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Актуальність та постановка проблеми. Макаронні вироби поживний 

продукт, у них міститься 9 - 13% білків, 75 – 79% - засвоюваних вуглеводів, 0,9% 

- жирів, 0,6% - мінеральних речовин [1]. Вони представляють собою висушене 

пресоване тісто, виготовлене з пшеничного борошна і води, з додаванням 

різноманітних збагачувальних і смакових добавок, сформованих у вигляді 

трубчатих або іншої форми виробів, які висушені до остаточної вологості не 

більше 13%, які можуть зберігатися у нормальних умовах на протязі одного року 

без зниження показників якості [1]. Залежно від форми макаронні вироби, згідно 

ГОСТ 875-92, поділяються на наступні типи: трубчасті, ниткоподібні (вермішель), 

стрічкоподібні (локшина) і фігурні.  

Формування макаронних виробів здійснюється пресом, в якому відбувається 

заміс, ущільнення і пресування, вакуумування тіста, нарізка виробів, що 

випресовуються і обдування (попередня сушка виробів) [2].  

 Актуальність та постановка проблеми. Основним елементом 

макаронного пресу ЛПЛ-2М є пресуючий пристрій – нагнітаючий шнек. Для 

визначення потужності привода нагнітаючого шнека макаронного пресу 

приймаємо вологість тіста 40% при тиску пресування 8МПа. 

Шнек має наступні характеристики пресу[3 ,4]: діаметр вала, мм;  зовнішній 

діаметр, мм; крок гвинтової лінії, мм; частота обертання шнека, об/хв.; ширина 

гвинтової лопатки в нормальному перерізі по зовнішньому і внутрішньому радіусі 

відповідно, мм. Крім того враховується якість пресування тіста (КС), вологість 

тіста (%) і густина насипного тіста (ρН). 

 Розрахунок електропотужності двигуна, який працює у тривалому режимі 

S1, ведеться за методикою, що викладена у [3, 4]. Коефіцієнт КС, що враховує 

якість пресування тіста, згідно [4], знаходиться в межах 0,9…0,95, приймаємо КС . 

Коефіцієнт заповнення міжвиткового простору нагнітаючого шнека КП  

тістом [3] 
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де  ρТ – густину спресованого тіста, г/см3. 

Визначаємо густину спресованого тіста за емпіричною формулою [4] 
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де W1 – початкова вологість тіста, %.; 

        p – тиск пресування, МПа. 

Згідно технічних характеристик нагнітаючого шнеку макаронного пресу 

тангенс кута та кут підняття  гвинтової ділянки шнеку за формулою 
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де Rср – середній радіус шнека, см; 

        S – крок гвинтової ділянки шнека, см. 

Середній радіус шнека за формулою 
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де R1 та R2 – зовнішній і внутрішній радіуси  шнеку для пресу ЛПЛ-2М, см.  

Продуктивність макаронного пресу характеризується кількістю тіста, що 

подається нагнітаючого шнеком до матриці в одиницю часу, і пропускною 

здатністю матриці пресу. Теоретична продуктивність нагнітаючого шнеку з 

рівнянні [2, 3] 
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де n – кількість обертання шнека, хв-1. Згідно [4] n = 41 об/хв.; 

     m – кількість заходів нагнітаючого шнека. Згідно [4] m = 1.  

     b2 та b1 – ширина гвинтової лопатки в її нормальному перерізі по зовнішньому 

та внутрішньому радіусі шнека згідно [3] , см.  

Фактична продуктивність нагнітаючого шнеку 
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Потужність електроприводу шнека за емпіричною формулою [3, 4] 
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де Р – електрична потужність приводного електродвигуна, кВт. 

Коефіцієнт корисної дії нагнітаючого шнеку 
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Висновки.  Обґрунтований вибір електричної потужності асинхронного 

двигуна дозволяє раціонально використати цю потужність: скоротити витрати 

електроенергії на роботу і зберегти  ресурс електродвигуна. 
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