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Inventia se refera la 0 metoda de control a parametrilor de temperatura si umiditate
din incinta dospitoarelor industriale de paine. Inventia se aplica in industria de panificatie.

Cele mai utilizate pentru studiul fermentarii aluatului sunt alveograful Chopin,
extensograful Brabender si reofermentometrul Chopin. Metoda alveografica se bazeaza pe
rezistenta la intindere a unei foi de aluat supuse presiunii aerului, care se umfla sub forma
unei bule crescande pana se rupe. Extensograful masoara rezistenta la intindere a unui sul
de aluat preparat si mentinut la odihnad in anumite conditii standard. Tn urma testului cu
extensograful poate fi evaluat efectul timpului de fermentare asupra performantei aluatului.
Reofermentometrul Chopin masoara caracteristicile aluatului in timpul fermentarii, iar
principiul metodei constad Tn masurarea dezvoltarii probei de aluat care fermenteaza, la
parametriiimpusi de protocolul ales, prin masurarea inaltimii aluatului cu ajutorul unui senzor
de presiune si determinarea cantitatii de gaze formate si retinute de aluat prin intermediul
unui circuit pneumatic care masoara cresterea presiunii gazelor de fermentare.

Mai este cunoscut un aparat pentru determinarea activitatii drojdiei (RO 2009 00852)
si care foloseste variatia de presiune Tnregistrata in urma degajarii dioxidului de carbon din
cadrul unui proces fermentativ, intr-un recipient inchis.

Dezavantajul sistemelor prezentate este acela ca reprezinta instalatii cu aplicabilitate
in laborator, la scara redusa, iar nivelul de aplicabilitate al informatiilor in mediul industrial
este limitat.

Actualmente, firmele producatoare de dospitoare de paine utilizeaza instalatii de
tratare a aerului din incinta dospitorului prin controlul temperaturii si umiditatii, parametri
stabili{i de catre operator.

Dezavantajul major al instalatiilor de tratare a aerului folosite in prezent pentru
conditionarea aerului in dospitoarele industriale de paine este acela ca parametrii stabiliti Tn
incinta dospitorului raman constanti fara a tine seama de fluctuatiile inerente ale sarjelor de
aluat. Sarjele de aluat pot avea variatii de temperatura, cauzate de variatii ale temperaturii
ingredientelor si/sau modificarea temperaturii mediului ambiant sau de consistenta, cauzate
de erorile de dozare ale ingredientelor. In urma acestor fenomene, bucétile de aluat
reactioneaza diferit la parametrii setati de temperatura si umiditate, iar produsele finite
prezinta diferente de calitate.

US 2003/0039725 A1/27.02.2003 se refera la un sistem si o metoda de monitorizare
a producerii de dioxid de carbon in timpul procesului de dospire a aluatului pentru a
mbunatati eficienta si calitatea procesului de coacere. Un aluat cu drojdie este introdus intr-
un cuptor pentru dospire si coacere. Un senzor de dioxid de carbon este conectat la cuptor
pentru a detecta dioxidul de carbon in atmosfera cuptorului, iar un dispozitiv monitorizeaza
semnalul de la senzorul de dioxid de carbon pentru a indica sfarsitul etapei de dospire si
poate controla automat cuptorul pentru a incepe coacerea. Sistemul include o incinta in care
este asezat aluatul, un senzor de dioxid de carbon si orice alt senzor dorit, inclusiv senzorii
de temperatura si umiditate. Sistemul include de asemenea, un monitor conectat la senzori.
Monitorul poate functiona ca un controler care furnizeaza un semnal de control pentru
reglarea temperaturii si/sau a umiditatii in timpul coacerii.

Dezavantajul major al acestei metode este ca ea nu se poate aplica in mediul
industrial deoarece dospitoarele si cuptoarele din fluxurile tehnologice industriale sunt doua
incinte separate si nu o singura incinta. Singura instalatie in care dospitorul si cuptorul sunt
in aceeasi camera este masina de paine casnica in care se poate dospi si coace o singura
bucata de aluat pe rand.
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Un alt dezavantaj este acela ca scopul inventiei este de a identifica doar nivelul
maxim de dioxid de carbon care poate fi degajat in incinta (si care conform inventiei, intra
intr-un stadiu de echilibru), pentru a incepe coacerea si nu identifica o valoare optima de
dioxid de carbon conform careia se pot obtine produse incadrate in standarde de calitate.

