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Туннельные печи для выпечки хлеба на хлебозаводах - основ-
ное устройство, от которого зависит качество готовой продукции. 
Эти печи - сложный технологический объект с несколькими незави-
симыми зонами обогрева. Они имеют деление тепловых потоков на 
верхний и нижний греющий каналы. Они имеют механизмы регули-
ровки подачи теплоты по ширине и длине пекарной камеры. Основ-
ные критерии настройки печей: равномерность тепловых потоков по 
ширине пекарной камеры; регулировка тепловых потоков в зависимо-
сти от этапа выпечки; оптимальный расход топлива. 

Получение информации о работе печи при помощи датчиков 
температуры, давления, влажности, которые устанавливаются в раз-
личных местах газоходов и пекарной камеры, не дает полной инфор-
мации о том, что происходит при движении теплоносителя. 

Большую помощь работникам хлебозаводов (а также ученым, ко-
торые создают новые конструкции хлебопекарных печей) оказывает 
компьютерное моделирование. [1...3]. В данном случае - это модели-
рование аэродинамических процессов в греющих каналах и пекарной 
камере. Для решения поставленной задачи разработана методика ис-
пользования программного комплекса Р1О\УУ1ЗЮП (фирма «Тесис»), 
предназначенного для моделирования движения жидкостей и газов в 
машинах и аппаратах с учетом реологических свойств вещества, сил 
гравитации, конвекции, шероховатости стенок. 

Методика использования программного комплекса состоит из че-
тырех этапов: создание трехмерной геометрии области исследования в 
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CAD-программах; задание граничных условий (вход, выход, стенка и 
прочие); задание реологических свойств движущегося продукта (плот-
ность, вязкость); задание движущей силы (скорость, перепад давления, 
конвекция, перепад высот). 

Способы визуализации результатов расчета позволили получить 
графические и численные данные по многим факторам движения газа 
и жидкости. Полученная информация дала возможность изучения ра-
боты существующих печей и прогнозирования работы новых кон-
струкций. Основные величины, которые получены в результате иссле-
дования: скорости греющих газов в топке, распределительных каналах 
и греющих каналах; перепады давления на входе и выходе в газопро-
воды; перепады давления на местных сопротивлениях - поворотах, 
изменении сечения коробов, на поворотных шиберах. 

Большой объем полезной информации дали графические изобра-
жения и графики процессов диссипации кинетической энергии дви-
жущихся газов. Они позволили определить участки турбулизации по-
токов, места возникновения завихрений и потерь энергии. 

Полученные значения послужили исходными данными для чис-
ленных методов расчета мощности вентилятора рециркуляции, коли-
чества природного газа, который подается в топку, потерь теплоты в 
окружающую среду и толщины теплоизоляции. 

Использование методов компьютерного моделирования процес-
сов гидро-аэродинамики в туннельных печах для выпечки хлеба поз-
воляет значительно повысить качество их проектирования. Также этот 
метод позволяет производить модернизацию существующих кон-
струкций и настройку оптимальных режимов их работы. 
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