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моленская область. Одним из лучших предприятий считают 
;есь Вяземский комбинат хлебопродуктов. На снимках: 
5щий вид предприятия; размольное отделение 
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СОВРЕМЕННЫЕ АГРЕГАТЫ 
ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 
ЖИДКОИ ОПАРЫ 

А. ЛИСОВЕНКО, И. ЛИТОВЧЕНКО, 
К. БУРКОВСКАЯ, А. СЕРГЕЕНКО 
Киевский технологический институт 
пищевой промышленности 

Во многих зарубежных странах и 
СССР ш и р о к о р а с п р о с т р а н е н о при -
готовление теста на ж и д к и х полу-
фабрикатах. П р и м е н е н и е ж и д к о й опа-
р ы значительно облегчает механиза-
ц и ю и автоматизацию процессов, 
транспортирование, т е р м о р е г у л и р о -
вание и дозирование компонентов . 
При охлаждении д о Ю . . . 1 5 ° С опа-
ра м о ж е т сохраняться в течение 
нескольких смен без перекисания, 
что позволяет организовать произ-
водство с перерывами в одну или 
две смены. Ж и д к и е полуфабрика-
ты в сочетании с п р и м е н е н и е м интен-
сивного замеса опары и теста обеспе-
чивают значительное с о к р а щ е н и е дли-
тельности процесса тестоведения, по-
вышение выхода хлеба и э к о н о м и ю 
муки. 

Венгрия выпускает и э к с п о р т и р у е т в 
большинство европейских стран тесто-
приготовительные агрегаты ФТК-1000 
и ФТК-1500, в которых ж и д к а я опара 
замешивается н е п р е р ы в н о . С б р а ж и -
вание ее происходит п о р ц и о н н ы м спо-
с о б о м в двенадцатисекционной ци-
л и н д р и ч е с к о й емкости с к о н и ч е с к и м 
д н и щ е м , с н а б ж е н н о й п о в о р о т н ы м пе-
р е к л ю ч а ю щ и м у с т р о й с т в о м д л я пе-
р и о д и ч е с к о г о заполнения и о с в о б о ж -
дения секций от б р о д я щ е г о субстрата. 
В последней м о д е л и этого агрегата с 
ц е л ь ю облегчения обслуживания и са-
нитарной обработки удалены две сек-
ции и на их месте с м о н т и р о в а н а пло-
щадка для обслуживания. Важное пре -
имущество этого агрегата — полная 
механизация и автоматизация п р о ц е с -
сов с п р и м е н е н и е м высокоинтенсив-
ного замеса опары и теста. 

ЧСФР выпускает и э к с п о р т и р у е т в 
европейские страны тестоприготови -
тельные агрегаты КВТ-1000 и КВТ-2500 
с к о м б и н и р о в а н н ы м п о р ц и о н н ы м за-
м е с о м и б р о ж е н и е м ж и д к и х опар и 
н е п р е р ы в н ы м з а м е с о м теста. Бро-
дильная емкость цилиндрическая , раз-
делена радиальными в р а щ а ю щ и м и с я 
п е р е г о р о д к а м и на 12 отсеков, кото -
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рые периодически проворачиваются. 
Секции разгружаются от созревшей 
опары с п о м о щ ь ю шестеренного на-
соса. Последняя модель КВТ-2500 от-
личается тем, что порционное б р о -
жение ж и д к о й опары происходит в 
семи стационарных цилиндрических 
емкостях диаметром 1,1 м и высотой 
2 м, размещенных на эстакаде по 
окружности . Установка г р о м о з д к а и 
неудобна в обслуживании. 

Тестоприготовительный агрегат 
ФМС-400 выпускается ф и р м о й «Вер-
нер унд Пфляйдерер» (ФРГ) двух ти-
поразмеров производительностью до 
2000 и 3000 к г /ч . Жидкая опара не-
прерывно замешивается в специаль-
ном смесителе, снабженном дозато-
рами сыпучих и жидких компонентов. 
Замешенная опара поступает в шесть 
цилиндрических емкостей; для улуч-
шения условий б р о ж е н и я каждая из 
них снабжена пропеллерной мешал-
кой. К преимуществам агрегата от-
носится возможность выработки про-
дукции ш и р о к о г о ассортимента из 
пшеничной и ржаной муки, полная ме-
ханизация и автоматизация процесса 
б р о ж е н и я и замеса. К недостаткам 
м о ж н о отнести порционное б р о ж е -
ние опары, обусловливающее необ-
ходимость иметь отдельную мешалку 
на каждую бродильную емкость. 

Отечественная промышленность вы-
пускает малыми сериями агрегат 
ВНИИХП РЗ-ХТН. Он состоит из непре-
рывно действующего смесителя для 
приготовления ж и д к о й опары. Смесь 
обрабатывается в тонком слое м е ж д у 
поверхностями коаксиальных цилинд-
ров при частоте вращения 500 о б / м и н . 
Брожение опары происходит в пяти-
секционной емкости корытообразной 
формы, снабженной мешалкой. М е ж -
ду секциями установлены п е р е г о р о д -
ки с прорезями для последователь-
ного перетекания опары. По мере пе-
ретекания вдоль емкости смесь б р о -
дит при активном перемешивании и 
усреднении параметров процесса. 
Преимуществом агрегата является ин-
тенсивный замес жидкой опары, су-
щественно сокращающий время ее 

Схемы бродильных агрегатов для приго-
товления жидких опар и заквасок. 

