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Sposob suszenia skwardw i urzadzenie do suszenia skwarow

Przedmiotem wynalazku jest sposob suszenia skwardow i urzadznian do stosowania tego sposobu, zwtaszcza
w przemysle migsnym.

W technologii produkcji zwierzecych ttuszczow jadalnych skwary, posiadajace okoto 22% biatka, stanowia
produkt wtérny, powstajacy przy odwirowaniu w znanych wiréwkach odsrodkowych, tfuszczéw jadalnych
z kawatkdw miesa. Sktadaja sie one z czesci bton, sciegien, zyt itp. tkanek i w tym stanie nie nadaja sie ani do
konsumpcji bezposredniej, ani do dalszego przerobu na artykuty jédalne.

Skwary po wyijsciu z wirdwki odsrodkowej posiadajg znaczng wilgotnos¢, dochodzaca do okoto 230% w
odniesieniu do suchej masy i temperature okoto 100°C. Te wtadciwosci skwaréw stwarzajg, z chwilg spadku -
temperatury, warunki sprzyjajace rozwojowi mikroorganizméw, powodujgcych rozktad i kwasnienie produktu.
Na skutek tego skwary w tym stanie nie nadajg sie do dalszego przerobu na produkty konsumpcyjne i stanowig
pomimo znacznej zawartosci biatka odpady produkcyjne, nadajace sie tylko do celéw utylizacyjnych, na
przyktad jako domieszka do pasz zwierzecych lub jako nawodz.

Dla uzyskania ze skwaréw znacznej ilosci petnowartosciowego biatka, moina je zabezpieczy¢ przed
rozktadem biologicznym - i kwasnieniem przez zamrazanie. Niedogodnoscia tego sposobu jest konieczno$é¢
przechowywania skwaréw w chtodniach o duzych przestrzeniach, co wymaga znacznej ilosci energii dla
utrzymania niskich temperatur. Ponadto w przypadku koniecznosci przewozenia na wieksze odlegtosci skwarow
zamrozonych w chtodnicach, w celu przerobu na jadalne $rodki spozywcze, wymagatoby to uzywania srodkéw
transportowych zaopatrzonych w urzadzenia chtodnicze, co powoduje dodatkowe straty.

Skwary po opuszczeniu wirdwki moga byd¢ suszone na sypki produkt uzyteczny na sitakach lub tacach,
umieszczonych w suszarkach. Ten sposob suszenia skwaréw jest bardzo trudny, poniewaz dyfuzja wilgotnosci
Z warstwy skwarOw jest dtugotrwata i wymaga praktycznie budowy aparatu, w ktorym skwary rozmieszczone
w cienkich warstwach na siatkach przebywatyby kilka godzin, co w istniejacych ciggach produkcyjnych
prowadzitoby do budowy suszarek zlokalizowanych na kilku kondygnacjach, zajmujacych przestrzenie kilkuset
metréw szesciennych., '
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Znaczne naktady inwestycyjne oraz wysokie koszty ruchowe, wynikéjqce z duzych gabarytéw i bardzo
znacznego zapotrzebowania ciepta w suszarkach tego typu, o niskim wspétczynniku sprawnosci spowodowaty,
2e poza teoretycznymi rozwazaniami sposéb ten jako nie optacalny nie zostat nigdzie dotad zastosowany
w praktyce.

Skuteczne suszenie skwarOéw rozwigzuje sposéb wedtug wynalazku. Istota tego sposobu polega na
dwustopniowym suszeniu. Skwarom o wilgotnosci okoto 230% w odniesieniu do suchej masy i temperaturze
okoto 100°C nadaje sie w wiréwce predkoéé liniowa od 70 do 100 m/sek i kieruje sie ukosnie do zespotu
podajacego, przez ktéry przeptywa medium suszace podgrzane do temperatury od 150 do 400°C z predkoscia
okoto 60 m/sek. Tak rozpedzone skwary s przenoszone pneumatycznie do rury suszacej, gdzie na skutek
dziatania medium suszacego o wysokiej temperaturze ibardzo znacznej turbulencji przeptywu nastepuje
pierwszy stopiert suszenia skwardw, ktére gwattownie osuszajq sie na zewnetrznej stronie przez powstanie na
powierzchni zewnetrznej suchej btonki. Osuszone skwary w ksztatcie niezbrylajacych si¢ sypkich granulek sg
kierowane kolejno do cyklonu, w ktérym na skutek ciagu wentylatora wyciagowego medium suszace: jest
oddzielone na zewngtrz, a granulki skwarow opadajq grawitacyinie rurg barometryczna w dét i poprzez $luze
zamykajacq cyklon sa kierowane do suszarki fluidyzacyjnej, gdzie nastepuje drugi ostateczny stopieri suszenia do
dopuszczalnej granicy wilgotnosci, umozliwiajacej przerdb skwardw na jadalne produkty spozywcze.

