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1. ЗБИРАННЯ І ПІСЛЯЗБИРАЛЬНА ДОРОБКА БУЛЬБ КАРТОПЛІ 
 

Харчова цінність бульб картоплі зумов-

лена високим вмістом крохмалю (14–25 %). 

Білок туберин (1,5–3,5 %), що міститься в 

картоплі, має весь набір незамінних аміно-

кислот, які також беруть участь у формуван-

ні смаку кулінарних страв з бульб картоплі 

(рис. 282). 

У картоплі добре збалансований вміст 

органічних і мінеральних речовин, зокрема 

солі кальцію, калію, сірки, заліза, фосфо-

ру, потрібні за малокрів’я та захворюваннях 

щитоподібної залози, гастритах, виразках. 

Тому картопляний сік є лікувальним засо-

бом. 

Нормальний вміст соланіну (5–15 мг/ 

кг) створює специфічний смак картоплі, а 

Чи знаєте ви? 

В Україні щороку вирощу-

ють до 20 млн т картоплі, з 

яких 20 % потрібно зберігати 

на насіння, 30 % – для техніч- 

ної переробки, решту – для продоволь- 

чого й кормового призначення. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рис. 282. Хімічний склад бульб картоплі 

 
великий вміст його (понад 15 мг/кг) надає 

гіркоти бульбам і викликає руйнування чер-

воних кров’яних тілець у людей і тварин. 

Основними факторами вирощування кар-

топлі, що впливають на якість та лежкість 

бульб, є такі: 

1) тип ґрунту – найкращий ґрунт легкого 

гранулометричного складу; 

2) місце в сівозміні – для розміщення в 

сівозміні потрібно уникати попередників, 

які мають однакові хвороби (фітофтороз) 

та шкідники (нематода, колорадський жук 

та ін.) з картоплею; 
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Перший ботанічний опис картоплі 
здійснив англійський ботанік Д. Джерард 
у 1597 р. У тому ж році Каспар Баухін дав 
і латинську ботанічну назву картоплі. 
 

3) реакція ґрунтового розчину – має 

бути нейтральною або трохи підкисле-

ною; 

4) підготовка садивного матеріалу – 

він має бути вирівняним, що забезпечує 

одночасність появи сходів та дозрівання 

(недозрілі бульби або втрачаються під час 

збирання (бо дрібні), або дуже травмують-

ся, оскільки не мають зміцнілої шкірки); 

5) вологісний режим ґрунту – має бути 

нормальним, в засушливих умовах вини-

кає залізиста плямистість м’якоті бульб, а в 

перезволожених утворюються бульби не-

лежкі з поганим смаком; 

6) співвідношення мінеральних до-

брив – за надміру азоту розвивається ду-

плистість бульб, підвищується вміст у них 

цукру, збільшуються втрати, знижується 

вміст вітаміну С; надлишок фосфору зу-

мовлює потемніння бульб, неприємний 

смак та погану розварюваність; 

7) використання добрив з хлором – 

погіршує смакові властивості бульб; 

8) боротьба зі шкідниками та хворо-

бами – за недостатньої кількості обробок 

отримується значна частина нетоварного 

врожаю; 

9) боротьба з бур’янами – внаслідок 

забур’яненості формуються деформовані 

бульби, майже непридатні для продоволь-

чих. 

Дозрілими вважаються бульби з добре 

розвиненою затверділою шкіркою, яка не 
 

Зверніть увагу! 

Застосовують такі тех- 

нології збирання бульб 

картоплі: потокову й пере-

валкову, або переривчасту 

(рис. 284). 

 
 
 

Рис. 283. Отримання урожаю картоплі за 

природного відмирання бадилля 

 
 
 
 
 
 
 
 

Рис. 284. Потокове збирання врожаю 

картоплі 

обдирається. Найвищий врожай картоплі 

одержують за природного відмирання ба-

дилля (рис. 283). 

Післязбиральна доробка бульб картоплі 

полягає у кількісному обліку та підготовці 

для певного цільового призначення – ви-

далення нестандартних, травмованих і хво-

рих бульб. На зберігання закладають лише 

вирівняні, здорові, високоякісні бульби. 

Сортувальні машини складаються з ме-

ханізмів для калібрування картоплі й вида-

лення землі і домішок, а також сортуваль-

них столів з ручним або автоматичним 

відбором неякісних бульб (рис. 285). 

