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Приготовление теста на хлебозаводах — 
наиболее продолжительная производствен-
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ная стадия, существенно влияющая на ка-
чество готовых изделий. Интенсификация 
этого процесса позволяет сократить про-
должительность брожения полуфабрикатов, 
уменьшить затраты сухих веществ сырья 
на брожение, улучшить структуру порис-
тости и повысить выход изделий благо-
даря увеличению водопоглотительной спо-
собности муки. 

На большинстве хлебозаводов для пор-
ционного замеса теста применяют маши-
ны « С т а н д а р т » и Т1-ХТ2А, степень механи-
ческой обработки теста в которых недоста-
точна для оптимального развития его хле-
бопекарных качеств. Машин, обеспечиваю-
щих интенсивную обработку теста , немно-
го, и они имеют ряд конструктивных не-
достатков. 

\ 



На кафедре «Машины и аппараты хлебо-
пекарного, кондитерского и макаронного 
производств» Киевского технологического 
института пищевой промышленности сов-
местно с работниками Молдхлебпрома соз-
дана машина периодического действия для 
интенсивного замеса теста из пшеничной 
муки, соответствующая современному уров-
ню техники (см. рисунок). Расход энер-
гии по сравнению с аналогичными типами 
машин зарубежного производства уменьшен 
на 40—60 % без снижения качества про-
дукции. Конструкция тестомесильной маши-
ны защищена авторским свидетельством 
№ 1115694 (А. Т. Лисовенко, И. Н. Ли-
товченко, С. В. Данилеско, В. Л. Ройлян, 
Е. А. Нигрей). 

Все основные принципы замеса и конст-
руктивные особенности были изучены на мо-
дели тестомесильной машины. В результа-
те лабораторных исследований определены 
рациональные размеры и форма рабочих ор-
ганов, скорость их движения. 

Для выяснения возможности эксплуата-
ции новой машины в производственных ус-
ловиях совместно с работниками Молдхлеб-
прома изготовили ее опытно-промышленный 
образец и установили его на хлебозаво-
де в линии для выработки булочных изде-
лий. 

Техническая характеристика новой маши-
ны в сравнении с Т1-ХТ2А приведена в 
таблице. 

С целью снижения производственных за-
трат на монтаж оборудования, а также 
стоимости изготовления новую машину 
смонтировали на базе эксплуатируемой на 
заводе машины Т1-ХТ2А. В ее дежах мож-
но готовить опару и безопарное тесто. 
У базовой машины демонтировали верхнюю 
часть корпуса с редуктором привода ме-
сильного органа. На его посадочное мес-
то установили новый блок привода враще-
ния месильного органа. Использовали при-
вод вращения дежи машины Т1-ХТ2А. Для 
дозирования компонентов рецептуры приме-
нили то же оборудование, что и для Т1-
ХТ2А. 

Продолжительность смешивания компо-
нентов при работе новой машины состав-
ляет 50—60 с. На второй минуте происхо-
дит интенсивная обработка массы и обра-
зование однородной структуры полуфабри-

ката. Стадия пластикации наступает на 
третьей минуте и продолжается 1—2 мин. 
Такой характер замеса позволяет получать 
однородную массу опары или теста с хо-
рошо развитым клейковинным каркасом, вы-
сокой газоудерживающей способностью и 
повышенной активностью микробиологи-
ческих процессов. Машина снабжена высо-
коточным реле времени для стабилизации 
условий замеса. 

В период испытания новой машины в 
производственных условиях в ней замеши-
вали опару и тесто влажностью от 40 
до 46 % из пшеничной муки I и II сор-
та. Показатели брожения полуфабрикатов 
сравнивали с замешенными в машине 
Т1-ХТ2А. Для объективной оценки качест-
ва замеса и завершенности брожения в по-
луфабрикатах определяли температуру, 
влажность, титруемую кислотность, подъем-
ную силу и увеличение объема бродящей 
массы, а также качество готовой продук-
ции по показателям: удельный объем, по-
ристость, кислотность, влажность и органо-
лептическая оценка. 

