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Inventia se referd la industria alimentard, in

particular la o instalatie pentru uscarea produselor
alimentare de origine vegetald.

Instalatia pentru uscarea produselor alimentare
in varianta 1 de executare contine o camerd (1), in
care sunt amplasate in caturi suporturi (2) de fund
cu fundul perforat si un cérucior (3) cu posibilitatea
deplasarii alternative orizontale de-a lungul unui
ghidaj (4). Pe cérucior (3) sunt montate radiatoare
de raze infrarosii cu deflectoare (5), amplasate
deasupra fiecirui cat al suporturilor de fund, un
dispozitiv de ventilatie termicd (6) cu un sistem de
conducte pentru refularea (9) si evacuarea (13)
agentului termic cu orificii de refulare (12) reglabile
dupa sectiune. Conducta de refulare (9) este exe-
cutatd de forma a doud sectoare amplasate con-
secutiv, primul (10) dintre care este amplasat sub
suporturile de fund, de-a lungul bazei inferioare a
camerei, iar al doilea (11) este adus la una din
suprafetele laterale ale camerei, totodatd la supra-
fata opusd a camerei este conectatd o conductd de
evacuare (13). Intre sectoarele conductei de refulare

10

2

este instalat un dispozitiv de incdlzire (15), iar
orificiile de refulare (12) sunt executate pe partea
superioard a conductei de refulare a primului sector.

In varianta a 2-a de executare a instalatiei ca-
mera este dotatd cu un cérucior suplimentar (16) cu
posibilitatea deplasarii alternative sincrone cu
primul cdrucior, pe care sunt montate radiatoare de
raze infrarosii cu deflectoare (17), amplasate
deasupra fiecarui cat al suporturilor de fund.

Revendicari: 7

Figuri: 3
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Descriere:

Inventia se referd la industria alimentard, in particular la o instalatie pentru uscarea produselor

alimentare de origine vegetala.

Este cunoscuta instalatia pentru uscarea produselor tratate prin iradierea cu raze infrarosii si uscarea
convectiva din contul circuldrii agentului termic de uscare, care contine o camerd, unde sunt amplasate in
caturi suporturi de fund cu fundul perforat pentru amplasarea produsului tratat, ghidaje pe care este
instalat un carucior care efectueaza deplasarea alternativd pe orizontald. Pe cdrucior sunt instalate
radiatoare infrarosii cu deflectoare, amplasate deasupra fiecarui cat al suporturilor de fund. Instalatia
contine, de asemenea, un perete despartitor orizontal perforat, amplasat in partea inferioard a camerei sub
suporturile de fund, si un dispozitiv pentru admisiunea aerului cald, dotat cu conducte de aer de
recirculatie pentru admisiunea agentului termic, orificiile de refulare ale cdrora se afld sub peretele
despartitor perforat, iar orificiile de aspiratie — sub suporturile de fund in partea superioard a camerei [1].

Dezavantajele instalatiei date sunt eficienta comparativ joasa si cheltuielile de energie suficient de
mari, conditionate de utilizarea in procesul de uscare a agentului termic uzat saturat cu vapori de apd, care
se debiteazd permanent in camerd prin conductele de aer unite cu camera, care nu asigurd evacuarea
suficientd a umiditdtii, ceea ce mireste considerabil durata uscdrii, deoarece micsoreazi viteza de
eliminare a umiditatii din produsele tratate.

Cea mai apropiatd dupd esenta si rezultatul obtinut este instalatia care contine o camerd, in care sunt
instalate suporturi de fund cu fundul perforat pentru amplasarea produsului de uscare §i un crucior cu
posibilitatea deplasdrii alternative orizontale, pe care sunt montate emititoare de raze infrarogii amplasate
deasupra fiecdrui cat al suporturilor de fund. Camera este dotatd cu dispozitive de ventilatie termica cu
sisteme de conducte de aer pentru admisiunea i evacuarea agentului termic. Conductele de aer au orificii
de refulare reglabile dupa sectiune, executate sub fiecare cat al suporturilor de fund, si orificii de aspiratie
executate in partea superioard a camerei, deasupra caturilor de fund.

