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Аннотация 

Хлебопекарная промышленность сегодня это одна из ведущих отраслей в 

Агропромышленном комплексе, на территории Российской Федерации находится около 

1500 заводов и более 5000 небольших пекарен с общим объемом выпускаемой продукции 

более 21 млн. тонн в год. Качество и объем готовой продукции в значительной степени 

зависят от совершенства оборудования. На большинстве предприятий в отрасли процессы 

автоматизированы. Одним из важных этапов подготовки сырья, влияющим на качество 

выпускаемой продукции является замес теста. В хлебопекарной промышленности 

существуют различные типы тестомесильных машин, рассчитанных на разные объемы 

производств и различные типы готовой продукции. Данная отрасль имеет разделение на 

крупные хлебозаводы и небольшие пекарни. В статье проведен анализ современных 

тестомесильных машин используемых на предприятиях с различным объемом 

выпускаемой продукции. 
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Введение 

Одной из ключевых отраслей в пищевой промышленности является хлебопекарная. 

Производственный процесс предполагает строгий контроль качества готовой продукции за счет 

соблюдения стандартов на каждом производственном этапе. Одним из ключевых параметров, 

влияющих на качество готовой продукции, является консистенция теста [Заводчиков, 

Землянкина, 2013]. Технологическая линия на типовом предприятии осуществляется в 

следующей последовательности: заготовка сырья, замес теста, брожение, разделение теста, 

расстойка, выпечка, охлаждение, хранение. В показанной схеме замес теста является важным 

этапом, так как от тщательного промеса и консистенции теста напрямую зависит качество 

готовой продукции. В этом процессе задействованы тестомесильные машины [Антипов, 2001]. 

Основная часть 

Целью исследования было проведения анализа тестомесильных машин периодического и 

непрерывного действия для выявления наиболее оптимальных для предприятий малой и 

средней мощности. 

Основные способы промеса теста это порционные и непрерывный. При первом способе 

используются тестомесильные машины периодического действия со стационарными или 

подкатными дежами. В тестомесильных машинах замес производится отдельными порциями с 

определёнными интервалами. Второй способ приготовления теста – непрерывный, в этом 

процессе используются тестомесильные машины непрерывного действия. В этих машинах 

процесс замеса производится без остановки. Наиболее распространенными в отрасли являются 

тестомесильные машины периодического действия с подкатной дежой (рисунок 1) со средним 

объемом 140 литров. Эти машины предназначены для замеса ржаного или пшеничного теста 

влажностью не ниже 39 % [Антипов, 2001]. 

Менее распространенными в хлебопекарном производстве являются тестомесильные 

машины непрерывного действия их можно встретить в поточных технологических линиях при 

узком ассортименте выпускаемой продукции (один или два вида). 

Большинство предприятий специализируются на широкой линейке продукции в связи, с чем 

используют на своем производстве тестомесильные машины периодического действия, которые 

рассчитаны на быстрый переход от одного типа изделия к другому.  

В таблице 1 приведены технические характеристики наиболее часто использующихся 

тестомесильных машин на хлебопекарных предприятиях в Свердловской области. 

Таблица 1 - Технические характеристики тестомесильных машин 

Характеристика 
Тестомесильная 

машина А 2 ХТМ 

Тестомесильная 

машина ТММ-1М 

Тестомесильная 

машина Х-12 

Производительность; 

тонн/сутки 
22 тонн/сутки 12 тонн/сутки 20-25 тонн/сутки 

Частота вращения 

месильного органа; 

об/мин 

30 об/мин 4,1 об/мин 0,8 об/мин * 

Время замеса теста;  

мин.  
8-10 мин. 7-20 мин. -** 

Функциональность Многофункциональная Многофункциональная Узкая специализация 

Мощность 4 1,54 2,8 
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Характеристика 
Тестомесильная 

машина А 2 ХТМ 

Тестомесильная 

машина ТММ-1М 

Тестомесильная 

машина Х-12 

электродвигателя; 

кВт 

Габаритные размеры; 

мм. 
1800х1100х1250 1220х840х1000 1080х1280х2067 

Масса с учетом дежи; 

кг. 
650 350 780 

* - частота вращения месильного вала 

** - время замеса отсутствует из-за типа машины 

Заключение 

 В данной статье было дано описание тестомесильных машин конструкции периодического 

и постоянного действия; указана область их применения в поточной линии, рассмотрены 

конструкции, принцип работы и технические характеристики. При рассмотрении данных 

приведенных в таблице 1 можно увидеть, что производительность машин от 12 до 25 тонн в 

сутки. Тестомесильная машина ТММ-1М заметно уступает в производительности машинам А 2 

ХТМ и Х 12. Частота вращения месильного органа у тестомесильной машины А 2 ХТМ в 7 раз 

выше чем у ТММ-1М и в 37 раз выше частоты вращения месильного вала у машины Х 12. В 

плане функциональности тестомесильная машина Х 12 имеет узкую специализацию в следствии 

непрерывного режима работы, в то время как машины А 2 ХТМ и ТММ-1М 

многофункциональны и могут работать с разными видами теста. Основываясь на проведенном 

анализе тестомесильных машин можно сделать вывод о том, что тестомесильные машины 

периодического действия, в частности тестомесильная машина А 2 ХТМ, являются наиболее 

оптимальными для предприятий хлебопекарной промышленности малой и средней мощности. 
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Abstract 

 The bakery industry today is one of the leading industries in the agro-industrial complex; there 

are about 1,500 factories and more than 5,000 small bakeries in the Russian Federation with a total 

output of more than 21 million tons per year. Equipment quality has a special impact on the quality 

and volume of finished products. At most enterprises in the industry, processes are automated. One 

of the important stages of preparation of raw materials, affecting the quality of products is the dough 

batch. In the baking industry there are various types of kneading machines, designed for different 

production volumes and different types of finished products. This industry has a division into large 

bakeries and small bakeries. The article analyzes the modern dough mixing machines used at 

enterprises with different production volumes. 
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