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Для подрібнення кукурудзяного зерна значного розповсюдження отримала дискова 
дробарка типу ЗДД. Дискова дробарка має продуктивність 10 т/год, регульованим зазором 
між дисками, дозволяє отримувати продукт як тонкого так і грубого помелу. Кукурудзяне 
зерно через живильник поступає в приймальний патрубок і потім подається в робочу зону 
дробарки між рухомим і нерухомим диском з штифтами, де подрібнюється і виводиться з 
робочої зони далі в технологічну лінію.

Роботу дробарки необхідно оцінювати беручи до уваги оптимальне співвідношення 
трьох основних характеристик: витрати енергії на подрібнення, пропускна здатність 
дробарки і ступінь подрібнення, а також другорядних: функціональність, компактність, 
матеріаломісткість та ін. Про ефективність дробарок можна судити тільки після порівняння 
кожного з них. Головною проблемою в створенні дробарок є поєднання цих умов одночасно.

Модернізація полягає в збільшенні розмірів робочого органу (зовнішні діаметри 
дисків). Конструкція дробарки дозволяє збільшити діаметри дисків за умови підвищення 
продуктивності на 2 т/год. При цьому потужність незначно збільшується, а конструкція 
машини не вимагає істотних змін.

Робочий вал із закріпленим обертовим диском, отримує рух від приводного 
асинхронного електродвигуна через пружну муфту. Механізм регулює застосовується Для 
зміни зазору між робочими дисками застосовується механізм регулює. Крім того, він також є 
запобіжним механізмом. При попаданні в робочий зазор між дисками інорідного тіла 
більшого розміру ніж необхідно, пружина стискається. При цьому, тіло безперешкодно 
проходить між дисками, і пружина знову розтискається.

Рівномірна подача зерна здійснюється за допомогою плоскопасової передачі, шків 
якої закріплений на робочому валу, а з нього рух передається на вал черв'ячної передачі 
живильника, обертаючи барабан, що забезпечує рівномірну подачу продукту в робочу зону. 
Для зміни продуктивності живильника і, отже, кукурудзяної дробарки, використовується 
заслінка, яка встановлена в корпусі живильника.

Готовий продукт має більш вирівняну структуру гранулометричного складу і 
відповідає необхідному стандарту на вироблену продукцію.

 
 

МОДЕРНІЗАЦІЯ ДОЗУЮЧОГО ПРИСТРОЮ ТІСТОМІСИЛЬНОЇ
МАШИНИ

Алексашин О.В., к.т.н., доц., Гончарук Г.А., к.т.н., доц., Васильєв С.О., студ.
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Метою наукової роботи є інтенсифікація процесу дозування і змішування 
тістомісильної машини І8-ХТА-12/1 безперервної дії, що забезпечує підвищення 
продуктивності, зменшення енергетичних витрат, при необхідній якості одержуваного 
продукту.

Розміщення тістомісильної машини в технологічному процесі, показано на прикладі 
лінії по виробництву хліба, при цьому, подача і дозування борошна, води, рідких 
компонентів в місильну камеру тістомісильної машини, а потім зброджуване тісто за 
допомогою нагнітача транспортується далі на ділильну машину.

Привід тістомісильної машини від мотор-редуктора клинопасової та зубчастої 
передачі, за допомогою яких обертаються вали в місильної камері.

На станині тістомісильної машини, встановлені наступні механізми: мотор-редуктор, 
зубчаста передача, що забезпечує обертання тістомісильних валів в протилежних напрямках.

Тістомісильна машина складається з наступних основних частин: корпусу з 
вбудованоним приводом; місильної камери; дозатора борошна; підворушувача, виконаного у 
вигляді подачі борошна на дозатор; приймального патрубка, де встановлений датчик рівня 
для борошна. Над тістомісильною камерою розташований дозатор опари.
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Дозування – одна з найважливіших операцій технологічного процесу виробництва 
хлібних виробів. Основне призначення дозуючих пристроїв – забезпечити задану кількість 
матеріалу по масі (або підтримування заданої витрати компонента) з певною точністю.

Основні вимоги, що пред'являються до вагових дозаторів (дозатор борошна):
— точність дозування;
— висока продуктивність;
— простота конструкції і надійність роботи вузлів дозатора і його системи 

управління;
— можливість створення автоматичних комплексів, що дозволяють здійснювати заміс 

тестових напівфабрикатів по заданій технологічній програмі.
У хлібопекарської промисловості застосовується систематичне дозування декількох 

різних видів сировини, тому більш раціонально використовувати багатокомпонентні дозуючі 
пристрої.

Багатокомпонентне дозування може здійснюватися за такими схемами:
— послідовне дозування компонентів в загальному дозаторе;
— паралельне дозування кожного компонента в окремому спеціальному дозаторі.
Послідовне дозування використовується при порційному тістоприготуванні і є вельми 

простий і економічною. Вона забезпечує меншу металоємність і компактність установки. 
Однак тривалість загального циклу дозування через послідовного відмірювання компонентів 
велика. Це може знизити продуктивність тістоприготувального обладнання.

З розглянутих варіантів модернізації дозаторів компонентів, в нашому випадку, 
найбільш раціональним є варіант, при якому здійснюється інтенсивний розподіл продукту на 
певні порції. Крім того, підвищення продуктивності тістомісильної машини можна здійснити 
за допомогою збільшення частоти обертання ротора дозатора.

У даній роботі модернізація полягає в тому, що робочі органи підворушувача
виконані у вигляді лопаток або пластин, які є побудниками подачі борошна в барабанний 
дозатор. Це дозволяє збільшити швидкість обертання дозатора, тобто інтенсифікувати 
процес дозування борошна.

Верхня частина тістомісильної машини являє собою конструкцію, що складається з 
дозатора борошна, підворушувача у вигляді спонукача подачі борошна, систем важелів і 
кривошипів забезпечують рух механізмів дозування. На бічній частині розташований 
задатчик відповідної кількості борошна в кишенях дозатора, який носить назву – храповий 
механізм. Особливістю роботи храпового механізму є те, що в залежності від положення
основного важеля, храповики забезпечують дозування необхідної кількості борошна. 
Місильна частина тістомісильноїмашини являє собою камеру, усередині якої розташовано
два вала, з лопатками під кутом 45 градусів, що також сприяє інтенсифікації процесу замісу 
тіста.

В результаті проведеної модернізації продуктивність розглянутої тістомісильної 
машини зросте на 12 %, витрата електроенергії зменшиться на 5000 кВт.

МОДЕРНІЗАЦІЯ ТІСТОМІСИТЕЛЯ АГРЕГАТУ ЛПШ-1200

Алексашин О.В., к.т.н., доц., Гончарук Г.А., к.т.н., доц., Павловський В.Ю., студ.
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Метою даної науковоїроботи є підвищення ефективності роботи макаронного агрегату 
ЛПШ-1200, на основі модернізації процесу замісу тіста, шляхом підвищення продуктивності, 
скорочення енергетичних витрат, поліпшення якості готової продукції.

Лінія, куди входить тістоприготувальний агрегат ЛПШ-1200, складається з системи 
механізмів подачі борошна і води, тістомісителя, камери випресовування, далі 
вібросушітеля, камери попереднього сушіння, камери остаточної сушки, накопичувача, 
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