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Всесоtозный Н8lпц19-r"ппедOвательскнй инсrяryт п0 ýроиз8Oдýтву
продуктов fiитания из картофеля

t54) спосоБ очистки кАрrоФЕля

l
Изобретеrrие относится к картофелеперерабатьi-

вающей fiромышпенности, а цI\4енко к способам
очистки картофеля.

FIаиболее близкитrr по техн!{ческоЙ суu{ности
и достигаемому эффекту к изобретениr0 явJиет"
ся способ очистки картофеля, вкJ]Ioча!ощий мой- 5

ку, р€зку, инспекt_рtr01 варку с кожурой и отде-
пеппе кожуры и гпазков ltr] "

Недостатком такого способа явJrяется большое
количество отхOдов и больш.tие пOтери ýырья.

Цепь йзобретекия - уr"lеьttзить колrr.lествo !0

2

дефростируют, механшчески обезвоlкивак}т до
влажности 7о*55%, я перемешивают В шOТоке
воздуха с температурой 20-90ОС в течение l-
.l0 мин, получlul рассьiтFIаryю массу кроu;кооб-
разuоЙ кOнеисlенции влФкностью 30-5Уо, после
чего отделяют сухую кожуру и глазки"

0тходы, остаЙциеся на сите в Ъиде смеси ко-
ж)фы н. гJIазкOв картофеля, aо*u"Йrо, 5-|Мо э
пересчете на сухое веществ0 очи!r{аемого сырOго
картофеля.

После отделения кожуры и гпiхlков продукт
cyrfiaT ts кшIящем слое.

.5л5 ,ll,

ФжOцOв и пOтери сырья"
Для этого перед отдепением ко}куры и rfiаз-

ков сваренный картофель заN{орsживают, дефрgg"
ткру!от, ме.ханшrески обезвоживаЙ дс влажj?*с-
тн 70*55% и перемешпвают в потоке возý}ъа g

температурой 20*-90ОС до полr{еяия рассЬtrr.lа-
той массы крошпсообразной KoкcltcTeнI{}tи влil}к-
ýOýтъю 3о-5Wо,

Пред.гtагаемый способ заключаетея Е сýедуf0"
ш{ем.

тируют и варят. Сварешпlй до гOтовности кар?г:-
фвль замораживаюI при температуре 0*{"20О) С,

П р и М е р. ОтмытЫе клубнИ картофелЯ РеХý.т
нs впастины толциной l0 пям, }!нсп?ктируtФт, ва.
ряд до готовности, заморФкивают при -8ОС, де-ý5 бросrпруют, механиnлески обезвоживают }la цен-
трифуге до впfiкности 64%, перем,е]tшивают в по-

_тOк* аозд}ха с температурой 40ОС в течение
4 M:cl до достижения влажност*t 4Tln и попучекиfi
прощ/кта крошкообразной рассыrватой консистек-
щи}r.

цt{н влажностъю 4Vо подЕергают pacqeBy на ме.
TaJrrIиrIecKoM сите с размерOм ячейки 3,5 х 3,5 мм,

ж
Картофепь мок}т, режут на пластины, ннспек- }1олучеrиый mродукт рассыпчатой ко}lсистеfi-
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t
тIол}пrая при этом полуфабрикат карIофельного
пюре и отходы в виде к)журы и глазков с Еезна-
читель}ъlм содержrцrи€м несмешанньrх частиц раз-
мятогi карт()феля.

Предлагаемый способ позволяет уменьшитъ
колlfiество отходов, образующжся Itри очист-
ке, до 5-1{Yо.

Кроме того, способ дает возможность полу-
чить отходы в полусухом виде (3О-5Фо содер-

)l€ния влаги) i{To исключает Jагрязнение сточньlх
вод и способствует охране окрух(ающей среды.

Уменьшение количества отходOв обусловлено
тем, что в отлкrIие от обычного картофельного
пюре, замороженный дефростированный карто-

фель после механи.Iеского обезвожrlвания пред-

ставляет собой продукт fiеслипак}щейся, воздуш-
ной консистенции. После перемешиванйJt в lloTo-
ке возщ/ха с температурой 20-90'С продукт ста-
новится рассыпчатым, и из полr|енной крошко-
образной массы можно легко отдепить кожуру

',l глазки путем просеивания через сито.
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OTxo&r, полriаемые по этому способу, явля-
ются концентрированным кормом дJlя сельско-
хозяйствеrrrrых жнвотньlх.

l Формула изобретения

Способ очисткш картфеrrя, включаюший мой-
ку, резку, инспекцию, варку с кох<урсlй и отде-
ление кох(уры и глазков, отличеющийся

l0 тем, что, с целью уменьшения колlfrlества отходов
и потерь сырья, перед отделением кожуры и гла3-
ков свареш{ый картофель замораживают, дефрос-
т}rруют, механиrIески обезвоживают до влажнос-
тg 7О-55% и перемешшвают в потоке воздуха с

t' температурой 20-_90ОС до пол1..tения рассыпчатой
массы крошкообразной консистенции влажнс,-

стъю 30-5(Уо.
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