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(54) Aparat pentru gonflarea cerealelor

(57) Rezumat:
1

Inventia se referd la industria concentratelor
alimentare, si anume la dispozitivele pentru
tratarea hidrotermicd a cerealelor si poate fi
utilizatd 1a obtinerea crupelor fierte-uscate in
liniile de producere a concentratelor din crupe.

Aparatul pentru gonflarea cerealelor include
un cazan (3) cu fund demontabil (18), in care
sunt montate trei Incilzitoare electrice tubulare
(4), dotat cu o manta (20) cu un strat termo-
izolant (21), un recipient de lucru (2) cu capac
(8), amplasat in cazan cu posibilitatea formarii
unei camdsi de apd (5), totodatd clementele
mentionate sunt montate pe un batiu bifurcat (6)
dotat cu un mecanism basculant. Aparatul de
asemenea include un piston (1) cu tija (10),
amplasat in recipientul de lucru (2). Capatul
superior al tijei (10) este executat cu filet si
introdus intr-un orificiu axial executat in capac
(8), fiind etansat cu o garniturd (9), si este dotat
cu o piulitd cu manere (11). In partea inferioara
a pistonului (1) este executatd o adanciturd
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pentru mangonul de etansare (12), capacul (8)
este executat in formd de cilindru si dotat cu un
racord de debitare a aerului comprimat (13), iar
partea inferioard a capacului (8) i partea
superioard a recipientului de lucru (2) sunt
executate cu flanse (24, 25) cu orificii pentru
cleme cu suruburi (15).

Revendiciri: 1

Figuri: 2




(54) Grain swelling apparatus

(57) Abstract:
1

The invention relates to food concentrate
industry, namely to devices for hydrothermal
processing of grain and can be used for
obtaining boiled and dried cereals in cereal
concentrate production lines.

The grain swelling apparatus includes a
boiler (3) with removable bottom (18), in
which are mounted three tubular electric
heating elements (4), equipped with a casing
(20) with a thermo-insulating layer (21), a
working capacity (2) with cover (8), placed in
the boiler with the possibility of forming a
water jacket (5), at the same time said elements
are mounted on a bifurcated frame (6)
equipped with a tilting mechanism. The
apparatus also includes a piston (1) with a rod
(10), placed in the working capacity (2). The

(54) Anmapat aAast Ha0yxaHusl 3epHa

(57) Pegepar:
1

H300peTeHne OTHOCHTCA K TNHINECKOHIICH-
TPATHOW TPOMBIIUICHHOCTH, a WMCHHO K
ycTpoiicTBaM A THAPOTEPMHUYECKOH 00pa-
OOTKH 3¢pHA U MOXKCT OBITh UCIIOIE30BAHO MPH
TOJYUCHUH BAPCHO-CYMICHBIX KPYI B JTMHHUAX
TMPON3BOCTBA KPYILAHBIX KOHICHTPATOB.

Anmapar 11 HabyXaHHs 3€pHA BKIFOYACT
koren (3) co cwhemMHBIM gHUIEM (18), B
KOTOPOS BMOHTHPOBAHBI TpH T3Ha (4),
OCHAIUICHHBIM KOXyXoM (20) co crmoem
TepMom3oAIIH (21), THIMHAPAICCKYIO pado-
4y eMKOCTh (2) ¢ kpbmukod (8), pasme-
IICHHYI) B KOTJIEC C BO3MOKHOCTBEO 00Opa3o-
BaHUIA BOMAHON pyOamku (5), mpu 3TOM
YOOMSHYTHIC 3JCMCHTBI CMOHTHPOBAHBI HA
BHIIKOOOPa3HOH cranmHe (0), OCHAINCHHOH
ONMPOKHIBIBAKOINAM MCXAaHH3MOM. Ammapar
TaKKe BKIIOYAET mopmeHsb (1) co crepxHeM
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upper end of the rod (10) is made with thread
and is introduced in an axial hole made in the
cover (8), being sealed with a collar (9), and is
equipped with a nut with handles (11). In the
lower part of the piston (1) is made a
depression for the sealing collar (12), the cover
(8) is made in the form of a cylinder and is
equipped with a compressed air feeding branch
pipe (13), and the lower part of the cover (8)
and upper part of the working capacity (2) are
made with flanges (24, 25) with holes for bolt
clamps (15).