Великі домішки (шматки стебел рослин) 

видаляють на гірках КСП-25 з гумовими 

виступами у вигляді пальців з певними 

кутами нахилу та швидкістю руху. Після 

відокремлення домішок та грунту бульби 

надходять на сортувальні столи, ширина 

стрічки яких та швидкість її руху дають 

змогу відібрати дефектні – травмовані чи 

пошкоджені хворобами бульби (в імпорт-

них машинах для цього є електронний ав-

томатичний відокремлювач, який працює 

 

Збирання 

врожаю та первинна 

обробка картоплі 

 
 



 
 
 
 
 
 
 

Рис. 285. Сортування бульб картоплі 

за принципом різної проникності бульб і 

домішок, подібних за формою до бульб 

(каміння), рентгенівських променів, уль-

тразвуку та ін.). 

Сортувальні машини працюють нор-

мально, якщо ворох не дуже вологий, за- 

сміченість його не біль-

ше 40 %, пошкодженість 

бульб не більше 30 %, а 

за весняного сортування 

довжина пагонів не пе-

ревищує 10 см. 

Розсортовані бульби 

зберігають партіями за попередньо визна-

ченим режимом зберігання кожної. Перед 

закладанням картоплі в бурти і траншеї 

роблять детальний опис кожного об’єкта 

зберігання (партії) та рекомендованого ре-

жиму. 

 

2. ХАРАКТЕРИСТИКА БУЛЬБ КАРТОПЛІ ЯК ОБ’ЄКТА ЗБЕРІГАННЯ 
 

Пошкоджені бульби є добрим середови-

щем для розвитку мікрофлори та подаль-

шого захворювання продукції. За віднос-

ної вологості повітря нижче 80 % бульби 

швидко в’януть, оскільки у них великий 

вміст вільної вологи. 

Бульби, як і всі овочі й плоди, належить 

до автотрофів, що використовують нагро-

маджені речовини у процесі життєдіяль-

ності й дихання. Високий рівень дихання 

бульб після збирання пояснюється зміною 

фізіологічного стану, травмованістю тa 

температурно-повітряними умовами. На 

інтенсивність дихання бульб впливає тем-

пература зберігання. 

Висока життєздатність бульб виявляєть-

ся у здатності заживляти механічні пошко-

дження з утворенням раневої перидерми, 

витрачаючи запасні поживні речовини. Це 

пояснюється активністю камбію бульби як 

видозміненого стебла. Процес загоєння 

пошкоджень інтенсивніше відбувається 

у свіжозібраних бульб за температури не 

нижче 10°С, доброго доступу кисню та в 

умовах високої відносної вологості пові-

тря. У місцях загоєння збільшується вміст 

білків та амінокислот. Багатошарова ране-

ва перидерма, але нерівномірна, утворю-

ється в місцях судинно-волокнистих пуч-

ків, а більш рівномірна – в зоні внутрішніх 

луб’яних волокон. У тканинах серцевини 

перидерма не утворюється. За оптималь-

них умов ранева перидерма утворюється 

за 5–7 днів. 

На світлі бульби картоплі зеленіють 

внаслідок утворення соланіну, який спри-

яє кращому її зберіганню. Тому партії 

насінної картоплі перед зберіганням за-

лишають під легким солом’яним укрит-

тям (чи без нього) для “позеленіння”. По-

трібно запобігати позеленінню картоплі, 

призначеної на продовольчі й кормові 

цілі, оскільки соланін – отруйна речови-

на. 

Бульбоплід як вегетативне утворення, 

що несе на собі бруньки (рис. 286), під 

час зберігання може проростати. Ін-

тенсивніше дихання відбувається за під-

вищеної температури зберігання, коли 

утворюється стільки енергії, що для під-

тримання життєдіяльності бульб її вже за-

багато і вона витрачається на процеси по-

силення фосфорного обміну, утворення 

РНК і проростання (рис. 287). 

Якщо вміст кисню у буртах, траншеях 

чи засіках менший 16 %, то настає задуха 

картоплі, а висока концентрація вуглекис-

лого газу призводить до пошкодження ві-

чок вугільною кислотою – на шкірці ви-

дно вдавлені плями та спалені вічка. Для 
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Рис. 286. Будова бульби картоплі 
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Рис. 287. Позеленіння та проростання 

бульб 
 

насінних цілей такі бульби непридатні, 

крім того запах спирту й ацетальдегіду 

робить їх непридатними і для продоволь-

чих цілей. 

