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Дослідження лавашу є рідкістю і у вільному доступі їх знайти досить 

важко, не кажучи про їх актуальність зі швидким розвитком наукових досягнень, 

можна стверджувати, що дана тема є актуальною. 

Матеріалом дослідження є тісто для виготовлення лавашу, збагаченого 

харчовими добавками. Методом досліджень є проведення чисельного 

моделювання. Аналіз функціональних можливостей різного програмного 

забезпечення показав, що найпоширенішою програмою для дослідження руху 

рідин і газів є програма ANSYS з CFD модулями. Тому, для чисельного 

моделювання використано саме її. 

Температурний режим випікання кожного виду виробів має свої 

особливості, на які також впливають сорт і хлібопекарські властивості борошна, 

рецептура тіста, тривалість кінцевого вистоювання, щільність завантаження пода 

печі, її конструкція та ін. Тривалість випікання виробів одного і того ж сорту не 

тільки в різних печах, а і в однакових може бути різною, що пояснюється різними 

тепловими і зволожувальними режимами, а також в якійсь мірі зміною якості 

сировини і тіста. За допомогою програмного забезпечення Autodesk CFD були 

проведені дослідження чисельним моделюванням. Були створені і прораховані 4 

сценарії, в яких змінювались такі параметри як: густина; коефіцієнт 

теплопровідності; теплоємність. 

Дані досліджень свідчать, що значна різниця температур між лавашем та 

нагрітим повітрям печі обумовлює інтенсивну теплопередачу на крайніх 

ділянках заготовки і тому високу температуру в крайніх точках.  



 
 

272 

Середні температури повздовжнього та поперечного перетину мають 

різницю менше 1%. Найбільша різниця є на 5 с процесу, що підкреслює те, що 

початок процесу є найбільш інтенсивним. 

Перебіг процесу заготовки з рецептурою до якої додавалися камедь 

відбувається так само як і у контрольного зразка, з відмінністю у тому, що 

температура зростає швидше порівнянно з оригінальною рецептурою, в 

середньому, різниця температури складає 2,95°С. Це свідчить про те, що 

необхідно налаштувати температури або час перебування заготовки у печі, тобто 

збільшити швидкість руху заготовки. 

Результати, отримані з дослідження повздовжнього перетину заготовки, до 

якої додавали камедь, вказують на те, що відбувається більш рівномірне 

нагрівання.  

Результати пропікання усієї заготовки з рецептурою до якої додавалися 

пшеничні висівки вказують на те, що значних відмінностей в температурі в 

перебігу процесу між контрольним зразком і тим, до якого додаються пшеничні 

висівки, немає, проте кінцева температура відрізняється на 2,6 °С. 

Висновки 

Отримані результати освітлюють різницю в процесі випікання лавашу, між 

оригінальним рецептом і рецептами з пшенично-вівсяного борошна та з 

додаванням таких добавок як пшеничні висівки та камеді. Визначена 

необхідність регулювання параметрів процесу, таких як температура або час 

перебування у печі. 
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