Urzadzenie wedtug wynalazku do suszenia skwaréw jest uwidocznione schematycznie w przyktadzie
wykonania na rysunku. Za wentylatorem 1 doprowadzajagcym medium suszace do nagrzewnicy 2 jest usytuowany
zesp6t podajacy 3, do ktdrego sg doprowadzane z wirdwki 15 galaretkowate wilgotne granulki skwaréw. Za
zespotem podajacym 3 jest umieszczona rura 4, stanowiaca susza‘rke pierwszego stopnia, potaczona z cyklonem
5, w ktorym nastepuje oddzielanie medium suszacego za pomoca wentylatora wyciggowego 7. usytuowanego za
cyklonem 5, a ktérego dolny wylot jest potaczony z rurg barometryczng 14, zakoriczona w dolnej czesci $luzq
zamykajaca 6. Pod tg $iuzg jest umieszczona suszarka fluidyzacyjna 13 drugiego stopnia suszenia, ktdra z jednej
strony jest potgczona z wentylatorem 8 i nagrzewnicq 9, a z drugiej strony u géry z kominem 10 dla odprowadza-
nia na zewnatrz medium suszacego, za$ u dotu z kréécem wylotowym 11 dla odprowadzenia suchych granulek
skwardw do wodzka 12 lub innego pojemnika.

Zastrzezenia patentowe

1. Sposéb suszenia skwaréw, zwtaszcza w przemysle miesnym, wychodzacych z wiréwki od$rodkowej po
odwirowywaniu w niej ttuszczéw jadalnych, posiadajacych ksztatt wilgotnych galaretowatych granulek o $redni-
cy 3-5mm, zawierajacych okoto 22% biatka iokoto 230% wody w odniesieniu do suchej masy, przy
temperaturze okoto 100°C, znamienny tym, ze skwarom nadaje si¢ w wiréwce predkos¢ liniowq
w granicach od 70 do 100 m/sek, korzystnie 80 m/sek, nastepnie kieruje sig je ukosnie pod katem okoto 30° do
zespotu podajacego, przez ktéry przeptywa z predkoscia okolo 60 m/sek medium suszace, korzystnie powietrze
podgrzane do temperatury w granicach od 150 do 400°C, korzystnie 300°C, a stad przenoszone s pneumatycz-
nie do rury suszacej, w ktorej nastepuje pizrwszy stopielt suszenia na skutek dziatania goracego strumienia
medium suszacego oraz bardzo znacznej turbulencji przeptywu o liczbie Reynolds’a co najmniej Re = 6 000
i gwattownie osuszone sq w warstwie zewnetrznej, tworiqc na tej warstwie cienka suchg btonke, w efekcie czego
pozostaje sypki, nie zbrylajacy sie produkt, ktory w dalszej kolejnosci jest kierowany do cyklonu, gdzie medium
suszace jest oddzielane na skutek ciggu wentylatora wyciagowego, podczas gdy sypkie granulki skwaréw opadajq
grawitacyjnie rurg barometryczng do $luzy zamykajacej cyklon, a nastepnie spadajq do suszarki fluidyzacyjnej,
gdzie nastepuje drugi stopiert suszenia w zfozu fluidyzacyjnym, skad granulki skwar6w osuszone do wilgotnosci
okoto 10% sg kierowane do dalszego uzytecznego przerobu na jadalne produkty spoZzywcze.

2. Urzadzenie do suszenia skwaréw znamienne tym, Ze zawiera wentylator (1), doprowadzajacy
medium suszace, korzystnie powietrze, do nagrzewnicy (2), przyktadowo parowej, za wentylatorem jest
usytuowany zesp6t podajacy (3), do ktérego s3 doprowadzane galaretowate wilgotne granulki skwaréw,
wychodzace z wirdwki (15), a za zespotem podajacym (3) jest umieszczona rura (4), stanowigca suszarke
pierwszego stopnia suszenia granulek skwar6éw w transporcie pneumatycznym, ktéra to rura jest potgczona
z cyklonem (5) oddzielajacym medium suszace za pomoca wentylatora wyciagowego (7), umieszczonego za
cyklonem, a u wylotu z cyklonu jest zabudowana rura barometryczna (14), zakoriczona w dolnej czesci $luza (6)
zamykajacq cyklon przy czym pod ta $luza jest umiejscowiona suszarka fluidyzacyjna (13), potaczona z jednej
strooy z wentylatorem (8) inagrzewnica (9) a z drugiej strony z kréécem wylotowym (11), przez ktéry
odprowadza sie wysuszone ostatecznie granulki skwaréw do wézka (12) lub innego pojemnika, natomiast u géry
suszarki jest umieezczony komin (10) do odprowadzania na zewnatrz wykorzystanego w suszarce medium
suszgcego.
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