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СОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИЙ ЗАМЕСА ТЕСТА – ЗАДАЧИ И 

ОТВЕТЫ 
Янаков В.П. канд. техн. наук, старший преподаватель 

Таврический государственный агротехнологический университет, г. Мелитополь 

 

IMPOROVEMENT OF BATON MIXING TECHNOLOGIES TASKS AND AWERS 
Yanakov V.P. candidate of technical sciences, senior lecturer 

Tavria State Agro Technological University, Melitopol, Ukraine 

 

Аннотация. Статья связана с проблемой совершенствования технологий замеса хлебопекарного, 

макаронного и кондитерского теста. В работе изучены и освещены результаты исследования: алгоритма 

внедрения достижений фундаментальных и прикладных наук, показателей степени осуществления 

процессного влияния на перемешиваемое рецептурное сырьё и тесто, концепции исследований работы 

тестомесильных машин, схемы совершенствования технологий замеса теста, системы уравнений 

эффективности новых подходов в тестоприготовлении, проблемы различных тестомесильных машин в 

период осуществления процессного влияния на перемешиваемое рецептурное сырьё и тесто. 

Abstract.  The article is related to the problem of improving batch baking technologies bakery, macaroni and 

pastry dough kneading. In the work studied and illuminated the results of the research; algorithm of achievements the 

basis of applied science, indicators of the degree of process influence on the mixable recipe raw materials and concept 

of research work of kneading machines, systems of the equation of effectiveness of new approaches in dough 

preparation, problems of various kneading machines during the period of process influence on mixed formulations and 

dough. 

Ключевые слова: тестомесильная машина, тестоприготовление, процесс, технология, теория, эксперимент. 

Keywords: dough mixing equipment, dough preparation, process, technologies, theory, experiment.  

 

Постановка проблемы. Целью совершенствования технологической операции замеса и обминки теста 

является обеспечение приоритета формирования и установления протекания энергоэффективных процессов. 

При их реализации в хлебопекарном, кондитерском и макаронном тесте, качествообразующие процессы не 

должны нуждаться в различных синтетических и искусственных добавках. Одним из способов создания 

методологии таких процессов является улучшение технологического процесса энергетического воздействия 

работы тестомесильных машин. Он реализуется в рабочем объёме дежи при перемешивании рецептурных 

компонентов и теста. Установление современных подходов по данному направлению исследований базируется 

на анализе новых достижений фундаментальных и прикладных наук, и осуществляется через алгоритм: 

 

Теория и эксперимент работы тестомесильных машин 

↕ 

Энергетическое воздействие месильных и энергопередающих органов  

тестомесильной машины 

↕ 

Универсальность процессов перемешивания 

↕ 

Заданный технологически обоснованный уровень однородности теста 

Цель статьи. Провести анализ совершенствования процессов реализуемых тестомесильными машинами. Он 

идёт в направлении создания наименее энергозатратных и наиболее эффективных процессов, что реализуется в 

технологической операции замеса и обминки теста.  

Осуществление базовых операций тестоприготовления позволяет результативно использовать структурный, 

рецептурный и качественный потенциал качествообразующих процессов в производстве хлебопекарного, 

кондитерского и макаронного теста. В технологической цепочке замеса и обминки теста процессы можно 
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систематизировать следующим образом: энергетические, механические, гидромеханические, теплообменные и 

масообменные. Степень осуществления энергетического воздействия на перемешиваемое рецептурное сырьё и 

тесто различными тестомесильными машинами можно сопоставить по следующим показателям: 

1. количество, значимость и перспективы развития конструкции данного вида пищевого оборудования; 

2. уровень технической и технологической эффективности реализуемых процессов; 

3. экономическая (товароведческая) целесообразность методологии в достижении поставленных 

технологических задач. 

Существует проблема формирования единого методологического подхода в разработке передовых 

пищевых процессов и их аппаратного исполнения в технологической операции замеса и обминки теста. Данный 

подход основывается на современных методах математического моделирования работы тестомесильных 

машин, и являются теоретической и экспериментальной базой научной концепции исследований. Он 

базируется на аксиомах: 

1. Работа тестомесильных машин – теория и эксперимент.  
Основана на создании приёмов и методов наилучшей системы энергетического воздействия на 

перемешиваемое сырьё и тесто. Формирование инновационных подходов в развитии тестомесильных машин 

возможна на основе объединения достижений фундаментальных и прикладных наук.  

2. Процессы перемешивания – универсальность и эффективность.  
Состоит в том, что оно является наиболее оперативным способом управления динамическим состоянием 

перемешиваемого рецептурного сырья и теста. Реализуется при различных процессных заданиях в 

хлебопекарных, кондитерских и макаронных технологиях.  

