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ФОРМИРОВАНИЕ ПРИНЦИПОВ РАБОТЫ  
ТЕСТОМЕСИЛЬНЫХ МАШИН И АГРЕГАТОВ 

 
Продукция, выпускаемая хлебопекарными, макаронными, кондитерс-

кими и перерабатывающими производствами в рационе питания населения 
занимает центральное место. Основные качественные показатели энерго-
затрат формируются тестомесильными машинами и агрегатами периоди-
ческого и непрерывного действия. Совершенствование применяемых ими 
методов замеса приводит к расширению ассортимента продукции. 

Энергетический аудит интенсификации процесса приготовления тес-
та, способствует повышению его качественных показателей. Основан на 
комплексном научном подходе, реализующемся через ― выбор, анализ, 
эксперимент и адаптацию форм связи энергетического воздействия данно-
го типа оборудования. Последствием является достижение технологически 
обоснованного уровня однородности с различной структурой. 

Финансовое доминирование осуществляемых технологий тестоприго-
товления и эксплуатируемого оборудования сформировано на многофак-
торности выполняемых исследований. Строится на прогнозировании фи-
зико-химических и структурно-механических свойств теста. В результате 
анализа направлений приготовления, интенсификации, качествообразую-
щих процессов теста определены способы улучшения показателей методо-
логии.  

Однако, не смотря на подобную картину в приготовлении теста, про-
дукция выпускаемая производствами является востребованной на рынке 
питания. Был изучен парк эксплуатируемого оборудования реализующих 
приготовление теста на территории Украины и смежных с ней государств. 
Анализ современного состояния тестомесильных машин и агрегатов пери-
одического и непрерывного действия показывает следующее состояние 
данного типа оборудования: 

 70% изношено; 
 51% подлежат замене; 
 44% уровень механизации при работе не удовлетворителен; 

АБОООООТТТТТТТЫЫЫЫЫЫЫЫЫ 
АГРЕЕЕЕЕЕЕГГГГГГГГГАААААТОООООВВВВВ
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 30% необходимо модернизировать; 
 19% соответствует мировому уровню; 
 8% работает в составе автоматических линий; 
 2/3 отработало два и более амортизационного срока; 
 В 2-3 раза производительность ниже, чем в развитых странах. 

В результате работы оборудования наблюдается уменьшение сегмента 
хлебопекарных, макаронных, кондитерских и перерабатывающих изделий 
в рационе питания населения. В следствии появилась тенденция сокраще-
ния этого ассортимента. Проследим проблемы, характеристики и задачи, 
стоящие перед объектом изучения при реализации замеса. Классификация 
приведена в соответствии с существующими научными взглядами. 

 
Таблица 1 - Проблемы технологий тестоприготовления 

№ 
п/п 

Наименование 
оборудования 

Характеристика и задачи  
оборудования 

1 Тестомесиль-
ные машины 
периодическо-
го действия. 

Характеристика: Работа оборудования, контроль, кор-
ректировка всех показателей технологических процес-
сов осуществляется человеком. 
Задачи: Выполнение максимального объёма ассорти-
мента выпускаемой продукции. Номенклатура изделий 
ограничена количеством деж. 

2 Тестомесильные 
машины непре-
рывного дейст-
вия. 

Характеристика: Оборудование работает под управле-
нием автоматики. Анализ и корректировка технологий 
осуществляется человеком. 
Задачи: Реализовывается выпуск ограниченного ассор-
тимента продукции. Соответствие параметров процес-
сов идентично. 

3 Тестомесильные 
агрегаты перио-
дического дей-
ствия 

Характеристика: Целью работы оборудования являет-
ся создание многокомпонентных продуктов. Осуществ-
ляется моделирование производства. 
Задачи: Работа оборудования осуществляется в преде-
лах ассортиментной группы выпускаемой продукции. 

4 Тестомесиль-
ные агрегаты 
непрерывного 
действия. 

Характеристика: Производство массовых видов про-
дукции. Работа осуществляется в составе специализи-
рованных, комплексных линий.
Задачи: Исполняется автоматизированный контроль, 
корректировка и анализ технологических процессов. 
Массовое производство. 

5 Замес теста в 
ручную. 

Характеристика: Осуществляется человеком вручную. 
Контроль всех параметров технологических показате-
лей замеса по интуиции. 
Задачи: Трудоёмкая операция. Низкий уровень механи-
зации. Штучное производство. Высокие накладные рас-
ходы. 
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В результате анализа современного состояния тестомесильных машин 
и агрегатов периодического и непрерывного действия, а так же проблем 
технологий тестоприготовления возможно определить построение методо-
логии исследований. Их осуществление в виде решения интенсификаци-
онных проблем энергетического воздействия на перемешиваемое рецепту-
рное сырьё и тесто определяет направления передовых технологий замеса. 
Представим в виде алгоритма: 

 
Хлебопекарные, макаронные, кондитерские и перерабатывающие 

производства 
↕ 

Интенсификация теории тестоприготовления 
↕ 

Развитие тестомесильных машин и агрегатов периодического и 
непрерывного действия 

↕ 
Совершенствование технологий замеса 

↕ 
Улучшение качества выпускаемой продукции 

↕ 
Выпуск продукции с различной степенью качества и структуры 

 
Реализация данного алгоритма приводит к повышению качества вы-

пускаемой продукции. Проведение этапов энергетического анализа приго-
товления теста устанавливает возможность повышения энергоэффективно-
сти замеса. Решение этого комплекса проблем позволяет всесторонне рас-
смотреть пути сокращения времени и способов обработки теста. Тенден-
ции последних десятилетий демонстрируют негатив: 

