
Тема: Збивальні машини і механізми

План

1. Призначення, класифікація, типи збивальних машин.
2. Збивальні машини МВ-35, МВ-60, МВ-6, влаштування, принцип дії.
3. Влаштування змішувача МК-3 («Воронеж»), принцип дії.

1. У кондитерських цехах закладів ресторанного господарства для збивання

вершків, яєць, кремів та інших продуктів застосовують збивальні машини.

Технологічний процес, який вони виконують можна розділити на три

стадії: рівномірний розподіл компонентів в загальному об'ємі, розчинення

окремих продуктів з утворенням однорідної маси і насичення суміші

повітрям.

Насичення рідкої суміші повітрям здійснюється переважно в результаті

складного руху збивачів, які мають достатньо розвинену поверхню та

обтікаючу форму. Тривалість збивання залежить від технологічних вимог до

готового продукту, а також від конструктивних і кінематичних параметрів

збивача. Завершення процесу збивання визначають органолептично або за

стабілізацією потужності електродвигуна.

Кондитерські суміші повинні мати вигляд стійких дрібнодисперсних

пін. При цьому щільність і в'язкість сумішей одних і тих самих збитих

продуктів можуть значно різнитися. Це пояснюється тим, що фізико-

механічні властивості вихідної сировини також значно розрізняються. Якість

збитої суміші тим краща, чим більша насиченість її повітрям, тобто чим

менша густина.

Класифікація збивальних машин. Для збивання продуктів

застосовують збивальні машини з різним розташуванням робочого органу

(збивача) і характером його руху. Положення робочого органу може бути



вертикальним, похилим і горизонтальним. Доцільніше використовувати

машини з вертикальним і похилим розташування робочого органу.

Збивальні машини діляться на дві великі групи: з обертанням збивача

навколо нерухомої осі; зпланетарним обертанням збивача, тобто здійснення

ним одночасного обертання навколо осі бачка і навколо власної осі. Збивачі

можуть мати дві і більше швидкості обертання (машини з коробками

швидкостей) або безступеневе регулювання швидкості в певному діапазоні

(машини з варіаторами швидкостей). Швидкість обертання збивача можна

також регулювати за допомогою багатошвидкісних електродвигунів.

Достатня жорсткість конструкції і характер руху збивачів дають змогу

збивати різні за складом суміші.

Залежно від числа робочих валів планетарні збивачі можуть бути

одинарними, подвійними та потрійними.

Робочою камерою машини з планетарним рухом збивача найчастіше є

нерухомий об'ємний бачок, який має форму вертикального циліндра з

увігнутим днищем. Така форма днища сприяє інтенсифікації осьових потоків

і забезпечує перемішування збивних шарів по висоті, що важливо під час

збивання високов'язких продуктів. Наявність змінних бачків різної місткості

спрощує обслуговування та забезпечує можливість їх швидкої заміни.

2. Машина збивальна ВМ-35. Складається із сталевої зварної станини, двох

бачків місткістю 35 л, механізму піднімання та опускання бачка, привідного

механізму. Робочими органа-ми машини є дві збивачки: пруткова та

решітчаста.

У конструкції машини використані дві електромагнітні муфти сухого

тертя, які забезпечують напівавтоматичне перемикання частоти обертів з

пульту керування. Машина має чоти-ри частоти обертів. Час приготування

сумішей контролюється за допомогою реле часу. Бак виконано із

нержавіючої сталі, він прикріплюється до опори за допомогою кронштейна,



має захисний засіб робочої зони і підставку для запобігання виполіскуванню

продукту.

Принцип дії. Продукти, завантажені в бак, інтенсивно пе-

ремішуються, насичуються повітрям, збільшуються в об'ємі рухом збивачки

навколо своєї осі та периметра бачка.

Правила експлуатації. Перед початком роботи необхідно перевірити

санітарний стан машини, наявність і справність за-землення, надійність

закріплення бачка та збивачки, роботу машини на холостому ходу.