У процесі зберігання бульби часто на-

бувають солодкого смаку. Це захисна ре-

акція за настання низької температури, 

яка викликає перетворення крохмалю на 

цукри, завдяки чому підвищується кон-

центрація клітинного соку і знижується 

температура замерзання. Цукри утворю-

ються вже за температури нижче 5°С, а 

солодкий смак картоплі відчувається за 

вмісту цукру 2 %. Не зважаючи на це, 

бульби зберігають за низьких плюсових 

температур, оскільки в таких умовах галь- 

Рис. 288. Хвороби бульб картоплі 
 

мується процес проростання і діяльність 

мікрофлори. 

Під час зберігання бульби часто по-

шкоджуються мікрофлорою, переважно 

бактеріями, що призводять до появи мо-

крої, сухої, фузаріозної та фомозної гнилі 

(рис. 288). 

На початку зберігання значних втрат 

завдає фітофтороз. Вже через 2–3 тижні 

зберігання за плюсової температури спо-

стерігається масове захворювання бульб. 

Щоб запобігти цьому, для партій карто-

плі створюють провокаційні умови: тем-

пературу не нижче 15°С та відносну воло-

гість повітря близько 95 %. На уражених 

ще в полі бульбах виявляють нематоди 

у вигляді бурих плям (а пізніше засохлої 

шкірочки), а також кліщів. 

 
3. ДИФЕРЕНЦІЙОВАНИЙ РЕЖИМ ЗБЕРІГАННЯ БУЛЬБ 

 

У зв’язку зі зміною фізіологічного стану 

бульб у період зберігання застосовують 

диференційований режим зберігання. 

Здорові бульби відразу можна виводити в 

основний режим, і це забезпечує її тривале 

зберігання. 

Лікувальний період буває різним за 

тривалістю і залежить насамперед від трав- 



 
 

Зверніть увагу! 
Диференційований ре- 

жим зберігання бульб кар-
топлі: 

- лікувальний період: 4–6 
днів, температура 15–200С, 
відносна вологість повітря понад 80%, 
наявність кисню; 

- виведення в основний режим збері-
гання: 10–40 днів, вентиляція, відносна 
вологість повітря понад 80%; 

- основний період, 140–230 днів, тем-
пература 4–60С, ранні сорти – 1–20С; 

- вимушений спокій – зниження тем-
ператури, щоб запобігти проростанню; 

- отеплення 10–12 днів перед вико- 
ристанням. 

 
мованості та захворюваності бульб. По-

шкоджені та хворі бульби за низької тем-

ператури (2–5°С) залишаються хворими, 

пошкодження їх не заліковуються, під кі-

нець зберігання вони втрачають якість і їх 

відносять до технічного браку. Якщо буль-

би картоплі тримають на сонці, ранева пе-

ридерма не утворюється, а просто пошко- 

джені місця засихають. Тому проводити 

лікувальний період картоплі, наприклад, 

на буртмайданчику, слід під солом’яним 

укриттям, а якщо продовольча картопля 

зберігається у сховищі, – стежити за пара-

метрами повітря, насамперед за тим, щоб 

його вологість не була низькою. 

Період поступового виведення в 

основний режим передбачає охолоджен-

ня бульб за допомогою активного венти-

лювання. Проте, якщо в лікувальний пе-

ріод вентилювання зазвичай здійснюють 

цілодобово, то в цей період вентилятори 

вмикають лише тоді, коли температура на-

вколишнього середовища нижча за темпе-

ратуру картоплі. Відносна вологість пові-

тря в цей час (восени) переважно висока, 

оскільки вентилювання проводять уно-

чі, коли температура повітря нижча, ніж 

удень. Залежно від якості бульб та умов 

вегетаційного періоду, поступове охоло-

дження триває 10–40 днів, тому що різке 

зниження температури є шкідливим для 

недозрілої і не досить здорової картоплі 

(табл. 31). 

 

Таблиця 31 

Вплив температури зберігання на вихід повноцінних бульб картоплі 

 

Сорти картоплі 

за стиглістю 

Вихід повноцінних бульб за період зберігання, %, залежно 

від температури, 0С 

–1 0 +1 +2 +3 +5 +7 

Середньостиглі 

Гатчинська 89 95 92 94 93 91 91 

Лорх – – 83 94 87 80 80 

Огоньок 72 91 84 94 91 89 87 

Столова 19 76 80 91 95 91 90 88 

Юбель 67 91 92 96 94 91 90 

Пізньостиглі 

Поліська рожева – – 87 87 92 88 92 

Сулев 87 93 92 94 93 91 84 

Темп 70 87 92 94 89 91 89 

 
 
 
 



Основний період, залежно від сорту, 

триває 140–230 днів. Температура в цей 

час становить 1–5°С. Насінну й ранню 

картоплю зберігають за ще нижчих тем-

ператур. 

