
Тема: Машини для замісу тіста і розкатки тіста.

План:

1. Призначення, типи, влаштування тістомесільних машин МТИ-100, ТММ-

1М. Правила експлуатації.

2. Призначення, влаштування і принцип дії тісторозкачувальної машини

МРТ-60М. Правила експлуатації.

1. Процес замішування забезпечує не тільки рівномірне змішування

компонентів тіста, а й механічну обробку їх з метою відтворення

специфічної структури, забезпечуючи нормальні умови для зброджування

тіста за допомогою дріжджів. Для замішування використовують машини

різних типів, котрі в залежності від рецептури і особливостей

асортименту по-різному діють на тісто. Якість замісу значною мірою

впливає на якість готових виробів.

Для замішування опари і хлібного тіста використовують різні типи

машин. Будь-яка тістомісильна машина складається з трьох основних

елементів: ємкості для замішування тіста; місильного органу; привода.

За ритмом роботи тістомісильні машини поділяються на: машини

періодичної та безперервної дії.

За типом ємкості машини періодичної дії бувають: зі стаціонарними

ємкостями та змінними (підкатними діжами).

За розташуванням та характером руху місильного органу машини

бувають з горизонтальною, вертикальною і похилою віссю обертання

місильного органу.

В залежності від частоти обертання місильного органу машини

бувають тихохідні (15-60 об/хв.) та швидкісні (80-280 об/хв.)



Однією з важливих характеристик тістомісильних машин є

інтенсивність замішування тіста.

Інтенсивність впливу робочого органу на тісто під час змішування

позитивно позначається на якості хлібобулочних виробів, підвищується

водопоглинальна здатність борошна, покращується структурна м’якуша,

збільшується об’ємний вихід хліба та ін. Показником інтенсивності є

питома робота, яка витрачається на замішування.

Машини тістомісильні ТММ-1, ТММ-1М як і машини марки "Стандарт"

призначені для приготування однорідної маси з ряду компонентів (води,

муки, дріжджів, цукру, солі, масла і ін.), а також для додання їй певних

механічних властивостей. Конструкції цих машин аналогічні, але

відрізняються механізмом приєднання діжі. Машина ТММ-1М cерійно

виробляється на виробничих потужностях відкритого акціонерного

товариства "Сміламаш" у м. Сміла (Україна).

Тістомісильна машина ТММ-1М комплектується трьома підкатними

діжами місткістю 140 л кожна та має робочий орган - місильний важіль з

лопаттю. Підкатна діжа під час роботи обертається в горизонтальній

площині, а місильний важіль з лопаттю, похилою до осі обертання діжі,

здійснює усередині неї криволінійний рух, завдяки чому про виходить повне

перемішування продукту.

Машина тістомісильна ТММ-1М (рис. 1) складається з фундаментної

плити, електродвигуна, редуктора механізму тістомісилки, приводу

місильного важеля, місильного важеля, редуктора і приводу діжі, станини,

огорожі і підкатної діжі.
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Рис. 1. Будова машини тістомісильної ТММ-1М
1 - диск приводний; 2 - педаль ножна; 3- візок триколісний; 4 - діжа підкатна;
5- щиток огорожі; 6- важіль місильний; 7 - вісь рукоятки підйому огорожі; 8-
кришка; 9- кривошип; 10-підшипник голковий; // - вісь; 12, 17 - зірочки; 13 -
втулка важеля; 14 - станина; 15 - електродвигун; 16-ціпка втулково-роликова;
18 - редуктор приводу механізму тістомісилки; 19 - валик сполучний; 20 - вал
ведучий редуктора приводу діжі; 21 - редуктор приводу діжі; 22 – плита

Фундаментна плита 22 виготовлена з чавунного лиття і служить для

кріплення вузлів і деталей. З обох боків на плиті є похилі поверхні, по яких

накочуються ходові колеса діжі, а в передній частині - поглиблення для

направляючого колеса діжі. На плиті змонтовані редуктор 18 приводу

механізму тістомісилки з електродвигуном 15 і редуктор 21 приводу діжі.

Редуктор приводу механізму тістомісилки черв'ячного типу, служить для

передачі руху від електродвигуна приводу місильного важеля, а також

редуктору приводу діжі. Електродвигун встановлений на фланці редуктора у

вертикальному положенні, його вал телескопічно входить в отвір черв'яка

редуктора і через шпонку передає йому обертання. Черв'як знаходиться в

зачепленні з черв'ячним колесом, на валу якого з одного кінця насаджена

зірочка 17, передавальна за допомогою втулково-роликового ланцюга 16 і

зірочки 12 обертання кривошипу 9. Другий кінець валу сполучений з



провідним валом 20 редуктора приводу діжі сполучним валиком 19.

