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Підвищення ефективності використання енергоресурсів є актуальним 
завданням для забезпечення конкурентноздатності продукції в умовах різкого 
зростання цін на енергоносії. В хлібопекарській промисловості особливого 
значення набуває використання вторинних енергетичних ресурсів (ВЕР). В першу 
чергу це відноситься до теплових ВЕР, які включають фізичну теплоту газів на 
виході з пічних агрегатів, фізичної теплоти продукції, теплота робочих тіл 
примусового охолодження, гарячої води і пари. 

Одним із основних завдань є аналіз та визначення можливості збереження 
енергії на окремих стадіях виробничого процесу і впровадження конкретних 
заходів, спрямованих на зменшення енерговитрат, обґрунтування шляхів 
удосконалення процесів та обладнання хлібопекарського виробництва, в першу 
чергу, інтенсифікації тепломасообмінних процесів. 

Основним теплотехнічним обладнанням хлібозаводу є хлібопекарська піч, 
робота якої визначає не тільки асортимент та якість продукції, але впливає на 
економічні показники підприємства. Аналіз теплового балансу печей показує, крім 
тепла, яке витрачається корисно, найбільші втрати теплоти, які можуть бути 
зменшені і вторинні енергетичні потенціали яких практично використовуються - з 
відхідними газами та парою на зволоження. 

Запропоновано схему регенерації пари для зволоження тістових заготовок, яка 
передбачає відділення пари із пароповітряної суміші, що виходить з печі, за 
допомогою термокомпресора, дроселювання, випаровування та повторне подавання 
пари в піч на зволоження. 

Витрати енергії на роботу компресора складають близько 30% витрат енергії 
на утворення пари. 

Запропонована схема регенерації пари дозволяє використати теплову енергію 
вентиляційного повітря в складі якого значна частина пари та виключити паровий 
котел як джерело пари для зволоження тістових заготовок на початковій стадії 
процесу випікання, значно зменшити втрати теплоти в тепловому балансі пекарної 
камери. 
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