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Проведені дослідження та розрахунки показали доцільність модернізації 

машино-апаратурної лінії для виробництва кондитерських виробів удосконаленням 

машини для замішування тіста шляхом введення в її конструкцію варіатора.  

Вищенаведене удосконалення обладнання викликає зацікавленість у 

керівників малого бізнесу та рекомендується для підприємств малої, а в деяких 

випадках і середньої потужності. 
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В Україні серед населення великий попит мають дрібноштучні вироби: 

рогалики, булочки, батони. Аналіз технології виробництва [1,2,3] вищеназваних 

виробів та існуючого обладнання показав, що використовують тістоокруглювальну 

машину для округлювання тістових заготівок з метою ущільнення поверхневого 

шару тіста та придання в процесі випікання майбутнім виробам більш гладенької 

форми, що, в свою чергу, підвищує та покращує органолептичні та товарні 

показники якості продукту. 

Асортимент дрібноштучних виробів має типорозміри масою від 100 гр до  

1,1 кг, тому постійне перелагодження тістоолруглювальної машини призводить до 

витрат часу. Нами запропоновано введення варіатора в конструкцію 

тістоокруглювальної машини, що дає можливість округлювати тістові заготівки 

масою від 100 гр до 1,1 кг без зайвого переналагодження машини, а це, в свою 

чергу, призводить до економії трудовитрат. 

Проведені розрахунки показують доцільність введення варіатора в 

конструкцію тістоокруглювальної машини, а експериментальні дослідження, що 

були виконані на базі Андріївського хлібозаводу Харківської області, 

підтверджують необхідність вищевказаного удосконалення. 
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На наш погляд, результати проведених досліджень можуть викликати 

зацікавленість у керівників хлібозаводів малої потужності, що дає можливість 

забезпечити споживачів певного регіону якісним асортиментом хлібобулочних 

виробів. 
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Відомо, що вихід борошна залежить від технічних характеристик 

здрібнювального вузла, зазору між вальцями, розміру рифлів на вальцях, 

діаметру, а також частоти обертання вальців. [1,2,3] 

Аналізуючи особливості виробництва та експлуатації вальців [4,5] 

дослідження впливу частоти обертання вальців на вихід борошна здійснювали 

на кафедральній експериментальній борошномельній машині вальцьового типу, 

вузол здрібнювання якої складається з кінематично зв'язаних між собою 

чотирьох вальців, що мають рифлену робочу поверхню. Вальці обертаються 

назустріч один одному. Між вальцями встановлені очищувальні щітки, які крім 

ролі відбивних стінок, направляють подрібнені частки борошна на наступну 

пару вальців та попереджають забивання рифлів.  