3. Варьирование энергетического воздействия месильных и энергопередающих органов 

тестомесильной машины.  
В результате энергетического воздействия в месильном объёме наблюдается сложное движение частиц 

перемешиваемого рецептурного сырья. Энергозатраты тестомесильных машин трансформируются в 

качествообразующие процессы теста с различной степенью однородности. 

4. Выбор степени технологически обоснованного уровня однородности теста.  
Достижение данного показателя, основано на оценке ключевых закономерностей изменения качества теста, 

оптимальности его параметров и режимов качествообразующих процессов теста, т.е. величин процесса, 

устанавливающих достоверность полученных результатов, необходимых для соответствия товароведческим 

свойствам.  

 
Рисунок 1. Схема совершенствования технологий замеса теста. 

 

При реализации технологий замеса огромное значение играет роль возможности оперативного 

варьирования энергозатратами, характера, режима и метода воздействия тестомесильных машин в рабочей 

ёмкости. В целом это даёт возможность определять количественные и качественные показатели теста, что, в 

конечном счете, определяет стоимость выпускаемой продукции. Полное представление об эффективности 

применения новых подходов в процессах перемешивания и сопутствующих процессов, возможно, 
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где, КΣ – эффективность применения пищевого оборудования (тестомесильной машины); 

К
i
 – эффективность использования технологий замеса теста в цикле пищевых производств; 

К
j
 – эффективность применения экспертной оценки по соответствию применения тестомесильной 

машины и использования технологий замеса теста; 

х
y
 – время технологического такта производства теста; 

qΣ – коэффициент, характеризующий передачу кинетической энергии через энергопередающие 

механизмы тестомесильной машины; 

КΣi – результативность технических возможностей тестомесильной машины; 

k
i
 – коэффициент, характеризующий преобразования потенциальной энергии теста; 

x
i
 – качественные изменения в выпускаемой продукции (тесте); 

k
j
 – потенциальная энергия, демонстрирующая изменения в качествообразующих процессах теста; 

х
j
 – коэффициент, характеризующий уровень, качество и количество качествообразующих процессов 

тестоприготовления; 

k
y
 – соответствие качественных показателей рецептурного сырья применяемым хлебопекарным, 

кондитерским и макаронным технологиям; 

x
yi

 – соответствие технических показателей тестомесильной машины применяемым хлебопекарным, 

кондитерским и макаронным технологиям; 

n
Σ
, n

i
, n

j
, n

y
 – количество факторов в технологии замеса, которые возможно изменять для 

корректировки тестоприготовления; 

Σ, i, j, y – ширина изменения коридора показателей. 

 

Методологический подход, представленный на рисунке 1 и в системе уравнений (1–4) об эффективности 

применения новых подходов в процессах перемешивания и сопутствующих, даёт возможность получить 

представление об условиях управления процессами тестоприготовления. Комплексный анализ 

технологического цикла хлебопекарных, кондитерских и макаронных производств определяет направления 

применения технологий замеса.  

Дальнейшая адаптация производственных функций тестомесильных машин позволяет максимально 

увеличить производство теста с различной степенью однородности. Подобный подход разрешает проводить 

политику экономии и минимизации затрат при тестоприготовлении, а также позволяет, максимально 

реализовать потенциальные возможности рецептурного сырья, применяемых технологий, финансовых 

возможностей пищевого предприятия и экономической ориентации по сегменту рынка выпускаемой 

продукции. Определение качества выпускаемой продукции зависит от возможности управления процессами 

тестоприготовления в достижении технологически обоснованного уровня теста. 

Исполнение анализа результативности процессов тестоприготовления объединяется в целостный 

методологический подход по обоснованию, установлению и осуществлению научно аргументированных 

технологических процессов. Возможности различных тестомесильных машин в период осуществления 

процессного влияния на перемешиваемое рецептурное сырьё и хлебопекарное, макаронное и кондитерское 

тесто сталкиваются с проблемами: 

1. прогнозирование качествообразующих процессов в тесте; 

2. определение режимов энергозатрат тестомесильной машины; 

3. соответствие анализа, корректировки и методик применяемых технологий, эффективности реализуемых 

процессов; 

4. определение направлений инноваций: технология, оборудование, процесс, методология. 

Внедрение в практику хлебопекарных, макаронных и кондитерских производств методологии 

совершенствования технологий замеса и теории тестоприготовления даст возможность в достижении 

необходимого качества выпускаемой продукции и наибольшего диапазона сегментов рынка пищевой 

продукции. 

Выводы. 

Воплощение системы методологических подходов при работе различных тестомесильных машин приводит 

к изменению степени, технологически обоснованной однородности теста в зависимости от ряда показателей 

энергозатрат и перемешиваемого рецептурного сырья. Последующая технико–экономическая оценка процессов 

тестоприготовления определяет направление развития данного вида пищевой техники. 

Литература.  
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