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(24) 25.03.2010 
(46) 25.03.2010, Бюл.№ 6, 2010 р. 
(72) ВАСИЛЬКІВ ВАСИЛЬ ВАСИЛЬОВИЧ, СТАД-

НИК ІГОР ЯРОСЛАВОВИЧ, АНДРІЄШИН ПАВЛО 
ПЕТРОВИЧ 
(73) ТЕРНОПІЛЬСЬКИЙ ДЕРЖАВНИЙ ТЕХНІЧ-

НИЙ УНІВЕРСИТЕТ ІМЕНІ ІВАНА ПУЛЮЯ 
(57) Робочий орган тістомісильної машини, що 

виконаний у вигляді просторової циліндричної або 
конічної спіралі із постійним або змінним кроком 
витків по довжині, який відрізняється тим, що 

поперечний переріз витка просторової спіралі яв-

ляє собою фігуру, виконану у формі трикутного 
рівновісного контуру, який описується системою 
рівнянь: 

cos)3sin(e3sin)3cos(eD5,0y

sin)3sin(e3cos)3cos(eD5,0x
, 

де D  - середній діаметр поперечного перерізу 
витка просторової спіралі, 

 - кутовий параметр рівновісного контуру, 

e  - константа, 

х, у - координати трикутного рівновісного контуру 
відповідно по осях х, у Декартової системи коор-
динат. 

 
 

 
 

Корисна модель відноситься до обладнання 
харчової промисловості, зокрема до тістомісиль-
них машин періодичної дії. 

Відомий робочий орган тістомісильної маши-
ни, який виконаний у вигляді просторової цилінд-
ричної або конічної спіралі із постійним або змін-
ним кроком витків по довжині [Патент України на 
корисну модель №34390 кл. А21С1/00, 2008р.] 

Недоліком такого робочого органу тістоміси-
льної машини є великий лобовий опір, що спричи-
нює перевитрату електроенергії на стадії вимішу-
вання в'язкого тіста, та відсутність можливості 
створювати перемішування сировини у вертикаль-
ному напрямку. 

В основу корисної моделі поставлено задачу 
підвищення ефективності перемішування компо-
нентів тіста на початковій стадії замісу та підви-
щення ефективності перемішування на стадії ви-
мішування в'язкого тіста за рахунок вдосконалення 
конструкції робочого органу тістомісильної маши-
ни, шляхом того, що у робочому органі тістоміси-
льної машини, який виконаний у вигляді просторо-
вої циліндричної або конічної спіралі із постійним 
або змінним кроком витків по довжині, поперечний 
переріз витка просторової спіралі являє собою 
фігуру, виконану у формі трикутного рівновісного 
контуру, який описується системою рівнянь: 

cos)3sin(e3sin)3cos(eD5,0y

sin)3sin(e3cos)3cos(eD5,0x

 
де D - середній діаметр поперечного перерізу 

витка просторової спіралі; 

 - кутовий параметр рівновісного контуру; 
e - константа; 
x, y - координати трикутного рівновісного кон-

туру відповідно по осях х, у Декартової системи 
координат. 

На Фіг.1 показаний загальний вигляд робочого 
органу тістомісильної машини, на Фіг.2 - переріз А-
А на Фіг.1. 

Робочий орган тістомісильної машини являє 
собою просторову циліндричну або конічну спіраль 
із постійним або змінним кроком витків по довжині 
(Фіг.1). Поперечний переріз витка, просторової 
спіралі являє собою фігуру, виконану у формі три-
кутного рівновісного контуру (Фіг.2), який опису-
ється системою рівнянь: 

cos)3sin(e3sin)3cos(eD5,0y

sin)3sin(e3cos)3cos(eD5,0x

 
де D - середній діаметр поперечного перерізу 

витка просторової спіралі; 

 - кутовий параметр рівновісного контуру; 
e - константа; 
x, y - координати трикутного рівновісного кон-

туру відповідно по осях х, у Декартової системи 
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координат. 
Початок Декартової системи координат розмі-

щений у центрі (точка О) трикутного рівновісного 
контуру. 

Робочий орган тістомісильної машини працює 
наступним чином.  

На вихідний вал приводу робочого органу тіс-
томісильної машини (не показана) встановлюється 
просторова спіраль таким чином, що ділянка пе-
рерізу спіралі, яка має вигляд напівкола або кута із 
заокругленою вершиною при обертанні спіралі 
направлена назустріч потоку сировини (Фіг.2). Піс-
ля цього траверса, на якій встановлено вихідний 
вал приводу робочого органу, опускається в робо-
че положення (робочий орган тістомісильної ма-
шини занурюється у робочу камеру). Вмикається 
привід робочого органу тістомісильної машини та, 
якщо це передбачено конструкцією тістомісильної 
машини, вмикається привод обертання діжі. Після 
цього, протягом встановленого оператором часу, 
відбувається заміс тіста. По закінченню часу, не-
обхідного для замісу тіста згідно рецептури, при-
води робочого органу та діжі вимикаються, траве-
рса піднімається, виводячи при цьому робочий 

орган тістомісильної машини із робочої камери, та 
відбувається вивантаження вимішеного тіста. За-
стосування робочого органу тістомісильної маши-
ни за корисною моделлю, що пропонується, приз-
водить до наступного. Внаслідок того, що 
поперечний переріз просторової спіралі виконаний 
так як показано на Фіг.2, на початковій стадії замі-
су відбувається більш швидке та ефективне змі-
шування різних компонентів тіста (загалом рідкої 
та сипкої фаз). 

Таке підвищення ефективності змішування 
обумовлено тим, що при обертанні спіралі за нею 
більш інтенсивно утворюються завихрення рідкої 
фази. В той же час при роботі на інших стадіях 
замісу тіста (із в'язкою фазою) робочий орган тіс-
томісильної машини, який пропонується, обумов-
лює невеликі питомі витрати на подолання лобо-
вого опору сировини при достатній ефективності 
замісу. 

Таким чином, наведений робочий орган до-
зволяє організувати високоякісне перемішування і 
пластикацію компонентів тіста рівномірно по всьо-
му об'єму робочої камери з мінімальними затра-
тами енергії на замішування. 
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