брожения. Брожение опары в массе с 
последовательными перетеканиями 
из одной секции агрегата в другие 
обеспечивает выбраживание всей 
массы. К недостаткам следует отнести 
громоздкость агрегата, сложность его 
санитарной обработки. 

В таблице приведены основные па-
раметры описанных агрегатов, а так-
же характеристики агрегата КТИПП, 
который рассмотрен ниже. 

В КТИППе на кафедре «Машины и 
аппараты хлебопекарного произ-
водства» совместно с работниками 
ПО «Молдхлебпром» в течение 10 лет 
велись экспериментальные и теорети-
ческие разработки нового агрегата 
для приготовления ж и д к о й опары. 
Конструкция его защищена тремя ав-
торскими свидетельствами на изобре-
тение. Производительность агрегата 
составляет 1200 к г / ч ; общий вид его 
представлен на рисунке. 

Агрегат укомплектован принци-
пиально новым оборудованием — ма-
шиной для замеса опары и бродиль-
ной емкостью. В нем используется 
серийно выпускаемая дозировочная 
аппаратура. Описание конструкции 
смесителя и бродильной емкости, 
принципов их работы и материалы ис-
пытаний опубликованы'^. 

Смеситель для опары И8-ХТМ пред-
ставляет собой машину с рабочими 
органами тарельчатого типа. От суще-
ствующих устройств для замеса опа-
ры он отличается тем, что позволяет 
получать р а в н о м е р н у ю по составу 
смесь с высокой активностью б р о ж е -
ния. 

' А. Т. Лисовенко и др. Высокоинтен-
сивный тарельчатый смеситель для жидких 
опар.— «Хлебопродукты», 1990, № 1. 

2 А. Т. Лисовенко и др. Агрегат для 
сбраживания в потоке жидких опар и 
заквасок.— «Пищевая промышленность», 
1988, № 3, с. 30—31. 
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Марка 
агрегата Схема смесителя Схема бродильного агрегата 

КВТ-1000 

(ЧСФР) 

РЗ-ХТН 
(СССР) 

ктипп 
(СССР) 

Я>ТК-1000-УМ 

(Венгрия) 

ФГАС-ЦОО 

(ФРГ) 



В базовом оборудовании , п р и м е н я -
е м о м на хлебозаводах, в процессе за-
меса опары наличествуют ударные 
или истирающие воздействия месиль-
ных лопастей на п е р е м е ш и в а е м у ю 
смесь. 

В новом агрегате благодаря месиль-
ным органам тарельчатого типа замес 
происходит путем плавного размыва-
ния смеси в тонких струях жидкости , 
сбрасываемых с тарелок. 

Техническая характеристика смесителя 
И 8 - Х Т М 

Производительность (по опа-
ре), кг /ч 900 
Продолжительность замеса, мин 0,5—1,5 
Частота вращения месильных 300— 
органов, об/мин 1000 

Мощность двигателя, кВт 2,2 
Рабочая вместимость камеры, 
дм3 40 
Габаритные размеры, мм 

длина 1000 
ширина 440 
высота (без дозатора муки) 1250 

Масса, кг 380 

Принцип действия б р о д и л ь н о й е м -
кости РЭМ-87 заключается в последо-
вательном протекании опары через 
все ее секции, п р и ч е м это д в и ж е н и е 
совпадает с естественным д в и ж е н и е м 
б р о д я щ е г о продукта. Бродильная 
емкость выполнена в виде корыта 
п р я м о у г о л ь н о й ф о р м ы , по длине оно 
разделено п о п е р е ч н ы м и стенками на 
пять секций. Стенки двойные и обра-
зуют переливные каналы. Ш и р и н а ка-

нала равна ш и р и н е емкости , что обес-
печивает ее п о л н у ю проточность . 
С п о м о щ ь ю подвижных заслонок ре-
гулируется рабочий о б ъ е м б р о д я щ е й 
массы. Замешенная опара поступает 
снизу в п е р в у ю с е к ц и ю корыта. После 
ее заполнения по п е р е л и в н о м у каналу 
частично в ы б р о ж е н н а я масса пере-
текает в н и ж н ю ю часть в т о р о й сек-
ции, затем сверху поступает в с л е д у ю -
щ и й переливной канал и снизу — в 
т р е т ь ю с е к ц и ю и т. д. Готовая опара 
отбирается из верхней части послед-
ней секции. 

