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WSPOLZALEZNOSC WYBRANYCH PARAMETROW WALCOWYCH KANALGW
FORMUJACYCH CIASTA MAKARONOWE

Zbigniew Matulis

Politechnika Poznariska

Poznanie wspé6tzaleznosci pomigdzy parametrami walcowych kanaiéw  formujgcych
ciasta makaronowe jest niezbedne do projektowania wkladéw formujacych pras maka-
ronowych. W pracy zatoZzono, 2ze parametry kanatdw sa zalezne od parametrdw opisu-
Jjacych naprezenia Scinajgce ciast makaronowych [1]. Wobec braku w literaturze kra-
Jowych wynikdw badari naprezert scinajgcych ciast krajowych oraz nieprzydatnodci wy-
cinkowych wynikéw w literaturze zagranicznej [2,3,4,5] przeprowadzono wkiasne po-
miary. Pomiary naprezeri $cinajacych zrealizowano dla ciast makaronéw: Zulawskie-
go, Lubuskiego i Lubelskiego Ekstra pobieranych bezposrednio z Wydziatu Makarondw
Poznariskich Zaktadéw Koncentratéw Spozywczych ,Aminoe" w PoZnaniu. Pomiary prowa-
dzonn reometrem przeptywowym tiokowym, ktéry montowano na aparaturze Instron Mo-
del 1193. Uzyty reometr umozliwil zmierzenie naprezeri dla predkosci $cinania zna-
cznie wigkszych niz przedstawiono w publikacjach zagranicznych 80-50 s'l) araz niz
stosowane sg w tloczniach przemystowych w Polsce (400 5'1). W pomiarach podjeto
sie wyznaczenia wartosci funkcji

=1 (g T, w, rodzaj ciasta). (L

W wyniku pomiaréw naprezer scinajacych stwierdzono, ze dla zbadanych ciast,
ich wilgotnosci w zakresie 28-31% i temperatur 305-325, zalezno$é T = £(F) mozna
opisywa¢ modelem matematycznym potegowym typu 7 = k'j’n. (2)

Wsp6tczynniki korelacji wynikéw pomiaréw naprezeri $cinajgcych i wartosci wy-
nikajacych z potegowego modelu wyrdéwnujacego otrzymano nie mniejsze od 0,985.
Wsp6tczynnik konsystencji dla badanych ciast i réznych ich wilgotnosci zmieniat
sie w przedziale B£30-82B66 N-sn/mz. Natomiast wskaZnik plyniecia n zmieniat sie
w przedziale 0,3881-0,4873.

Wsp6tzaleznos¢ wybranych parametréw walcowych kanatdw. formujacych ciasta ma-

karonowe wynika z podstawienia modelu potegowego krzywej reologicznej do ogélne-

go réwnania przeptywu [6]:
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Naprezenie $cinajgce na Sciance w walcowym kanale przeptywowym wynosito [6]:
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Przedstawione réwnanie wyraza zwiazek parametréw konstrukcyjnych L,dz z para-

metrami procesu przeptywu Vér’ 4 p oraz parametrami reologicznymi ciasta makaro-
nowego Kk, - Interpretacje graficzng wspélzaleznosci parametréw walcowych kana-

téw formujacych ciasta makaronowego na podstawie wzoru (10) przedstawiono na rys.

1, 2, 3, 4 1 5, przy czym w interpretacjach parametry nie biorace udziatu zatozo-

no z zakresu stosowanego w praktyce, tj.

do = 78,48 - 10° N/n?, Vg, = 0,035 n/s, d=0,0012m,

L = 0,004 m, .k = 45000 Ns"/m?, n = 0,4400.
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WNIOSKI

1. Wspétzaleznosé diugosci kanatu formujacego i grednicy walcowego kanatu for-
mujacego ciasta makaronowego jest krzywoliniowa i opisuje ja wzér (10).

2. Zasadniczy wplyw na wartosci wspéizaleznodci, przedstawione graficznie na
rys. 1, maja wspdtczynnik konsystencji i wskaZnik ptynigcia.

3. Zaleznod$¢ dtugosci i drednicy kanalu od predkosci przeptywu ciasta  jest
krzywoliniowa, a od cisnienia - prostoliniowa.

Oznaczenia
d, [m] - $rednica kanatu formujacego,
k [N .s. m2] - wspéiczynnik konsystencji,
L [m] - dlugo3¢ kanatu formujacego,
n [-] - wskaZnik plyniecia,
dp [N-m_z_-, - cisnienie toczenia przez kanat formujacy,
T [Kk] - temperatura ciasta,
Vér m-s'lJ - drednia predkos$é przeptywu ciasta .w kanale formujacym,
v [m3-s—1] - natezenie przeptywu ciasta w kanale formujgcym,
wl%] - wilgotnosé ciasta,
T [S_IJ - predkosé scinania,
o [N-m"zj - napregzenie scinajace,
'ITW[N-m'2 ] - napregzenie $cinajgce na $ciance kanatu formujacego.
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3. Maryauc
3ABUCUMOCTb N3BPAHHHX IHNAPAMETPOB HUJAHIPAYECKHX
POPMUPYIINX KAHAJOB MAKAPOHHOTO TECTA
Pe3wnuxe
B nacrosameit paore npeicraBJeHa IQBHCHMOCTH JEJHHH ¥ JIHaMeTpa LU~

JRHAPHYECKHX fopMHPYOMAX KaHAJOB OT CKOPOCTH TeYeHHsa, JaBJeHHA, KOd-
fdunmeHTa KOHCHCTEHIMR X HHAEKCA TeYeHWA MAKApPOHHOroO TecTa.

Z. Matulis

INTERRELATION OF SELECTED PARAMETERS OF CYLINDRICAL CHANNELS
FORMING MACARDNI PASTE

Summary

Investigations of shear stresses of macaroni paste showed . that this rela-
tion has the tourse of a power curve under the conditions of laminar flows without
lost motions. Theoretical interrelation between length L and diameter D of the
cylindrical channel, as well as flow velocity Ver and pressure drop 4p, for the

. Ve N

investigated rheological characteristic, is expressed by the relation —%IT rjgz—t
D p

=D where: k (Ns" m2) - coefficient of viscosity, n (-) - flow behav-

4k(6n+2)"

iour index. Diagrams enclose the courses of interrelation.



