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Найбільше постраждають держави, де є велика кількість підприємств, які 

працюють в нецифрових галузях. Провідний економіст Всесвітнього 

економічного форуму (ВЕФ) Роберто Кротті спрогнозував, що пандемія 

коронавірусу прискорить четверту індустріальну революцію, оскільки призведе 

до цифровізації економік. При цьому є великий сумнів в тому, що в умовах 

поширення коронавірусу більше половини світових компаній зможуть 

повністю перейти на віддалену роботу. Частину з них в принципі неможливо 

цифровізувати, а в інших компаніях є затримки з подальшим освоєнням гнучкої 

організації [3]. 

Велика частина країн почала використовувати нетрадиційні заходи, що 

суперечать всім попереднім світовим домовленостям про вільну міжнародну 

торгівлю. Пандемія призведе до побудови великих обмежувальних бар'єрів по 

окремим країнам або групам країн. Це означає, що постраждає світова торгівля, 

і найгірше доведеться тим країнам, де значна частина економіки замкнута на 

зовнішні ринки. Світ після цієї кризи вже ніколи не буде таким, яким ми звикли 

його бачити. 
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Основні матеріали досліджень. Прилипання тіста до стінок 

формувальної щілини матриці – основна причина утворення шорсткуватої 

поверхні відформованих макаронних виробів: прилиплий прикордонний шар 

тіста залишається нерухливим, другий шар відривається від нього з утворенням 

надривів і тріщинок, які надають поверхні випресованих виробів шорсткість, 

що знижує їхній товарний вид, зменшує ступінь насиченості жовтого кольору із 

крупки твердої пшениці, збільшує втрату сухих речовин у процесі варіння. 

Крім того, при в`язкій течії витрачається додаткова механічна енергія на 

подолання сил зчеплення часток тіста між собою, на відривання тіста від 

прилиплого до каналу матриці елементарного шару, а також уповільнюється 

швидкість випресування, тобто знижується продуктивність преса [1].  

На перший погляд, збільшення в'язкості тіста, тобто його когезійної 

міцності, шляхом, наприклад, зниження його вологості повинне міняти 

характер руху тіста в каналі матриці від в`язкого протікання до ковзання. Але, 

як показали експерименти (рис. 1), за постійного тиску (6±0,5 МПа) міцність 

адгезії макаронного тісту знижується при зменшенні вологості тіста (крива 1). 
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Рис. 1 Залежність тиску випресування –1 і адгезійної міцності – 2 від 

вологості макаронного тіста за температури 45 
0
С 

 

Однак при формуванні тіста на пресах зниження вологості тіста 

призводить до збільшення тиску пресування (крива 2), тобто до збільшення 

тиску контакту тіста з поверхнею формувального каналу й до зниження 

швидкості випресування сирих виробів, а отже, до збільшення тривалості 

контакту.  

Відомо, що збільшення вологості тіста призводить до збільшення 

товщини сольватних оболонок, що оточують частки борошна в ущільненому 

тісті, а значить, до зниження когезійної міцності тіста. Внаслідок цього зі 

збільшенням вологості знижуються в'язкість тіста й міцність сирих виробів, 

збільшується їхня пластичність. Природно, це відноситься до того випадку, 

коли вміст вологи й клейковини в хлібопекарському борошні приблизно таке ж, 

як і в крупці. Зменшення ж клейковини призводить до зниження пластичності 

тіста й сирих виробів, що піддаються випресуванню і вимагає додаткового 

збільшення вологи в тісті для забезпечення необхідної швидкості випресування 

(рис. 2). 
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Рис. 2 Залежність швидкості випресування – 1 і тиску – 2 макаронного 

тіста від його вологості, % 
 

Встановлено, що з підвищенням вологості тіста збільшуються 

пластичність і текучість тіста, полегшується й процес його випресування через 

матриці. Це призводить (рис. 2) до зниження тиску пресування й до збільшення 

швидкості випресування, тобто до підвищення продуктивності преса. Але така 

залежність спостерігалася при підвищенні вологості тіста до 32 %. Подальше 

підвищення вологості при замісі тіста призводить до утворення великих грудок, 

які погано проходять крізь вхідний отвір шнекової камери.  

Висновок: Отже, аналізом процесу випресування макаронного тіста 

доведено, що раціональна вологість тіста повинна бути в межах 32 2% при 

цьому при зменшенні вологості міцність адгезії макаронного тіста знижується 

до раціонального значення 1,20,1 Н, що сприяє випресуванню виробів з 

меншим ступенем шорсткості поверхні та забезпечує економічний режим 

роботи шнекового макаронного преса.  
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