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НА Б АГАТЬО Х х л іб о п е ка р с ь ки х  
п ідприєм ствах т істо  на р ід ких  та 
густих опарах готую ть на висо- 

ком е ха н ізо ва ни х  т істоприготувал ь- 
них агрегатах. Така  технологія  в по­
єднанн і з інтенсивним  за м іш ув а н ­
ням опари й т іста  м ає ряд переваг: 
рац іонально витрачаю ться електро­
е нергія  і сировина завдяки  не знач­
ним втратам при брод інн і, скор очу­
ється тр ива л ість  усьо го  процесу. 
Для цих а гре га т ів  характерн і мала 
м е т а л о є м к іс т ь  о б л а д н а н н я  при  
б ільш ій  його продуктивності, гнуч ­
к ість  та ун іверсальн ість  технології 
при регулю ванні парам етр ів  техно­
л о гічно го  процесу в ш ироком у д іа ­
пазоні. Серед основних не д ол ік ів  -  
не стаб ільн ість  властивостей опари 
та надм ірний  м ехан ічний вплив на 
опару й т істо  при їх транспортуванн і 
по трубах, незручність  зачистки  та 
тр уд о м іс тк ість  сан ітарно ї обробки  
м іс т ко с т е й , т р а н с п о р тн и х  труб  і 
ш некових ж ивил ьник ів .

А грегат РЗ-ХТН призначений для 
вироблення масових сортів  хліба. 
В ін передбачає безперервне пр и го ­
тування т іста, стаб ільне поточне ве­
дення процесу, ком плексну м е ха н і­
за ц ію  всіх виробничих операц ій , по ­
легш ення управл іння роботою  м еха­
н ізм ів  і парам етрам и технол огічно ­
го процесу.

Процес безперервного приготу­
вання тіста має деякі специф ічні 
особливості, що впливаю ть на 
якісн і показники тіста. П ередусім  
це ж о р с тко  ф ікс о в а н а  п о с л ід о в ­
н ість  технологічних о пе р а ц ій , щ о 
виклю чає м ож лив ість  їх повторення 
з м етою  виправлення д е ф е кт ів  на­
п івф абрикату  чи к ін ц е во го  прод ук­
ту. Так, якщ о при п о р ц ій но м у  за м і­
ш уванні вологість т іста  перевищ ила 
норми, то цей процес м о ж н а  повто­
рити, додавш и необхідну к іл ь к ість  
потр ібного  ком поненту, й довести 
вологість  до норми. При безперер­
вному зам іш уванн і це нем ож ливо.

С пе ци ф іку  безперервного  при ­
готування т іста  характеризую ть такі 
основні показники  якості: величина 
й характер в ідхилень рецептурного 
складу т іста  в ід  заданого ; ста б іль­
н ість б іо х ім ічн и х  і реологічних влас­
тивостей т іста  перед обробленням ; 
ступ інь і р івн о м ір н іс ть  т іста  на вихо­
ді з м іси л ьно ї маш ини.
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Тривалість бродіння, хв.
Р и с .1 .  Зміна кислотності тіста W = 42,2%  

та опари W = 4 5 %  з пшеничного борошна 
в процесі бродіння.

агрегаті
спеціальний

конвеєр

Б род іння опари в агрегат і РЗ- 
ХТН відбувається в п 'я тисекц ійн ій  
м істко ст і ко ритопод ібно ї ф орм и, ос­
на щ ен ій  м іш а л ко ю . М іж  секц іям и  
встановлено перегородки  з прор іза ­
ми для п о сл ід о вн о го  перет ікання 
опари. С ум іш  за цих умов бродить 
при акти вном у перем іш уванн і. Пе­
ревага агрегату -  в інтенсивному 
зам іш уванні опари, що скорочує
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Тривалість бродіння, хв. 
Р и с .2. Зміна температури тіста W =42,2%  

та опари W = 4 5 %  з пшеничного борошна 
в процесі бродіння.

лота та ін.) надаю ть т істу  с п е ц и ф іч ­
ного см а ку  й запаху.

