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ВСТУП 

Актуальність роботи. Почесне місце харчової промисловості визначається 

важливим її внеском у забезпеченні докорінного покращання якості продукції для 

населення і задоволення його потреб. За допомогою сучасних методів 

технологічної переробки рослинної сировини забезпечити виробництво продуктів 

харчування в потрібній кількості і необхідної якості борошняних виробів – 

макаронної продукції. 

Подальший розвиток хлібопекарської промисловості вимагає максимального 

використання діючого обладнання: регулярно проводити заходи з підвищення 

продуктивності, зменшення енерго і матеріало – витрат, покращення якості 

отриманого продукту. Враховуючи вимоги сьогодення, актуальним залишається 

шлях модернізації макаронного преса АМВ-100, який широко використовується в 

промисловості. Модернізацію необхідно спрямувати на ефективність формування 

виробів. 

Макаронний прес має велике значення в механізованих потокових ліній у 

виробництві макаронних виробів. Він дозволяє підвищити продуктивність праці 

та ефективність виробничого процесу. Окрім позитивних характеристик головним 

недоліком макаронного преса є обмежена можливість формування виробів, так як 

вплив шнекового преса на рух маси тіста за рахунок адгезії сповільнює процес. 

Відтак конструкція шнекового преса потребує дослідження з його 

удосконаленням. 

Актуальним завдання є розроблення, дослідження шнекового преса, що 

забезпечить ефективне пресування тіста через матрицю без зростання питомих 

енерговитрат. 

Зв’язок роботи з науковими програмами, планами досліджень. 

Робота виконувалась у відповідності з Державною науковою програмою 

“Новітні технології та ресурсозберігаючі технології в енергетиці, промисловості 

та агропромисловому комплексі” на 2020-2025 рр. 

Мета і завдання досліджень. Метою дипломної роботи є підвищення 

ефективності пресування тіста шнековим пресом шляхом його модернізації з 



обґрунтуванням раціональних параметрів. Для досягнення сформульованої мети 

необхідно розв’язати наступні задачі: 

- проаналізувати конструкції шнекових пресів і розробити передумови 

модернізації конструкції лопатей шнека; 

- провести дослідження руху тіста в робочій камері при дії шнека; 

- обґрунтувати реологічні властивості в камері та розподіл зусиль на частинки 

тіста. 

Об’єкт дослідження – процес пресування тіста. 

Предмет дослідження – закономірності взаємозв’язку конструктивних 

параметрів шнекового преса з тістом. 

Методи досліджень. Теоретичні дослідження при використанні 

моделювання, механіки, теорії механізмів, деталей машин. Апробацію рішень 

здійснено комп’ютерним моделюванням. 

Практичне значення одержаних результатів. В результаті виконання ДРМ 

досліджено робочий процес модернізованого нагнітаючого шнека макаронного 

преса. 

Апробація результатів роботи. Результати дипломної роботи доповідалися 

на Всеукраїнській науково-практичній конференції студентів та молодих 

науковців «Перші наукові кроки – 2024» 18 квітня 2024 року. 

Публікації. Перші наукові кроки – 2024: збірник наукових праць XVIII 

Всеукраїнської науково-практичної конференції студентів та молодих науковців 

(18 квітня 2024 р., м. Кам’янець-Подільський). – Кам’янець-Подільський, 2024. – 

266 с. 

 

 

 

 

 

 

 



ЗАГАЛЬНІ ВИСНОВКИ І РЕКОМЕНДАЦІЇ 

1. Проаналізовано доцільність модернізації вакуумного макаронного преса. 

Модернізація преса макаронного вакуумного марки АМБ-100 полягає в тому, що 

для ліквідації недоліку проводиться заміна конструкції шнека. А саме, у вихідній 

частині шнека, біля матриці, зменшуємо крок і нахил витка шнека. В результаті 

цього збільшується щільність подачі маси тіста на матрицю, що покращує 

випресовування. Вищезгадані зміни дають можливість збільшити продуктивність 

преса макаронного вакуумного марки АМБ-100. 

2. Проаналізовано конструктивні параметри нагнітальної робочої камери. 

3. Теоретичні дослідження конструктивних параметрів нагнітального шнека 

вакуумного макаронного преса показали, що: оптимальний об’єм робочої камери 

змішувача становить – 0,410м3; продуктивність робочої камери змішувача – 

430кг/год. 

4. Розроблена методика розрахунку потужності нагнітаючого шнека. 

5. Обґрунтовано умови покращення руху тіста в робочій камері 

нагнітального шнека. Першою важливою умовою при досягненні нормального 

руху шнека – не створювати умов перешкоджанню вільній течії. Другою умовою 

покращення роботи нагнітаючого шнека: зменшення різного роду впливів, що 

створюють гальмування течії тіста у шнеку. 

6. Встановлено параметри нагнітання тіста у модернізованому шнеку 

вакуумного макаронного преса АМБ-100, загальна циклова робота рівна 

386,23Дж. 

7. Розраховано необхідну потужність приводу нагнітаючого шнека преса 

макаронного вакуумного АМБ-100, N=2500Вт. 

8. Обґрунтовано результати теоретичних досліджень процесу ущільнення і 

пресування тіста. 

9. В результаті проведеного аналізу небезпечних ситуацій, які можуть 

призвести до руйнувань і людських жертв небезпечними є: виникнення 

виробничих аварій, стихійні лиха, пожежі, урагани, паводки. Особливо 

небезпечною є надзвичайна ситуація техногенного характеру. Найважливішими 



заходами по захисту від надзвичайних ситуацій техногенного характеру, які 

можуть виникнути є дотримання правил техніки безпеки та умов технологічних 

процесів. Підвищити стійкість роботи об’єкта можна за рахунок проведення 

заходів цивільного забезпечення і техніки безпеки. Це дозволить не тільки 

уникнути людських жертв на випадок не передбачуваних надзвичайних ситуацій 

техногенного характеру, але й запобігти їх виникненню. 

10. В результаті модернізації вакуумного макаронного преса з виробництва 

макаронних виробів прибуток зросте на 598843,4грн, при цьому термін окупності 

додаткових капітальних вкладень складе 0,5 року. 
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