Camera in directie longitudinala este divizatd in zone autonome de admisiune si evacuare a agentului
termic, dotate cu dispozitive de ventilatie termicd individuale cu sisteme de conducte de aer [2].

O astfel de executare a instalatiei mareste viteza de uscare a produselor, dar se reduce siguranta ei din
contul maririi numarului de elemente de completare utilizate (ventilatoare, incilzitoare, conducte de aer),
sporesc cheltuielile de muncd la deservirea ei si creste cantitatea de energie consumatd, in particular, din
contul cheltuielilor suplimentare legate de procesele tranzitorii in circuitele electrice ale fiecirei zone
autonome, formate la stoparile pentru descarcarea si incarcarea produsului si la conectarile ulterioare.

Mai mult decat atat, uscarea convectiva realizatd in instalatia datd la debitarea agentului termic prin
orificiile de refulare din conductele de aer, amplasate in zonele autonome de aceeasi parte a camerei, unde
se afla si orificiile de aspiratie (de evacuare), nu permite evacuarea efectivd a umidititii din lipsa
mecanismului rational de evacuare a umiditatii in afara camerei (zonei) de uscare, ceea ce prelungeste
procesul uscarii si reduce eficacitatea lui in general.

Problema pe care o rezolva inventia constd in crearea unei instalatii sigure, comode in deservire, de
nalta eficacitate gi economicoasd pentru tratarea termicd a produselor alimentare.

Problema se solutioneazi prin aceea cd instalatia pentru uscarea produselor alimentare in varianta 1
de executare contine o camerd, in care sunt amplasate in caturi suporturi de fund cu fundul perforat si un
carucior cu posibilitatea deplasarii alternative orizontale de-a lungul unui ghidaj. Pe cérucior sunt montate
radiatoare de raze infrarosii cu deflectoare, amplasate deasupra fiecdrui cat al suporturilor de fund, un
dispozitiv de ventilatie termicd cu un sistem de conducte pentru refularea si evacuarea agentului termic cu
orificii de refulare reglabile dupa sectiune. Conducta de refulare este executatd de forma a doud sectoare
amplasate consecutiv, primul dintre care este amplasat sub suporturile de fund, de-a lungul bazei
inferioare a camerei, iar al doilea este adus la una din suprafetele laterale ale camerei, totodatd la
suprafata opusd a camerei este conectatd o conducti de evacuare. Intre sectoarele conductei de refulare
este instalat un dispozitiv de incdlzire, iar orificiile de refulare sunt executate pe partea superioard a
conductei de refulare a primului sector.

In varianta a 2-a de executare a instalatiei camera este dotati cu un cérucior suplimentar cu
posibilitatea deplasarii alternative sincrone cu primul cdrucior, pe care sunt montate radiatoare de raze
infrarosii cu deflectoare, amplasate deasupra fiecirui cat al suporturilor de fund.

Totodatd, in ambele variante de executare latimea conductelor de aer de refulare si de evacuare, in
fond, este egald cu litimea camerei, iar inaltimea sectorului doi al conductei de aer de refulare si
conductei de aer de evacuare la suprafetele laterale ale camerei este egald cu indltimea camerei.

Mai mult decat att, orificiile de refulare sunt executate pe toatd suprafata pdrtii superioare a
conductei de refulare a primului sector, acestea fiind executate in forma de fante.

Distanta dintre carucioare, utilizate in a doua variantd de executare, este egald, de exemplu, cu o
jumadtate din lungimea camerei.



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

MD 3377 G2 2007.08.31

4

Rezultatul consta in crearea unei instalatii pentru tratarea termica a produselor alimentare simple in
executare, sigure in exploatare, comode in deservire, care asigurd cheltuieli minime de energie $i un
randament inalt de uscare.

Executarea in instalatia propusd a conductei de refulare de forma a doud sectoare amplasate
consecutiv, unul dintre care este amplasat sub suporturile de fund, de-a lungul bazei inferioare a camerei,
iar al doilea este adus la una din suprafetele laterale ale camerei, asigurd uscarea consecutivd, in care
agentul termic se purjeaza simultan dublu prin stratul produsului care se usuca: o datd trecand de jos in
sus prin orificiile de refulare ale primului sector al conductei de aer amplasat orizontal, iar altd datd
invers, trecand de-a lungul camerei pe intreg volumul ei.

