
 SCIENTIFIC REVIEW    № 3, 2019 

88

PROCEEDINGS OF THE XI INTERNATIONAL STUDENT’S SCIENTIFIC CONFERENCE  
«STUDENT SCIENTIFIC FORUM 2019»

 TECHNICAL SCIENCES  

УДК 664.143.62
КОНФЕТООТЛИВОЧНАЯ МАШИНА

Харченков К.В., Шахов С.В., Бацунов В.А., Мануйлов Б.Д.
ФГБОУ ВО «Воронежский государственный университет инженерных технологий», Воронеж, 

e-mail: gruzdov90100@mail.ru 

С целью упрощения кинематики, улучшения удобства обслуживания, уменьшения количества брако-
ванной продукции, ввиду удобства извлечения корпусов из ячеек и повышения надежности работы пред-
ложена конфетоотливочная машина, включающая цепной конвейер со сквозными ячейками, расположенный 
под ним ленточный конвейер с тяговой лентой, служащей дном ячеек при отливке в них конфетной массы, 
отливочную головку, камеру пропаривания и камеру охлаждения, в которой новым является то, что цепной 
конвейер выполнен в виде формующей ленты из полиорганосилоксана, обладающей магнитными свойства-
ми, при этом ячейки имеют форму усеченной пирамиды, большее основание которой расположено на внеш-
ней стороне формующей ленты, соприкасающейся с тяговой лентой ленточного конвейера, выполненной 
из материала с магнитными свойствами, камера охлаждения размещена на участке формующей ленты перед 
отливочной головкой, при этом по ходу совместного движения формующей и тяговой лент за отливочной 
головкой размещена вторая дополнительная камера охлаждения, а после отливочной головки и по ходу дви-
жения тяговой ленты ленточного конвейера после формующей ленты расположена третья дополнительная 
охлаждающая камера.
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In order to simplify kinematics, improve serviceability, reduce the number of defective products, due to the 
ease of removing cases from cells and increase reliability, a candy-making machine has been proposed, including a 
chain conveyor with through cells, a conveyor belt located under it with traction tape serving as the bottom of cells 
the casting of candy masses, the casting head, the steaming chamber and the cooling chamber, in which it is new 
that the chain conveyor is made in the form of a forming tape from a poly-organ osiloxane with magnetic properties, 
while the cells have the shape of a truncated pyramid, the larger base of which is located on the outer side of the 
forming belt in contact with the draw belt of a conveyor belt made of material with magnetic properties, the cooling 
chamber is located on the section of the forming tape in front of With the casting head, the second additional cooling 
chamber is placed on the course of the joint movement of the forming and traction tapes behind the casting head, 
and after the casting head and during the movement I traction belt conveyor belt after forming the tape located third 
additional cooling chamber. 
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Кондитерская промышленность пред-
ставляет собой индустриальное производ-
ство с высоким уровнем технологии, техни-
ки, мощным энергетическим хозяйством.

Кондитерские изделия отличаются вы-
сокой питательностью и  усвояемостью. 
Указанные свойства присущи им благодаря 
использованию для их производства разно-
образного по химическому составу и свой-
ствам сырья. Исходная рецептурная смесь 
может представлять довольно сложную 
композицию разнообразных компонентов, 
что позволяет вырабатывать широкий ас-
сортимент кондитерских изделий.

В зависимости от применяемого сырья, 
технологии его переработки и  конечного 
продукта, все кондитерские изделия, выра-
батываемые на предприятиях России, под-
разделяются на две большие группы: схар-
ные и мучные кондитерские изделия.

Производство кондитерских изделий 
осуществляется на высоко механизирован-

ных поточных линиях, многие станции ко-
торых полностью автоматизированы, а  их 
работа управляется с помощью ЭВМ. 

Важное место в выполнении планов на-
ращивания объемов производства занимает 
рациональное использование сырья, эконо-
мия дефицитных видов сырья (какао про-
дуктов, орехов, студнеобразователей и т.д), 
совершенствование ассортимента, сниже-
ние сахароемкости изделий, использование 
для  их выработки нетрадиционных, мест-
ных видов сырья.

