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АНАЛИЗ СОВЕРШЕНСТВОВАНИЯ ТЕОРИИ 
ТЕСТОПРИГОТОВЛЕНИЯ

Янаков В. П. к-т. техн. наук, ст. преп.
Мелитопольский институт государственного и муниципального управле-

ния "Классического частного университета", г. Мелитополь, Украина

Цель исследований. Пищевые и перерабатывающие предприятия кон-
центрируют усилия финансовых возможностей в сегменте рынка выпускаемой 
продукции, что позволяет проводить политику качества. Дальнейшее внедрение 
методологии предлагаемой теории тестоприготовления в практику хлебопекар-
ных, макаронных и кондитерских технологий определяет возможность дости-
жения необходимых свойств выпускаемой продукции [1,2].

Основные результаты исследований. Научный анализ технологической 
стадии замеса и обминки теста направлен на развитие структуры применяемых 
процессов. Реализация их при выборе результативных технологий замеса осу-
ществляется через адаптацию к проблемам производства. Параметры техноло-
гий замеса изучались согласно комплексной научной гипотезы:

Доминирование в сегменте пищевого рынка: реализуется через ряд 
особенностей специализированных технологий, которые выражаются в 
объединении практических и методических подходов исследований.
Технический объект исследований: избрание, изменение и адаптация 
энергетического воздействия устремлено на максимальную реализацию 
качествообразующих процессов теста.
Объём выпускаемой продукции: ориентирован на достижение наилуч-
ших показателей замеса, основан на выборе показателей технологически 
обоснованного уровня однородности теста.
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Теоретические исследования теории тестоприготовления. Комплекс-
ная товароведческая оценка выбора технологий замеса устанавливает экономи-
ческую целесообразность предлагаемых нововведений. Процессы перемешива-
ния, структурообразования и сопутствующих рецептурного сырья и теста осу-
ществляются в различных условиях реализации и определяют свойства выпус-
каемой продукции. Определяются системными показателями:

Достаточные режимы замеса: расчёт, анализ и моделирование структу-
ры энергетического воздействия на перемешиваемое рецептурное сырьё и 
тесто определяют целесообразность предлагаемых нововведений.
Расчёт работы тестомесильных машин и агрегатов: позволяет объ-
единить в целостный методологический подход развитие новых энерго-
сберегающих методов теории тестоприготовления.
Минимизация затрат тестоприготовления: реализация перемешивания 
и сопутствующих процессов технологий замеса определяет взаимосвязь 
совершенствования технологий замеса.
Развитие технологий замеса: проблемы теории сбалансированного пи-
тания находятся в зависимости от условий реализации технологий замеса. 
Экспериментальные исследования теории тестоприготовления.

Нахождение достаточных режимов замеса хлебопекарного, кондитерского и 
макаронного теста определяет экономическую целесообразность инноваций. 
Возможность варьирования показателей энергетического воздействия тестоме-
сильных машин и агрегатов устанавливается в период замеса и обминки теста 
и определяет системные показатели:

Ассортимент выпускаемой продукции: позволяет произвести анализ и 
корректировку изменения структуры перемешиваемого сырья в опреде-
лении направлений интенсификации процессов теста. 
Технологические параметры выпускаемой продукции: достижение 
технологически обоснованного уровня однородности теста возможно при 
минимальных энергозатратах на замес. 
Режимы замеса тестомесильных машин и агрегатов: направлено на
возможность анализа конструктивного исполнения и реализации в дан-
ном типе пищевых машин.
Комплексный анализ и оценка технологий замеса: адаптация измене-
ния энергетического воздействия месильных органов и других энергопе-
редающих устройств с помощью нового метода управления.
Выводы и предложения. Установлены направления предлагаемой тео-

рии тестоприготовления при использовании новых технологий замеса. Опреде-
лены направления теоретических и экспериментальных исследований работы 
тестомесильных машин и агрегатов. Сформулированы постулаты исследований
технологической операции замеса теста. Проведён комплексный анализ и оцен-
ка адаптации технологий замеса к требованиям производства.
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Перспективы исследований. Управление процессами тестоприготовле-
ния определяет достижение технологически обоснованного уровня степени од-
нородности теста. Реализация их потенциальных возможностей устанавливает 
направления максимального расширения используемого рецептурного сырья и 
теста. Комплексная оценка технологий замеса, определяет экономическую це-
лесообразность предлагаемых нововведений. 
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Аннотация. В статье по результатам анализа четырех технологий произ-
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ства.
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