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Резюме. В настоящее время еще не существует последовательной теории перемешивания неньютоновской  

вязкой жидкости, к которой относится хлебное тесто. Одним из способов, который дает возможность 

качественно "воспроизвести" процесс замеса опары или теста в хлебопекарном  производстве является метод 

компьютерного моделирования. В качестве примера, проанализировано качество замеса теста и 
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энергетические параметры процесса на широко распространенных в отрасли тестомесильных машинах 

периодического действия А2-ХТБ и Л4-ХТВ. Определены области активного перемешивания и расхода энергии. 
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Введение. При разработке новых тестомесильных машин возникает проблема в выборе того или иного 

месильного органа, частоты вращения лопасти или месильной емкости, продолжительности процесса. Это, в 

свою очередь, значительно замедляет процесс проектирования нового оборудования, а в некоторых случаях не 

дает необходимого результата, ведь выбор рабочих органов происходит интуитивно, с помощью практических 

опытов. В настоящее время еще не существует последовательной теории перемешивания неньютоновской 

тиксотропной вязкой жидкости, к которой относится хлебное тесто [1]. Одним из способов, который даст 

возможность качественно "воспроизвести" процесс замеса опары или теста в хлебопекарном производстве 

является метод компьютерного моделирования. С помощью данного метода мы имеем возможность заранее 

получить необходимые гидродинамические и энергетические параметры процесса перемешивания ввязкой 

жидкости, что, в свою очередь, дает возможность эффективного проектирования нового тестомесильного 

оборудования и большую экономию времени и средств. 

Основная часть. Для исследования процесса замеса теста были использованы программный пакет для 

персональных компьютеров FlowVision. Данный пакет предназначен для моделирования гидродинамических 

процессов в технических объектах, а также визуализации этих процессов методами компьютерной графики. В 

качестве примера проанализируем качество замеса теста и энергетические параметры процесса широко на 

распространенных в отрасли тестомесильных машинах периодического действия А2-ХТБ и Л4-ХТВ [2].  

Используя метод компьютерного моделирования, можно с большой точностью определить направление и 

скорость движения вязкой массы в месильный емкости, получить значение распределения давления, плотности, 

концентрации смеси в любой точке данного объема [3, 4].  

Еще одним положительным моментом при применении данного метода является возможность определения 

энергетических параметров процесса перемешивания, что позволяет в дальнейшем выполнить расчет удельной 

работы замеса и определить необходимую мощность привода [5].  

Основными вопросами, которые рассматриваются при анализе процесса перемешивания вязкой жидкости, 

является интенсивность и эффективность перемешивания.   Интенсивность перемешивания определяется 

количеством энергии, которая вводится в единицу объема массы за единицу времени.  Эффективность 

перемешивания представляет собой характеристику качества процесса, которой, в нашем случае, может служить 

равномерность замеса. На качество перемешивания большое влияние оказывает возникновение циркуляционных 

вихрей в области прохождения рабочего органа. Возникновение последних, в свою очередь,  является 

производным от вязкости смеси, геометрии месильных лопастей и скорости движения продукта в емкости.  На 

рисунке 1 показаны зоны распределения вязкости теста в вертикальной плоскости исследуемых тестомесильных 

машин. 

а) б) 

Рисунок 1 – Изолинии вязкости вокруг рабочего органа: а) -  А2-ХТБ; б - Л4-ХТВ 

Анализируя картину движения месильная органов в рабочей массе,  мы впервые можем увидеть 

распределение  вязкости теста в месильный емкости. Из теории известно, что тесто относится к тиксотропным 

неньютоновским жидкостям, вязкость которых уменьшается с увеличением градиента скорости деформации. Это 

подтверждается приведенной картиной. Наименьшие значения вязкости (20 - 30 Па·с) наблюдаются 

непосредственно у месильных органов, в области движения лопаток. В остальном объеме, вязкость теста 

значительно возрастает (достигает 200 Па·с и выше), что позволяет определить активную зону перемешивания, 

то есть зону, в которой возникают благоприятные условия для возникновения циркуляционных вихрей. Размер 

данной зоны очень важен при расчете удельной работы замеса. Ранее эти параметры могли только 

предусмотреть, что не предоставляло точности проектным расчетам. 

Еще одним методом визуализации полученных результатов являются изоповерхности такой скалярной 

величины, как вязкость, то есть это трехмерная зона распределения определенного ее значения. 

На рисунке 2 показана область распределения вязкости теста в месильный емкости со значением 100 Па·с. 

Изолиния Вязкость, 

Па.с 

1 200 

2 170 

3 140 

4 110 

5 80 

6 50 

7 20 
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а) б) 

Рисунок 2 – Изоповерхности вязкости вокруг рабочего органа: а) -  А2-ХТБ; б - Л4-ХТВ 

Важной характеристикой процесса перемешивания является определение распределения скорости 

движения продукта в месильной емкости. На рисунках 3 и 4 показаны зоны распределения скорости в 

вертикальной плоскости сечения. 

Рисунок 3 – Изолинии скорости вокруг рабочего органа: машины  А2-ХТБ 

Рисунок 4 – Изолинии скорости вокруг рабочего органа машины Л4-ХТВ 

Анализируя картину распределения скорости в месильный емкости, можно утверждать, что наибольшие 

значения скорости наблюдаются у месильная органов.  После анализа исследования картины распределения 

скорости, можем с уверенностью утверждать, что эффективность работы тестомесильной машины Л4-ХТВ 

значительно выше, чем у А2-ХТБ, что обусловлено конструктивными параметрами месильная органов.  

Заключение.  Использование метода компьютерного моделирования при конструировании нового 

эффективного тестомесильного оборудования значительно ускоряет процесс проектирования. С помощью 

данного метода можно проектировать новое оборудование в значительно более короткие сроки, а также 

проанализировать работу тестомесильных машин, уже используемых на предприятиях в настоящее 

время. При  моделировании процесса замеса можно установить инерционные и энергетические характеристики 

процесса в любой точке месильного объема.  
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