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Inventia de fata se refera la o camera pentru uscarea-deshidratarea produselor
vegetale (ca, de exemplu: legume, fructe, plante), a produselor animale (carne, branza), a
produselor chimice, farmaceutice, cu ajutorul aerului cald asigurat de o instalatie de
incalzire/racire, si antrenat alternativ ascendent-descendent de o instalatie de vehiculare.

Se cunoaste o incinta din zidarie, in interiorul careia, pe o usa frontald, se introduc,
orizontal si etajat pe intreaga sectiune a incintei, niste rame care incadreaza suprafete din
tesatura de sarma sau din tabla perforata, pe care se depun legumele sau fructele, ca, de
exemplu, prunele, in cadrul unui proces de deshidratare-coacere, folosind in acest scop
caldura degajata din bolta unui focar amplasat sub ramele cu produse depuse la uscare, de
unde caldura degajata si, uneori, si fumul urca natural, dar cu greu, printre fructele agezate
pe ramele etajate, spre un cos de evacuare pentru aerul incarcat cu umiditatea extrasa din
produse, situat la partea superioara a incintei.

Dezavantajele acestui tip de uscator cu cos deschis si tiraj natural ascendent, obturat
de ramele cu produse, sunt si acelea ca are un consum de combustibil crescut, parametrii
esentiali ai regimului de uscare: temperatura, umiditatea si miscarea aerului cald, ca agent
de uscare, nu pot fi controlati, durata ciclului de uscare este mult prelungitéd de schimbarea
repetata a pozitiillor ramelor pe inalfime, in timpul unui ciclu de uscare, pentru aincerca astfel
egalizarea umiditatii produselor pe verticald. Un alt dezavantaj este acela ca ramele, dupa
incarcare, se deformeaza, stratul de produse la uscare devenind astfel neuniform si, ca o
consecinta, circulatia aerului si uscarea produselor sunt neuniforme; astfel, prin rehidratare,
nu revin la forma si dimensiunile avute inainte de deshidratare. Uscatorul mai prezinta
dezavantajul unor pierderi tehnologice mari de pulpa expulzata pe la codita fructului (de
exemplu, al prunelor), aspect considerat a fi un mare defect de uscare.

Este cunoscutd, din documentul FR 2787179 A1, o instalatie pentru uscarea
produselor alimentare, cosmetice sau farmaceutice, uscare ce se realizeaza prin trecerea
acestor produse printr-o incintd izolatd termic. Produsele de uscat sunt puse pe rafturi
verticale, spatiul dintre doua nivele alaturate fiind suficient pentru plasarea produselor ce
urmeaza a fi uscate. Vehicularea agentului de uscare, care, de obicei, este aerul cald sau
un alt gaz sau combinatie de gaze, este realizata prin intermediul unui ventilator reversibil,
frecventa de schimbare a sensului de curgere a aerului cald putand fi aceeasi sau diferita,
pentru sectiunile care alcatuiesc incinta de uscare. Circulatia aerului incalzit de catre niste
schimbatoare de caldura, situate in partea centrala a incintei, se face prin niste canale de
vehiculare ce permit trecerea acestuia printre produsele de uscat.

Mai este cunoscut, din documentul US 4662083, un uscator prevazut cu elemente
deincalzire, ventilatoare pentru circularea aerului si doua conducte plasate pe peretii laterali
interiori, prin care se realizeaza intrarea si iesirea aerului din camera de uscare. in partea
superioara a uscatorului se afla camera de control, prevazuta cu doua compartimente care
comunica apoi cu cele doua conducte de circulare a aerului, si au fante de comunicare cu
atmosfera. Fiecare dintre aceste compartimente are un ventilator care trage aer proaspat din
atmosfera, si il forteaza spre celalalt compartiment, si apoi prin conducta corespunzatoare,
spre camera de uscare. Sensul de miscare a ventilatoarelor este reversibil, iar curgerea
aerului prin camera de control este combinatd cu un schimbator de caldurd cu actiune
bilaterala, care extrage caldura din aerul scos din camera de uscare si care urmeaza a fi
evacuat in atmosfera, si transfera aceasta caldura in celalalt compartiment, pentru a se
realiza preincalzirea aerului proaspat. Camera de control mai este prevazuta cu o clapeta
reglabila intre pozitia de inchis si deschis, care asigura ca volumul de aer extras din
atmosfera este egal cu cel eliminat. Sensul de rotatie a ventilatoarelor din cele doua
compartimente ale camerei de control este reversibil si, in plus, el este coordonat cu
miscarea ventilatoarelor din camera de uscare, realizdndu-se schimbarea periodica a
sensului de curgere a aerului in uscator.



