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Вінницький національний аграрний університет» 

 

Волоські (грецькі) горіхи по праву вважають продуктами масового 

споживання, тому вони мають відповідати вимогам сучасної науки про 

харчування, бути повноцінними – містити важливі для життя і здоров‘я 

людини компоненти, мати приємний смак, аромат, колір і зовнішній вигляд. 

Також велика увага приділяється зовнішньому оформленню продукції, що 

робить її значно привабливішою і збільшує попит [1, 2].  
Оптимальний фізіологічний стандарт становить 3,6 кг горіхів на рік на 

одну особу. У світі нині споживають лише 1,8 кг, у нас в країні ще менше.  
Україна входить у п’ятірку провідних країн-виробників волоських 

горіхів світу (6% від світового виробництва). При цьому загальноприйнятий 

коефіцієнт переведення горіхів у шкаралупі в очищені ядра дорівнює 2,8. Ціна 

на горіхи в шкаралупі становить 750–850 USD/т, а за очищені ядра – 2800– 
4800 USD/т. Очевидно, що вигідніше реалізовувати перероблену продукцію.  

Процес очищення плодів від шкаралупи досі залишається ручним або 

мало механізованим. Існуюче обладнання має такі недоліки: низька якість 

вихідної продукції, металоємність, енерговитрати, що обумовлює 
необхідність удосконалення обладнання для подрібнення волоських горіхів 

[3].  
Потрібне просте у виготовленні, недороге в експлуатації обладнання, що 

зможе забезпечити швидку й якісну переробку сировини, застосування якого 

підвищить конкурентоздатність продукції та поліпшить ефективність 

означеного виробництва.  
Сировину з надмірною вологістю сушать у спеціально розробленій 

технологічній лінії з продуктивністю 2 т/год. 
Далі переробка горіхів полягає в здійсненні ряду операцій, які можуть 

виконувати в різній послідовності, або не виконувати взагалі, залежно від 

якості вхідної сировини та очікуваних показників якості очищених ядер. Саме 

тому була розроблена схема технологічної лінії закритого циклу для 

переробки плодів волоських горіхів, що включає наступні операції. 

1. Калібрування горіхів на 5 фракцій залежно від розміру. Операція 

проводиться на калібрувальній машині вальцевого типу через подачу плодів 

на два обертових конусних вальця, де відбувається їх транспортування вздовж 

осей обертання і падіння в зазор між вальцями, відповідний їхньому діаметру. 

2. Горіхи завантажуються в бункер лущильної машини (об’єм бункера – 

20– 30 літрів), провертаючись лущаться і викидаються в розвантажувальний 

лоток. Зусилля і зазор між барабанами легко регулюється, чим досягаються 

оптимальні параметри силового впливу. 



3. Калібрування ядер горіхів на три фракції виконується на вібро-

калібрувальних ситах, які служать для розділення продукту на фракції з 

подальшою подачею в підготовлену тару. Сита мають продуктивність 150 

кг/год. 

4. Дрібну фракцію лущених горіхів додатково очищають від частинок 

шкаралупи за допомогою повітряного сепаратора. 

5. Дрібна фракція лущених горіхів подається живильником на обробно-

сортувальний транспортер із встановленою на ньому транспортуючою 

харчовою стрічкою білого кольору, обладнаний шістьма (або більше) 

робочими місцями. Сировина транспортується, водночас робітники 

відбирають дрібну шкаралупу горіха, а «крошка», що залишилась, потрапляє 

в підготовлену тару. 

6. Крупна фракція лущених горіхів подається живильником на обробно-

сорту-вальний транспортер, який також містить шість (або більше) 

обладнаних робочих місць та має транспортуючу харчову стрічку білого 

кольору. На цьому етапі переробки робітники відбирають цільні ядра горіха 

(бабочку), а крупна фракція шкаралупи та внутрішня перетинка, що 

залишилися, потрапляють у підготовлену тару.  

7. На етапі сепарації крупної фракції шкаралупи останню очищають від 

внутрішньої перетинки (яка є цінним продуктом) задопомогою повітряного 

сепаратора. 

8. Розроблена схема технологічної лінії з переробки плодів волоського 

горіха є безвідходною і передбачає максимальний поділ на різну вихідну 

продукцію, що відрізняється за якісними і, відповідно, ціновими показниками. 

Це такі продукти як:  

 «бабочка» – вихід 25–85% від маси ядра. Відсоток залежить від 

багатьох факторів (сорт горіха, якість плодів, вологість, спосіб обробки та 

інші.). Цінний продукт у харчовій, медичній та кондитерській промисловості; 

 «крошка» – має гірші властивості зберігання і вважається менш 

якісним продуктом; внутрішня  

 перетинка – має незначний вихід за масою та використовується в 

фармацевтичній промисловості;  

 шкаралупа – становить близько 60% від маси плоду та містить 

значну кількість дубильних речовин (16–21%), тому використовується в 

промисловості для дублення шкур, також для виготовлення активованого 

вугілля, шліфувального каменя, лінолеуму, толю, краски, опалення, у 

фармацевтичній галузі. 

Однією з найбільш енерговитратних і важливих операцій означеної 

переробки є лущення, від якого залежить як попередня, так і подальша 

обробка, вихід цілого ядра та швидкість розділення на фракції сировини.  

У подальших дослідженнях для покращення показників якості вихідної 

сировини під час лущення та полегшення регулювань технологічних 

параметрів машини розроблені принципові схеми вібраційного обладнання 

для лущення волоського горіха [3]. Вібраційне обладнання поєднує обертовий 

і коливний рухи виконавчих органів і, як наслідок, покращує руйнівну 



деформацію шкаралупи за умови збереження цілісності ядра горіхів. 

Конструктивна реалізація означених принципових схем дозволить 

оптимізувати процес переробки волоських горіхів за умови мінімізації 

споживаних енерговитрат і простоти регулювання технологічних параметрів.  

Експериментальними дослідженнями виявлено мінімальну силу 

дроблення, за якої цілісність ядра має бути максимальною.  

Аналіз отриманих даних показує, що найбільшу силу дроблення 

зафіксовано в разі горизонтального розташування горіха з дією 

перпендикулярної сили на поверхні. У цьому разі сила досягає 480 Н. У разі 

вертикального розташування горіха з вертикальною дією значення сили 

становить 360 Н. Для горизонтального розміщення горіха вздовж сполучної 

поверхні максимальна кількість сили досягає 250 Н. 

Процес дроблення волоських горіхів у шкаралупі зводиться до 

створення полів деформацій в шкаралупі і напруги, які перевищують 

допустиму силу горіха і спрямовані на розрив існуючих зв’язків. Під час дії 

сили, яка створює деформації, розрив шкаралупи горіха починається в місці 

існування мікротріщини.  

Досліджувані процеси та обладнання дозволяють стверджувати 

доцільність проведення попереднього лущення горіхів для утворення 

мікротріщин. Найбільш ефективно це досягається в розробленому обладнанні 

з окремим віброприводом дебалансного типу. 