На рис. 1 і 2 подано гр а ф іки  з м і­
ни кислотності й тем ператури  опари 
W =45%  і т іста  W =42,2%  з пш е н ич­
ного борош на п ід  час брод іння  в 
м істко ст і для брод іння опари й т іс ­
та. У цей час зб ільш ується кисл от­
н ість опари й т іста  внасл ід ок утво­
рення й накопичення ряду кислот і 
дещ о п ідвищ ується  температура.

Для створення сприятливих  
умов при бродінні нап івф абр ика­
тів ми пропонуємо в тістоприготу- 
вальному агрегаті для бродіння

тривалість ї ї  бродіння й забезпе­
чує виброджування в с іє ї маси.

Б род іння  на п івф а б р ика т ів  суп ­
роводж ується  ф ізи чн им и , коло їдни ­
ми, б іо х ім ічн и м и  та інш им и  перет­
воренням и, п ісля яких вони набува­
ю ть певної структури, в них на копи ­
чую ться аром атичн і, см аков і та інш і 
речовини. У процесі брод іння опара 
й т істо значно  зм іню ю ть  щ іл ьн ість  
внасл ідок накопичення газ ів , які ви ­
д іляю ться  в ід  ж иттєд іяльності м ік ­
р о о р га н ізм ів . Газопод ібн і структури 
(вуглекислота, спирт, м олочна кис- Р и с.З .  Конвеєр для бродіння опари й тіста.
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опари й тіста передбачити конве-
; єр. Це дасть зм о гу  пол іпш ити якість  
І на п івф аб рикат ів , оск іл ьки  брод іння 

в ідбуватим еться в потоці, без пере- 
I м іш ування опари й т іста  з р ізним  
І ступенем  їх дозр івання .

На рис. З зображ ено  конвеєр для 
брод іння опари й т іста, який скл ад а ­
ється з транспортую чо ї стр ічки  5 і 

! ст ін о к  3, обклеєних с тр іч ко ю  з анти- 
ад гез ій ни м и  властивостям и. С тр іч ­
ку, щ о рухається, натягнуто на при ­
водний 1 і натяж ний 2 барабани, які 
приводяться в рух від  привода 7. У 
м ісц і з 'єднання ст ін о к  конвеєра й 
стр ічки  є прям окутний отв ір  8, куди 
вставляється  пруж ний  елем ент 6 
для ущ ільнення. Це запоб ігає  вит і­
канню  нап івф абрикату  кр ізь  ст ін ки  
конвеєра. П ід барабаном  2 встанов­
лено н іж  4 для зачистки  стр ічки  ко н ­
веєра в ід  зал иш ків  опари чи т іста.

Зам іш ана  опара чи т істо  надхо­
дять на стр ічку  конвеєра у вигляд і 
безперервного  дж гута . На конвеєр і 
опара чи т істо  бродить і пе р е м іщ а ­
ється у воронку т іс то м іси л ьн о ї м а ­
шини чи т істопод ільника .

Т ехн ічна  характеристика  конве є­
ра для брод іння  опари чи т іста . 
О б 'єм  конвеєра при в ідстані м іж  ва­
лами:

L=2,4 м ......................... V=1,32 м 3;
L -3 .6  м ......................... V =1,98 м 3;
L=4,8 м ......................... V=2,64 м 3;
L=6,0 м ...........................V=3,3 м 3.
Тривал ість  брод іння опари й т іс ­

та -  0 ,4 5 -4 ,5  год. Вона регулю ється 
ш вид к істю  руху стр ічки  з допом о­
гою  частотного перетворю вача.

Габаритні розм іри , мм:
3550x1200x560.

П отуж н ість  електродвигуна -
2,25 кВт.

Застосування конвеєра для бро­
діння й транспортування опари й 
тіста дасть змогу поліпшити якість  
напівф абрикатів завдяки видален­
ню застійних зон, регулю ванню  
тривалості бродіння, усуненню над­
мірного механічного впливу на опа­
ру й тісто при транспортуванні їх по 
трубах.
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