Період вимушеного спокою настає 

тоді, коли бульби здатні проростати, але 

цьому перешкоджають низькі плюсові 

температури. Картоплю будь-якого ці- 

льового призначення зберігають, запо-

бігаючи проростанню. Для подальшого 

використання картоплю насіннєвого при-

значення швидко озеленюють і дають 

змогу утворитися на світлі нормальним 

зеленим росткам. Під час зберігання бульб 

продовольчого призначення температуру 

ще знижують, а за тиждень до використан-

ня її отеплюють. 

 
4. СПОСОБИ ЗБЕРІГАННЯ БУЛЬБ КАРТОПЛІ РІЗНОГО ЦІЛЬОВОГО ПРИЗНАЧЕННЯ 

 

Більшість насінної і кормової картоплі 

зберігають у буртах і траншеях (рис. 289). 

Під час зберігання картоплі, особливо в 

південних областях, важливо стежити за 

тим, щоб запобігти з осені її самозігріван-

ню. Остаточно бурти з бульбами карто-

плі вкривають лише за настання постійної 

температури 4–5○С. Найкраще, коли кар-

топля зберігається у буртах, обладнаних 

активною вентиляцією. За повільного 

охолодження картоплі, особливо в загли-

блених буртах, потрібно застосовувати 

примусову вентиляцію. 

Для вентиляції буртів місткістю до 20 т 

вентилятори можна вмикати за будь-якої 

погоди, коли температура повітря є ниж-

чою за температуру у бурті, закривши тру-

би припливної (з протилежного боку) та 

витяжної вентиляції. У буртах місткістю 

240–260 т вентилювання у перші два тиж-

ні проводять цілодобово, а далі переважно 

в нічні години, залежно від температури 

продукції та зовнішнього середовища, 

оскільки надмірне вентилювання призво-

дить до в’янення бульб і втрати ними стій-

кості проти захворювань. 

Продовольчу картоплю зберігають пе-

реважно у стаціонарних сховищах з ак-

тивною і примусовою вентиляцією (рис. 

290). Залежно від типу вентиляції висота 

насипу картоплі у засіках може бути 2–2,5 

і 3–4 м. Якщо сховища не обладнані кало-

риферами для створення в зимовий час 

теплової завіси, то у верхніх шарах насипу 

чи у верхніх контейнерах за тарного збері- 

гання утворюється конденсаційна волога, 

яка призводить до великих втрат бульб від 

гнилі. Для зниження негативної дії значно-

го перепаду температур над поверхнею 

насипу та всередині його картоплю накри-

вають гігроскопічним матеріалом (матами 

з соломи або рогозу). 

Із встановленням у продукції постійної 

температури вентилювання проводять 

лише для обміну повітря. У період на-

стання морозів та нерізкого коливання 

температури обмінну вентиляцію прово-

дять через день протягом 20–30 хв рецир-

куляційним повітрям, а у разі відпотівання 

продукції тривалість вентилювання збіль-

шують. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рис. 289. Бурт картоплі 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рис. 290. Картоплесховище 

 
183



 
 
 
 
 

Рис. 291. Зберігання картоплі навалом та в тарі 
Зберігання елітної 

насіннєвої картоплі 

 

Порівняння різних способів зберігання 

бульб картоплі засвідчує, що зберігання 

навалом дешевше, ніж у контейнерах, че-

рез високу вартість тари (рис. 291). 

У ранньовесняний період продоволь-

чу картоплю зазвичай перевозять у хо-

лодильниках, чим досягають зниження 

температури продукції та гальмування 

процесу проростання. Бульби, призна-

чені для продовольчого використання в 

червні – липні, за появи на них ростків 

до 0,5 см завдовжки за допомогою вен-

тилювання малої інтенсивності (8 м3/т 

за годину) обробляють нонанолом, щоб 

загальмувати проростання. Для цього на-

сип накривають мішками та плівками і 

поміщають місткість із нонанолом перед 

вентилятором. Потім вмикають вентиля-

тор і обробляють картоплю до моменту 

почорніння ростків (8–10 днів). 

Товарну обробку та фасування карто-

плі перед її реалізацією проводять на 

сортувальних і фасувальних машинах. 

Свіжі рани на бульбах у весняний період 

не заживають, тому перебирання карто-

плі потрібно проводити на механізмах, 

які не пошкоджують бульб. Як правило, 

сортувальні машини у великих сховищах 

розміщені всередині і для сортування та 

фасування бульб, окрім загального, вста-

новлюють додаткове освітлення, яке дає 

змогу повністю видаляти пошкоджені 

бульби й використовувати їх залежно від 

якості. 

