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Inventia se referd la industria alimentara, in special la instalatiile pentru tratarea termica si poate fi folosita pentru
uscarea fructelor si legumelor.

Este cunoscutd instalatia pentru tratarea termicd a produselor alimentare constituitd din camerd, suporturi
perforate montate unul sub altul pentru produsele destinate tratdrii, emitatoare infrarosii cu reflectoare amplasate
deasupra suprafetelor de sustinere si un sistem de conducte de aer [1]. In calitate de suporturi servesc transportoare cu
plasa amplasate unul sub altul, dotate cu noduri de reincarcare a produsului pe ramificatia inferioara, emitatoarele
infrarosii sunt amplasate deasupra si de-a lungul transportoarelor in partea superioara a camerei. Sistemul de conducte
de aer este dotat cu calorifere si ventilatoare. Purtatorul de caldurd (aerul incalzit) este debitat in partea inferioara a
camereli, iar cel de evacuare se elimind din zona superioard a camerei.

Dezavantajele instalatiei in cauza sunt constructia complicatd, numarul considerabil de noduri §i piese care se
migcd, deplasarea continud a produsului in procesul tratarii, ceea ce la randul sdu conduce la mari cheltuieli de energie si
defecte eventuale in procesul functiondrii instalatiei. Mai mult decat atat, Intrucat emitatoarele infrarosii sunt amplasate
in partea superioara a camerei de-a lungul intregului traseu de deplasare a produsului, are loc iradierea intensa a
produsului, ceea ce poate conduce la supraincalzirea stratului uscat superior al produsului si arderea lui si reduce astfel
calitatea produsului final.

Problema pe care o rezolva prezenta inventie este sporirea fiabilitatii si reducerea cheltuielilor de energie ale
instalatiei prin simplificarea constructiei acesteia, precum si imbunatatirea calitatii produsului final.

Problema se solutioneazd prin aceea ca instalatia pentru tratarea termicd a produselor alimentare contine o
camerd, suporturi pentru produsul supus tratdrii montate unul sub altul, un perete despartitor orizontal, emitatoare
infrarosii cu reflectoare amplasate deasupra suporturilor si un sistem de conducte de aer. In cameri este instalati o sanie
cu posibilitatea deplasdrii alternative orizontale, iar emitatoarele infrarosii cu reflectoare sunt fixate pe sanie cu
posibilitatea deplasarii verticale. Suporturile sunt fixate imobil.

Totodata, peretele despartitor poate fi situat sub suporturi. Sistemul de conducte de aer contine o linie de
recirculare a purtatorului de céldurd si o linie de recirculare partiald. Orificiile de evacuare ale ambelor linii sunt
amplasate deasupra suporturilor, iar orificiile de refulare — sub peretele despartitor perforat, in parti opuse ale camerei.

Rezultatul constd in reducerea cheltuielilor de energie datoritd credrii unui regim optim de tratare termica a
produsului.

Fixarea emitatoarelor infrarosii cu reflectoare pe sania exercitind miscare alternativd orizontald, deasupra
suporturilor perforate imobile pentru produsul supus tratarii face posibil de a reduce considerabil cantitatea de energie
consumata pentru tratarea termica: se reduce numarul de emitatoare infrarosii, nu se consuma energie pentru deplasarea
continud a produsului. Mai mult decat atat, se realizeaza un regim lent de tratare termicd cu radiatie infrarosie
discontinud i tratare convectivd constantd. Procesul de transferare a umiditatii de la cele mai adanci straturi ale
produsului se intensifica datorita iradierii infrarosii a suprafetei lui si dehidratarii produsului in urma tratarii convective,
adica se amelioreaza procesul tratarii termice si calitatea produsului, intrucat straturile superioare uscate ale produsului
nu se ard.

Fixarea emitatoarelor infrarosii cu reflectoare pe sanie cu posibilitatea deplasarii verticale face posibil de a
schimba distanta dintre emitatoarele infrarosii si produs, ceea ce da posibilitatea reglarii ilumindrii energetice a
produsului supus tratarii.

Faptul cé in dispozitiv sunt doua linii de conducte de aer: de recirculare si recirculare partiala a purtatorului de
cildura, de asemenea face posibild reducerea consumului de energie pentru tratarea termica a produsului, intrucat se
foloseste purtatorul de caldura deja incalzit anterior.