Кривошип змонтований на нерухомій осі 11 на двох голчатих підшипниках і

служить для передачі обертання місильному важелю 6. Важіль роздільний

сферичним потовщенням на два плечі: коротке пряме і довге, зігнуте під

кутом 118°. Короткий кінець важеля разом з шарикопідшипником входить в

отвір кривошипа. На зігнутому плечі важеля укріплена лопать, що перемішує

тісто. Важіль тістомісилки, володіючи двома мірами свободи, здійснює

складний рух. Плечі важеля при русі описують конуси, вершини яких

знаходяться в точці опори важеля. Точкою опори і центром обертання важеля

є шарнір, що складається з втулки 13 з циліндровим хвостовиком і осі. Для

кращого перемішування тіста вісь обертання лопаті декілька зміщена щодо

осі обертання діжі.

Обертання діжі 4 передається від редуктора приводу машини через

редуктор 21, на вихідному вертикальному валу якого закріплений приводний

чавунний диск / з квадратним гніздом в центрі. Діжа встановлена на

триколісному візку 3. Корпус візка в центрі має розточування, в яке входить

цапфа. Одним кінцем цапфа жорстко прикріплена до днища діжі, а іншим,

що має квадратний виступ, під дією зусилля пружини входить в гніздо

приводного диска редуктора діжі. При накоченні і скачуванні діжі

квадратний виступ цапфи підводиться за допомогою ножної педалі 2, при

натисненні на яку цапфа підводиться і виходить із зачеплення з приводним

диском. Це зчленування використовується також для фіксації візка з діжею

на машині. Два великі бічні колеса візка і одне мале переднє, встановлене в

поворотній вилці, при переміщенні візка по фундаментній плиті рухаються

відповідно по двох накатах і канавці. Положення візка на плиті фіксується



трьома циліндровими штирями, які входять в спеціальні отвори на корпусі

візка. Для того, щоб важіль тістомісилки не заважав накоченню і скачуванню

діжі, його уручну піднімають маховиком, закріпленим на валу

електродвигуна. Для доступу до маховика на бічній стінці порожнистої

станини є дверці, на яких змонтовані кнопки управління. До станини

машини шарнірно прикріплений каркас з захисними щитками 5, які у момент

замісу опускаються вниз і щільно обхвачують діжу, що попереджає

викидання перемішуваних продуктів. Підйом і опускання захисних щитків

проводяться уручну за допомогою рукоятки, насадженої на вісь 7.

Правила експлуатації.

Машина для замішування тіста повинна бути обов'язково заземлена.

Перед роботою перевіряється стан електропроводки і заземлення,

правильність збірки і справність машин, а також надійність кріплення і

напрям обертання робочих органів і пристосувань. Під час роботи машин

забороняється опускати руки або пальці в діжу. Під час замісу не слід

нахилятися над діжею, брати пробу тіста, а також відкатувати діжу при

включеному електродвигуні. Скачувати діжу дозволяється тільки при

вимкненому електродвигуні і верхньому положенні місильного важеля.

Машина предназначена для интенсивного замеса дрожжевого и

пресного теста. Она состоит из основания, станины, трех сменных баков,

сменных месительных инструментов, тележки, двух приводных

устройств (для перемешивания продуктов и для подъема бака) и пульта

управления.



Приводная головка представляет собой корпус, в котором заключены

зубчатая передача и планетарный редуктор, клиноременная передача и

электромотор. Рабочими органами в машине служат: месильный крюк

(для замеса песочного теста), месильный крюк (для замеса дрожжевого,

пресного и слоеного теста) и четырехлопасной месильный инструмент

(для подготовки полуфабрикатов песочного теста). Рабочая камера (бак)

устанавливается на кронштейн, автономно перемещающийся по

вертикальным направляющим. Защитный зонд ограждает рабочие

органы и предотвращает разбрызгивание продуктов из бака. В нем

имеется загрузочный лоток с откидной крышкой.

Принцип работы машины. После включения машины и подъемного

механизма кронштейн, двигаясь вверх, подхватывает бак за цапфы,

снимая его с тележки. Одновременно приводная головка с месительным

рычагом опускается вниз и производит обработку продукции.



Схема 2.13. Машина интенсивного замеса теста МТИ-100

1 - станина, 2 - тележка, 3 - механизм подъема, 4 - рабочий орган, 5 -
бачок, 6 - откидная крышка, 7 -приводная головка, 8 - входной вал, 9 -
выходной вал, 10 - крышка, 11 - ременная передача, 12 -
электродвигатель выбивального механизма, 13 - электродвигатель
подъемного механизма.



