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Сьогодні одним із напрямків підвищення ефективності змішування середовища є 

інтенсивна обробка компонентів [1,2]. Змішувачі компонентів періодичної дії є 
основою технологічного процесу виробництва хлібобулочної продукції. Їх 
конструктивні параметри спрямовані на підвищення ефективності процесу. Існує ряд 
небажаних впливів на процес, але головним недоліком є часткова обмежена можливість 
їх дії на різні компоненти із-за адгезії середовища [3]. Тому постійно ведеться пошук 
конструкції робочих органів змішувачів періодичної дії. 

Вони потребують нової розробки та удосконалення із-за постійної зміни 
властивостей сировини з подальшим дослідженням. Крім цього, в основі вирішення 
питання розробки, дослідження та реалізації нових видів робочих органів й робочих 
камер змішувачів періодичної дії, поставлено завдання зменшення енерговитрат 
процесу.  

Тому актуальністю є і залишається сьогодні удосконалення конструктивних 
параметрів машини та підвищення ефективності замішування середовища шляхом 
розроблення нової конструкції робочого органу змішувача періодичної дії. На основі 
аналізу спосіб приготування тіста запропоновано конструкцію змішувача компонентів 
періодичної дії та проведено моделювання. Воно грунтується на описі характеру 
функціонального змінного впливу діючих сил на робочий орган, якості утворення маси 
тіста. 

Робочий орган має вигляд вертикального валу з пальчиками, які розміщені під 
кутом 120 градусів відносно осі валу. Методом комп’ютерного моделювання руху було 
підібрано частоту обертання лопаті змішувача періодичної дії – 75 об/хв, та було 
проведено розрахунок міцності робочого органу під час змішування середовища. Також 
встановлено технологічний процес утворення тіста з порівнянням його показників 
якості з приготуванням на існуючому змішувачі. 

Базуючись на отриманих результатах процесу змішування компонентів, функції, 
які повинен виконувати робочий орган змішувача, встановлено рівномірний розподіл 
рецептурних складових (борошна, дріжджів, води) із створенням сприятливих умов для 
утворення структури тіста. 
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