Внедрение нетрадиционного и  мест-
ного сырья для  производства новых видов 
кондитерских изделий массового производ-
ства, обогащенных белковыми веществами, 
микроэлементами, органическими волокна-
ми, позволяет не только повысить пищевую 
ценность готовых изделий, но и экономить 
расход сахара и жира.

Дальнейшее развитие кондитерского 
производства должно быть направлено:
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– на более быстрое техническое переос-
нащение производства, создание и  внедре-
ние новой техники и прогрессивной техно-
логии;

– на применение высокопроизводитель-
ных, автоматизированных поточных линий 
с компьютерным управлением;

– на внедрение новых ресурсосберега-
ющих технологий, обеспечивающих более 
полное использование сырья, материалов, 
энергетических ресурсов;

– на значительное повышение выработки 
завернутых и расфасованных изделий [1,2].

В статье представлено устройство, отве-
чающие основным направлениям развития 
современного кондитерского производства 
конфет с помадной начинкой.

Известно устройство для  бесконтакт-
ного формования и  охлаждения помадных 
конфетных масс [3], включает корпус, явля-
ющийся рабочей пневматической камерой, 
полотно пластинчатого конвейера, камеру 
поддержания, приемный транспортер и от-
ливочное устройство. Каждый отдельный 
элемент полотна пластинчатого конвейе-
ра выполнен в  виде короба с  отверстиями 
в его верхней стенке, в отверстия крепятся 
сменные ячейки из  пористого материала, 
профиль которых соответствует профилю 
отливаемых конфет. Количество отверстий 
в коробе соответствует количеству насадок 
отливочного механизма, при этом в пневмо-
камере на рабочем участке пластинчатого 
конвейера выполнен щелевой канал пере-
менного сечения для подачи газа в элемен-
ты полотна пластинчатого конвейера.

Данное устройство является материа-
лоемким, так как требуется большой рас-
ход средств и  материалов на изготовление 
верхних пластин, тяг, роликов, сферических 
зерен из  упругого материала, необходи-
ма высокая точность изготовления копира, 
имеющего сложную форму, и высокая ква-
лификация рабочих для  его изготовления, 
кроме того, в предложенном устройстве по-
дача газа осуществляется только под ниж-
нюю поверхность отливаемой конфеты, 
что может привести к  контакту конфетной 
массы с боковыми поверхностями ячеек и, 
следовательно, к  увеличению выхода бра-
кованных изделий. Возможно формование 
ограниченного числа сортов конфет.

Конфетоотливочная машина «Биндлер» 
с одним отливочным механизмом, Германия 
[4] предназначена для  отливки в  крахмал 
корпусов конфет из помадных и фруктово-
желейных масс, состоит из следующих ос-
новных частей: штампующего механизма 
для  выштамповывания в  крахмале ячеек 
разнообразных форм и  размеров, отливоч-
ного механизма, производящего отливку 

конфетных масс в  ячейки крахмальных 
форм, и приводного механизма.

В связи с  тем, что машина использует 
метод формования отливкой в крахмал, что 
связано с  рядом недостатков: загрязнение 
цехов крахмальной пылью; необходимость 
очистки крахмала от посторонних примесей 
и систематическим его кондиционировани-
ем; ухудшение внешнего вида и  вкусовых 
качеств конфет ввиду невозможности пол-
ного удаления крахмала с поверхности кор-
пусов; значительное количеством отходов 
в виде деформированных корпусов конфет. 

Известна также конфетоотливочная ма-
шина [5], включающая цепной конвейер 
с  укрепленными на нем листами из  пори-
стой резины со сквозными ячейками, а под 
ним расположен ленточный конвейер, слу-
жащий дном ячеек при отливке в них кон-
фетной массы. Устройство включает также 
отливочную головку, камеру пропаривания 
и  глазировочную машину. Участки ленточ-
ного и цепного конвейеров непосредствен-
но за отливочной головкой заключены в ка-
меру, в верхней части которой расположена 
камера пропаривания и  камера для  охлаж-
дения листов после пропаривания.

