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УДОСКОНАЛЕННЯ МАШИНИ ДЛЯ ОБРІЗАННЯ 

КІНЦІВ РІПЧАСТОЇ ЦИБУЛІ 
 

Хандюк М.В., ст. викл. 
Черкаський державний технологічний університет 

 
Харчова промисловість в Україні традиційно є однією з 

основних і найбільш важливих галузей АПК. Переробці овочевої 

сировини належить важлива роль у роботі підприємств харчової 

промисловості, в тому числі консервної. Одним із найскладніших 

процесів переробки овочів є процес їх очищення. 
Проблеми механізації очищення ріпчастої цибулі досліджували 

у своїх працях вітчизняні та зарубіжні науковці: М. Амінов, 

А. Гладушняк, М. Дікіс, І. Колесник, Є. Коваленко, А. Мальський, 

Ю. Скринніков, Н. Фещенко та ін. 
Аналіз патентів дозволив визначити загальні недоліки наявних 

нині машин для обрізання кінців ріпчастої цибулі, а саме: 
– передбачені в них пристрої для орієнтування цибулин перед 

обрізанням дуже ненадійні та не забезпечують 100% правильного 

орієнтування цибулин; 
– для обрізання двох кінців цибулини застосовуються плоскі 

пластинчасті чи дискові ножі. Тому під час обрізання кореневища 

цибулини зрізується також їстівна ділянка цибулини. 
Зважаючи на наявні недоліки, було розроблено нову 

конструкцію машини, яка дозволяє підвищити якість обрізання кінців 

цибулі, зменшити кількість відходів та підвищити продуктивність 

машини. 
Для цього передбачено застосування голівки для 

висвердлювання кореневища цибулин, а також спеціальні носії для 

правильного та надійного орієнтування цибулин. З метою підвищення 

продуктивності машини передбачається установка 2-х робочих 

каруселей із великою кількістю голівок для висвердлювання на 

кожній. Для обрізання стебел цибулин передбачаються дискові ножі, 

що швидко обертаються, які спрацьовують в момент максимального 

притискання цибулин до носія. 
Машина працює таким чином. Якщо необхідно обробляти 

цибулю 2-х типорозмірів (середня – з розмірами 41…70 мм і велика з 

розмірами – 71…100 мм), то одну з 2-х каруселей налаштовують на 

обробку великої цибулі, а іншу – на обробку середньої. Якщо 

необхідно обробити цибулю одного типорозміру, то на обидві каруселі 
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встановлюють однакові робочі органи і налаштовують однакові 

параметри. 
Цибуля подається елеватором в бункер, в якому є вертикальна 

перегородка, що ділить бункер на два відсіки. Цибуля по похилому 

днищу кожного відсіку скачується в лотік, звідки оператор уручну 

бере цибулини та встановлює в носії, що безперервно рухаються, так, 

щоб кореневище цибулин було зверху. Потік цибулин регулюється 

заслінкою. Носії з цибулинами потрапляють під карусель, що 

обертається, з декількома голівками для висвердлювання кореневища 

цибулин. Це відбувається за рахунок того, що під час взаємодії копіра 

та ролика стакан поступово опускається вниз, а тримач стикається з 

цибулиною та піднімається вгору разом зі штоком, стискаючи 

пружину. 
Далі цибулина зустрічається з перовим свердлом, що 

обертається, воно отримує обертання через зубчасту передачу від 

центрального вала і потім – через шліцьову муфту і шпиндель. Завдяки 

наявності пружин процес висвердлювання кореневища відбувається 

без пошкодження цибулин. 
Обертання здійснює тільки свердло, а інші частини голівки для 

висвердлювання кореневища цибулин здійснюють зворотно-
поступальні рухи завдяки наявності шпонки та пальця, які 

перешкоджають обертанню стакана і штока. 
Одночасно з висвердлюванням кореневища цибулини 

відбувається обрізання виступаючого з носія іншого кінця цибулини 

дисковим ножем. Відходи обрізаних цибулин падають у лоток. 
Під час подальшого руху носіїв із цибулинами відбувається 

підйом голівки для висвердлювання вгору за рахунок копіра, потім 
цибулини, стикаючись зі знімачем, скидаються в лоток, а з нього 

потрапляють на транспортер. 
Розроблена нова конструкція машини для обрізання кінців 

ріпчастої цибулі дозволить успішно використовувати її в цехах 

консервних заводів, в яких здійснюють очищення цибулі з метою 

підготовки сировини для подальшого виробництва. 
Перспективами подальших досліджень є розробка та 

виготовлення лабораторної дослідної установки та удосконалення 

технологічної лінії для підготовки напівфабрикату з цибулі ріпчастої. 
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