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THE 1ND PART 

 

 

 

АНОТАЦІЯ 

 

Сьогодні, як ніколи, харчова промисловість застосовує різноманітні 

методи обробки продуктів, які значно відрізняються характером і ступенем 

впливу робочих органів на технологічний процес. Сучасні машини для обробки 

харчових продуктів різняться за своєю конструкцією, функціональністю та 

ефективністю, що впливає на якість та властивості кінцевого продукту. 

Розглядаючи найбільш типову машину, що сьогодні виробляється 

заводами України, було проведено ґрунтовне дослідження впливу її 

конструктивних параметрів на технологічний процес формування бубликів. 

Зокрема, ми зосередилися на машині Б4-58, яка широко використовується у 

виробництві кондитерських виробів. 

Для досягнення повної картини, проведено двоетапний аналіз 

формувальної машини Б4-58. На першому етапі досліджень було 

проведено аналіз конструктивних особливостей машини, таких як матеріали, 

з яких виготовлені її компоненти, їх розміри та конфігурація. Також 

досліджено механізми, що забезпечують точність і рівномірність 

формування тіста. 
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Це відображено у монографії «JUSTIFICATION OF THE PROCESS OF 

FORMANION OF WHEAT FLOUR PRODUCTS», де подано теоретичні та 

узагальнені дослідження суті самого процесу формування бубликів. Визначено 

ключову роль основного вузла машини – формувального пристрою. У 

монографії детально описані всі недоліки існуючих конструкцій формувальних 

пристроїв та запропоновані шляхи їх модернізації. 

Зокрема, звернута увага на конструкцію робочого органу – валка у 

формувальному пристрої, і на основі проведених досліджень розроблено нові, 

вдосконалені моделі валків, що відповідають сучасним технічним вимогам. Це 

дозволило нам отримати ряд патентів, які стосуються будови та 

функціонування валків у формувальному пристрої. 

Враховуючи результати численних досліджень роботи нових конструкцій 

валків, підготовлено та опубліковано статті у міжнародних журналах, що 

входять до бази даних Scopus. Основні публікації авторів з'явилися в наукових 

виданнях Словаччини, Польщі та Індії. Ці публікації отримали визнання у 

міжнародній науковій спільноті та стали підставою для подальших досліджень. 

На основі цих публікацій вирішено доповнити перше видання монографії у 

Польщі нашими дослідженнями, зосередившись на більш глибокому аналізі 

взаємодії валків із середовищем. Це дозволить краще зрозуміти вплив 

конструктивних параметрів валків на процес формування тіста та якість 

кінцевого продукту, а також розробити нові методики для подальшого 

вдосконалення технологій виробництва кондитерських виробів. 

На другому етапі зосереджено увага на вивченні безпосереднього впливу 

цих конструктивних параметрів на кінцевий продукт – бублики. Було 

проаналізовано, як різні налаштування машини впливають на текстуру, форму, 

розміри та інші фізичні властивості бубликів. Окрім того, оцінено 

продуктивність машини в умовах різних режимів роботи та вплив цих режимів 

на якість продукції. 

Взаємодія валків із середовищем розглянута як чисто механічний процес 

формування суцільного середовища (тіста кондитерського) із встановленими 
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фізичними властивостями. Деформаційні дії валків на тісто впливають 

на утворення інших фізичних властивостей, які сприяють отриманню маси 

тіста максимально однорідного суцільного середовища для якісного 

формування виробу. Тому аналіз конструктивних і технологічних 

параметрів при їх взаємодії дозволив дати узагальнену оцінку створених 

умов під час формування бубликів на запропонованих та розроблених 

валках. Детальні дослідження різних конструктивних особливостей 

валків: форма, матеріал та конфігурація, поверхня – дозволили розширити 

уявлення про вплив на процес деформації тіста та його кінцеві фізичні 

властивості. 

Результати аналізу показали, що оптимізація цих параметрів може 

значно покращити однорідність та якість тіста, що в свою чергу впливає на 

якість кінцевого продукту – бубликів. Також визначено, що правильний 

вибір параметрів валків забезпечує більш ефективний процес формування 

тіста, зменшуючи ризик виникнення дефектів та підвищуючи 

продуктивність. 

Суть цього аналізу викладено у доповненні до монографії, тобто у 

другій частині. У ній детально описані результати нашого дослідження, а 

також запропоновані рекомендації щодо подальшої оптимізації 

конструктивних параметрів валків. Це доповнення надає більш глибоке 

розуміння процесу та допомагає вдосконалити технології виробництва 

кондитерських виробів, забезпечуючи високу якість та ефективність 

виробництва. 

 

АBSTRACT 

 

Today, more than ever, the food industry uses various methods of processing 

products, which differ significantly in the nature and degree of influence of working 

bodies on the technological process. Modern food processing machines vary in their 

design, functionality and efficiency, which affects the quality and properties of the final 

product. 