Cele doud fluxuri ale agentului termic, care se intdlnesc in interiorul camerei, majoreazi cantitatea
agentului termic in functiune, ce trece prin produsul care se usucd, si, prin urmare, intensificd schimbul de
masd si creeazi turbulente locale la suprafata produsului supus uscérii, care maresc viteza de uscare.

Configuratia si amplasarea simetricd a celui de-al doilea sector al conductei de refulare si conductei
de evacuare in calea fluxului orizontal al agentului termic favorizeazi trecerea liberd a amestecului de
abur si aer uzat, prin urmare, §i evacuarea efectivd a umidititii in afara camerei.

Utilizarea dispozitivului de incdlzire intre sectoarele conductei de refulare asigurd incilzirea
suplimentard a unei parti a agentului termic, care mdreste viteza transportului convectiv al masei si
céldurii.

Introducerea in camera, in varianta a doua de executare a instalatiei, a céruciorului suplimentar cu
emitatoare de raze infrarosii, care se misca sincron cu primul cdrucior, permite de a intensifica aportul de
céldurd la produsul care se usucd, ceea ce In combinatie cu metoda uscérii convective sporeste esential
randamentul instalatiei.

Astfel, instalatia propusd in comparatie cu cea mai apropiata solutie permite de a spori eficacitatea si
economicitatea procesului de uscare.

Mai mult decat atat, constructia instalatiei propuse este simpld, sigurd si nu necesita cheltuieli mari
pentru realizarea industriala si deservire.

Inventia se explicd prin desenele din fig. 1-3, care reprezinti:

- fig. 1, schema primei variante de executare a instalatiei pentru tratarea termicd a produselor
alimentare, vederea din fati;

- fig. 2, schema variantei a doua de executare a instalatiei pentru tratarea termica a produselor
alimentare, vederea din fatd;

- fig. 3, schema instalatiei pentru tratarea termica a produselor alimentare, vederea laterala.

in fig. 1 si 2 sunt indicate cu sigeti directiile migcarii fluxurilor agentului termic in camera instalatiei.

Instalatia (fig. 1) contine o camerd 1, in care sunt amplasate in caturi suporturi de fund 2 cu fundul
perforat, un cirucior 3, care se poate deplasa alternativ de-a lungul unui ghidaj 4. Pe carucior 3 sunt fixate
radiatoare de raze infrarosii 5 cu deflectoare, amplasate deasupra fiecdrui cat al suporturilor de fund 2, un
dispozitiv de ventilatie termicd 6, constituit dintr-un ventilator 7 si incalzitor 8, unit cu o conducta de
refulare 9 pentru admisiunea agentului termic, avand doud sectoare 10 si 11. Pe toatd suprafata partii
superioare a sectorului 10 sunt executate orificii de refulare reglabile dupd sectiune 12, care distribuie
uniform fluxul agentului termic, ce trece prin ele in camera 1. Aceste orificii pot avea, de exemplu, forma
unor fante. Sectorul 11 este unit la una din suprafetele laterale ale camerei 1, iar la suprafata opusi este
conectatd o conductd de evacuare 13, unitd cu dispozitivul 6 si cu un racord 14 cu supapd cu git pentru
evacuarea in atmosferd a amestecului de abur §i apd si captarea aerului proaspat. Latimea conductelor 9 si
13 este egald cu latimea camerei 1, iar Indltimea sectorului 11 si a conductei 13 la suprafetele laterale ale
camerei este egald cu indltimea ei. Intre sectoarele 10 si 11 ale conductei 9 este instalat un dispozitiv de
incalzire 15.