Недостатком конфетоотливочной ма-
шины является применение крахмала, 
с  сопряженными операциями его сушки, 
удаления крошки, уборки пыли и  перио-
дической замене, необходимости счищать 
его с  корпусов конфет. При  этом исполь-
зуется саморасклад для  глазировочной 
машины и  требуется применение лот-
ков, а  вместе с  ними опрокидывающего 
и штамповочного механизма. Низкое каче-
ство корпусов связано с неудобным извле-
чением их из ячеек. Сложная кинематика 
конфетоотливочной приводит к  низкой 
надежности и  значительному времени на 
обслуживание.

Поэтому с  целью улучшения процес-
са формования и  качества, изготовляемого 
продукта, а  также упрощения кинематики 
предложена оригинальная конструкция кон-
фетоотливочной машины.

Конфетоотливочная машина (рисунок) 
содержит конвейер 1 со сквозными ячейка-
ми 2 в гибком тяговом органе, который вы-
полнен в виде формующей ленты 3 из пище-
вого силикона с ферромагнитным порошком 
и с возможностью намагничивания.

Ячейки 2  имеют форму усеченной пи-
рамиды, большее основание которой нахо-
дится на внешней стороне формующей лен-
ты 3. Расположенный под ним ленточный 
конвейер 4 служит дном ячеек при отливке 
в них конфетной массы. 

Конфетоотливочная машина имеет отли-
вочную головку 5, камеру пропаривания 6. 
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Конфетоотливочная машина: 
1 – Камера предварительного формирования корпусов, 2 – камера последующей кристаллизации 
помадной массы, камера, 3 – камера окончательной кристаллизации, 4 – формующая лента, 5 – 

конфетоотливочная головка, 6 – транспортирующая лента, 7 – камера пропаривания

Участок формующей ленты 3 перед от-
ливочной головкой 5 заключается в первую 
камеру охлаждения 7 для предварительного 
формирования корпусов конфет. По  ходу 
совместного движения формующей ленты 
3  и  ленточного конвейера 4  за  отливочной 
головкой 5 размещена вторая дополнитель-
ная камера охлаждения 8, при  этом после 
отливочной головки 5 и по ходу ленточного 
конвейера 4 после формующей ленты 3 рас-
положена третья дополнительная охлажда-
ющая камера 9.

Предлагаемая конфетоотливочная ма-
шина работает следующим образом:

1. Предварительно в камере охлаждения 
7  осуществляется охлаждение формующей 
ленты 3 для того чтобы горячая конфетная 
масса заливалась в  ее холодные ячейки 2, 
что обеспечивает быструю поверхностную 
кристаллизацию и  первоначальное форми-
рование корпусов.

2. Затем в отливочную головку 5 загру-
жаются конфетные массы с  разными ре-
цептурами или  цветом. Затем происходит 
отливка из каждого дозирующего насоса от-
ливочной головки 5 в охлажденные ячейки 
2  формующей ленты 3. Далее формующая 
лента 3 соприкасается с ленточным конвей-
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ером 4  и  направляется по  ходу движения 
ленточного конвейера 4 в камеру охлажде-
ния 8  для  последующей кристаллизации 
помадной массы. В момент, когда ленты от-
деляются друг от друга происходит высво-
бождение корпусов из ячеек 2. Формующая 
лента 3 с пустыми ячейками 2 направляется 
в камеру пропаривания 6, с целью очищения 
от остатков помадной массы, а  освободив-
шиеся корпуса остаются на ленточном кон-
вейере 4 и направляются в камеру охлажде-
ния 9, для  окончательной кристаллизации 
помады, далее они направляются в глазиро-
вочную машину.

Таким образом, использование изобре-
тения позволит:

– упростить кинематику конфетоотли-
вочной машины;

– улучшить удобство обслуживания кон-
фетоотливочной машины;

– уменьшить количество бракованной 
продукции, ввиду удобства извлечения кор-
пусов из ячеек;

– повысить надежность работы конфе-
тоотливочной машины.
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