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STROJE NA PRIPRAVU TEST A HMOT




Prevazna veéetsina tést a hmot se vyrabi
na periodickych misicich strojich. Pouze
vyjimecneé se v mechanizovanych
linkach prumyslovych provozu
setkavame s kontinualnimi hnétaci.



Rozdéleni misicich stroju podle
pohybu misidla:

S pohybem misidla v roviné

S prostorovym pohybem misidla

S Sikmymi misidly

S pohybem misidla kolem vodorovné osy
S pohybem misidla kolem svislé osy

S nehybnym misidlem



Rozdéleni misicich stroju podle
provedeni dize - misici nadoby:

Nehybné

Otocné (je vyvolano bud nucenym pohonem, nebo
samovolné od pohybu miseného tésta)

Misici nadoba je pevnou soucasti stroje

Misici nadoba je na pojizdném voziku jako
samostatné zarizeni (usnadnuje manipulaci po dilng)



Obecné rozdéleni stroju na pripravu
tést a hmot podle intezity a zpusobu
miseni:

1.Hnetace

2.Slehace

3. Mixéry

4. Intenzivni misice

5. Tlakove misice

6. Treci valcove stroje-melanzeéery

7. Tabulovaci stroje na vyrobu fondanu



1. Hnétace

pomalobézné stroje s poctem otacek misidel do
1 otacky za sekundu

pouzivaji se k vymiseni tést vetsSinou hustsi
konzistence

mnoho téchto stroji ma univerzalni pouziti

nejsou to typické stroje pro cukrarskou periodickou
vyrobu

pouzivaji se spise ve velkych prumyslovych
provozovnach

tyto stroje se sice stale vyvijeji a zdokonaluji, ale
zakladni princip zustava stejny



Hnétace se dale déli:

hnétace s rovinnym pohybem misidla

hnétace s prostorovym pohybem misidla

hnétace s pohybem misidla kolem sikmé osy
hnétace s pohybem misidel kolem vodorovné osy
hnétace s pohybem misidel kolem svislé osy
kontinualni hnétace v cukrarnach

kontinualni hnétace v pekarnach



a) hnétace s rovinnym pohybem
misidla

* tento typ se vyrabél jiz pred prvni svétovou
valkou v Rakousku

* princip spociva v pohybu misidla-kopistu a
soucasného otaceni dize

* zabeér kopistu do tésta a zpéet do vychozi
polohy se nazyva dvojzdvih



b) hnétace s prostorovym pohybem
misidla

* kdysi to byl velmi rozsireny typ hnétacu, ktery
se pouzival ve velkych prumyslovych
provozovnach, ale dnes se jiz témer nepouziva



c) hnétace s pohybem misidla kolem
Sikmé osy

* otacky misidla jsou vétsinou regulovatelné,
nejcasteji ve dvou stupnich a to pro miseni a
pro slehani

* jsou vhodné pro pfipravu krému, ruznych
hmot a test



d) hnétace s pohybem misidel kolem
vodorovné osy

* je to velmi rozsirena skupina misicich stroju
* pouzivaji se zejmeéna pri vyrobé trvanlivého
peciva

* podle tvaru hnétacich misidel se mohou
zpracovavat teésta sypka, kasovita i tuha



e) hnétace s pohybem misidel kolem
svislé osy

vertikalni hnétace se pouzivaji v provozovnach, kde misi pfevaznée
pSenicna tésta

jsou vhodné i pro pripravu naplni a riznych krému

podle typu misidla se deéli na:

sloupovy univerzalni hnétac — misidlo ma tvar U (kynuta tésta, hmoty,
listové tésto, naplné)

spiralovy hnétac — misidlo tvori rotacni prostorova spirala

vertikdlni hnetac s vietenovymi misidly — misidlo ma vretenovy tvar,
které je vhodné pro Setrné miseni tést, zejména tésta na susenky a
perniky

specidlni vertikalni misici stroje — tzv. kruhovy michac, pouziva se pri
primyslové vyrobé c¢okolddovych hmot nebo tukovych naplni



f) kontinualni hnétace v cukrarnach

* pouzivaji se pri vyrobeé trvanlivého peciva
(susenek)



g) kontinualni hnétace v pekarnach

* pouzivaji se pro vyrobu tésta psenicného,
Zitnopsenicného

* v prumyslovych pekarnach se pouzivaji
specialné vyvinuté kontinualni hnétace



2. Slehace

stroje vhodné pro pripravu fidsich tést nebo hmot s poctem otacek
Slehaci metly 2 az 10 za sekundu

jsou to nejvice pouzivané stroje v kazdé cukrarské vyrobné

maji ¢asto univerzalni pouziti a slouzi ke slehani, michani, hnéteni,
mleti, strouhani, protlacovani

umoznuji pripravovat v mensich davkach tésta, naplné i hmoty

vyrabéji se ruzné typy, které se lisi objemy kotliku, velikosti,
provedenim apod.