In a doua varianti de executare a instalatiei (fig. 2) este previzut un cirucior suplimentar 16, care
efectueazd deplasdri alternative de-a lungul ghidajului 4 sincron cu céruciorul 3, totodatd pe caruciorul
16, de asemenea, sunt fixate radiatoare de raze IR 17 cu deflectoare, amplasate deasupra fiecdrui cat al
suporturilor de fund. Distanta dintre cirucioarele 3 si 16 poate fi egald cu jumitate din lungimea camerei
1.

Instalatia functioneaza in felul urmator.

Produsul pregitit pentru uscare se asaza in straturi de o grosime stabilitd pe suporturile de fund 2,
care se amplaseaza in caturi in camera 1. Grosimea stratului produsului se selecteazd astfel incét s se
asigure penetrarea optimd in produs a fluxului radiant IR si suflarea cu fluxul agentului termic. La
inceputul uscdrii, pe baza datelor materialelor de referintdi se determind parametrii de lucru ai
dispozitivului de uscare: lungimea undei radiatiei IR a radiatoarelor 5 si 17, viteza de deplasare a
cdrucioarelor 3 si 16 de-a lungul ghidajului 4, temperatura incélzitoarelor 8 si 15, viteza de rotatie a
ventilatorului 7, pozitia amplasdrii orificiilor 12 §i pozitia racordului 14.

fn continuare se inchid ermetic usile camerei 1, se pune in functiune ventilatorul 7, incilzitorul 8
dispozitivului de ventilatie termica 6 si dispozitivul de incélzire 15. Concomitent se declangeaza
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dispozitivul de actionare a cdruciorului 3, punindu-1 in migcare de-a lungul ghidajului 4. Dupa incilzirea
agentului termic si a radiatoarelor IR 5 pana la valori stabilite procesul de uscare trece in regim stationar.

In procesul de uscare agentul termic, intrand in camera 1 din conducta de refulare 9 prin orificiile 12
ale sectorului 10 si orizontal prin iesirea sectorului 11, trece prin stratul produsului care se usuci,
amplasat pe suporturile de fund perforat 2.

Iradierea cu raze IR, creatd de radiatoarele S5, asigurd incélzirea in adincime a produsului, cauzind
difuziunea umiditdtii din volumul lui. Fluxul orizontal al agentului termic de-a lungul camerei 1
efectueaza transferul amestecului de abur si aer format la conducta de evacuare 13 si apoi evacuarea lui in
afara camerei: partial prin racordul 14 in atmosfera, iar prin intrarea ventilatorului 7 — in dispozitivul de
ventilatie termicd 6.

In a doua varianti de executare a instalatiei in lucru este inclus al doilea cirucior 16 cu radiatoare IR
17, care se deplaseaza in camera 1 sincron cu caruciorul 3.

Drept rezultat, in ambele variante de executare a instalatiei pentru tratarea termicd a produselor
alimentare se realizeazd actiunea combinati a energiei radiatoarelor infrarosii, precum si a aerului
Incalzit.

Uscarea se efectueazi pand la atingerea umiditatii finale stabilite a produsului.

Reglajul lucrului instalatiei, in general, si asigurarea executdrii corecte a procesului tehnologic se
efectueaza de la un pupitru de comanda unic, care este parte integranta a instalatiei.

Trebuie de mentionat cd in instalatia datd in calitate de dispozitive de incalzire pot fi utilizate
dispozitive care functioneaza cu energie electricd, gaz si alte surse de energie.

Exemplu de realizare a inventiei

A fost utilizat3 o instalatie care constd din patru sectii modulare, in fiecare din care au fost instalate in
cinci caturi cu 30 de suporturi de fund. Toate elementele instalatiei, previzute pentru contactul cu
produsul alimentar, precum si recircularea agentului termic, sunt executate din materiale inoxidabile
utilizate in industria alimentard.

fn calitate de incilzitoare au fost utilizate calorifere avand puterea de 45 si 15 kW, respectiv. in
calitate de ventilator a servit ventilatorul de presiune BIT-14-76 Ne 6,3. In calitate de surse de radiatie IR
au fost utilizate lampi electrice de radiatie IR, puterea electricd a lampilor instalate pe un carucior fiind de
20 kW.

fn calitate de produs care se usuci au fost folosite mere tiiate in felii cu grosimea de 5 mm. Produsul,
umiditatea initiald a ciruia constituia 88%, a fost pus pe suporturile de fund intr-un strat cu grosimea de
15 mm. Masa produsului incédrcat constituia 800 kg. Gama temperaturilor de lucru in camerd se mentinea
in limitele de la 35°C pand la 75°C.