Claims: 1

Fig.: 2

2

(10), pasmemeHHBI B paboucit emroctu (2).
Bepxuuii koHen creprkHa (10) BBINONHEH ¢
pe3pboii W BBCACH B OCCBOC OTBCPCTHC,
BBIIIOJJHEHHOE B KpBIIKE (8), YIUIOTHEHHOE
MamxkeTol (9), u cCHabKeH rafkoil ¢ PyKoAT-
kamu (11). B Hwksell uvactu mopuHs (1)
BBIIIOJHCHA BBIEMKA [ VIUIOTHUTCIBHOM
MaHKeThI (12), kpbimka (8) BBINOIHEHA B BUIC
OUIHHAPA W CHAOKCHA mMaTpyOKOM MOJAYd
CcxaToro Boszayxa (13), a HIGKHSA 4acTh KPBbILI-
ku (8) ¥ BEpXHAA YACTh paboucii emMrocTH (2)
BBIMIOTHCHBI ¢ (prmaHmamu (24, 25) ¢ oTsepe-
THAMH U1 OONTOBBIX 3a:KHMOB (15).

I1. popmymsr: 1

Owur.: 2
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Descriere:

Inventia se referd la industria concentratelor alimentare, in particular la dispozitivele
pentru tratarea hidrotermica a cerealelor si poate fi utilizatd la obtinerea crupelor fierte-uscate
in liniile de producere a concentratelor din crupe.

O ctapd importantd in tehnologia de producere a concentratelor din crupe este procesul de
umectare a cerealelor. In urma contactului cerealelor cu apa, are loc captarea apeli, iar in cazul
contactului indelungat cu apa incepe procesul de gonflare. Pentru umectarea uniformd a
miezului §i patrunderea umiditdtii in adincimea lui este necesar un repaus de revenire a
cerealelor. Durata totald de umectare este in medie de trei ore, ceea ce asigurd atingerea
umidititii corespunzitoare a miezului. Urmdtoarea operatie, nu mai putin importantd in
tehnologia de producere a concentratelor din crupe, este tratarea cu abur, in urma cdreia se
modifici proprietitile structural-mecanice ale cerealelor. Insa temperaturile inalte la tratarea
cu abur provoacd distrugerea micronutrientilor utili pentru organismul uman si reduce
valoarea biologicd a produsului final. De aceea, una din tendintele in productia de
concentrate din crupe este modernizarea echipamentului in scopul intensificirii procesului de
gonflare a cerealelor si, concomitent, stabilirea unor regimuri de temperaturd mai crutitoare
pentru prelucrarea termica.

Este cunoscut aparatul de tratare cu abur, care confine un corp pozitionat vertical, cu
orificii pentru intrarea aburului in camera de lucru, un racord de alimentare si de evacuare cu
mecanisme de reglare a alimentdrii si descarcarii cerealelor [1]. Aparatul pentru tratarea cu
abur este dotat cu un generator de abur cu electrozi, camera de lucru a cdruia cuprinde corpul
recipientului de lucru. In scopul utilizirii cildurii apei fierbinti de la generatorul de abur, el
comunica cu schimbitorul de cildurd, instalat pe magistrala de alimentare cu apd rece. Dar
acest aparat are urmitoarele neajunsuri: temperatura inaltd de prelucrare a cerealelor, care
provoacd distrugerea micronutrientilor, vitaminelor si a substantelor minerale importante
pentru organismul uman, micsordnd in consecintd valoarea biologicd a produsului finit;
consumul mare de energie electricd necesara pentru incilzirea apei in generatorul de abur.

De asemenea este cunoscut aparatul cu functionare continud pentru umectarea cerealelor,
executat in forma de recipient cilindric cu fund conic cu orificiu de incidrcare in partea
superioard si cu orificiu de descdrcare in partea inferioard [2]. Orificiile de incércare si
descircare sunt utilate cu dozatoare. in interiorul fundului conic este montat un cordon de
alimentare cu apa de spdlare, iar in partea cilindricdi — un cordon pentru introducerea
reagentului si un racord pentru evacuarea extractului, totodata orificiile in cordoane au forma
alungitd. Neajunsurile acestui aparat sunt, in primul rand, prelucrarea de scurtd duratd a
cerealelor cu apd, ceea ce impiedicd decurgerea proceselor coloidale in endospermul
cerealelor, in urma cdrui fapt procesul de gonflare a cerealelor este insuficient, in al doilea
rand, utilizarea reagentului chimic nu permite de a se obtine in deplind misurd un produs
ecologic pur.