vSechny typy slehaci maji tyto hlavni ¢asti:

» pohon

» prevodové Ustroji

> kotlik

» misidla (hnétaci spiraly, Slehaci metly atd.)

» pomocna zafizeni (vozik na kotlik, zafizeni pro nahfivani
kotlikl, redukéni nosic kotliku atd.)



slehaci stroje mohou byt:

* kuchynske slehace — uplatnuji se v malych provozech, maji
vymenna misidla a daji se pouzit pro slehani, miseni, hnéteni, mleti,
strouhani, krajeni, pasirovani apod.

* univerzalni slehace — pro vysokou spolehlivost, univerzalnost a
cenovou dostupnost je Slehac RE 22 nejpouzivanéjsSim typem
Slehace v cukrarenskych provozech (je uréen pro pripravu hmot,
tést, krému a ndplni, Slehani bilkd, Zloutkd nebo smetany, ale i mleti
maku nebo strouhani mandli)

* specialni slehace — nemaji univerzalni pouziti, slouzi k pfipravé
konkrétniho druhu tésta, maji uplatnéni ve velkych primyslovych
provozech na vyrobu trvanlivého peciva



3. Mixery

rychlobézné stroje s vysokymi otackami nozové hlavy, tj. 25 az 50 otacek za sekundu

v cukrarenskych provozech se pouzivaji k mleti surovin, michani a zjemnovani hmot,
miseni tést apod.

i pres vysokou univerzalnost, maji mixéry jednoduchou konstrukci

mixéry se skladaji:

VVVYVYVYYVYYVYY

z pevného stojanu

ze sklopné nadoby, sklapi se pomoci rucni paky
z odklopného vika

z blokovaciho zafizeni pfi nedovreni vika

z nozové hlavice

z elektromotoru

z nozového stérace, je pohanén rucni klikou
ovladaci prvky na panelu

mixéry maiji rizné druhy noZovych hlavic pro fezani, michani a hnéteni
moznost pripojeni pridavnych strojkl na mleti, strouhdni nebo pasirovani



4. Tlakove misice

zpracovani hmoty probiha ve vakuu za vysokych otacek misidla

tlakové miseni je zalozeno na principu privadéni tlakového vzduchu do
tésta behem jeho zpracovani

vzhledem k pouzitym otackam se rfadi tyto stroje mezi turbinové slehace

stroje se pouzivaji na pripravu naplni zejména v kontinualni vyrobé (maji
vysoky vykon, naslehani 150 kg naplné asi za 4 minuty)



5. Treci stroje — melanzéry

Slehani hmot za pomoci vzduchu o vysokém pretlaku

slouzi ke zjemnovani, promichani a rozmélnovani cukrarskych hmot, napr.
modelovacich hmot, jadrovin, tést a dalSich hrubozrnnych surovin

neni vhodny pro drceni, rozmélnovani griliase a tvrdych krystalickych
hmot, kdy dochazi k silnému opotrebovani valci

valce jsou kameninové, jemné brousené, musi byt sbrouseny naprosto
rovne pro stejnomerné drceni — zjemnovani

dvouvalcovy melanzér — valce maji protichldny chod, jejich vzdalenost je
nastavitelna, vyrobni operace se nékolikrat opakuje a po kazdém mleti se
valce k sobé pritahuiji

trivalcovy melanzér — hmota se vklada rucné do nasypky, prochazi mezi
prvni valec a druhy valec kde se drti a prenasi se na treti valec tzv. stiraci,
pokud chceme ziskat jemnou hmotu, operace se nékolikrat opakuje za
postupného pritahovani valcu



6. Tabulovaci stroj — fondanka

podstatou tabulovaciho stroje je horizontalné ulozeny vdlec s dvojitym
plastém

stredem valce prochazi michaci ustroji-snek

mezi obéma plasti proudi pri tabulovani chladici voda, ktera neprimo
chladi cukerny roztok
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