As a result of the research it is proved that: 1) there is a direct dependence of the quality of green 

pea purification on productivity; for green peas of the highest grade productivity is much higher than 

for green peas of table grade; 2) there is an increase in productivity of each grade of peas on the 

modernized lines (after improvement). 

It has been proved that an improved scheme for feeding and purification of green peas from 

foreign impurities will improve the quality of cleaning green peas from light, more volatile raw mate-

rials, impurities, as well as reduce the cost of manual labor of operators. Accordingly, the number of 

operators working on the inspection conveyor will decrease and the quality of the canned goods will 

be improved. 

Keywords: hydraulic conveyor, water separator, auger dispenser, vibration selector, receiving 

hopper, air selector, inspection conveyor, hardness of green pea grains, percentage of broken and 

damaged green pea grains, productivity. 
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