De asemenea, este cunoscut cazanul de fiert alimente, care contine un corp, un recipient
de fiert, amplasat in interiorul corpului, care formeazi cu corpul o cimasi de abur, si un
generator de abur, amplasat sub fundul corpului [3]. In cimasa de abur este instalati o virold
cilindrica verticald, ale cirei margini formeazi cu marginea de sus si fundul corpului jocuri
pentru trecerea aburului si a condensatului de la generatorul de abur. La fundul corpului este
fixat un cilindru cav, care este amplasat in corp astfel incat marginea de sus a lui sd formeze
cu marginea de jos a virolei cilindrice un inchizdtor hidraulic. Neajunsurile acestui aparat
sunt temperatura 1naltd de prelucrare a produsului si consumul mare de energie electrica.

Cel mai apropiat aparat este cunoscutul cazan electric de fierbere a alimentelor, al cirui
recipient de fierbere este executat din otel inoxidabil, care este inchis cu un capac detasabil
[4]. Recipientul de fierbere este instalat in cazanul exterior cu fund demontabil, in care sunt
montate trei incdlzitoare electrice. Spatiul dintre cazanul exterior si recipientul de fierbere
formeaza o cdmasa de abur, in care, prin palnia de umplere, se toarna apa fiarta. Intre cimasa
si cazanul exterior se instaleazi o izolare termicd. Nodurile cazanului sunt montate pe o baza
din fonta in forma de Y. Mecanismul basculant al cazanului constd dintr-un melc si 0 roatd
dintata cu dispozitiv de actionare manual. Neajunsurile acestui aparat sunt temperatura inalta
la inceputul prelucrarii produsului, consumul mare de energie electricd pentru incélzirea apei
pana la stadiul de fierbere, precum si durata mare a procesului de prelucrare termica.

Problema pe care o solutioneaza prezenta inventie este elaborarea unui aparat modernizat
pentru gonflarea cerealelor, care va permite perfectionarea procesului de prelucrare hidro-
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termicd a culturilor cerealiere in tehnologia productiei concentratelor alimentare, reducerea
duratei procesului de gonflare a cerealelor, aplicarea unor regimuri de temperaturd de
prelucrare mai crutdtoare, care sunt necesare pentru pastrarea maximald in produsul finit a
micronutrientilor culturilor cerealiere.

Problema se solutioneaza prin aceea cd aparatul pentru gonflarea cerealelor include un
cazan cu fund demontabil, in care sunt montate trei incilzitoare electrice tubulare, dotat cu o
manta cu un strat termoizolant, un recipient de lucru cu capac, amplasat in cazan cu
posibilitatea formarii unei cdmasi de apd, totodatd elementele mentionate sunt montate pe un
batiu bifurcat dotat cu un mecanism basculant. Suplimentar aparatul include un piston cu tija,
amplasat in recipientul de lucru, capatul superior al tijei este executat cu filet si introdus intr-
un orificiu axial executat In capac, fiind etansat cu o garniturd, si este dotat cu o piulitd cu
manere, in partea inferioard a pistonului este executatd o adanciturd pentru mangonul de
etangare, capacul este executat in forma de cilindru si dotat cu un racord de debitare a aerului
comprimat, iar partea inferioard a capacului i partea superioard a recipientului de lucru sunt
executate cu flanse cu orificii pentru cleme cu suruburi.

Inventia se explica cu ajutorul desenelor din fig. 1 si 2, care reprezintd schema aparatului
propus.

Aparatul pentru gonflarea cerealelor include un cazan 3 cu fund demontabil 18, in care
sunt montate trei Incdlzitoare electrice tubulare 4, dotat cu o manta 20 cu un strat termo-
izolant 21, un recipient de lucru 2 cu capac 8, amplasat in cazan cu posibilitatea formarii unei
cimisi de apa 5, in care prin palnia de umplere 19 se toarni api fiarti. In cimasa de api este
montat un senzor termometric 17. Elementele mentionate sunt montate pe un batiu bifurcat 6
dotat cu un mecanism basculant, care constd dintr-un melc 22 si o roatd dinfatd 23 cu
dispozitiv de actionare manual 7. Aparatul de asemenea include un piston 1 cu tija 10,
amplasat in recipientul de lucru 2. Capdtul superior al tijei 10 este executat cu filet si
introdus intr-un orificiu axial executat in capac 8, fiind etansat cu o garnitura 9 si dotat cu o
piulitd cu manere 11. In partea inferioard a pistonului 1 este executati o adanciturd pentru
mangonul de etansare 12, capacul 8 este executat in forma de cilindru si dotat cu un racord de
debitare a aerului comprimat 13 si un manometru 14 pentru misurarea presiunii. Partea
inferioard a capacului 8 si partea superioard a recipientului de lucru 2 sunt executate cu flanse
24, 25 cu orificii pentru cleme cu suruburi 15. In partea frontali a flansei se afl o balama 16
(fig. 2), care permite de a risturna capacul.