Впевнившись, що збивачка не торкається дна та стінок бачка, в бачок

завантажують продукти з урахуванням збільшення в об'ємі і вмикають

машину в роботу. Під час роботи машини заборонено залишати її без

догляду, знімати бачок та збивачку до повної зупинки машини.

Після закінчення роботи збивачку та бачок знімають, про-мивають гарячою

водою та просушують, зовнішню поверхню протирають вологою тканиною.

Робота машини залежить від регулярного змащування де-талей, тому один

раз на шість місяців необхідно обновлювати мастило.

Машина збивальна МВ-35М. Складається із чавунної станини, корпусу, двох

змінних бачків місткістю 35 л, механізму піднімання та опускання бачка,

привідного механізму та змінних збивачок.

Бачок установлюється на кронштейні, який переміщу-ється по

вертикальних напрям-них корпусу за допомогою рукоятки механізму підні-

мання.

Змінні збивачки кріпляться на привідному валу з'єднувальною муфтою.

Залежно від виду оброблюваного продукту застосовують такі збивачки:

пруткову — для збивання легкорухомих мас (вершки, білки, муси);

плоскорешітчасту — для збивання в'язких кондитерських сумішей (креми,

бісквітне тісто); тач-кову та замкнуту — для перемішування напівгустого та

круто-го тіста (тісто для пиріжків, пельменів). Збивачки здійснюють

планетарний рух навколо своєї осі та по периметру бачка.



Привідний механізм складається з електродвигуна, клинопасового

варіатора частоти обертів та планетарного редуктора. Електродвигун

встановлено на кронштейні, який може пересуватись відносно корпусу, що

дає можливість регулювати натяг паса варіатора. Варіатор служить для

милішого вимірювання частоти обертів збивачок. Частота обертів

регулюється на ходу машини за допомогою маховика, виведеного на верхню

торцеву частину корпусу. Поряд змаховиком розташовано покажчик частоти

обертів збивачки. Під час руху маховика за годинниковою стрілкою частота

обертів збивачки зменшується, проти — збільшується. Зверху варіатор

закривається кришкою, яка легко знімається. Збоку машини встановлено

автоматичний вимикач.

Принцип дії. Продукти, що вміщені в бак, інтенсивно перемішується

збивачкою, яка здійснює обертальний рух навколо своєї осі та по периметру

бачка. "У процесі збивання продукт насичується повітрям, стає пухким,

однорідним і збільшується в об'ємі.

Правила експлуатації. Перед початком роботи перевіряють санітарно-

технічний стан машини, правильність і надійність кріплення змінної

збивачки. Потім бачок установлюють на кронштейні і за допомогою

з'єднувальної муфти закріплюють необхідну збивачку на робочому валу. Між

збивачкою та дном бачка залишають зазор не менш як 5 мм. Упевнившись у

тому, що збивачка не торкається стінок і дна бачка (для цього кришку

планетарного механізму вручну повертають на 360°), за допомо-гою

варіатора частоти обертів установлюють необхідну частоту. У бачок

заливають попередньо охолоджені продукти і вмикають машину. Під час

заповнення бачка необхідно враховувати, що суміш у процесі збивання

збільшується в об'ємі. В машині мож-на змінювати частоту обертів на ходу.

Заборонено знімати бачок та збивачку до повної зупинки машини,

брати пробу тіста за ввімкненої машини, додавати на ходу компоненти. Після

закінчення роботи електродвигун вимикають, крон-штейн опускають у



нижнє положення і знімають збивачку з вала. Потім знімають бачок для

продуктів. Збивачку і бачок промивають гарячою водою та просушують.

Зовнішні поверх-ні машини протирають вологою тканиною.

Суть процесу перемішування полягає в утворенні однорідної суміші з

окремих частинок різноманітних продуктів. При цьому частинки продукту

захоплюються робочими інструментами перемішуючих машин і

переміщуються з одного місця в інше і в різних напрямах, рівномірно

розподіляючись по всьому об'єму суміші.

Якщо перемішування супроводжується інтенсивним насиченням

суміші повітрям і розподілом найдрібніших бульбашок повітря по усьому

об'єму продукту, то такий вид перемішування називається збиванням.

