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Одне з важливих м1сць у виробнищш життево необх1дних продуктов харчу- 
вання займае хл1бопекарська галузь харчово! промисловост!. Ця галузь забезпечуе 
практично повне задоволення потреб населения. Також хл1бопекарська галузь е 
одшею з найбшыпих споживач1в енергп. На шдприемствах хл1бопекарсько! про- 
мисловост! основним споживачем енерп! е хппбопекарська гач.

Тепловий баланс е основною характеристикою при проектуванш та модерш- 
зацп хл1бопекарських печей. [1] Нами проведений анал1з ефективност! роботи 
хл1бопекарсько! neLii. Тепловий баланс шчного агрегату можна представити i3 
розрахунку витрат теплоти на 1 кг готового хл1ба.
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де в̂ип — корисш витрати на прогр1вання м’яиша та утворення скоринки, кДж/кг; 
qyп — втрати теплоти з ушканням, кДж/кг; qnар — втрати теплоти з парою яка 
подаеться до пекарно! камери для зволоження тютових заготовок, кДж/кг; qB n — 
втрати теплоти вентиляцшним повггрям пекарно! камери, кДж/кг; qTp — втрати 
теплоти транспортними пристосуваннями (конвеер, люльки, та ш.) кДж/кг; с/ х — 
втрати теплоти зовшшшми поверхнями neLii. кДж/кг; q$ — втрати теплоти 
фундаментом шчного агрегату, кДж/кг; qB — втрати теплоти через випромшю- 
вання, кДж/кг; qxm ф13 — втрати теплоти через не повноту згорання палива, кДж/кг.

Проведет розрахунки складових теплового балансу представлеш на рис1. В 
зв’язку з тим, що кшыасть теплоти шдведеного до пекарно! камери qnK не е 
постшною величиною i залежать ввд умов роботи шчного агрегату, нами запропо- 
новано в якостт базово! розрахунково! величини прийняти кшыасть теплоти 
корисно витрачено! на nporpie м’яиша та утворення скоринки двип Ця величина 
витрат теплоти е стабшьною, не залежить ввд умов роботи neLii i складае в серед- 
ньому 193 кДж/кг i3 розрахунку, що вмют скоринки в готовому хлiбi складае 0,12. 
Проведений анал1з дае змогу конкретизувати розподш витрат та втрат теплоти 
шчним агрегатом в1дносно корисно затрачено! теплоти на вишкання xni6a (рис. 1).
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Рис. 1. Розподш витрат теплоти пiчним агрегатом 
в1дносно корисних витрат теплоти

Витрати теплоти на прогрiвання м’яюша та утворення скоринки за результатами 
а н ^ зу  дорiвнюють 191.5 кДж/кг при мшмальних витратах теплоти, тобто коли 
вщсутш витрати пари, мiнiмальна величина уткання — 6 % та вмют скоринки в 
готовому хлiбi складае 0.12; 193.5 кДж/кг при середшх витратах, а саме витрати 
насичено! пари 0.15 кг/кг, величина уткання — 6 %, вмют скоринки — 0.16; 
198.2 кДж/кг при максимальних витратах, а саме витрати насичено! пари дор!вню- 
ють 0.4 кг/кг, величина уткання дорiвнюе 12 %, вмют скоринки дорiвнюе 0.24.

Втрати теплоти з упiканням цуп становлять 79 % витрат теплоти на виткання 
хлiба Цвип. Втрати теплоти з парою дпар яка подаеться до пекарно! камери для 
зволоження тютових заготовок у 2.3 рази перевищують кориснi витрати теплоти. 
Втрати теплоти на н а^ван н я вентиляцiйного повгтря цв.п близью до витрат 
теплоти на н а^ван н я  м’яшша та утворення скоринки. В а  iншi втрати, а саме 
втрати теплоти на н а^ван н я  транспортних пристосувань цтр, втрати теплоти 
зовшшшми поверхнями печi цз.п, втрати теплоти фундаментом TOHi Цф, втрати 
теплоти випромiнюванням через посадкове та розвантажувальне вiкна пекарно! 
камери разом складають 82 % корисних витрат теплоти.

Корисш витрати теплоти дорiвнюють 193 кДж/кг i майже не змiнюються вiд 
режиму роботи тчного агрегату. В балансi пекарно! камери в залежност вiд 
режиму роботи вони можуть змiнюватись вiд 0.51 до 0.09 по ввдношенню 
загальних витрат теплоти пекарною камерою.

Розподш витрат теплоти тчним  агрегатом дае змогу проаналiзувати ефектив- 
нiсть роботи хлiбопекарсько!' печi, для подальшого напрямку !! модершзацп. За 
результатами аналiзу втрати теплоти з парою перевищують корисш витрати 
теплоти бшьше шж вдвiчi i е основними втратами тепла пiчним агрегатом. На 
тдприемствах хлiбопекарсько! промисловостi ця теплота не використовуеться як 
джерело вторинного енергоресурсу. Велик! втрати теплоти через робочi вiкна 
пекарно! камери вимагають ввдповвдних конструктивних заходiв по викорис- 
танню !х як джерело вторинних енергоресурав.
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