Насіннєву картоплю сортують, затарю-

ють і розміщують під тонким шаром соло-

ми для захисту її від весняних приморозків 

та озеленення. Особливо ретельно відби-

рають хворі бульби, а здорові, придатні 

для садіння, обов’язково дезінфікують, об-

робляючи фунгіцидами. 

 

5. ВИГОТОВЛЕННЯ ХРУСТКОЇ КАРТОПЛІ (ЧІПСІВ) ТА СУШЕНИХ 

КАРТОПЛЯНИХ ВИРОБІВ 

Картоплю     переробляють     на     напів-

фабрикати, готові сушені та заморожені 

продукти, консервовані у вигляді перших 

і других страв та закусочних консервів. 

Вона є сировиною для виробництва крох-

малю, спирту, глюкози та інших речовин. 

Картопляне пюре виробляють сушін-

ням тонкого шару на валках-барабанах 

великого діаметра, що рухаються в про-

тилежні боки та обігріваються зсередини 

парою. На барабан подається картопляне 

пюре, а наприкінці обертання барабана на 

ньому залишається висушена до вологості 

4–6 % тонка плівка, яку знімають за допо- 

могою ножів. 

Картопляну крупку виробляють на 

струменевих млинах, на яких подрібнену 

варену картоплю висушують у вібруючо-

му потоці стисненого повітря. Її вологість 

– 4–6 %. Сухе овочеве пюре використову-

ють як компонент для дитячого чи дієтич-

ного харчування. Вона досить міцна, тому 

не ламається під час перевезення на зна-

чні відстані. У розпилювальних сушарках 

тонко-диспергований продукт потрапляє 

в потік гарячого повітря (120–180°С) і май-

же миттєво висушується. Використовують 

після розбавляння водою (рис. 292). 

 



барвлення, що часто при- 

ня бульб 

в – об рю- 

в ння 

б – з ння г – інспектув ння 

г т в ї п дукції 

Витрата сировини на 1 т 

чіпс в: 3,5 т картопл , 450 кг 

олі , 17 кг кухонно  сол . 

Ч  аєте в ? 

чіпсів 

ється реакція з утворенням 

темнозабарвлених продук-

тів. За недостатнього вмісту 

цукру (0,1 %) картоплю по-

трібно довше смажити, щоб 

Рис. 292. Сушене картопляне пюре та картопляна крупка 
вона набула золотистого за- 

 

зводить до пересмажування. 

Підготовка бульб по-

лягає у калібруванні (діа-

метр не менше 4 см), митті, 
очищенні, інспектуванні з 

а – доочищен- ручним доочищенням, рі- 
занні на кружки завтовшки 

Рис. 293. Технологічні операції виробництва чіпсів       0,8–1,7 мм (для рівномірно-

го обсмажування), видаленні 

крохмалю та цукру (промиванням), під-

сушуванні від зайвої вологи, обсмажуван-

ні у спеціальних печах на соняшниковій, 

арахісовій або кукурудзяній олії за темпе- 

Чіпси одержують шляхом обжарю- ратури 160–180°С протягом 3–4 хв. Олію 

вання та одночасного висушування в олії періодично міняють, дрібні часточки про-

нарізаної тоненькими кружками картоплі. дукції видаляють (рис. 293). Картоплю 

За органолептичними показниками, це охолоджують на конвеєрі, інспектують, 

золотисто-жовтого кольору, хрусткої кон- зважують і пакують на фасувальних ав-

систенції продукт, який містить 4 % білка, томатах у пакети з целофану масою 50 г. 

35–40 % жиру, 50 – крохмалю, до 2 – солі, Технологічну схему виготовлення чіпсів 

до 5 % води. Енергетична цінність 100 г представлено на рис. 294. 

чіпсів у середньому становить 2,5 МДж. 
Для переробки беруть бульби, які містять Виготовлення 

не більше 0,4 % цукрів. За більшого його 

вмісту в процесі обсмажування картоплі 

між цукрами та амінокислотами відбува- 

Підготовка сировини: бульби калібрують, миють, очи-

щають, інспектують, ріжуть товщиною 0,8–1,7 мм, проми-

вають, підсушують 

 
теплова обробка: смажать на соняшниковій, арахісовій 

чи кукурудзяній олії 4–6 хв за температури +130–180 0С та 

одночасно висушують 

 

