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FORMUJ~CYCH CIASTA MAKARONOWE 
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Politechnika Poznańska 

Poznanie współzależności pomiędzy parametrami walcowych kanałów formujących 

ciasta makaronowe jest niezbędne do projektowania wkładów formujących pras maka­
ronowych. W pracy założono, że parametry kanałów są zależne od parametrów opisu­
jących naprężenia ścinające ciast makaronowych [1]. Wobec braku w literaturze kra­
jowych wyników badań naprężeń ścinających ciast krajowych oraz nieprzydatności wy­
cinkowych wyników w literaturze zagranicznej [2,3,4,5] przeprowadzono własne po­
miary. Pomiary naprężeń ścinających zrealizowano dla ciast makaronów: Żuławskie­

go, Lubuskiego i Lubelskiego Ekstra pobieranych bezpośrednio z Wydziału Makaronów 
Poznańskich Zakładów Koncentratów Spożywczych 11Amino" w Pofnaniu. Pomiary prowa­
dzono reometrem przepływowym tłokowym, który montowano na aparaturze Instron Mo­
del 1193. Użyty reometr umożliwił zmierzenie naprężeń dla prędkości ścinania zna­
cznie większych niż przedstawiono w publikacjach zagranicznych 80-50 s -l) oraz niż 
stosowane są w tłoczniach przemysłowych w Polsce (400 s-1). W pomiarach podjęto 
się wyznaczenia wartości funkcji 

i= f ('f, T, w, rodzaj ciasta) . (1) 

W wyniku pomiarów naprężeń ścinających stwierdzono, że ·dla zbadanych ciast, 
ich wilgotności w zakresie 28-31% i temperatur 305-325, zależność X = f(i) można 

opisywać modelem matematycznym potęgowym typu 7: = k fn. (2) 
Współczynniki korelacji wyników pomiarów naprężeń ścinających i wartości wy­

nikających z potęgowego modelu wyrównującego otrzymano nie mniejsze od 0,985. 
Współczynnik konsystencji dla badanych ciast i różnych ich wilgotności zmieniał 

się w przedziale 8630-82B66 N•sn/m2. Natomiast ·wskatnik płynięcia n zmieniał się 
w przedziale O, 3B81-0, 4873. 

Współzależność wybranych parametrów walcowych kanałów formujących ciasta ma­
karonowe wynika z pÓdstawienia modelu potęgowego krzywej reologicznej do ogólne­
go równania przepływu [6]: 
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Naprężenie ścinające na ściance w walcowym kanale przepływowym wynosiło [6]: 
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Rys . 1. Zależność długości kanału formującego l od jego średnicy 

1D '. 

(10) 

Przedstawione równanie wyraża związek parametrów konstrukcyjnych L,d2 z para­

metrami procesu przepływu V śr, L1 p oraz parametrami reologicznymi ciasta makaro­
nowego k, 17· Interpretację graficzną współzależności parametrów walcowych kana­
łów formujących ciasta makaronowego na podstawie wzoru (J.O)" przedstawiono na rys . 

1, 2, 3, 4 i 5, przy czym w interpretacjach parametry nie biorące udziału założo­

no z zakresu stosowanego w praktyce, tj. 

L1o = 78,48 · 105 N/m2, Vśr = 0,035 m/s, d = 0,0012 m, 

L = 0,004 m, .k = 45000 Nsn/m2, n= 0,4400. 
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Rys. 2. Zależność długości kanału formujęcego od współczynników konsystencji i 
wskafników płynięcia ciast makaronowych 
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Rys. 3. Zależność średnicy kanału formujęcego od współczynników konsystencji i 
wskafników płynięcia ciast makaronowych 
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Rys. 4. Wpływ długości kanału formującego na średnią prędkość przepływu ciasta ma­
karonowego : a) dla najmniejszych wartości ki n, b) dla średnich i największych 

wartości 
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Rys. 5. Wpływ średnicy kanału formującego na średnią prędkość przepływu ciasta: 
J a) dla najmniejszych wartości ki n, b) dla średnich i największych wartości 

k i n 



106 Z. MATULIS 

WNIOSKI 

1. Współzależność długości kanału formujęcego i średnicy walcowego kanału for­

mującego ciasta makaronowego jest krzywoliniowa i opisuje ję wzór (10). 
2. Zasadniczy wpływ na wartości współzależności, przedstawione graficznie na 

rys . 1, maję współczynnik konsystencji i wskaźnik płynięcia . 

3 . Zależność długości i średnicy kanału od prędkości przepływu ciasta jest 

krzywoliniowa, a od ciśnienia - prostoliniowa. 

d2 [m] 
k [N • sn • m2] 

L [m] 

n [-] 

L1p [N•m-2 ] 

T [kJ 
Vśr (m•s-1 J 
V [m3•s-1] 

w [%] 
i [s-l J 
ti[N·m-2 ] 

1: [N .m-2 ] 
w 

Oznaczenia 

- średnica kanału formujęcego, 

- współczynnik konsystencji, 

- długość kanału formujęcego, 

- wskaźnik płynięcia, 

- ciśnienie tłoczenia przez kanał formujący, 

- temperatura ciasta, 
- średnia prędkość przepływu ciasta .w kanale formującym, 

- natężenie przepływu ciasta w kanale formujęcym·, 

- wilgotność ciasta, 

- prędkość ścinania, 

- naprężenie ścinajęce, 

- naprężenie ścinajęce na ściance kanału formujęcego. 
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3. MBTYJIHC 

3ABHCHMOCTb H3BPAHH!iX IlAPAMETPOB l.{HJlliHJJ,PH~ECKHX 
~OPMHPYKllUłX KAHA~OB MAKAPOHHoro TECTA 
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B HBCTOR~ett paćoTe npeACTBBJieHa 38BHCHMOCT& ~JIHH~ H ~HaMeTpa ~H­
JIBH~peqecKHX q>opMKP~~HX KBHBJIOB OT CKOpOCTH TeqeHHR, ~aBJieHHH, K03-
!W>HIUleBTa KOHCBCTeH~HH H HH~exca TeqeHHR MaxapOHHOro TeCTa. 

Z. Matulis 

INTERRELATION OF SELECTEO PARAMETERS OF CYLINDRICAL CHANNELS 
FORMING MACARONI PASTE 

S u m m a r y 

Investigat~ons of shear stresses of macaroni paste showed that this rela­
tion has the course of a power curve under the candi tions of laminar flows without 
lost motions. Theoretical interrelation between length Land diameter O of the 
cylindrical channel, as well as flow velocity vśr and pressure dropL1p, for the 

. L vśrn 
investigated rheological characteristic, is expressed by the relat1on -- :--~ 

0n+l Lip 
n 

n , where: 
4k(6n+2)n 

k (Nsn m2) - coefficient of viscosity, n(-) - flow behav-

iour index. Oiagrams enclose the courses of interrelation . 


