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Inventia se referd la industria alimentara in particular la o instalatie pentru uscarea produselor alimentare de origine
vegetala.

Este cunoscuta o serie de dispozitive, ce realizeaza procedeul combinat pentru eliminarea umiditatii din produsele
tratate prin actiunea mixta cu iradierea cu raze infrarosii si cu uscarea convectiva din contul circularii agentului termic
de uscare utilizat in inventia propusa.

Unul din aceste dispozitive este instalatia care contine o camera, in care sunt amplasate in caturi suporturi de fund cu
fundul perforat pentru asezarea produsului tratat, iar pe ghidaj este instalat un carucior care efectucaza deplasarea
alternativa pe orizontala. Pe carucior sunt instalate radiatoare infrarosii cu deflectoare, amplasate deasupra fiecare car al
suporturilor de fund. In constructia instalatiei sunt previzute 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 carora se afla sub peretele
despartitor perforat, iar orificiile de aspiratie — sub suporturile de fund in partea superioara a camerei [1].

Dezavantajul instalatiei date constd in eficienta comparativ joasd si cheltuielile de energie suficient de mari,
conditionate de utilizarea in procesul de uscare a agentului termic uzat saturat cu vapori de apa, care se debiteaza
permanent in camera prin conductele de aer unite cu camera, care nu asigura evacuarea suficientd a umiditatii, ceea ce
mareste considerabil durata uscarii, deoarece micsoreaza viteza de eliminare a umiditatii din produsele tratate.

Cea mai apropiata dupa esenta tehnica de instalatia revendicatd pentru tratarea termica a produselor alimentare este
instalatia inregistrata in calitate de utilitate MD nr. 89 [2].

Instalatia cunoscutd contine o camerd, in care sunt instalate suporturi de fund cu fundul perforat pentru amplasarea
produsului de uscare si un cérucior cu posibilitatea deplasarii alternative orizontale, pe care sunt montate emitatoare de
raze infrarosii amplasate deasupra fiecarui cat al suporturilor de fund. Camera este dotata cu dispozitive de ventilatie
termica cu sisteme de conducte de aer pentru admisiunea si evacuarea agentului termic. Conductele de aer au orificii de
refulare reglabile dupa sectiune, executate sub fiecare cat al suporturilor de fund, si orficii de aspiratie executate in
partea superioara a camerei deasupra caturilor de fund.

Camera in directia longitudinald este divizatd In zone autonome de admisiune si evacuare a agentului termic, dotate cu
dispozitive de ventilatie termica individuale cu sisteme de conducte de aer.

Cu astfel de executare a instalatiei pentru tratarea termica a produselor alimentare desi se mareste viteza de uscare a
produselor, dar creste costul al instalatiei si se reduce siguranta ei din contul maririi numarului de elemente de
completare utilizate (ventilatoare, Incilzitoare, conducte de aer), sporesc cheltuielile de munca la deservirea ei §i creste
cantitatea de energie consumata, in particular, din contul cheltuielilor suplimentare legate de procesele tranzitorii in
circuitele electrice ale fiecarei zone autonome, formate la stoparile pentru descarcarea si incarcarea produsului si la
conectarii ulterioare.

Mai mult decat atat, metoda uscarii convective realizate in instalatia datd prin intermediul debitérii agentului termic prin
orificiule de refulare din conductele de aer, amplasate in zonele autonome din aceiagi parte a camerei, unde sa afla si
orificiile de aspiratie (de evacuare), nu permite evacuarea efectiva a umiditatii din cauza lipsei mecanismului rational de
evacuare a umiditatii in afara camerei (zonei) de uscare, ceea ce prelungeste procesul uscarii i reduce eficacitatea lui in
general.

astfel, instalatia descrisa nu asigura eficacitatea inalta si economicitatea uscarii.

Problema, trasatd de cétre autorii inventiei, constd in crearea unei instalatii sigure, comode in deservire, de inaltd
eficacitate §i economicoase pentru tratarea termicd a produselor alimentare.