У кондитерських цехах закладів ресторанного господарства для

збивання вершків, яєць, кремів та інших продуктів застосовують збивальні

машини.Технологічний процес, який вони виконують можна розділити на

три стадії: рівномірний розподіл компонентів в загальному об'ємі,розчинення

окремих продуктів з утворенням однорідної маси і насичення суміші

повітрям.

Насичення рідкої суміші повітрям здійснюється переважно в результаті

складного руху збивачів, які мають достатньо розвинену поверхню та

обтікаючу форму. Тривалість збивання залежить від технологічних вимог до

готового продукту, а також від конструктивних і кінематичних параметрів

збивача. Завершення процесу збивання визначають органолептично або за

стабілізацією потужності електродвигуна.

Кондитерські суміші повинні мати вигляд стійких дрібнодисперсних

пін. При цьому щільність і в'язкість сумішей одних і тих самих збитих

продуктів можуть значно різнитися. Це пояснюється тим, що фізико-

механічні властивості вихідної сировини також значно розрізняються. Якість



збитої суміші тим краща, чим більша насиченість її повітрям, тобто чим

менша густина.

Будову і принцип роботи машини з регулюванням швидкості коробкою

передач розглянемо на прикладі машини МВ-60. Машина складається

із чавунної плити, станини електродвигуна, коробки швидкостей, двох

планетарних і однієї конічної передач, бачка, механізму його підйому та

опускання.

На чавунній фундаментній плиті змонтована порожниста чавунна

станина. У верхній частині станини встановлено електродвигун, який передає

рух планетарній передачі. На вал двигуна насаджена шестерня, яка

приводить у рух три шестерні-сателіти, осі яких закріплено в корпусі водила.

Шестерні-сателіти обкочуються навколо нерухомого колеса і приводять у

рух водило. Водило передає обертання верхньому валу коробки швидкостей .

В корпусі коробки швидкостей встановлено верхній вал, на якому жорстко

закріплено три шестерні різного діаметра. По нижньому валу за допомогою

механізму перемикання швидкостей переміщується блок коліс, який входить

в зачеплення з однією із шестерень на верхньому валу.

На консоль вала насаджено конічну шестерню, яка передає обертання

вертикальному приводному валу. Від нього через планетарну передачу

отримує складний рух збивач.

Оптимальною для замішування тіста є машина, яка має таку

будову: двошвидкісний привід; вертикальний місильний орган у вигляді

двозахідної спіралі, що здійснює планетарний рух; підкатні нерухомі діжі, які

в аксіальному перетині мають прямокутну форму; захисний ковпак, що

закриває у робочому положенні порожнину діжі. Переваги такої конструкції

в тому, що є можливість скорочення тривалості замішування компонентів,

утворення тіста, а також скорочення тривалості процесу в інтенсифікованому

режимі; зниження розпірних зусиль між місильним органом і стінками діжі;



безпека експлуатації, відсутність розпорошення борошна, зменшення

вібрацій.

Правила експлуатації МВ-6

Машину рекомендується встановлювати на столі, покритому гумовим

ковриком, без додаткового кріплення.

Для приготування суміші в бачок завантажують продуктів не більше 2

кг, опускають в нього необхідний змінний збивач і закріплюють бачок на

кроншейні.

Далі вихідний вал планетарного механізму з єднують із збивачем, для

чого піднімають уверх фіксатор, ставлять в фігурний паз вала хвостовик

збивача, а після опускають фіксатор. Для збивання мусу, вершків, яєчно-

білково-цукрової суміші закріплюють прутковий збивач, дня збивання інших

сумішей - чотирилопасний.

Після цього тумблером, розташованим на корпусі машини, вмикають

двигун і, обертаючи рукоятку, одержують необхідну швидкість руху збивача.

Обертання рукоятки за годинниковою стрілкою приводить до збільшення

швидкості руху збивача, проти годинникової стрілки - до її зменшення.

