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WPLYW KONSTRUKCJI NARZEDZIA ZAGNIATAJACEGO NA
INTENSYFIKACJE ZAGNIATANIA CIASTA

Na czas dzisiejszy jest aktualnym udoskonalenie procesOw intensywnego mieszania
i rozrobienie takich maszyn dla wyroblenla ciasta nleprzerwanej i perlodyczneJ dziatalnosci,
w ktorych intensyfikacja mieszania nie bedzie odznacza¢ si¢ nagrzewaniem ciasta, a bedzie
stwarza¢ wystarczajaca aeracje i niezbedng struktur¢ ciasta oraz bedzie intensyfikowac
proces brodzenia.

Wedlug wynikéw wigkszosci badaczy i opracowan konstruktywnych w naszym
panstwie i za granicg, w ktorych sa wykorzystane rekomendacje co do intensyfikacji
piekarni chleba i polepszenia jakosci wypieczonych produktéw istnieje duzo roznych
sposobOw zagniatania ciasta. Mechaniczna obrobka ciasta przy mieszaniu ma wplyw na
szybkos$¢ uptywu fizycznych i chemicznych procesow, a takze jest jednyrn z podstawowych
sposobow regulowania fizycznych wlasciwosci ciasta, ktore moze intensyfikowaé jego
dojrzewanie 1 zrobi¢ lepsza jako$¢ gotowe] produkql Ide¢ intensyfikacji mechanicznej
dojrzewania ciasta badal w latach 30-ch ubieglego stulecia profesor G.Eiton razem z
pracownikami Brytanskiego Badawczego Instytutu wypiekania chleba w Czorlejwudi.
Gtowna idea tego sposobu polega na tym, ze na popularnej technice, zwickszajac
intensywno$¢ 1 trwato$¢ zagniatania w 4 — 5 razy, siggaty skrétow procesy dojrzewania
ciasta do 1,5 — 2 godziny. W badaniach profesora Eltona bylo takze wyznaczono, ze
prozniowanie kamery dla pracy przy zagniataniu sprzyja utworzeniu ciasta i chleba z
wylacznie drobnq i rbwnomierng porowatg strukturg.

Badaczy plszq 0 znacznym wpiyww czestotliwosci obrotow narzedzi dla mieszania
na intensywnos$¢ mieszania i jako$¢ wypieczonego chleba. Kanadyjskie badacze R. Kitborn
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1 K. Tiples przyjeli za kryterium mechanicznej obrobki ciasta przy mieszaniu ciasta
czestotliwos¢ obrotdw narzedzi dla mieszania maszyn dla mieszania ciasta. Wedtug danych
tych badaczy, przy mieszaniu istniejg krytyczne znaczenia predkosci 1 poziom wytracone]
na mieszanie energii. Poziomem takim oni uwazaja takie znaczenie, przy ktorym mieszanie
kontynuuje si¢ do tej pory, poki nie otrzyma si¢ maksymalnej konsystencji ciasta; krytyczna
predkoscia jest czgstotliwos¢ obrotow narzedzi dla mieszania, przy ktorej w warunkach
osiggni¢cia optymalnej wlasciwej pracy (40 Jx/r ciasta dla maki y Srednimi piekarskimi
wlasciwosciami) wytraconej na mieszanie, z zamieszonego ciasta otrzymujemy chleb
wyzszego gatunku. Przy tym ciasto musi zagniata¢ si¢ przy czestotliwos$ci obrotow, ktora
przewyzsza krytyczna.

Tendencja zwigkszenia intensywnos$ci zamieszania ciasta w sposob zwigkszenia
czestotliwosci  obrotow narzedzi do zamieszania znalazta odbitek w konstrukcjach
nowoczesnych maszyn. Do nich mozna zaliczy¢ maszyne ,,CODOS”. Za pomocg danej
maszyny mozna wyrabia¢ rézne rodzaje ciasta z r6znej maki.

Ciekawe prace ktore dotycza teorii maszyn zagniatajacych ciasto, ich modelowania
oraz eksperymentalnego badania intensywnego zagniatania naleza akadem1k0w1 O.T.
Lisowenko.