Instalarea sub suporturi a peretelui despartitor perforat orizontal si amplasarea orificiilor de refulare ale ambelor
linii de conducte sub peretele despartitor perforat, pe parti opuse ale camerei, face posibila realizarea amestecarii sigure
a purtdtorului de céldurd din ambele linii in zona adiacentd cu peretele despartitor si fundul camerei, distributiei
uniforme prin orificiile din peretele despartitor a purtatorului de caldurd cu parametri identici pe tot volumul camerei,
ceea ce contribuie la imbunatatirea calitatii produsului final.

Faptul ca in instalatie existd doar un obiect care se miscd, si anume sania cu emititoarele infrarosii, simplifica
substantial constructia instalatiei si sporeste fiabilitatea acesteia.

Instalatia conform inventiei se explica si prin desenele din fig. 1, 2, care reprezinta:

—fig. 1, instalatia pentru tratarea termica a produselor alimentare, sectiune longitudinala;

— fig. 2, aceeasi instalatie, sectiune transversala.

Prin sageti este indicat traseul deplasarii purtitorului de caldura.

Instalatia contine o camera termoizolatd 1, suprafete de sprijin pentru materialul supus tratarii in forma de
suporturi 2 cu fundul perforat, montate in randuri unul deasupra altuia, o sanie 3 efectuand miscare alternativa
orizontala, instalata pe un ghidaj 4. Pe sania 3 sunt fixate cu posibilitatea deplasarii verticale emitatoare infrarosii 5 cu
reflectoare 6. In partea de jos a camerei 1 este fixat un perete despartitor perforat 7. Sistemul de conducte de aer consta
dintr-o linie de recirculare 8 a purtatorului de caldura, avand un ventilator si un calorifer, si o linie de recirculare partiala
9 cu ventilator si calorifer si o clapeta reglabild 10. Instalatia contine de asemenea un panou de comanda 11.

Instalatia functioneaza in modul urmator.

Produsele alimentare, de exemplu fructele taiate prealabil pentru uscare, sunt asezate pe suporturile 2, care sunt
amplasate in camera 1. In functie de tipul si umiditatea produsului, emititoarele infrarosii 5 sunt fixate pe sania 3 pentru
crearea spatiului necesar Intre radiatoare §i produsul supus tratdrii, se stabileste regimul de tratare, $i anume viteza
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deplasarii saniei 3, durata iradierii infrarosii §i uscarii convective, viteza i temperatura purtatorului de caldura, pozitia
clapetei 10 pentru eliminarea partiala a purtatorului de céldura ars si aspirarea de aer proaspat. Pe panoul de comanda 11
se apasa butonul “On”. Sania 3 cu emitatoarele infrarosii 5 incep sa se deplaseze de-a lungul ghidajului 4 si sa iradieze
produsul. Atingand una din pozitiile extreme, se declanseaza intrerupatoarele de capat si sania 3 Incepe sd se deplaseze
in directie opusa. Concomitent produsul este ventilat cu un jet de purtitor de caldura, orientat de jos in sus. In instalatie
sunt prevazute ferestre de control pentru evaluarea vizuala a starii produsului supus tratarii. Procesul de tratare poate fi
supus reglarii in timpul desfasurarii procesului tehnologic. In stadiul final de tratare emititoarele infrarosii pot fi
deconectate si uscarea definitiva a produsului poate fi efectuatd doar prin metoda convectiva.

Aplicarea instalatiei propuse, care combind metodele de iradiere §i convectiva de tratare termica a produsului a
dovedit ca este posibila evitarea proceselor de blansare prealabild sau sulfitare a produsului inainte de uscare, intrucat
razele infrarosii au insusirea de a inactiva procesele de oxidare, produsul obtinut se distinge prin caracteristici calitative
inalte: se pastreazd pana la 90% de vitamind C, 98% din zaharul total, 85% din aciditatea totald, culoarea produsului
este aurie fara arsuri, produsul este lipsit de mirosuri si gusturi remanente. Instalatia are o constructie simpla si este
simpld in exploatare. in comparatie cu cea mai apropiata solutie, sunt reduse substantial cheltuielile de energie pentru
obtinerea produsului final: este micsorat numarul de emitatoare infrarosii, se deplaseaza doar sania cu emititoarele
infrarosii, produsul nu se misca continuu in procesul tratarii, se foloseste purtatorul de caldurd incalzit anterior, doar
reincalzindu-se putin. Faptul ca lipseste un numar mare de noduri rotitoare de transportare ale instalatiei de asemenea
intreprinderi din industria alimentard si de conserve, dar si pe loc la recoltarea roadei, atunci cand este necesara
prelucrarea urgenta a produselor usor alterabile.