постоянное сокращение ассортимента выпускаемой продукции 
на протяжении десятилетий; 

постепенное сокращение сегмента пищевых и 
перерабатывающих производств; 

снижение органолептических и структурно-механических 
свойств рецептурного сырья и теста; 

уменьшение теплофизических, массобменных и 
гидромеханических проблем потерь технологий замеса. 
Результатом построения новых научных подходов методологии тес-

топриготовления, является: новый тип оборудования, технологии замеса, 
различное формирование из компонентов рецептурного сырья теста. Их 
суть заключается в возможности варьирования комплекса показателей об-
ъекта исследований. Цель: получение теста с различной степенью качества 
и структуры, из одних и тех же компонентов рецептурного сырья. 
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Перспективой исследований тестомесильных машин и агрегатов явля-
ется развитие теории тестоприготовления. Следствие ― доминирование на 
рынках хлебопекарной, макаронной, кондитерской и перерабатывающей 
продукции с различной степенью качества и структуры. Для решения этой 
проблемы необходимо всестороннее рассмотрение путей интенсификации 
технологий обработки теста. 
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Терземан О.Ф., інженер (ОНАХТ, м. Одеса) 
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ПЕРСПЕКТИВИ ІНТЕНСИФІКАЦІЇ ПРОЦЕСІВ ОДЕРЖАННЯ 
ЕФІРНИХ ОЛІЙ З ВИКОРИСТАННЯМ МІКРОХВИЛЬОВИХ 

ТЕХНОЛОГІЙ 
 
Ефірні олії – це цінна сировина для парфумерно-косметичної та фар-

мацевтичної промисловості, яка відрізняється досить високою вартістю 
через невеликий вихід кінцевого продукту. Так, наприклад, вихід лавандо-
вої ефірної олії складає близько 1% [1]. 

За традиційною технологією ефірні олії одержують методом гідродис-
тиляції, коли рослинну сировину дистилюють з водою, або парової дисти-
ляції, коли крізь сировину пропускають водяну пару. Ефірну олію виділя-
ють з дистиляту. Процес є довготривалим (від трьох годин на виробництві 
і не менше 90 хвилин у лабораторних умовах). Проте якість ефірних олій 
знаходиться у зворотній залежності від тривалості обробки сировини у 
апараті, оскільки висока температура, вода, кисень, органічні кислоти си-
ровини, викликають гідроліз естерів, дегідратацію терпенів та окиснення 
за місцем подвійних зв’язків[2, 3]. 

Україна є виробником ефірної олії лаванди та лавандину. Традиційна 
технологія переробки лаванди включає подрібнення сировини, парову дис-
тиляцію, декантування дистиляту з виділенням первинної ефірної олії, зне-
воднення та фільтрацію олії. Оскільки з дистіляційними водами у вигляді 
розчинів та тонкої емульсії втрачається 3...5 % ефірної олії, їх можуть на-
правляти на когобацію. В результаті одержують вторинну олію, яка має 
нижчу якість. Відпрацьована сировина, що містить 0,05...0,07 % ефірної 
олії може проходити екстрагування органічними розчинниками з утворен-
ням конкрету та абсолюту, косметичного воску, або використовуватися 
для виробництва кормового борошна [3]. Відпрацьована дистиляційна вода 
у сучасній парфумерно-косметичній галузі знаходить використання в якос-
ті гідролатів в складі лосьйонів, водної фази кремів та інших засобів. Удо-
сконалити існуючу технологію переробки лаванди передбачається за до-
помогою технології адресної доставки енергії в умовах дії мікрохвильово-
го поля. 

ОЦЕЕЕЕЕЕЕСССССССІІІІІВВВВВВ ОООООДДДДДЕРЖ
М МІКККККККККРРРРРРРРРОХВИИИИИЛЛЛЛЛЛЛЬЬЬЬЬОВИ
Й

ля ппаааааарррррррррфффффффффууууууууумернооооооооо-----ккккосмети
дрізняєтттттттттьььььььььсссссссссяяяяяяяяя ддддддооооооооосссссссссииииииииитттттттттььььььььь вис

продуууууууукккккктттттууууу. ТТТТТТТТТаааааааакккккккк,,,,, нннапрррррикла
 1%%% [1].

огією еееефффффффііііірррррррннннніііііі оооооліііііїїїїї ооооодддддддддееееееееержу
ровииииииииинннннннннууууууууу дддддддддиииииииииссттттиииииилллллюють з в

ину пппппппппррррррррроооооопусккаааааааааююююююююютьььь вввввввввооодян
оцес є ддддддддооооооооовввввввввготривввввввввааааааааалллллллим (в

илиннннн уу лаборрррррааааааааатттттттттооооооооорррррррррнннннннннииииииихх ум
зворррррооооооотттттнній залежності в

лькииии вввввиииииииссссооккккккааааааааа тттттттттееееееемммммммммператур
иклииииикккккккаааааюютььььь ггггіііііідддддроооооллллллллліііііііііззззззззз ест

ем пппооооодддддддвввввввііііійййййннннних зввв’’’яяяяяззззззкккккііів[2
Украааааааааїїїїїїїїннннаа є виииирррроооообббббником

хнологія ппппппппеееерррреробббккккккиииииии лав
ляццццііііііююююю,,,,,, ддддддеееееккккканнннтттуууууууування

ннннняяяяя ттттта фільтра
в ттттаааа тттттттттонко
на к