Техническая характеристика бродильной 
емкости Р Э М - 8 7 

Объем бродильной емкости, м3 2 
Длительность брожения опары, 
мин 120—180 
Габаритные размеры, мм 

длина 4000 | 
ширина 1100 
высота 1500 

Три агрегата изготовлены совмест-
но с работниками П О « М о л д х л е б -
п р о м » и установлены на К и ш и н е в с к о м 
хлебозаводе № 1. А г р е г а т ы работают 
более 2 лет; они п р о ш л и ведомствен^ 
ные испытания, в результате которых 
отмечены их преимущества по срав-| 
нению с базовым о б о р у д о в а н и е м (ма-
шины ХЗМ-500 и п р я м о у г о л ь н ы е ем-! 
кости для б р о ж е н и я опары порцион-1 
ным способом) . 

В результате создания высокоин-| 
тенсивного щ а д я щ е г о замеса, обеспе-

Произво- Коли 

Марка агрегата 

дитель-
ность 

по опаре, 
к г / ч , 

не более 

Частота 
вращения, 

об/мин 

Длитель-
ность 

замеса, 
с 

Тип 
бродиль-

ной 
емкости 

чество 
отсе-
ков 
или 

чанов 

Общий 
объем, 

м3 

Длитель-
ность 
бро-

жения, 
ч 

ФТК-1000-УМ (Венг-
рия) 
КВТ-1000 (ЧСФР) 
ФМС-400 (ФРГ) 
РЗ-ХТН (СССР) 
К Т И П П (СССР) 

700 400 
700 — 

1400 — 
900 500 
900 300—1000 

40 Бункер 
180 Чан 
120 > 

10—15 Корыто 
30—180 » 

10 12,0 3 — 6 
12 5,3 3 
6 2,46 2,3 
5 5,0 3 ,5—4 
5 2,0 2 — 3 
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чиваемого конструкцией смесителя, 
ускоряются коллоидные процессы. 
Частицы муки становятся более по-
датливыми к действию ферментов, 
что в дальнейшем активизирует про-
цесс кислотонакопления. Применение 
бродильной емкости новой конструк-
ции обеспечивает равномерное б р о -
жение массы по всем отсекам. За-
стойные зоны, отличающиеся показа-
телями кислотности по ширине каж-
дой секции, отсутствуют, благодаря 
чему свойства в ы б р о ж е н н о й опары 
стабильны. Естественное перемеши-
вание опары в процессе б р о ж е н и я 
улучшает условия питания д р о ж ж е -
вых клеток, активизируя их жизнедея-
тельность на дальнейших этапах тех-
нологического процесса. 

Применение нового агрегата КТИПП 
позволило сократить продолжитель-
ность б р о ж е н и я ж и д к о й опары на 1 ч 
по сравнению с базовым оборудова-
нием при сохранении оптимальной 
кислотности и качества готовой про-
дукции. Ускорение б р о ж е н и я опары 
способствует с н и ж е н и ю затрат сухих 
веществ муки на б р о ж е н и е и увеличе-
нию выхода изделий. 

Отмечаются также другие преиму-
щества нового оборудования: агрегат 
компактный, легко моется, удобен в 
обслуживании, занимает небольшую 
площадь. 

Используемое в агрегате о б о р у д о -
вание позволяет в широких пределах 
регулировать производительность его 
работы, что позволяет гибко реагиро-
вать на изменение спроса на продук -
цию. Имеется возможность регулиро-
вания интенсивности и длительности 
обработки смеси, продолжительности 
ее брожения, что дает возможность 
переналаживать агрегат (без его оста-
новки) при изменении качества исход-
ного сырья. 

Агрегат м о ж н о применять при мо-
дернизации тестоприготовительных 
отделений существующих хлебозаво-
дов и при строительстве новых. Его 
м о ж н о изготовить в ремонтно-меха-
нических мастерских производствен-
ных объединений, кооперативах и 
других организациях. 

На данный агрегат имеется кон-
структорская документация, мате-
риалы исследований и производствен-
ных испытаний; разработаны реко-
мендации по наладке рациональных 
режимов работы. 

С документами м о ж н о познако-
миться на кафедре М А Х П КТИПП. За 
справками обращаться по адресу: 
252017, Киее-17, ул. Владимирская, 68, 
КТИПП, кафедра М А Х П . Телефон: 
220-42-79. 

Хлеб и пиво «Турбинки» 

П р о и з в о д с т в е н н о е о б ъ е д и н е н и е «Калужский т у р б и н н ы й завод» славится не т о л ь к о 
своей о с н о в н о й к о н к у р е н т о с п о с о б н о й на м и р о в о м р ы н к е п р о д у к ц и е й . Здесь н е с к о л ь к о 
лет действует м о щ н ы й р ы б н ы й цех, где в о г р о м н ы х чанах н а б и р а ю т вес карпы 
и толстолобики . 

Теперь вот заработал м и н и х л е б о з а в о д п р о и з в о д и т е л ь н о с т ь ю две тонны х л е б о б у -
лочных изделий в с м е н у . Выкупленный у а г р о п р о м а пивзавод выпускает ф р у к т о в ы е воды 
и квас. На о ч е р е д и — ячменный пенистый напиток. 

По материалам газеты «Правда» 

Самое, самое... 
С а м о е б о л ь ш о е поле п о д п ш е н и ц е й занимало площадь 14160 га и б ы л о засеяно 

в 1951 г. в Канаде. 

По материалам газеты «Сельская жизнь» 
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