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23. Ефективність впливу конструктивних параметрів на вентиляційні процеси 
  в зоні зволоження  
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 Вступ. Парозволоження пекарної камери зв’язано з великими витратами 
пари і відповідно витратами теплоти. Пристрої для парозволоження часто не 
забезечують рівномірну подачу пари в зону зволоження тістових заготовок, 
посилюють вентиляційні процеси в пекарній камері, що супроводжується втратами 
теплоти, не забезпечують стабільні параметри для отримання якісної продукції 

Матеріали і методи. Об’єктом дослідження є пекарна камера печі, а саме зона 
зволоження, предметом дослідження є вентиляційні процеси, які відбуваються в зоні 
гігротермічного оброблення. Динаміку конвекційних процесів в зоні зволоження 
визначали на підставі теоретичних досліджень та математичного моделювання з 
застосуванням програмного пакету «Flow Vision». 

 Результати. Визначено характер руху середовища в зоні зволоження з  
урахуванням впливу на ці процеси потоку пари, що подається на зволоження та 
конфігурації камери гігротермічної обробки. Встановлено, що інтенсивність 
вентиляції залежить від конструктивних параметрів посадкового вікна в зоні 
зволоження. З метою зменшення витрат пари під час випікання і зменшення 
вентиляційних процесів в зоні зволоження, нами запропонована конструкція 
витяжного зонта, який дозволяє відбирати пару  на подальше її використання. 

Висновок. За результати досліджень удосконалено конструкцію витяжного 
зонта, з елементами регулювання викидів пароповітряної суміші (ППС) зони 
гігротермічної обробки в результаті чого підвищилась продуктивність та економічні 
показники роботи печі, визначено закономірності вентиляції в пекарній камері в 
залежності від інтенсивності подачі пари на зволоження. 
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