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ВПЛИВ ТЕХНІЧНИХ ПАРАМЕТРІВ НА ВИТРАТИ 

ПОТУЖНОСТІ ПРИВОДУ ТІСТОМІСИЛЬНОЇ МАШИНИ 
 

Для замісу тіста на підприємствах хлібопекарської, 

кондитерської і макаронної промисловості застосовуються 

тістомісильні машини. Аналіз літературних джерел показав, що на 
якість виготовлення хлібу впливає конструкція робочого органу 

тістомісильної машини. Нами запропонований робочий орган (рис.1), 

який, на наш погляд, може забезпечити покращення якості хліба. 
 

 
Рис. 1. Модель тістомісильної машини з конічною камерою:  

1 – місильний орган нової конструкції; 2 – конічна діжа 
 

Проведення експериментів було спрямовано на вивчення 

залежностей змінення потужності на приводі від тривалості замісу 

тіста (точніше від проходження різних стадій цього процесу) різними 

місильними органами. 

Аналіз експериментальних даних виявив встановлення 
взаємозв’язку між температурою води і енергією, витраченою у 

процесі замісу тіста. 

При загальноприйнятій температурі 32 °С води і вихідної 

температури тіста, досліджувалися можливості зміни загальноприйнятих 

норм. Крок температури в 5 °С здійснений з метою вивчення впливу 

температури на технологічний процес. Досліди проводилися в режимі 

відповідної технологічної операції замісу тіста, температурі борошна 

20…22 °С та температурі води 30 °С і 35 °С. Аналіз отриманих 

результатів експериментів по витраті енергії на заміс тіста при 

використанні води з початковою температурою 30 °С дозволив дійти 

таких висновків: 

 на початковому етапі, до 120 секунд змішування тіста, 
відбувається лінійне зростання витрат енергії. Структура тіста у даний 
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період має нерівномірний характер. Виникає спрямований тепловий 
режим, що веде до стабільного рівномірного розподілу структури 
тіста. Інтенсивність впливу в цьому разі непропорційна витраті енергії; 

 

Рис. 2. Змінення потужності на приводі в процесі замісу при tв = 35 оС:  

1 – базовий місильний орган; 2 – новий місильний орган 
 

 у наступні 60 секунд на графіках спостерігається максимум 
витрати енергії. Температурний розподіл починає приводити до 
рівномірного стабільного структуроутворення в об’ємі, що 
перемішується. Характер енергетичного впливу на тісто в даний період 
має екстремум максимуму. 

 протягом наступного проміжку часу спостерігається зниження 
енерговитрат, що свідчить про стабільне структуроутворення, 
рівномірність структури тіста.  

З аналізу графіків на рис. 2, (температура води 35 °С) можна 
зробити такі висновки: 

 зміни витрат енергії під час замісу тіста мають подібний 
характер, як і в разі застосування води з температурою 30 °С; 

 форма кривих точніше описує енерговитрати в процесі замісу 
тіста. Інтенсивний механічний вплив на тісто призводить до стабільної 
рівномірної структури тіста, утворення і зміцнення міжмолекулярних 
зв’язків тіста. Характер зміни витрати енергії той же самий, а витрати 
менші в порівнянні з попереднім експериментом. 

Подальше продовження процесу замісу тіста недоцільне, через те 
що посилюється ефект розслаблення консистенції тіста. Причому витрата 
енергії при використанні місильного органу нової конструкції є протягом 
усього процесу змішування нижчою, ніж при застосуванні базового. 
Порівняння всіх графіків показали, що застосування базового і нової 
конструкції місильних органів тістомісильної машини періодичної дії дає 
можливість знизити енерговитрати, при цьому одержати тісто з 
високоякісними показниками. 
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	Перша частина містить тези доповідей з інноваційних технологій харчової продукції та функціональних оздоровчих продуктів, формування і контролю якості товарів, митних експертиз товарів, удосконалення процесів та обладнання харчових виробництв. Розглян...
	Л.В. Газзаві-Рогозіна, канд. с.-г. наук, доц. (ХДУХТ, Харків)
	На сьогоднішній день мікробіологічно було досліджено  26 устриць, 13 – контрольна група та 13-після обробки препаратом «Магнетофуд» у розведенні 2х10-9моль з експозицією 24 години.
	Дослідження проводили на 2% м’ясо-пептонному агарі. Було зроблено розведення для посіву на МПА у співвідношенні 10–3 та 10–4, що відповідає вимогам до п.3 «Рыба, рыбные и другие продукты моря» МБТ-5061. В розведений зразок продукту в об’ємі 1 мл додав...
	В результаті проведених досліджень отримали результат: на всіх чашках з посівами контрольних та опитних груп була виявлена ідентична кількість КУО. У випадку антимікробної дії препарату «Магнетофуд» повинно було спостерігатися зниження мікробної актив...
	Л.В. Газзаві-Рогозіна, канд. с.-г. наук, доц. (ХДУХТ, Харків)
	Сушені овочі – це продукти, які піддають термічній обробці, видаливши зайву вологу, щоб забезпечити їх зберігання. У свіжих овочах міститься близько 80–90% води. З цієї причини вони є швидкопсувними продуктами, які дуже швидко в’януть і гниють. Якщо з...
	Сьогодні налічується кілька технологічних процесів сушки: конвективна, кондуктивна, сублімаційна, високочастотна,  екологічна ІК-технологія сушки. Снекова промислова продукція повинна відповідати якості згідно ГОСТу і ТУ.

	Дослідження проводили: КМАФАМ – на 2% м’ясо-пептонному агарі. Було зроблено розведення для посіву на МПА у співвідношенні 10–4 та 10-5, що відповідає вимогам до п.6.2.1. МБТ N5061-89. В розведений зразок продукту в об’ємі 1 мл додавали розплавлений та...
	О.І. Упатова, канд. техн. наук, доц. (ХДУХТ, Харків)
	Н.В. Мурликіна, канд. техн. наук, доц. (ХДУХТ, Харків)

	ОБРҐУНТУВАННЯ СПОСОБІВ  І РЕЖИМІВ ТЕПЛОВОЇ ОБРОБКИ НАГЕТСІВ
	Останнім часом підвищився попит населення України на борошняні кондитерські вироби безглютенові вироби, а виробництво їх продовжує залишатися актуальною проблемою для кондитерів і вчених у ХХI столітті.
	ТЕНДЕНЦІЇ РОЗВИТКУ ХОЛОДИЛЬНОГО ОБЛАДНАННЯ ДЛЯ ХАРЧОВИХ ВИРОБНИЦТВ
	Аналіз експериментальних даних виявив встановлення взаємозв’язку між температурою води і енергією, витраченою у процесі замісу тіста.
	При загальноприйнятій температурі 32  С води і вихідної температури тіста, досліджувалися можливості зміни загальноприйнятих норм. Крок температури в 5  С здійснений з метою вивчення впливу температури на технологічний процес. Досліди проводилися в ре...
	З точки зору практики, технічна досконалість обладнання визначається його здатністю забезпечувати максимальну збитість морозива при найбільшій продуктивності.

