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Аннотация. Рассмотрена модернизация резательной машины в 
производстве конфет «Птичье молоко» с целью улучшения эффек-
тивности процесса резки, приняв за прототип машину комбиниро-
ванного типа. 
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Операция резки конфетных пластов является одной из основных в 

линиях производства конфет «Птичье молоко» [1, 2]. В существующих ре-
зательных машинах несовершенен механизм резки и приводов рабочих ор-
ганов. Предлагается модернизация машины комбинированной резки кон-
фетного пласта принятой за прототип [3]. 

Машина предназначена для разделения пластов конфетных масс на 
отдельные части. Она применяется для резки пластов многослойных кон-
фет, пралине с вафлями, тиражного ириса и так далее. В данной машине 
два электромагнита заменяют сложный механизм привода ножа попереч-
ной резки. Нож совершает около 120 ходов в минуту. Число ходов можно 
изменять с помощью реле времени, причем скорость транспортера по-
прежнему остается постоянной. Принцип работы резательной машины за-
ключается в следующем. Конфетный пласт с температурой 18...200 °C и 
плотностью 650 кг/м3 выходя из охлаждающей машины поступает на ленту 
транспортера. По этой ленте пласт поступает к дисковым ножам, которые 
разрезают пласт на полосы, далее эти полосы поступают на поперечную 
резку, которая осуществляется с помощью гильотинного ножа. 

Привод резательной машины осуществляется от электродвигателя 
через редуктор. С редуктора вращающий момент передается через цепную 
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передачу на приводной барабан и с этого же редуктора момент передается 
через цепную передачу на дисковые ножи. 

Предлагаемая модернизация оборудования позволит: 
 значительно снизить материалоемкость и повысить производи-

тельность, так как сократится расход дорогостоящего металла за счет 
уменьшения количества ножей с 20 до 6 шт. и отсутствия двух сложных 
механизмов продольной и поперечной резки, в состав которых входит 
большое количество металлических изделий; 

 значительно упростить конструкцию резательной машины, что об-
легчит наладку, ремонт и эксплуатацию данного объекта; 

 увеличить скорость резания за счет замены механического привода 
ножа на электрический, что приведет к улучшению качества срезаемого 
материала (минимальная шероховатость, отсутствие заусенцев); 

 облегчить зачистку ножей в условиях возвратно-поступательного 
движения; 

 сократить расход электроэнергии, так как электродвигатель мощ-
ностью 1,1 кВт поменяли на электродвигатель мощностью 0,75 кВт. 
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