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Ароматний і смачний хліб завжди посідав головне місце в раціоні нашого наро-
ду. Тисячоліттями хліб випікали в печах на кам'яній основі - поді. Технологія виробни-
цтва хліба в подових печах з рівномірним нагріванням відноситься до самих старовин-
них способів його випічки. Хліб, що випікається в подових печах, є традиційним по 
способу випічки і відрізняється в значно кращу сторону за смаковими відчуттями від 
продукції, одержуваної при випічці в конвекційних, ротаційних і тунельних печах.

У сучасному світі подові печі стали поступатися своїми позиціями по продукти-
вності більш швидкісним методам випічки хліба. В останні роки з'явилася тенденція 
збільшення продуктивності подових печей до величин, порівнянних з продуктивністю 
тунельних печей, при збереженні всіх традиційних смакових якостей подового хліба.

Нами вибраний напрямок використання подової технології випічки хліба у по-
єднанні з конвеєрною, який дає можливість отримання високоякісних та різноманітних 
виробів з одночасним збереженням використаної теплової енергії. Це подові печі з па-
ротрубною системою нагріву, автоматичною системою завантаження і вивантаження 
виробів, конвеєрною системою подачі заготовок і відведення готової продукції. Така 
система в якості енергоносія споживає 12-14 м3 газу або 21 л дизельного палива або 
12,5 кВт електроенергії.

Хлібні вироби випікають за температури пароповітряного середовища у камері 
200 - 280 °С. Для випічки 1 кг хліба потрібно 293 - 544 кДж. Ця теплота витрачається в 
основному на випаровування вологи з тестової заготовки і на її прогрівання до темпе-
ратури 96 - 97 °С в центрі, при якій тісто перетворюється на хліб. Велика частка тепло-
ти (80 - 85%) передається тісту випромінюванням від розпечених стінок і сводів пекар-
ної камери. При підвищенні температури прискорюється прогрівання заготовок і ско-
рочується тривалість випічки.

Подова паротрубна піч може складатися з декількох ярусів, де випічка відбува-
ється без обдування, за рахунок рівномірного нагрівання пекарної камери. Причому, 
нагрівальні елементи розташовані знизу і зверху кожної камери і регулюються незале-
жно один від одного. Теплові втрати цих печей є мінімальними через використання су-
часних теплоізоляційних матеріалів, що призводить до економії енергії, яка необхідна 
для розігріву подової печі і підтримки температури в пекарній камері. Значне зниження 
втрат тепла відбувається за рахунок використання автоматичного завантажувача; зава-
нтаження і вивантаження хліба відбувається за 2-3 с.

В якості теплоносія в трубах використовується водяна пара під високим тиском, 
що отримується за допомогою парогенератора. Подові паротрубні печі можуть склада-
тися з 4 або 6 ярусів, поди яких є кам'яними, дозволяють випікати широкий асортимент 
хлібобулочних виробів, включаючи важкі житні хліба, і отримувати продукт, який по-
вертає нас до смаку хліба, випеченого старовинним способом в кам'яних печах.

Науковий керівник – к.т.н., ст. викладач Волчок В.О.
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