охолодження, інспектування 
 

фасування, зберігання за температури +20 0С – 5–6 діб, 

+1– 2 0 С –4–5 тижнів 
Рис. 294. Технологічна схема виготовлення чіпсів 

 



Смажену заморожену картоплю виго-

товляють як напівфабрикат, для вживання 

її достатньо підігріти з невеликою кількіс-

тю олії (жиру). Технологічна схема її при-

готування передбачає миття, очищення 

парою чи лугом, доочищення, різання на 

шматочки розміром 9–16 мм, промиван-

ня, бланшування за температури 90–95°С 

протягом 8–10 хв, підсушування гарячим 

повітрям, обсмажування на вібраційному 

конвеєрі в спеціальних печах спочатку за 

температури 180–185°С протягом 4 хв, а 

потім – 1 хв (у наступному відділенні) за 

температури 155–160°С. Після обсмажу-

вання картоплю ставлять у морозильні 

апарати (камери) на 12 хв, де вона замерзає 

за температури мінус 40°С. 

Заморожену картоплю фасують у кар-

тонні пакети з парафінованого картону і 

зберігають за температури не вище – 17°С. 

Готовий продукт має світло-коричневе за-

барвлення, містить до 10 % жиру (залеж-

но від ступеня готовності). Технологічну 

схему виробництва смаженої замороженої 

картоплі представлено на рис. 295. 

 

Підготовка сировини: миття, очищення, 

інспектування, різання шматочками розмі-

ром 9–16 мм, промивання 

 

Бланшування за температури +90–950С 

8–10 хв, підсушування гарячим повітрям, об-

смажування в спеціальних печах за темпера-

тури +180–1850 C 4 хв потім 1 хв за +155–160 0 С 

 
 

Заморожування у морозильних апаратах 

за температури – 400 12 хв 

 

Фасування у парафіновий картон, збері-

гання за температури не вище – 170С 
 

Рис. 295. Технологічна схема виробництва смаженої замороженої картоплі 

 
6. ВИРОБНИЦТВО КРОХМАЛЮ 

Технічна картопля, призначена для 

переробки на крохмаль, спирт та інші 

продукти, повинна бути діаметром не 

менше 3 см. Недоспілих бульб (з лег-

ко відстаючою шкіркою) може бути не 

більше 5%; не допускаються також мо-

рожені бульби. Відбирають проби, ви-

значають забруднення, розмір бульб, 

пошкодженість хворобами й інші показ- 
 

Зверніть увагу! 

Основною вимогою до 

технічної картоплі є її ви-

сока крохмалистість – не 

менше 14%. 

ники якості. 

Бульби для виробництва крохмалю 

(рис. 296) повинні мати відповідний стан 

тургору (в’ялі чи підв’ялені непридатні). 

Серед них не повинно бути позеленілих 

(впливають на вихід крохмалю), може міс-

титися невелика кількість травмованих та 

загнилих. Бульби, що зберігалися за тем-

ператури нижче 5 °С, потрібно отеплити 

 
 
 
 
 

Рис. 296. Картопляний крохмаль 
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Чи знаєте ви? 

З 1 т картоплі можна отри-

мати 170 кг крохмалю або 
80 кг глюкози. Під час пере- 

підготовка сировини м’язга робки в крохмаль 1 т карто- 

плі дає 1 т мезги, використовуваної на 

корм худобі. 

 
 

гідроциклонна крохмальне молоко 

установка 

Рис. 297. Технологічні операції отримання 

крохмального молока 

протягом 5–10 днів. 

Крохмаль, як запасна речовина, містить-

ся всередині клітин у вигляді нерозчин-

них у воді крохмальних зерен. Тому для 

повного видалення крохмалю з клітин їх 

потрібно “розірвати”. Це здійснюють на 

перетиральних машинах. У шкірці та під-

шкірних шарах крохмалю нема, і вони є 

перешкодую для виділення з клітин крох-

мальних зерен. Одержана кашка (м’язга) 

має бути дрібною, оскільки від ступеня по-

дрібнення картоплі залежить вихід крох-

малю. Кашка подається на ситові станції, 

де розділяється на крохмальне молоко й 

барду, яка містить клітковину, частину біл-

кових речовин та частину крохмалю. Ре-

шта речовин – цукор, азотисті розчинні, 

крохмаль, пектинові й мінеральні речови-

ни потрапляють у крохмальне молоко. У 

крохмалі залишається тільки частина со-

лей фосфору (рис. 297). 

Виділена на ситах тверда фракція міс-

тить ще частину крохмалю, тому її пода-

ють на станції вимивання, де за допомо-

гою щіткових машин і води відбувається 

вимивання (в кілька стадій) решти крохма-

лю. 