Мус, вершки, майонез тощо збивають при великій швидкості обертання

збивача. Після закінчення збивання швидкість обертання збивана

зменшують, двигун вимикають, із вала знімають збивач, із кронштейна -

бачок. Збивач і бачок звільнюють від залишків продуктів, промивають 0,5%-

ним розчином соди і гарячої води. Корпус машини протирають м"якою

тканиною.

Не рідше одного разу на місяць гвинтову пару і направляючі штока

повзунка електродвигуна змащують солідолом. Змащування у редукторі

обновлюють не рідше 1 разу на шість місяців.



Збивальна машина МВ-60. Машина призначена для перемішування й

збивання різних продуктів на великих кондитерських фабриках, цехах

підприємств громадського харчування.

Складається вона з плити, станини, електродвигуна, коробки

швидкостей, бака, візка, збивача. Чавунна плита служить опорою машини. На

ній є чотири отвори під фундаменті болти та болт для під"єднання

заземлювальної шини.

Станина представляє собою пустотілий чавунний стояк прямокутного

перерізу. На станині встановлена коробка швидкостей, за допомогою якої

передається рух від двигуна до збивача та здійснюється зміна швидкості його

обертання. На коробці швидкостей є горловина з валом підбирання

потужності, яка забезпечена двома затискачами.

В горловині почергово можуть бути закріплені змінні механізми, які

входять до комплекту машини.

Для кріплення бака машина має кронштейн із затискачами, який

забезпечений механізмом піднімання та опускання кроншейна. Для

зменшення розбризкування продуктів при їх збиванні, на баку може бути

влаштована спеціальна надбавка.

Машина комплектується трьома збивачами: прутковим, гакоподібним,

плоскорешітчастим.

Візочок, який входить до комплекту машини, служить для транс-

портування бака. На корпусі машини розміщені кнопковий пускач, маховик

піднімання та опускання кронштейну, рукоятка перемикання швидкостей з

позначенням 1-ої, 2-ої та 3-ої швидкостей та вікно для контролю рівня

змащування в коробці швидкостей.

3. Змішувальна установка МК-1 «Вороніж».



Напівавтоматична змішувальна установка «Вороніж» призначена для

приготування молочних коктейлів шляхом механічного перемішування

вхідних в їх склад компонентів (молоко, морозиво, сироп).

Установка є литою станиною , до верхньої частини якої кріпиться

основа , що закривається кришкою . На основі змонтовано три колекторні

трьохшвидкісні електродвигуни змінного струму. Зміна швидкості

електродвигуна проводиться перемикачем поворотного типу, рукоятка якого

винесена на кришку. Для кожного двигуна передбачений окремий перемикач.

Вибір швидкості визначається видом коктейля, що готується.

На виступаючий подовжений кінець валу кожного двигуна насаджені

крильчатка і відбійне кільце . Крильчатка є ціловідлиту капронову

хрестовину, а відбійне кільце — диск зрифленою поверхнею.

Всередині станини знаходяться три вимикачі типу важеля. Пускові

важелі вимикачів через спеціальні щілини в станині виведені під верхні

скоби, які разом з нижніми скобами призначені для утримання на станині

металевих стаканів , які є камерами обробки.

При установці стакана на станині пусковий важіль замикає контакти

вимикача і електродвигун включається в роботу. При знятті стакана контакти

вимикача розмикаються і двигун зупиняється.

Режим роботи установки повторно-короткочасний: 1—1,5 хв. роботи,

3—3,5 хв. перерви. Для підтримки вказаного режиму коктейлі слід готувати

по черзі на кожному з трьох двигунів.

Принцип дії. Для приготування коктейля стакани, заздалегідь

наповнені охолодженими до 2—8 °С компонентами, підводяться під

подовжені кінці валів електродвигунів і встановлюються на скобах.



При швидкому обертанні валу разом з крильчаткою і відбійним кільцем

відбувається інтенсивне перемішування маси продукту до утворення щільної

піни. Приготування коктейля закінчується при збільшенні об'єму суміші в

1,5—2 рази.