Problema care apare in cazul determinarii valorii maxime a dioxidului de carbon ca
finalizare a procesului de dospire este acela ca sistemul este analizat static, drept urmare
nu se poate aplica intr-un proces tehnologic industrial continuu in care in permanenta intra
un numar de bucati de aluat ce sunt egale cu numarul bucatilor de aluat care ies din dospitor
pentru a intra in cuptorul de paine.

Pentru a rezolva aceasta problema, s-a realizat o metoda care monitorizeaza si
controleaza cantitatea de dioxid de carbon produsa in timpul fermentarii in incinta
dospitorului si masurata pe tubulatura de recirculare a aerului, prin modificarea continua a
valorilor de temperatura, umiditate si a vitezei aerului vehiculat in incinta de dospire
industriala in functie de fluxul continuu al bucatilor de aluat care intra si care ies din dospitor.
in functie de valoarea masurata (comparatd cu o valoare etalon) regleaza dinamic
temperatura si umiditatea din dospitor in asa fel incat la iesirea din acesta, bucata de aluat
sa aiba un volum si structura corespunzatoare.

Problemele tehnice pe care le mai rezolva metoda prezentata sunt:

- metoda se poate aplica pe orice tip de dospitor industrial cu functionare continua;

- viteza de fermentare a bucatilor de aluat este incetinita sau accelerata prin
modificarea temperaturii, umiditatii si a vitezei aerului;

- dospitorul autoregleaza parametrii de temperatura, umiditate si viteza aerului
datorita domeniilor de minim, maxim si optim ale acestora, setate in programul de lucru;

- corelarea cantitatii de dioxid de carbon din dospitor cu nivelul de fermentare a
tuturor bucatilor de aluat aflate in flux in dospitor este posibila datorita masuratorii acestuia
in tubulatura de recirculare a aerului unde aerul este aspirat pe toata lungimea
dospitorului;

- prin aplicarea metodei se poate alege volumul dorit al produselor de panificatie
(nivel dorit de fermentare) care sa corespunda unor produse mai mult sau mai putin dospite;

- prin aplicarea metodei, este necesar un personal mai putin calificat care sa opereze
un dospitor industrial.

Avantajul major al acestei inventii este ca metoda se poate aplica in industria de
panificatie la dospitoarele in flux continuu si rezolva problemele de calitate ale produselor
finite cauzate de inconstanta procesului de dospire si de alegerea parametrilor de lucru a
dospitorului de catre operatori.

Metoda mai prezinta urmatoarele avantaje:

- chiar daca exista variatii ale consistentei aluatului, temperatura acestuia la intrare
in dospitor, tainuri cu proprietati fizico-chimice diferite, sistemul regleaza procesul fermentativ
prin modificarea temperaturii si umiditatii astfel incat la iesirea din dospitor aluaturile sa aiba
proprietati asemanatoare;

- metoda raspunde cerintelor tehnologice pentru orice tip de dospitor pe care se
monteaza;

- este usor de utilizat: parametrii de temperatura si umiditate se regleaza automat
pentru fiecare tip de refeta in parte;

- se pot seta retete multiple de fermentare in functie de tipul fainii utilizate sau
gramajul produsului;

- creste stabilitatea intregului proces tehnologic deoarece regleaza uniform procesul
fermentativ;
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- poate face diferenta intre capacitatea de retentie a gazului pentru tainuri slabe,
medii si puternice;

- realizeaza insemnate economii de energie si materiale;

- are domeniu larg de aplicare.

Inventia se refera la o metoda de control automat al parametrilor de temperatura,
umiditate si viteza de recirculare a aerului In dospitor cu scopul de a uniformiza procesul
fermentativ intr-un dospitor industrial de péaine in care exista fluxuri continue de bucati de
aluat atat la intrare, cat si la iesire. Pentru a masura si controla procesul fermentativ in flux
continuu, se masoara cantitatea medie de dioxid de carbon eliminata de bucatile de aluat in
incinta de dospire si aspirata de centrala de tratare a aerului. Cantitatea medie de dioxid de
carbon din dospitor este masurata de senzorul care este montat in tubulatura instalatiei de
climatizare unde aerul este aspirat si refulat in toate zonele dospitorului. Pentru a modifica
automat parametrii de temperatura, umiditate relativa si viteza aerului recirculat este
necesara crearea de programe de lucru individuale care contin valori de maxim, minim si
mediu pentru temperatura, umiditate si viteza aerului, invers proportionale cu valorile de
maxim, minim si mediu ale dioxidului de carbon.

