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У хлібопекарських печах однією з основних величин, найбільш чуттєвою до зміни 

продуктивності, є температура відпрацьованих газів , які ідуть із печі у навколишнє 
середовище. З метою визначення вхідних шуканих величин і функції відпрацьованих газів 
від продуктивності для хлібопекарських печей з рециркуляцією продуктів згоряння 
проведені дослідження, при перемінних режимах, на печі К-ПХМ-25. 

 
Рис. 1. Загальний вигляд хлібопекарської печі К-ПХМ-25 

Хлібопекарська піч являє собою суцільнометалеву конструкцію, зібрану з окремих 
модулів, і теплоізольовану зовні (рис.1) і складається із завантажувально-
розвантажувального пристрою 1, системи парозволоження 2, корпусу, який являє собою 
цільнометалеву конструкцію, яка зібрана з окремих модулів і теплоізольована зовні 
мінеральною ватою 4. В середині печі розташовано верхній 5 та нижній 13 нагрівні канали, 
над якими находяться відповідно верхній 6 і нижній 12 газоходи, які мають шибери для 
подачі гріючих газів. 

Топково-запальниковий блок складається із топки 7, камери змішування 8, муфеля 9, 
запальника 10.Тістові заготовки переміщуються колисковим конвеєром 14. Подача гріючих 
газів у газоходи пекарної камери 11 відбувається за допомогою вентилятора рециркуляції. 

Принцип роботи печі заснований на подачі гріючих газів, які отримані за рахунок 
згорання палива у топці 7, в гріючі канали пекарної камери 11, в якій підтримується задана 
температура. Випікання тістових заготовок відбувається на колисковому конвеєрі 14, який 
разом з тістовими заготовками проходить через пекарну камеру 11. 

Виходячи з одержаних результатів можна стверджувати, що внаслідок впровадження 
у виробництво нових конструкцій хлібопекарських печей, забезпечується поліпшення 
якості хлібобулочних виробів за допомогою зонного регулювання енергопідводу. 
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