2. Будова тісторозкачувальної машини МРТ - 60 М

Машина складається із:

• каркасу,

• приводу,

• двох розкочувальних вальців,

• механізму регулювання товщини шару тіста,

• стрічкового транспортера,

• похилого завантажувального столика,

• борошносія.
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Каркас машини 1 виконаний із кутникової сталі та облицьований зовні

металевими листами 2. Піддоном 10 він розділений на дві частини. В нижній

частині змонтований привод, що складається з електродвигуна 21 та

черв'ячного редуктора, сполучених між собою пружною муфтою 22. Рух від

редуктора до ведучого барабана 19 транспортера, а також до робочих валиків

15 передається за допомогою одного замкнутого роликовтулкового ланцюга

17. На рамі машини закріплені дві стійки, в яких розміщений нижній

розкачувальний валик. Другий, верхній валик встановлений в кронштейнах

16. Між цими валиками і відбувається розкачування тіста.

Барабани транспортера (ведучий 19 та натяжний 14) сполучені двома

роликовтулковими ланцюгами 18, до яких за допомогою п'яти ланок з кожної

сторони прикріплюється бавовняно паперова транспортерна стрічка 9. Натяг

транспортерної стрічки регулюється гвинтами. Під нижньою віткою

транспортера встановлено піддон 10, куди збирається надлишкове борошно,

яке підсипається на валики під час розкачування тіста.

Товщина розкачування тіста - від 0 до 50 мм. Відстань між валиками

регулюється механізмом регулювання за допомогоюмаховика 11, гвинта 12

та тяги 13. Для встановлення валиків на потрібну товщину розкачування

механізм регулювання наділений показчиком з циферблатом, який

повертається сектором, сполученим з рухомим валиком до співпадання

відповідної поділки з рискою на оглядовому склі 5. При зміні відстані між

валиками змінюється натяг роликовтулкового ланцюга, тому в машині

передбачено натяжні пристрої 20, які за допомогою пружин постійно

натягують ланцюг та забезпечують нормальну роботу.

Кожен валик має ніж - скребок, який знімає налипле тісто. Над

валиком на двох коливних стійках закріплений знімний борошносій 3.

Борошно, яке випадає із сита борошносія, не дозволяє тісту прилипати до

валиків. Надходження борошна до борошносія відбувається під час
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періодичного струсу його храповиком, закріпленим на осі верхнього валика.

Відключається борошносій фіксатором 4. Надлишок борошна зсипається в

горизонтальні лотки 8 та піддон. Для запобігання накручування на валик

тіста кожен валик має ніж - скребок.

Відкидна захисна огорожа 6, яка разом з мікроперемикачем здійснює

електроблокування двигуна, захищає від потрапляння рук між валики. Зазор

між похилим столиком 7 та огорожею розрахований для проходження шару

тіста товщиною 60 - 70 мм. При випадковому потраплянні рук під огорожу

тісто піднімається (приблизно на 5 мм ), контакти мікроперемикача

розмикаються і електродвигун зупиняється.

Запуск та зупинка машини проводиться кнопковою станцією.

Рух від електродвигуна через черв'ячний редуктор і ланцюгову

передачу передається до транспортера та двох розкачувальних валиків.

Попередньо сплющене до товщини 60 -70 мм тісто, масою 8 - 10 кг, вручну

просувають по похилому столику. Обертові валики, які рухаються назустріч

один одному захоплюють його, розкачують, та у вигляді смужки опускають

на транспортер, який виносить тісто вперед і складає на висувний піддон.

Правила експлуатації тісторозкачувальної машини.

• Перед початком роботи машину оглядають, впевнюються в справності

заземлення.

• Потім вмикають і перевіряють її на холостому ходу (контроль

спрацювання електроблокування -підіймання захисної огорожі

приблизно на 5 мм викликає автоматичну зупинку двигуна).

• Обертанням маховика встановлюють необхідну товщину розкачування

тіста.

• Попередньо тісто сплющують вручну до товщини не більше 70 мм.
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• Розкачувати тісто зразу ж до потрібної товщини не рекомендується,

щоб запобігти зморшкам та розривам.

• Процес розкачування краще проводити в два - три прийоми.

• Перевіряють правильність встановлення піддона під транспортерною

лінією.

• В борошносій засипають борошно, звільнюють його від фіксатора і

вмикають двигун машини.

• Після закінчення роботи машину зупиняють, висипають борошно з

борошнопросіювача, лотків та піддона, очищують валики від залишків

борошна та тіста і старанно протирають сухою тканиною, а з

транспортерної стрічки щіткою знімають борошно.

• Починаючи роботу, кожен раз змащують осі зірочок і важеля

натяжного пристрою (через люк кожуха) та не рідше двох разів на рік

змінюють мастило в редукторі та підшипниках валиків.

http://ito.vspu.net/Naukova_robota/data/Konkursu/2008_2009/Gordiychyk_2008_2009/Kuhar_Dist/predmet/Oblad/Obl_kk_11/slovn/reduktor.htm