Wigkszos¢ badan 1 wdrozen w produkcje maszyn zagniatajacych, ktore przyznaczone
dla zwigkszenia intensywnocci porcyjnego oraz nieprzerwanego zagniatania ciasta, opiera
si¢ na optymalnym zapelieniu ciastem zagniatajagcej kamery oraz wplywu parametrow
procesu (czestotliwosci obrotdw zagniatajacych narzedzi i trwatosci zagniatania). Badania
periodycznych procesOw znacznie prostsze 1 majg wigcej stabilne wskazniki réznych
parametrow, a badania nieprzerwanych procesow komplikuje si¢ niezbednosScia
nieprzerwanego dawkowania sktadnikow zagniatania (mgka, woda, sol, margaryna 1 in.).
Dwie grupy procersow maja kilka jednolitych parametrow, a zwlaszcza: trwatos¢
zagniatania, rozmiar kamery zagniatajacej, intensywnoS¢ zagniatania ciasta. Rodznica
intensywno$ci zagniatania polega na tym, ze w dwuch wypadkach ona integruje si¢ na
sptaszczonych zakaczeniach: w plerwszym wypadku — na watku zagniatajacego narzedzia,
w drugim przypadku — znajduje si¢ na niekturych punktach wzdtuz kamery robocze;.

Nagrzewanle ciasta przy 1ntensyﬁkaCJ1 zagniatania nalezy do nieproduktywnych
wydatkow energii, ktore, oprocz tego, niosg za soba naruszenie technologicznego procesu.
Dlatego waznym jest przy poszuklwanlu szlakow mechanicznej intensyfikacji procesu
zagniatania znalez¢ taki mechanizm mieszania, przy ktotym zwigkszenie wlasciwej pracy na
zagniatanie towarzyszy minimalnym wydatkom energii na nagrzewanie ciasta. Taki
mechanizm mieszania w ksztalcie $ruby, w przecigciu ma ksztalt ptetwy delfina
(deklaracyjny patent na wynalazek Ne 62460A). Przy prowadzeniu badan na ptynie srubowy
zagniatajacy narzad (rys.1), niby zakreca wode, stwarzajac wokot siebie wicherowy opaske.
Konce opaski spadaja do dotu. W $rodku kota szybko$¢ wody wigksza niz nazewnatrz. To
stwarza strumien wody, skierowany dodotu za narzadem. W rezultacie pojawia si¢ sita
ciezaru, ktéra dodana do narzadu zagniatajacego ciasto. Prad ptynu faminarny, z burzliwym
nasyceniem ptynu powietrzem. Dlatego wyprodukowane taka metoda ciasto jest elastyczne
w dotyku, a proces brodzenia ciasta odbywa si¢ w bardzo szybki sposob. W skutek tego
wypiekania chleb ma rownomierng porowata drobnq strukture.

Analizujac dynamike ruchu ptynu réznego typu zagmatajqcych narzadow, takze
rezultaty przeprowadzone uczonymi na mieszatkach, mozna twierdzi¢, iz najlepsze wyniki
majg zagniatajace narzady, ktore gwarantuja wysokle napr¢zenia zsunigcia. Takie maszyny
moga pracowaé przy wysokich katowych predkosciach. Innym wskaznikiem negatywnej
roboty tych narzafow jest to, ze u nich staba cyrkulacja ptynu w zonach ich dziatania.
Dlatego, w odpowiednich wypadkach na jednym watku montuja kilka dyskow 1
wstrzymujacych $mig.

Dla usunigcia niektorych wad w stworzonym $§rubowym zagniatajagcym narzedziu
optymizowano energetyczne aspekty procesu i efektywne wykorzystanie wydatkowej
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energii. To daje mozliwos¢ przy intensywnym zamieszaniu ciasta nie zwigkszac
czgstotliwosci obrotéw zagniatajagcego narzedzia 1 czas zamieszania ciasta, poniewaz
energia na danym narzg¢dziu calkowicie oddaje si¢ na zagniatanie ciasta.

Dlatego, przy stwarzaniu maszyn do intensywnego zagniatania ciasta, niezbednym
jest uwzgtednienie energetycznych aspektow procesu, zapewniajagc znaczenie jego
energopojemnosci 1 efektywne wykorzystanie wydatkowej energii, co pozwoli otrzymac
gotowy chleb najlepszego gatunku przy minimalnych wydatkach.
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