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Анотація 

 

В роботі дано опис можливих варіантів конструктивно - технологічних 

розробок. Наводиться порівняльна оцінка варіантів і вибрано рішення. 

При виконанні кваліфікаційної роботи розроблено технологічну схему 

виробництва подового хліба з житньо-пшеничного борошна, проведено 

технологічні розрахунки. 

Описана удосконалена конструкція з технічною характеристикою 

машини. Також показано шляхи поліпшення техніко-економічних показників 

машини, що обумовлено отриманням тістових заготовок невеликої маси, та 

призводить до зменшення розмірів робочих органів (в тому числі) ділильної 

головки, а також до зниження потужності приводу, що доведено 

розрахунками. 

Усі конструктивні рішення підтверджені технологічним, кінематичним 

та силовим розрахунками. Крім того, у кваліфікаційній роботі розглянуто 

питання охорони праці та безпеки обслуговування машини. Опрацьовано 

питання проведення енергетичного моніторингу хлібопекарського 

підприємства. 
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Вступ 

До тістоділильних відносяться машини, що виконують операції з 

розділенням тіста на шматки однакової маси і форми. Складність виконання 

цих операцій полягає в специфічності властивостей тіста: воно являє собою 

продукт з капілярно-пористою структурою, утримуваної пружним еластично-

пластичним скелетом, пори якого заповнені газом, що складається з 

вуглекислоти, парів води, спирту та інших продуктів бродіння. Під дією 

утворюється в процесі бродіння газу обсяг тіста, зменшується щільність і 

змінюються структура і властивості складових частин. 

Всі тістоділильні машини ділять тісто по об'ємному принципу. Тому 

для отримання шматків однакової маси тісто має мати постійну рівномірно 

розподілену щільність. Основним якісним показником роботи тістоділильних 

машин є точність маси шматків тіста. Визначення точності роботи 

тістоділильної машини має кінцевою метою забезпечення випуску 

стандартної продукції, скорочення виробничих витрат і виявлення можливих 

відхилень у технологічних параметрах приготування тестових 

напівфабрикатів. 

Процеси, що відбуваються в робочих камерах тістоділильніх машин, 

мають свою специфіку. Вони відбуваються циклічно протягом порівняно 

короткого часу, що обчислюється секундами або їх частками. За цей час 

протікає цілий комплекс процесів. Однак брати до уваги слід лише тільки ті з 

них, які за короткий час руху подільника істотно впливають на тісто або на 

сам процес ділення. 

Бродіння в тістоділильних машинах протікає дуже повільно і тому тут 

не враховується короткочасний тиск і механічне переміщення, які мають 

місце в робочій камері тістоділильної машини, а впливають істотно на 

структуру, фізико-механічні властивості тіста і характер подальшого його 

бродіння. Вони є визначальними факторами при виборі робочих параметрів 

тістоділильної машини. 
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До останнього часу при розгляді робочого процесу тістоділильної 

машини звертали увагу на одну сторону процесу: вплив тиску в робочій 

камері на точність поділу тестових заготовок. При впливі тиску на 

спорожнене тісто в ньому зменшується обсяг газових бульбашок і 

відбувається поглинання частини газу тестом, а при одночасно веденні і 

інтенсивному механічному перемішуванні відбувається розподіл газових 

бульбашок на більш дрібні, що сприяє створенню рівномірної дрібно-

пористої структури. Остання здатна краще утримувати газову середу на 

наступних етапах технологічного процесу. 

Дуже важливим при зазначених операціях є зміна властивостей 

клейковинного скелета з утворенням поперечних зв'язків між суміжними 

білковими молекулами, що на певній стадії сприяє усталиласянию структури, 

підвищення газо-утримуючої здатності і зниження липкості тіста. Спільний 

вплив на тісто тиску і механічного перемішування має строго певний 

оптимум, після якого настає погіршення властивостей тіста. Тому параметри 

робочої камери тістоділильної машини повинні лімітуватися показниками 

якості тесту. 

Проведені дослідження тіста, дозрілого до стадії оброблення, показали, 

що після обтиску під певним тиском тісто при вистоюванні досягає більшого 

обсягу, ніж тісто, що не зазнало впливу тиску. При цьому підвищення тиску 

сприяє зміцненню клейковини і зниження текучості тіста аж до тисків, 

рівних 5 · 10
5
 Па. Однак при тиску вище 2 ∙ 10

5
 Па зміцнення структури тіста 

відбувається паралельно зі зниженням бродильної активності дріжджів, тому 

збільшення обсягу заготовок в вистойці було менше, хоча вони і мають 

більшу висоту. 

Таким чином, різні конструкції тістоділильника в значній мірі 

впливають на якість тістових заготовок. Відповідно, для кожного виду тіста 

доцільно вибирати строго призначене обладнання для поділу тіста. 
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