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(57) Тістомісильна машина, що складається з го-
ризонтальної ємності з робочими органами, роз-
ташованими вздовж неї, яка відрізняється тим, 
що додатково містить два дозатори борошна, які 
розташовані, відповідно, на початку робочої каме-
ри машини та в другій її третині. 

 
 

 
 

Корисна модель відноситься до хлібопекарсь-
кого виробництва, а саме до обладнання для без-
перервного приготування опари і тіста, може бути 
використана на підприємствах хлібопекарської 
промисловості. 

Відома тістомісильна машина И8-ХТА-12/1 
призначена для замісу хлібного тіста. Тістомісиль-
на машина И8-ХТА-12/1 являє собою однокамерну 
двовальну тихохідну машину з лопатями, розмі-
щеними на паралельних валах так, що лопаті од-
ного вала проходять поміж лопатей іншого. [Лісо-
венко О.Т. Технологічне обладнання хлібопекар-
ських і макаронних виробництв. - К.: "Наукова дум-
ка", 2000. - 283с.] 

Дана тістомісильна машина має суттєві недо-
ліки: не витримується принцип підтримання раціо-
нальних частоти, тривалості та інтенсивності замі-
су в залежності від стадії процесу, машина не при-
стосована для автоматичного керування проце-
сом, питома робота на заміс недостатня через 
малу частоту обертання валів. 

В основу корисної моделі поставлено задачу 
створення тістомісильної машини з меншими ене-
ргозатратами та підвищеною якістю тіста. Постав-
лена задача вирішується тим, що на тістомісильній 
машині встановлені два дозатори борошна, які 
розташовані, відповідно, на початку робочої каме-
ри машини та в другій її третині. 

Причинно-наслідковий зв'язок 
Використання тістомісильної машини з двома 

дозаторами борошна дає змогу зменшити енерго-
затрати під час замісу тіста. На початку процесу 
замісу в місильну камеру дозуються всі рідкі ком-
поненти й більшість борошна. 

Утворюється тісто, поточна вологість якого бі-
льша кінцевої вологості. В ході перемішування 
тісто рухається вздовж камери. 

При збільшенні вологості тіста на 3-5% в'яз-
кість його зменшується в 1,8-2 рази. Відповідно на 
таку величину зменшуються витрати потужності на 
заміс. 

На Фіг.1 наведена залежність витрат енергії 
від вологості тіста, де: 

P - потужність на заміс, кВт; 
W - вологість тіста, %. 
В той же час процеси перемішування компо-

нентів, утворення та розвиток клейковинного кар-
касу відбуваються, в певній мірі, як по класичній 
схемі. В обробці приймає участь біля 90% борош-
на, таким чином, практично все воно піддається 
механічній обробці, але менший опір робочим ор-
ганам дозволяє відносно краще перемішувати 
компоненти, досягаючи їх рівномірності. 

Залишок борошна подається на останній тре-
тині шляху тіста вздовж камери. В'язкість його та 
пружність набуває технологічних покажчиків на 
виході з тістомісильної машини. 

На Фіг.2 наведена крива замісу, на якій зобра-
жено: I - класична схема з одним дозатором, II - 
схема з двома дозаторами, де: 

t1, t2, t3 - стадії процесу замісу тіста: t1 - змішу-
вання, t2 - перемішування, t3 - пластикація; 

Р - потужність на заміс, кВт; 
Т - тривалість замісу, с  
Площа під кривою замісу є інтегральним пока-

зчиком витраченої роботи. В другому випадку вона 
значно менша. 

Тістомісильна машина (Фіг.3) складається з 
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дозаторів борошна 1 та 2; горизонтальної ємності; 
місильної камери 3; місильних робочих органів 4; 
розвантажувального патрубка 5. 

Принцип роботи тістомісильної машини. 
Борошно в машину поступає через дозатор 1, 

який регулює подачу борошна в межах 80-95% від 
загальної потреби. Суміш потрапляє в місильну 

камеру 3. Місильні органи 4 виконують заміс тіста. 
Дозатором 2 подається решта борошна. Замішене 
тісто виходить через патрубок 5. 

Впровадження тістомісильної машини з двома 
дозаторами борошна зменшить енергозатрати під 
час замісу тіста та підвищить якість тіста. 
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