У крохмальному молоці містяться біл-

кові речовини та дрібні частинки м’язги, 

тому його очищають (рафінують). Для 

цього використовують чани, всередині 

яких періодично рухається (зверху вниз) 

пристрій для розмішування крохмально-

го молока. У чані є отвори для видалення 

води, бруду та чистого крохмалю. Спочат-

ку шлангом зливають воду, потім відкри-

вають люк і зчищають з крохмалю бруд. У 

чан наливають чисту воду, перемішують з 

нею крохмаль і залишають на 8 год, після 

чого знову розділяють фракції, видаляють 

бруд і заливають водою утретє, після чого 

крохмаль вибирають і відправляють на на-

ступний процес. 

Таким же екстенсивним способом ви-

робництва крохмалю є відстоювання, 

де для його виділення використовують 

неглибокі лотки з нахилом 2 мм на один 

погонний метр. У лотки повільно (щоб 

крохмальні зерна могли осісти на дно) на-

ливають крохмальне молоко. У кінці лот-

ка є три отвори: спочатку зливають воду, 

зчищають бруд, а потім забирають чистий 

крохмаль. Принцип відокремлення крох-

малю відстоюванням наведено на рис. 298. 

На великих заводах використовують 

центрифуги або агрегати системи 

Пазирука–Чудинова, на яких маса 

розділяється за густиною: бруд, вода, 

крохмаль. На деяких заводах центрифу-

ги замінено батарейними гідроцикло-

нами. Вони більш економічні, мають 

 
 
 
 
 
 
 
 

Рис. 298. Принцип відокремлення 

крохмалю відстоюванням 
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крохмальне молоко сірий крохмаль 

 
 
 
 
 

висушений просіювання фасування крохмаль                                       у мішки 

Рис. 299. Технологічні операції виробництва крохмалю 

менші габарити і забезпечують вищий ступінь виділення крохмалю. Крохмаль, 

отриманий осадженням, має вологість 48–49%, а центрифугуванням – близь-ко 

38%. Його висушують до вологості 20%. Під час сушіння важливе значен-ня має 

температура. Нагрівання крохма-лю вище 45оС може викликати часткову його 

клейстеризацію. Висушений крох- 

маль може містити деяку кількість круп-ки, що складається з грудочок злиплого 

крохмалю. Для відокремлення крупки крохмаль просівають у буратах або на 

розсівах. При цьому крохмаль охоло-джується. Просіяний крохмаль упакову-ють 

у мішки й зберігають у сухому при-міщенні (рис. 299). 

Відходами виробництва крохмалю є барда, що містить 6 % сухих речовин. У 

свіжому вигляді це добрий корм. Під час зберігання в умовах підвищених темпера-тур 

у барді відбуваються мікробіологічні процеси, тому її потрібно використовува-ти 

тільки свіжою. Найчастіше барду від-жимають на пресах і використовують на корм, 

а воду – для зрошення. 

Технологічну схему виробництва крох-малю наведено на рис. 300. 

Підготовка сировини: миття, подрібнення в протирочній машині 
 
 

Відокремлення сокових вод (крохмальне молоко) від мегзи на 

ситових станціях, відстоюванням, центрифутуванням чи на гідро-

циклонах 

 

Рафінування крохмального молока (очищення від дрібних час-

тинок мезги), одержують сирий крохмаль з вологістю 50% 

 

Сушіння за температури +60 0 С до вологості 18– 20% 
 

Фасування, зберегання у бетонованих чанах, залитих крохмаль-

ною водою, краще заморожувати або зберігати за низьких темпе-

ратур 

Рис. 300. Технологічна схема виробництва крохмалю 

 
 

 



7. ВИРОБНИЦТВО СПИРТУ 
 

 
 

Коли середньовічні алхіміки вперше 
отримали спирт з виноградного вина, 
вони назвали цю рідину Spiritus vini, тоб-
то духом вина. Звідси й виникла назва 
“спирт”, яка увійшла в багато мов світу. 

 

У сучасних виробництвах для пере-

робки на спирт застосовують високо-

врожайні технічні сорти картоплі, що 

володіє високою крохмалистістю, стій-

кістю під час зберігання. 

Етиловий спирт (етанол) – це без-

барвна прозора рідина з різким запахом 

і пекучим смаком. Етанол змішується з 

водою в будь-яких співвідношеннях, у 

великих дозах отруйний. Спирт та його 

міцні водні розчини легко спалахують 

і горять, не коптять полум’ям. Пари 

спирту шкідливі для людини, гранич-

но допустима їх концентрація в повітрі 

1 мг/л. Спирт вибухонебезпечний. Хар-

човий спирт виробляють тільки з хар-

чової сировини. 