Опыты проводили при замесе густой опа-
ры из пшеничной муки I сорта. При оди-
наковой рецептуре влажность контрольной 
опары была 45 %, опары, замешенной в 
новой машине,— 44,7 %, что объясняется 
повышением водопоглотительной способ-
ности муки при интенсивном замесе. 

Опара, полученная в новой машине, от-
личалась повышенной активностью созрева-
ния по сравнению с контрольной. Про-
должительность брожения контрольной опа-
ры составляла 3,5 ч. При интенсивном за-
месе кислотность возрастала быстрее (оп-
тимальная за 2,5 ч) . Характер изменения 
подъемной силы опары аналогичен. При ин-
тенсивном замесе в новой машине опти-
мальная подъемная сила опары фиксиро-
валась также на 1 ч раньше, чем в 
контрольном образце. 

Наблюдения подтверждаются измерения-
ми объема опары в процессе брожения. 
Максимального объема она достигала через 
2 ч, причем объем интенсивно замешен-
ной опары больше контрольной на 18 %. 

Показатели Т1-ХТ2А 
Новая 

машина 

Производительность, т / с у т 16 29 
Вместимость дежи, м3 0,33 0,29 
Мощность электродвигателя, кВт 3 10 
Продолжительность замеса, мнн 

опары 8 3.5 
теста 10 4 

Частота вращения, об /мни 
рабочего органа 24,9 500 
дежи 6.2 5 

Габаритные размеры, мм 
длина 1820 1820 
ширина 1300 1300 
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Показатели качества опытного и контроль-
ного образцов изделий (сайка подовая мас-
сой 0,2 кг из пшеничной муки I сорта) 
были одинаковыми и соответствовали 
ГОСТу: кислотность 2,1°, пористость 76 %, 
удельный объем 339 см3 на 100 г. Мя-
киш опытного образца более эластичный, 
с равномерной пористостью. 

В новой машине готовили также без-
опарное тесто из пшеничной муки I сор-
та по рецептуре для сайки с внесением 
3 % прессованных дрожжей. Общая масса 
теста одного замеса — 100 кг. В процес-
се брожения определяли те же показа-
тели, что и в предыдущих опытах. Усло-
вия брожения, разделки, расстойки и вы-
печки опытного и контрольного образцов 
были одинаковыми. 

Контрольное тесто бродило 3 ч, достиг-
нув оптимальных параметров. При интен-
сивном замесе аналогичные показатели по-
лучены через 1,5—2 ч брожения. Гото-
вые изделия при сокращении на 1 ч про-
должительности брожения теста интенсив-
ного замеса имели те же показатели ка-

чества, что и контрольные: кислотность 2,5°, 
пористость 76 %, удельный объем 340 см3 

на 100 г. При одинаковой продолжитель-
ности брожения теста (3 ч) показатели 
качества изделий из интенсивно замешен-
ного теста превышают контроль и состав-
ляют: кислотность 2,8°, пористость 78 %, 
удельный объем 355 см3 на 100 г. 
Структура и эластичность мякиша улуч-
шаются. 

Таким образом, использование новой ма-
шины сокращает брожение полуфабрикатов 
(опары и теста) на 1 ч по сравнению 
с замесом в машине Т1-ХТ2А и других при 
сохранении требуемого качества продукции. 

Проведенные испытания показали, что но-
вая тестомесильная машина пригодна к 
эксплуатации в условиях производства и об-
ладает рядом преимуществ по сравнению 
с применяющимися. Ее внедрение позво-
лит увеличить производительность участка 
приготовления теста в 2,4 раза и обеспе-
чить работу тоннельной печи с площадью 
пода 50 м2, что очень важно при ре-
конструкции хлебозаводов. 