Problema trasata se solutioneaza prin aceea ca prima variantd de executare a instalatiei pentru uscarea produselor
alimentare care contine o camerd, in care sunt amplasate in caturi suporturi de fund cu fundul perforat si un carucior cu
posibilitatea deplasarii alternative orizontale, pe care sunt montate emititoare de raze infrarosii, amplasate deasupra
fiecarui cat al suporturilor de fund, un dispozitiv de ventilatie termicd, dotat cu o sistema de conducte de aer pentru
admisiunea §i evacuarea agentului termic cu orificii de refulare si de aspiratie reglabile dupa sectiune, conducta de aer
de refulare este executatd sub forma a doud sectoare amplasate consecutiv, primul dintre care este amplasat sub
suporturile de fund de-a lungul peretelui inferior al camerei, iar al doilea este adus in partea frontald la unul din peretii
laterali ai camerei, totodata la partea frontald a peretelui opus ei este conectatd o conductd de aer de evacuare, intre
sectoarele conductei de aer de refulare este instalat un dispozitiv de incalzire, iar orificiile de refulare sunt amplasate pe
partea superioara a primului sector al conductei de aer de refulare.

In a doua variantd de executare a instalatiei pentru uscarea produselor alimentare care contine o camerd, in care sunt
instalatie 1n caturi suporturi de fund cu fundul perforat si un carucior cu posibilitatea deplasarii alternative orizontale, pe
care sunt montate emitatoare de raze infrarosii, amplasate deasupra fiecarui cat al suporturilor de fund, un dispozitiv de
ventilatie termicd, dotat cu o sistemd de conducte de aer pentru admisiunea si evacuarea agentului termic cu orificii de
refulare §i de aspiratie reglabile dupa sectiune, In camerd este introdus un carucior suplimentar cu posibilitatea
deplasarii alternative sincrone cu primul carucior, pe care sunt montate radiatoare infrarosii, amplasate deasupra fiecarui
cat al suporturilor de fund, conducta de aer de refulare este executatd sub forma a doud sectoare amplasate consecutiv,
primul dintre care este amplasat sub suporturile de fund de-a lungul peretelui inferior al camerei, iar al doilea este adus
in partea frontald la unul din peretii laterali ai camerei, totodata la partea frontald a peretelui opus ei este conectatd p
conducta de aer de evacuare, intre sectoarele conductei de aer de refulare este instalat un dispozitiv de incalzire, iar
orificiile de refulare sunt amplasate pe partea superioara a primului sector al conductei de aer de refulare.
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Totodata in ambele variante de executare latimea conductelor de aer de refulare si de evacuare, in fond, este egala cu
latimea camerei, iar indltimea sectorului doi al conductei de aer de refulare si conductei de aer de evacuare la partile
frontale ale peretilor camerei, in fond, este egala cu indltimea camerei.

Mai mult decat atat, orificiile de refulare sunt executate pe toata suprafata partii superioare a primului sector al
conductei de aer de refulare, acesteia fiind executate sub forma de fante.

Distanta dintre carucioare, utilizate In a doua varianta de executare, este egald, de exemplu, cu o jumatate din lungimea
camerei.

Rezultatul obtinut cu ajutorul inventiei datd constd In aceea ca se atinge posibilitatea credrii unei instalatii pentru
tratarea termicd a produselor alimentare simple in executare, sigure in exploatare, comode in deservire, care asigurd cu
cheltuieli de energie minime un randament inalt de uscare.

Executarea in instalatia propusa a conductei de aer refulare sub forma a doua sectoare amplasate consecutiv, unul din
care este amplasat sub suporturile de fund de-a lungul peretelui inferior al camerei, iar al doilea este adus in partea
frontald la unul din peretii laterali, asigura o astfel de efectuare a metodei de uscare consecutive in care agentul termic
se purjeaza simultan dublu prin stratul produsului care se usuca; o data trecand de jos in sus prin orificiile de refulare ale
primului sector al conductei de aer amplasat orizontal, iar alta data intrand in partea frontald a camerei din sectorul doi
al conductei de aer si trecand de-a lungul camerei pe intreg volumul ei.