Procesul de uscare a durat 8 ore, umiditatea finald a produsului constituia cel putin 19%. Consumul
specific de energie la 1 kg de produse finite a constituit 5 kW/h.

Instalatia poate fi aplicatid, de exemplu, in gospodariile fermiere colective si individuale, la
intreprinderile de stat si private, la Intreprinderile farmaceutice etc.
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(57) Revendiciri:

1. Instalatie pentru uscarea produselor alimentare, care contine o camerd, in care sunt amplasate in

caturi suporturi de fund cu fundul perforat, un cirucior cu posibilitatea deplasérii alternative orizontale
de-a lungul unui ghidaj, pe care sunt montate radiatoare de raze infrarosii cu deflectoare, amplasate
deasupra fiecdrui cat al suporturilor de fund, un dispozitiv de ventilatie termicd cu un sistem de conducte
pentru refularea si evacuarea agentului termic cu orificii de refulare reglabile dupd sectiune,
caracterizatii prin aceea ci conducta pentru refularea agentului termic este executatd de forma a doud
sectoare amplasate consecutiv, primul dintre care este amplasat sub suporturile de fund, de-a lungul bazei
inferioare a camerei, iar al doilea este adus la una din suprafetele laterale ale camerei, totodatd la
suprafata opusd este conectatd o conductd de evacuare, intre sectoarele conductei de refulare este instalat
un dispozitiv de incélzire, iar orificiile de refulare sunt executate pe partea superioard a conductei de
refulare a agentului termic a primului sector.

2. Instalatie pentru uscarea produselor alimentare, care contine o camerd, in care sunt amplasate in
caturi suporturi de fund cu fundul perforat, un carucior cu posibilitatea deplasdrii alternative orizontale
de-a lungul unui ghidaj, pe care sunt montate radiatoare de raze infrarosii cu deflectoare, amplasate
deasupra fiecdrui cat al suporturilor de fund, un dispozitiv de ventilatie termicd cu un sistem de conducte
pentru refularea §i evacuarea agentului termic cu orificii de refulare reglabile dupd sectiune,
caracterizatii prin aceea c¢i camera este dotatd cu un cirucior suplimentar cu posibilitatea deplasarii
alternative sincrone cu primul cirucior, pe care sunt montate radiatoare de raze infrarosii cu deflectoare,
amplasate deasupra fiecarui cat al suporturilor de fund, conducta de refulare este executatd de forma a
doud sectoare amplasate consecutiv, primul dintre care este amplasat sub suporturile de fund, de-a lungul
bazei inferioare a camerei, iar al doilea este adus la una din suprafetele laterale ale camerei, totodata la
suprafata opusd a camerei este conectatd o conductd de evacuare, intre sectoarele conductei de refulare
este instalat un dispozitiv de incélzire, iar orificiile de refulare sunt executate pe partea superioard a
conductei de refulare a agentului termic a primului sector.

3. Instalatie, conform revendicdrilor 1 §i 2, caracterizati prin aceea ca litimea conductelor de
refulare i de evacuare este egald cu latimea camerei.

4. Instalatie, conform revendicirilor 1...3, caracterizata prin aceea ci iniltimea sectorului doi al
conductei de refulare si conductei de evacuare la suprafetele laterale ale camerei este egald cu inaltimea
camerei.

5. Instalatie, conform revendicdrilor 1...4, caracterizatd prin aceea ca orificiile de refulare sunt
executate pe toatd suprafata partii superioare a conductei de refulare a primului sector.

6. Instalatie, conform revendicdrii 5, earacterizati prin aceea cd orificiile de refulare sunt executate
in forma de fante.

7. Instalatie, conform revendicdrii 2, caracterizatd prin aceea ca distanta dintre cdrucioare este egald
cu o jumdtate din lungimea camerei.
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