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Для багатьох технологічних процесів виникає все більша потреба в 
точних визначеннях характеристик для пошуку оптимальних конструктивних і 
технологічних рішень, направлених на збільшення надійності, покращення 
експлуатаційних характеристик машин і зниження енергоємкості, покращення екологічної 
безпеки. 

Нагнітання тіста валками – це спосіб обробки тіста пластичною деформацією, що є 
найбільш поширеним методом в хлібопекарській та кондитерській промисловості при 
формуванні виробів. Суть процесу: маса тіста в робочій камері машини обжимається 
(стискується) проходячи в зазорі між обертовими валками, при цьому, вона зменшується в 
поперечному січенні і збільшується по довжині. 

Процес проходження тіста між валками забезпечується силами тертя обертових 
поверхонь валів та тіста. Завдяки рихлевій поверхні валків тісто переміщається в зазорі 
між ними, одночасно деформуючись. В момент затягування тіста кожним валком, 
відбувається вплив двох сил: нормальної сили і дотичної сили тертя. 

Створення нових і удосконалення діючих технологій у теперішній час не може 
обмежуватися різними напівемпіричними підходами, побудованими на основі тільки 
виробничого досвіду. Тому розвиток теорії розкачування йде шляхом розробки методів 
достатньо точного кількісного опису процесів, що проходять в тісті при його формозміні в 
міжвалковому зазорі і після деформації. 

Надійність технологічного процесу розкачування і нагнітання у виробництві 
бубликів, сушки, пряників та іншої продукції, повинна забезпечити мінімальну дисперсію  
кількісних характеристик показників їх якості. Відповідно створюються нові можливості 
для визначення впливу нестабільності вихідних параметрів, які виникають в ході 
технологічного перепаду на показники якості готової продукції. 

Удосконалення конструкцій машин з валковими робочими органами базується на 
розумінні нюансів процесів, що відбуваються при забезпеченні раціональних параметрів 
текучості тіста. 

Для аналізу процесу нагнітання і розкачування доцільно розглядати його у вигляді 
окремих стадій: завантаження маси середовища у зону нагнітання; збільшення зусиль 
навантаження (затягування, транспортування, перемішування) до початку нагнітання; 
стискання його в робочій зоні; сам процес багатократного оброблення і видалення 
середовища із зони дії валків. 

Виходячи з одержаних результатів можна стверджувати, що розвиток ферментних 
процесів при нагнітанні валками однозначно пов’язаний з впливом різного характеру 
деформацій, що визначає вплив на зміну якісних показників бубликів; визначено  
характерні ознаки валкового вузла у формувальних машинах, що мають дискретний 
характер, розглянуто та проаналізовано можливі структури потоків тіста. 
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