Cele doud fluxuri ale agentului termic, care se Intalnesc in interiorul camerei, nu numai cd majoreazd cantitatea
agentului termic in functiune, care trece prin produsul care se usuca, si, prin urmare, intensifica schimbul de masa, ci si
creeaza turbulente locale la suprafata obiectului uscarii, care maresc viteza de evacuare a umiditatii eliminate de cétre
produs.

Configuratia si amplasarea simetrica a celui de-al doilea sector al conductei de aer de refulare si conductei de aer de
evacuare in alea fluxului orizontal al agentului termic favorizeaza trecerea libera a amestecului de abur si aer uzat si,
prin urmare, evacuarea efectiva a umiditatii in afara camerei.

Utilizarea dispozitivului de incélzire intre sectoarele conductei de aer de refulare asigura incélzirea suplimentara a partii
agentului termic, care mareste viteza transportului convectiv al masei si caldurii.

Introducerea in camera, in varianta a doua de executare a instalatiei, a caruciorului suplimentar cu emitatoare de raze
infrarosii, care se misca sincron cu primul cérucior, permite de a intensifica aportul de radiatie al céldurii la produsul
care se usucd, ceea ce in combinatie cu metoda uscdrii convective sporeste esential randamentul instalatiei.

Astfel, instalatia propusa in comparatie cu solutia tehnicd cunoscuta permite de a spori eficacitatea si economicitatea
uscarii.

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

Esenta solutie tehnice revendicate se explica prin deservirea si desenele care urmeaza:

- fig. 1 este prezentatd schematic prima variantd de executare a instalatiei pentru tratarea termicd a produselor
alimentare, vederea din fata;

- fig. 2 este prezentata schematic a doua variantd de executare a instalatiei pentru tratarea termicd a produselor
alimentare, vederea din fata;

- fig. 3 este prezentatd, schematic instalatia pentru tratarea termica a produselor alimentare, vederea laterala.

Pe fig. 1 si 2 este aratata cu sageti directia migcarii fluxurilor agentului termic in camera instalatiei.

Instalatia (fig. 1) contine o camera 1, care sunt amplasate in caturi suporturi de fund 2 cu fundul perforat si este instalat
un carucior 3, care efectueaza deplasarea alternativa de-a lungul unui ghidaj 4. Pe carucior 3 sunt fixate emitatoare de
raze infrarosii 5 cu deflectoare (in continuare emitatoare IR), amplasate deasupra fiecarui cat al suporturilor de fund 2.
Dispozitivul de ventilatie termica 6, constituit dintr-un ventilator 7 si incélzitor 8, este unit cu o conducta de aer de
refulare 9 pentru admisiunea agentului termic, avand primul sector 10 si al doilea sector 11. Pe toatd suprafata partii
superioare a sectorului 10 sunt executate orificii de refulare reglabile 12, care distribuie uniform fluxul agentului termic
care trece prin ele in camera 1. Aceste orificii por avea, de exemplu, forma unor fante. Sectorul 11 este unit la partea
frontald a camerei 1, iar la partea frontald opusa este conectatd o conducta de aer de evacuare 13, unita cu dispozitivul 6
si cu un racord 14 cu supapa cu gat pentru aruncarea in atmosferd a amestecului de abur si apa si pentru captarea aerului
proaspat. Latimea conductelor de aer 9 si 13 este egald cu latimea camerei 1, iar naltimea sectorului 11 si a conductei
de aer 13 la partile frontale ale camerei este egald cu iniltimea ei. Intre sectoarele 10 si 11 ale conductei de aer 9 este
instalat un dispozitiv de incélzire 15.

in a doua varianti de executare a instalatiei (fig. 2) este previzut un cirucior suplimentar 16, care efectueazi deplasarea
alternativd de-a lungul ghidajului 4 sincron cu caruciorul 3, totodata pe caruciorul 16 de asemenea sunt fixate
emitatoare IR 17 cu deflectoare, amplasate deasupra fiecarui cat al suporturilor de fund. Distanta dintre carucioarele 3 si
16 poate fi egald cu jumaitate din lungimea camerei 1.