RO 126963 B1

Problema tehnica pe care inventia isi propune sa o rezolve consta in realizarea unei
camere de uscare-deshidratare pentru produsele vegetale, animale, chimice, farmaceutice,
cu un randament ridicat de folosire a combustibilului, $i cu o duratd a unui ciclu de uscare
scazuta.

Camerapentru uscarea-deshidratarea produselor vegetale (ca, de exemplu: legume,
fructe, plante), a produselor animale (carne, branza), a produselor chimice, farmaceutice, cu
ajutorul aerului cald asigurat de o instalatie de incalzire/racire, si antrenat alternativ
ascendent-descendent de o instalatie de vehiculare, rezolva problema tehnica si inlatura
dezavantajele uscatoarelor existente, anterior mentionate, prin aceea ca este formata dintr-o
incinta izolata de exterior si impartitéa in mai multe compartimente functionale, in comparti-
mentul central gasindu-se niste corpuri de incalzire si un ventilator, iar pe peretii laterali,
niste fante optim distribuite, ce comunica apoi cu compartimentul tehnologic in care se
gasesc niste rame si niste navete; in compartimentul inferior se gasesc un ventilator rever-
sibil si niste lamele deflector, iar in compartimentul superior se gasesc niste rame cu clapete
care comunica apoi cu exteriorul.

Camera de uscare-deshidratare, conform inventiei, prezintd urméatoarele avantaje:

- reducerea cu peste 80% a consumului de combustibil pe kg de produs deshidratat
si, corespunzator, a poluarii mediului, comparativ cu uscatoarele cunoscute;

- reducerea ciclului de uscare pe sarja cu peste 80%;

- asigura o uscare uniforma a produselor;

- asigura, la nevoie, o buna rehidratare a produselor, astfel incat acestea sa poata
reveni la forma, dimensiunile si aspectul avute inainte de uscare-deshidratare.

Se da in continuare un exemplu de realizare a inventiei $i in legatura cu fig. 1 si 2,
ce reprezinta:

- fig. 1, sectiune verticala prin camera de uscare-deshidratare;

- fig. 2, sectiune transversala prin camera de uscare-deshidratare.

Camera de uscare-deshidratare, conform inventiei, este alcatuita dintr-o incinta 1 cu
pereti izolati termic fata de exterior, impartitéa in mai multe compartimente functionale, care
cuprind o instalatie de incalzire 2 a aerului $i un ventilator 3, amplasate in compartimentul
central 4, pe laturile incintei, de o parte si de alta a compartimentului central 4 fiind dispuse
doua compartimente tehnologice 5, prevazute cu niste rame-cadru 6 etajate, pe care sunt
depuse, cu decalare pe verticald, navetele-gratar 7 cu produse de uscat, si care sunt spalate
cu flux de aer cald, dirijat de nigte deflectoare 8 si vehiculat de un ventilator reversibil 9,
amplasat in compartimentul inferior 10, iar in compartimentul superior 11 al incintei se
gasesc niste rame cu clapete gravitationale 12, in timp ce pe peretele exterior frontal se
gasesc niste usi laterale 13 independente, izolate termic.

intr-o alta variantd, camera de uscare-deshidratare poate fi realizata in aceeasi
configuratie, dar executata si amplasata pe orizontala.

