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Вступ. Застосування екструзійної техніки при виготовленні хлібобулочних 
виробів дозволяє скоротити кількість обладнання, зберегти виробничі площі та 
знизити енерговитрати на виготовлення продукції завдяки поєднанню в одному 
апараті операцій вистоювання тіста та його формування, забезпечивши якість 
готової продукції. 

Як відомо на процес екструдування впливає багато факторів основними з яких є 
фізико-механічні властивості тіста, що залежать від його рецептури, тиску та 
екструдування, конфігурація та температура матриці. 

Матеріали і методи. На дослідній установці (рис.1) нами проведено досліди 
по визначенню впливу температури матриці та температури тіста на продуктивність 
екструдера та характер прогрівання заготовки. 
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Рис. 1. Схема експериментальної установки. 
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Дослідна установка (екструдер) складається з корпусу з пневматичним 
нагнітачем 1, матриці 2, шибера 3. Для підтримання постійної температури тіста 
корпус має водяну сорочку. Температура води регулюється та підтримується за 
допомогою ультратермостату 4. Тісто випресовується під дією стисненого повітря на 
поршень 5. Повітря подається компресором 6, що автоматично підтримує заданий 
тиск, який контролюється манометром 7, що розташований на кришці екструдера 8. 
В якості об'єкту досліджень приймаємо тісто з борошна вищого ґатунку, вологістю 
33-34 %, дріжджове та бездріжджове. 

Результати. Процес екструдування дріжджового та без дріжджового тіста в 
значній мірі залежить від температури тіста (рис.2). Для обох зразків характерне 
підвищення продуктивності формування з підвищенням температури тіста, 
продуктивність при однакових параметрах екструдування у дріжджового тіста 
більша ніж у бездріжджового, що пояснюється меншою в'язкістю дріжджового тіста. 
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Рис. 2 Залежність продуктивності екструдера від температури тіста 
1- Бездріжджове тісто 2 - Виброджене дріжджове тісто 

При підвищенні температури дріжджового тіста вище 42 °С спостерігається 
зниження продуктивності екструдера, що пояснюється збільшенням модуля 
пружності та в'язкості тіста внаслідок денатурації білків. Швидкість екструдування 
дріжджового тіста, що має меншу в'язкість, майже в півтора рази більша ніж без 
дріжджового. 

Висновки. Встановлено, що температура дріжджового тіста при якій 
спостерігається максимальна продуктивність екструдера та найбільший коефіцієнт 
розширення тістового джгута складає 39-42 °С, продуктивність екструдера 
збільшується в 4 рази. 
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