Instalatia montata pe fundatia 18 functioneaza in felul urmator.

Produsul pregétit pentru escare se aseaza in straturi de o grosime stabilita pe suporturilor de fund 2, care se amplaseaza
in caturi in camera 1. Grosimea stratului produsului se selecteaza astfel incat sa se asigure penetrarea optima in produs a
fluxului radiant IR si suflarea cu fluxul agentului termic. Inainte de inceputul uscarii, pe baza datelor materialelor de
referinta sau experienta acumulata, se determind parametrii de lucru ai dispozitivului de uscare: lungimea undei radiatiei
IR a radiatoarelor 5 si 17, viteza de deplasare a carucioarelor 3 si 16 de-a lungul ghidajului 4, temperatura
incélzitoarelor 8 si 15, viteza de rotatie a ventilatorului 7, pozitia amplasarii orificiilor 12 si pozitia racordului 14.
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in continuare se inchid ermetic usile camerei 1, se declanseaza ventilatorul 7 si incalzitorul 8 dispozitivului de ventilatie
termica 6 si dispozitivul de incalzire 15, incluzandu-le in regimul de lucru. Concomitent se declanseaza dispozitivul de
actionare a caruciorului 3, punandu-l in miscare de-a lungul ghidajul 4. Dupa incélzirea agentului termic si a
radiatoarelor IR 5 péna la valori stabilite procesul de uscare trece in regim stationar.

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

Iradierea cu raze IR, creatd de emitétoarele 5, asigura incilzirea in adancime a produsului, cauzand difuziunea umiditatii
din volumul lui. Fluxul orizontal al agentului termic in lungul camerei 1 efectueaza transferul amestecului de abur si aer
format la conducta de aer evacuare 13 si apoi evacuarea lui in afara camerei: partial prin racordul 14 in atmosfera, iar
prin intrarea ventilatorului 7 — in dispozitivul 6.

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

Drept rezultat in ambele variante de executare a instantiei pentru tratarea termica a propuselor alimentare se realizeaza
actiunea combinata asupra produsului care se usuca a energiei emitatoarelor infrarosii, precum i a aerului incalzi.
Uscarea se efectueaza pana la atingerea umiditatii finale stabilite a produsului.

Reglajul lucrului instalatiei in general §i asigurarea executdrii corecte a procesului tehnologic se efectueaza de | un
pupitru de comanda unic, care este partea integranta a instalatiei.

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

Exemplul de realizare concreta.

A fost utilizata o instalatie care consta din patru sectii modulare, in fiecare din care au fost instalate in cinci caturi casete
mobile cu 30 de suporturi de fund. Toate elementele instalatiei , prevazute pentru contactul cu produsul alimentar,
precum si recircularea agentului termic, sunt executate din materiale inoxidabile utilizare in industria alimentara.

In calitate de incalzitoare au fost utilizate calorifere cu puterea de emisie cu o putere de 45 kWt si 15 kWt, respectiv. in
calitate de ventilator a servit ventilatorul de presiune BL[-14-76 Ne 6,3 [3]. In calitate de surse de radiatie IR au fost
utilizate lampi electrice de radiatie IR, puterea electrica a lampilor unui carucior fiind de 20 kWt [3].

in calitate de product care se usuci au fost folosite mere taiate in felii cu grosimea de 5 mm. Produsul, umiditatea
initiald a caruia constituia 88%, a fost pus pe suporturile de fund intr-un strat cu grosimea de 15 mm. Masa produsului
incércat constituia 800 kg. Gama temperaturilor de lucru in camera se mentinea in limitele de la 35°C péana la 75°C.
Procesul de uscare a durat 8 ore, drept rezultat al céruia a fost atinsa umiditatea finald a produsului de cel putin 19%.
Consumul specific de energie la 1 kg de produse finite a constituit 5 kWt/ora.

Instalatia poate fi aplicatd in acele domenii ale economiei unde sunt necesare uscitoare economice §i simple in
exploatare si deservire, de exemplu, in gospodariile fermiere colective si individuale, la intreprinderile de stat si private,
la Intreprinderile farmaceutice etc.



