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Метою проведеної роботи є інтенсифікація процесу змішування тіста при виробництві 

бубличних виробів шляхом збільшення продуктивності, зменшення енергетичних витрат, 
забезпечення необхідної якості виробленої продукції. 

Зазначена мета досягається модернізацією машини шляхом вибору оптимального варіанту 
приводу тістомісильної машини, а також поєднання в одному корпусі місильної і пластифікуючої 
камери.  

Функціонально процес приготування тіста складається з того, що у приймальний патрубок 
подається борошно, опара, рідкі компоненти. Місильна частина умовно розбита на три зони, де 
здійснюється: 

— змішування компонентів; 
— пластифікація тіста;  
— нагнітання і транспортування тіста. 
Привід тістомісильної машини здійснюється від електродвигуна, клинопасової передачі, 

редуктора, від якого рух передається на ротор за допомогою муфти. Конструктивно тістомісильна 
машина розташовується на корпусі з швелера, прикріпленого анкерними болтами до перекриття. Тут 
встановлений електродвигун, редуктор, муфта, підшипниковий вузол, далі місильна камера. 

Місильна частина тістозмішувача являє собою циліндр, у середині розташовані ротор з 
прикріпленими на ньому місильними лопатками, ексцентриковими дисками, передбачені вхідний і 
вихідний патрубки.  

Ротор тістомісильної машини знаходиться у підшипникових вузлах, вся місильна камера 
розділена на зони, в яких відбувається змішування, пластифікація, вихід продукту з машини. 
Місильні лопатки і ексцентрикові диски кріпляться до ротора відповідним кріпленням. 

За результатами дослідницької роботи, де встановлені залежності ефективності роботи 
тістомісильної машини від конструктивних і фізико-механічних параметрів, показано, що основними 
показниками ефективності дії ділянки пластифікації є його продуктивність і питомі витрати енергії 
на реалізацію процесу. Для загальної оцінки ефективності використано твір приватних значень 
ефективності роботи пластифікатора, а саме, параметрів зміни продуктивності та питомих витрат 
енергії.  

Аналіз та узагальнення сутності процесу дає підставу вважати, що найбільш істотний вплив на 
ефективність роботи ділянки пластифікації надають: зовнішній діаметр робочого диска, ширина 
диска, кількість дисків, частота обертання валу. 

На підставі всіх даних модернізації також було виявлено якісні показники готової продукції. 
Отак, наприклад, при виїмки з печі бубликів йде перерозподіл теплоти з більш прогрітих шарів тіста 
до менш нагрітих центральним шарам тіста. Ця робота, проведена в лабораторних умовах 
підтвердила правильність використання показника температури центру м'якушки бублика як 
критерій, що визначає готовність виробу. При цьому виявлено режим охолодження готової продукції 
після випікання.   

Всі конструктивні рішення підтверджені технологічним, кінематичним і силовим розрахунком. 
При цьому, показана економічна доцільність модернізації, обумовлена підвищенням продуктивності, 
зменшенням витрат на електроенергію. 
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