Modul de functionare al camerei de uscare-deshidratare este urmatorul: dupa
depunerea navetelor-gratar 7 pe ramele-cadru 6 se inchid usile laterale 13, se tasteaza pe
regulatoarele de caldura si umiditate regimul de uscare-deshidratare cu parametrii esentiali
ai regimului de uscare (temperatura, umiditate si miscarea aerului cald) si durata ciclului de
uscare specific fiecarui produs, apoi se porneste instalatia de incalzire 2 a aerului cald ca
agent de uscare, cu apa calda sau electrica, amplasata in compartimentul central 4, de unde
aerul cald presat de ventilatorul 3 patrunde in compartimentul tehnologic 5 si este vehiculat
alternativ ascendent-descendent in timp prestabilit de ventilatorul reversibil 9, printre
produsele asezate la uscare pe navetele-gratar 7, iar aerul incarcat cu umiditatea extrasa
din produse este evacuat intermitent prin ramele cu clapete gravitationale 12, comandate
indirect de ventilatorul 3, prin suprapresiune.
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Temperatura regimului de uscare este controlatd de regulatorul de temperatura
(nefigurat), prin intermediul unei sonde amplasate in bolta camerei de uscare. Cand tempe-
ratura aerului, ca agentde uscare, depaseste valoarea prescrisa, sonda comanda reducerea
debitului caloric, iar cand temperatura astfel redusa tinde sa scada treptat sub valoarea
prescrisa prin regimul de uscare, sonda comanda pornirea corpurilor statice de incalzire.

Umiditatea regimului de uscare este controlata de regulatorul de umiditate (nefigurat),
prin intermediul unei sonde amplasate in bolta camerei. Cand umiditatea aerului cald, ca
agent de uscare, tinde sa& depaseasca valoarea programatd, sonda comanda pornirea
ventilatorului 3, care introduce aer proaspat preincalzit, iar aerul incarcat cu umiditate este
evacuat in exterior prin ramele cu clapetele gravitationale 12. Cand umiditatea ajunge la
valoarea programata a regimului de uscare, ventilatorul 3 se opreste si clapetele 12 se
inchid, si tot asa si tot mai rar pana la sfarsitul ciclului de uscare.

BIBLIOGRAFIE

- “Tehnologia deshidratarii legumelor si fructelor”.

Informatii culese de pe internet, cu privire la stadiul tehnicii in domeniul uscatoarelor
pentru legume si fructe, prospecte ale unor uscatoare de top pentru legume si fructe
solicitate furnizorilor, de la targuri si expozitii.

- “Uscarea cerealelor”, I. Musaloiu, Bucuresti, 1989.

- “Uscarea cerealelor pe uscatoarele SEEGER”, Editura Tehnica, 1984.

- “Tehnologia deshidratarii legumelor, cartofilor si fructelor”, ing. S. Manescu,
Redactia Revistelor Agricole, Bucuresti, 1978.

- Revista Agricultura Romaniei.

- Revista Profitul Agricol.

- Pagina internet www.uscatoare.ro



RO 126963 B1

Revendicare

Camera de uscare-deshidratare a produselor vegetale, animale, chimice, farma-
ceutice, alcatuita dintr-o incinta (1) cu pereti izolati termic, ce cuprinde un compartiment
central (4), cu o instalatie de incalzire (2) a aerului, pe laturile incintei (1), de o parte si de
alta a compartimentului central (4), fiind dispus cate un compartiment tehnologic (5), fiecare
prevazut cu niste rame-cadru (6) etajate, pe care suntdepuse, cu decalare pe verticala, niste
navete-gratar (7) cu produsele de uscat printre care circula fluxul de aer cald dirijat de niste
deflectoare (8), un compartiment inferior (10) si un compartiment superior (11), prevazut cu
niste rame cu clapete gravitationale (12), pentru evacuarea intermitenta a aerului incarcat
cu umiditatea extrasa din produsele supuse uscarii, caracterizatd prin aceea ¢a, in
compartimentul central (4), este prevazut un ventilator (3) care preia aerul cald si il forfeaza
s& patrunda in compartimentele tehnologice (5), pe peretii laterali fiind distribuite niste fante
care comunica apoi cu compartimentul tehnologic (5) unde fluxul de aer cald este vehiculat
alternativ ascendent-descendent, intr-un timp prestabilit, de catre un ventilator reversibil (9),
amplasat in compartimentul inferior (10).
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