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Подальше підвищення ефективності механізованих процесів 
галузі харчової промисловості Україні, які полягають у інтенсифікації етапів і зниження 
енергетичних витрат виробництва борошняного тіста, а відповідно, і приготування рідкої 
опари є актуальним завданням у плані стабільного забезпечення населення важливим 
стратегічним продуктом харчування – хлібобулочними виробами. 

Якість кінцевого продукту споживання, або хліба, булочних виробів тощо в значній 
мірі залежить від отриманих показників якості приготовленого напівфабрикату, або 
першого етапу їх виробництва – приготування рідкої опари за опарного способу 
отримання борошняного тіста. 

Тому розроблення нових енергозберігаючих технологій відповідного 
удосконаленого обладнання для приготування рідкої опари, які забезпечують необхідні 
показники якості виробленої продукції хлібопекарської галузі за зменшених витратах 
споживаної енергії є одним із пріоритетних напрямків. 

Запропоновано новий дискретно-імпульсний спосіб введення дозованих 
компонентів у зваженому стані під час приготування рідкої опари та обґрунтовано 
раціональні технологічні і конструктивно-кінематичні параметри робочих органів 
удосконаленого змішувача компонентів, що дозволило вирішити нове актуальне завдання 
зниження енергетичних витрат процесу.  

Процес перемішування компонентів характеризується фізико-хімічними та 
механічними особливостями поведінки змішуваних інгредієнтів, які перебувають у 
різному агрегатному стані, який змінюється у часі залежно від функціональної зони їх 
перебування в робочій камері та відповідної механічної дії на них робочих органів.  

Змішування компонентів характеризується процесом надання відносного руху 
всьому об’єму завантажених компонентів, який призводить до їх взаємодії між собою. 
При цьому відбуваються процеси взаємопроникнення частинок компонентів одна в іншу.  

Якість суміші визначається рівномірним розподілом концентрації суміші, 
температури та окремих часток по всьому об’єму суміші, або узагальненим поняттям – 
високої однорідності всіх фізичних характеристик приготовленого кінцевого продукту. 

Метою дослідження є зменшення енергетичних витрат процесу приготування рідкої 
опари шляхом удосконалення технології та обладнання дискретно-імпульсного введення 
компонентів у зваженому стані при їх перемішуванні. 

Виходячи з одержаних результатів можна стверджувати, що впровадження 
удосконаленого способу дозування компонентів у робочу камеру, який є частиною 
запропонованого удосконаленого способу приготування рідкої опари було отримано такі 
результати: підвищення продуктивності роботи обладнання на 6,2 %; скорочення часу 
процесу на 10 хв.; підвищення механіко-структурної характеристики напівфабрикату. 
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