На спиртових заводах переробляють 

технічні сорти картоплі, що відповідають 

таким вимогам: високий вміст крохмалю, 

висока врожайність, стійкість до захворю-

вань, стійкість під час зберігання. 

Етиловий спирт з харчової сировини 

і деревини отримують за одним і тим же 

принципом зброджування цукрів під дією 

ферментів дріжджів. Відмінність полягає 

лише в способах гідролізу полісахаридів 

сировини до зброджування цукрів: крох-

маль харчової сировини гідролізують 

біохімічним методом за допомогою фер-

ментів (амілаз), а целюлозу деревини – хі-

мічним способом, впливаючи на неї міне-

ральними кислотами. 

В основі виробництва етилового спир-ту 

з бульб картоплі лежать два біохімічних 
процеси: 

• гідроліз (оцукрювання) крохмалю, 

що міститься в сировині, і зброджування 

цукрів, що утворилися, на спирт і вугле- 
кислий газ; 

• фізичний процес розділення рідин за 

точками кипіння. 

Домішки є вторинними і побічними 

продуктами спиртового бродіння. 

Очищення (ректифікація) спирту-сир-

цю від домішок є обов’язковою умовою 

подальшого використання спирту для 

приготування горілки і лікеро-горіл-

чаних виробів. Ректифікація шляхом 

перегонки спирту-сирцю заснована на 

різних точках кипіння під час нагріван-

ня етилового спирту та забруднюючих 

його домішок. 

Технологічну схему виробництва 

спирту з крохмалистої сировини на-

ведено на рис. 301. 

Картопляна барда (рис. 302) є цінним 

кормовим продуктом, бо в її склад входять 

білкові речовини, вуглеводи, органічні 

кислоти, жири, вітаміни, мінеральні речо-

вини та ін. Її використовують на кормові 

цілі в натуральному вигляді, як добавки до 

комбікормів, для відгодівлі сільськогоспо-

дарських тварин, отримання гліцерину, 

бетаїну, глютамінової кислоти, а також в 

якості поживного середовища для виро-

щування кормових дріжджів та отримання 

кормового вітаміну В12. Зі зрілої меласної 

бражки відокремлюють сепаруванням 

дріжджі, які використовують у хлібопекар-

ській промисловості. 

Сивушне масло розкладають на компо-

ненти і потім використовують для синтезу 

запашних речовин та медичних препара-

тів, у лакофарбовій, фармацевтичній та ін. 

промисловості. 

На спиртових заводах також передба-

чено комплексне використання сировини 

і побічних продуктів виробництва. По-

ряд зі спиртом випускають рідкий або 

твердий СО2. Рідкий знаходить широке 

застосування у виробництві безалкоголь-

них напоїв, мінеральних та газованих вод; 

 
 



його застосовують під час зварювання, механічної обробки металів, для вибухо-вих робіт, 

вогнегасників та інших цілей. 
Твердий (сухий лід) – використовують як хладогент. 

 
 

Підготовка сировини – миття, очищення від сторонніх домішок 

 
Теплова обробка (розварювання) з водою за температури 120–150 0С і 

тиску не менше 588 кПа для руйнування клітинної структури та 

розчинення крохмалю 

 

Охолодження розвареної маси 
 

Оцукрювання крохмалю під дією ферментів, що містяться в солодкому 

молоці або чистій культурі цвілевих грибів, протягом 5–10 хв за 

температури 57–58 0С 

 

Зброджування мальтози в етиловий спирт і вуглекислий газ під дією 

ферментів дріжджів для отримання зрі-лої бражки, яка містить 7–10% 

спирту 

 

Виділення з бражки шляхом перегонки з парою спирту-сирцю, що 

містить 88% об. етилового спирту 

 

Повторна перегонка спирту-сирцю на ректифікацій-ному апараті для 

отримання спирту міцністю 96–96,5% об. 

 

Рис. 301. Технологічна схема виробництва спирту з крохмалистої сировини 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
Рис. 302. Барда суха та гранульована 

 
 

Питання для самоперевірки 

1. Які особливості хімічного складу картоплі? 

2. Охарактеризуйте бульби картоплі як об’єкт зберігання. 

3. Які вимоги до якості картоплі, призначеної для переробки? 4. Де 

використовують відходи переробки картоплі на спирт? 5. Який асортимент 

продукції переробки картоплі? 

 