Aparatul functioneaza in felul urmétor.

Se conecteazd incilzitoarcle electrice 4 pentru incdlzirea apei in cimasa de apa.
Temperatura apei in mantaua de api nu trebuie si depdseascd 60°C. Recipientul de lucru 2 se
umple cu materie primi si se toarnd apd. Se lasi in jos capacul 8 si se inchide ermetic. in
spatiul deasupra pistonului, prin racord 13, se pompeazd aer comprimat. Ca rezultat se
creeazd presiunea in limitele 0,5+2,0 MPa. Prin urmare, sub actiunea aerului comprimat
pistonul 1 coboard pand la suprafata apei, si la rAndul sdu, apasa asupra apei si produsului,
creand in ea aceeasi presiune ca si in spatiul deasupra pistonului (0,5...2,0 MPa). Presiunea
creatd in apa depdseste presiunea osmoticd in celulele invelisului cerealelor, de aceea apa
incepe sd se miste spre endospermul cerealelor. Datoritd efectului osmozei inverse incepe
procesul de gonflare a cerealelor. Procesul de gonflare are loc 15...20 min, la temperatura
apei de 40...60°C. Dupi aceasta presiunea deasupra pistonului este micsorati piAni la cea
atmosfericd. Rasucind piulifa 11, pistonul 1 este ridicat in zona capacului. Capacul se
deschide si se rastoarnd. Cu ajutorul dispozitivului de actionare 7 se rastoarnd intregul aparat
si produsul se descarcd pe instalatia de transport sau in alt vas.

Utilizarea aparatului propus pentru gonflarea cerealelor in apa sub presiune, in comparatie
cu aparatele cunoscute, permite de a reduce durata procesului de prelucrare termici a
cerealelor din contul credrii efectului osmozei inverse, ceea ce contribuie la intensificarea
procesului de gonflare. In acest caz, apare posibilitatea aplicirii unui regim de temperaturd
mai crutitor, ceea ce permite pastrarea in produsul finit a tuturor vitaminelor si a substantelor
minerale, care se contin in cerealele proaspete si care sunt necesare pentru organismul uman.



MD 387 7Z 2012.01.31

(56) Referinte bibliografice citate in descriere:
1. SU 448030 1974.10.30
2. SU 234949 1969.01.10
3. SU 1223884 A 1986.04.15
4. benoboponos B.B., I'opnon JLU. TemmoBoe 0b6opyaoBaHHe MpeAnpuATHii 001IecT-
BCHHOTO muTaHuia. Mocksa, korHomuka, 1983, ¢. 116-120

(57) Revendicari:

Aparat pentru gonflarea cerealelor care include un cazan cu fund demontabil, in care
sunt montate trei incalzitoare electrice tubulare, dotat cu o manta cu un strat termoizolant, un
recipient de lucru cu capac, amplasat in cazan cu posibilitatea formarii unei camasi de apa,
totodatd elementele mentionate sunt montate pe un batiu bifurcat dotat cu un mecanism
basculant, caracterizat prin aceea ¢a suplimentar include un piston cu tiji, amplasat in
recipientul de lucru, capdtul superior al tijei este executat cu filet si introdus intr-un orificiu
axial executat in capac, fiind etansat cu o garniturd, si este dotat cu o piulitd cu ménere, in
partea inferioard a pistonului este executatd o adanciturd pentru mansonul de etansare, capacul
este executat in formd de cilindru si dotat cu un racord de debitare a aerului comprimat, iar
partea inferioard a capacului si partea superioard a recipientului de lucru sunt executate cu
flanse cu orificii pentru cleme cu suruburi.
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