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Анализ работы машин для интенсивного 
замеса теста 

А. Т. ЛИСОВЕНКО, И. Н. ЛИТОВЧЕНКО 
Киевский т е х н о л о г и ч е с к и й институт п и щ е в о й п р о м ы ш л е н н о с т и 

Положительное влияние интенсивного за-
меса теста бесспорно. Усиленная механическая 
обработка интенсифицирует созревание теста 
после замеса и улучшает качество готовых 
изделий. 

В советской и зарубежной литературе воп-
росу интенсификации замеса уделяется боль-
шое внимание, что свидетельствует об акту-
альности этой темы и назревшей необходимо-
сти анализа и углубления теоретических и 
экспериментальных работ в области процесса. 

Под интенсивным обычно понимают раз-
личные способы замеса с повышенным удель-
ным расходом энергии. Поскольку такой замес 
сопровождается не только изменением струк-
туры теста, но и усиленным его нагревом (это 
нежелательное явление, приводящее к нару-
шению технологического режима и непроиз-
водительным потерям энергии), то становится 
очевидным, что общий расход энергии на про-
цесс не дает полного представления об его ин-
тенсификации. 

В строгом смысле слова понятие «интен-
сивность» характеризуется количеством ра-
боты, расходуемой в единицу времени, т. е. 
мощностью. Удельную работу, расходуемую на 
замес теста, можно представить как выраже-
ние 

Л у д = И т3, 

где И — интенсивность, Д ж / ( с - г ) ; 
Тз — длительность замеса, с. 
Как видно, на величину удельной работы 

влияют одновременно и интенсивность, и 
длительность замеса; а интенсивность в свою 
очередь зависит от частоты вращения месиль-
ной лопасти и механизма ее воздействия на 
тесто, т. е. от конструкции месильной машины. 

Для анализа работы машины и оценки сте-
пени совершенства ее рабочего процесса со-
ставим энергетический баланс работы машины 
по уравнениям, полученным А. Т. Лисовенко. 
С целью упрощения работу отнесем к одно-
му циклу (обороту) месильного органа: 

Л = А 1 + Л 2 + Л 3 + Л 4 , 
где А и Л 2, Аз, Л 4 — работа, расходуемая со-

ответственно на переме-
шивание компонентов; на 
перемещение месильных 
лопастей; на нагрев тес-
та и соприкасающихся с 
ним металлических час-
тей машины; на измене-
ние структуры теста. 

Рассмотрим простейшую модель тестоме-
сильной машины, схема которой представлена 
на рисунке, а полученные выводы применим к 
подобным процессам. 

Работа, расходуемая на перемешивание, 
выразится так: 

Л ) = ащ>тЬп2 со б (90 

х[( 

где а — угол атаки лопатки, град; 
Ь — высота лопатки, м; 
а — число лопаток; 
п — частота вращения лопаток, об/с; 

рт — плотность теста, кг/м3; 
т\, г2 — параметры месильной лопасти, м; 

5 —шаг образующей наклона лопатки, м; 
К — коэффициент подачи теста, показыва-

ющий, какая доля массы, захваченной 
месильной лопаткой, перемещается в 
осевом направлении; для такого типа 
мешалок К = 0,1 — 0,5. 

Работа, расходуемая на перемещение ме-
сильных лопастей, 

2 
А а = - д - а 6 б р ж я 2 п2[г\ — 

где Рж — плотность материала лопаток, кг/м3;. 
б — толщина лопатки, м. 

Работа, расходуемая на нагрев теста, 
t 1 

А3 — (ОТтСт + ттст) — пт3 > 

где /2 — температура массы в конце заме-
са и в начале смешения, °С; 

т 3 — длительность замеса, с; 
ст и Сж —средние теплоемкости теста и ме-

талла, Дж/(кг-К); 
т т — масса теста, находящегося в ме-

силке, кг; 
Щук — масса металлоконструкций ме-
силки, прогревающихся при замесе, кг. 

Поскольку структурные изменения в массе 
теста зависят от интенсивности замеса, ра-
боту Л4 можно в первом приближении опре-
делить путем введения множителя К Ль 

Л 4 = (0,05—0,1)Ль 
Для сопоставления энергозатрат для раз-

личных типов тестомесильных машин пересчи-
таем их показатели на 1 г замешенного теста: 

Аі у д = 
т я п 

/ я т 

где А,—соответствующий расход энергии ме-
сильного органа, Дж/об. 

Результаты расчетов расхода энергии на 
замес по некоторым тестомесильным машинам 

1 

X ІХ ІХ 
- Ч м . . 
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КБ' 

Схема машины 
25 
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0,030 
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4 ,83 

0,004 
3 ,1 
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0 , 1 1 
4,00 
0,52 

6,450 
30 
25 

22 .5 
25,7 
18.6 

0,002 
1,1 
0,01 
0 ,03 
0 ,16 
0,34 

приведены в таблице. На основании этого ба-
ланса можно определить мощность приводного 
электр одвигателя: 

Л ' 

где п — частота циклов месильной лопасти, 
с - ' ; 

Л — К П Д привода. 
Анализ полученных данных позволяет об-

наружить ряд интересных особенностей ра-
боты машин и сделать следующие выводы. 

У большинства месильных машин основная 

часть энергии расходуется на нагрев теста. 
С повышением частоты циклов месильной ло-
пасти и уменьшением ее радиуса вращения 
снижается расход энергии на нагрев и повы-
шается расход энергии на замес. 

Применение охладительных рубашек не 
является рациональным решением, его следует 
искать в совершенствовании конструкции ме-
сильного органа и рабочей камеры машины и 
в подборе рациональных параметров замеса. 

Анализ расхода энергии на замес позволя-
ет оценить степень совершенства конструкции 
тестомесильной машины и ее рабочего про-
цесса. 