Se da in continuare, un exemplu de aplicare a metodei, cu referire la fig. 1.

Exemplu

In fig. 1, este prezentatd schema de principiu a sistemului folosit pentru aplicarea
metodei de control a parametrilor de temperatura si umiditate din incinta unui dospitor de
paine, folosind cantitatea de dioxid de carbon degajata in incinta in timpul procesului de
fermentare finala a bucatilor de aluat, ca element principal de control al valorilor de referinta
a acestor parametri.

Inventia se refera la o metoda de control si reglare al nivelului de fermentare a
bucatilor de aluat aflate intr-un dospitor de paine industrial cu flux continuu, prin modificarea
vitezei aerului recirculat, a temperaturii si a umiditatii relative a acestuia. Pentru a masura
nivelul de fermentare, metoda foloseste un senzor de CO,, 3 care se afla in tubulatura de
evacuare a aerului cu scopul de a obtine o valoare medie a cantitatilor de dioxid de carbon
din interiorul dospitorului. Pentru a regla procesul fermentativ, in primul rand este controlata
inlocuirea aerului din interiorul dospitorului care se face mai repede sau mai incet cu ajutorul
ventilatorului controlat de un variator de frecventa ce primeste comanda de la PLC; in al
doilea rand sunt modificate automat valorile de temperatura si umiditate relativa pana la o
valoare medie setatd in programul de lucru. Valorile de temperatura si umiditate sunt
masurate cu ajutorul senzorului 4 aflat in incinta tubulaturii de recirculare a aerului. Aerul din
dospitorul 1 este recirculat de un ventilator 8 care se afla in incinta unei centrale de tratare
a aerului 9, iar Tn urma masuratorilor efectuate de senzorul de CO,, 3 care se afla in
tubulatura de recirculare a aerului, PLC-ul 10 deschide electrovalvele de apa calda 5 sau
racita 6 pentru reglarea temperaturii si electrovalva de abur 7 pentru reglarea umiditatii,
concomitent cu modificarea turatiei ventilatorului pentru cresterea/scaderea vitezei aerului
recirculat. Pentru a controla viteza de fermentare a bucatilor de aluat 2, operatorul seteaza
pe ecranul tactil 11 o valoare medie etalon de CO,, care se doreste a fi produsa pentru
fiecare sortiment de paine Tn parte. Pentru ca temperatura, umiditatea si viteza aerului
recirculat sa fie modificate automat in functie de nivelul de fermentare din dospitor, in cadrul
programului de lucru se alege un domeniu de temperaturi, umiditati si viteze ale aerului:
valori maxime, minime si medii, carora sa le corespunda o valoare maxima, minima si medie
a cantitatii de dioxid de carbon eliberat de fluxul bucatilor de aluat care trec prin dospitor.
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Cantitatea de dioxid de carbon masurata este comparata cu valoarea medie setata pe
ecranul tactil 11. Cand cantitatea de dioxid de carbon masurata depaseste, respectiv scade
sub valoarea etalon, PLC-ul 10 comanda scaderea, respectiv cresterea valorilor de tem-
peratura si umiditate din incinta dospitorului 1 pana la atingerea valorilor minime sau maxime
(setate) a acestora. Dupa modificarea temperaturii, umiditatii si a vitezei aerului recirculat,
procesul fermentativ este accelerat sau incetinit in asa fel incat la finalul dospirii bucatile de
aluat au laiesirea din dospitor parametrii optimi (temperatura in bucata de aluat, volum), care
sa atribuie produsului finit, volumul incadrat in standardul de calitate. Pentru fiecare produs
in parte se face un program de lucru (reteta) in care sunt setate valorile domeniilor de:
temperatura, umiditate relativa, viteza aerului si cantitatea de dioxid de carbon.

Pentru a mentine constanta valoarea de dioxid de carbon masurata in interiorul
dospitorului industrial continuu, se introduc in reteta valori superioare de temperatura,
umiditate relativa si viteza aerului de recirculare, carora sa le corespunda o valoare minima
de dioxid de carbon. Se aleg valori inferioare ale parametrilor vizati carora sa le corespunda
o valoare maxima de dioxid de carbon. Se aleg valori medii ale parametrilor vizati carora sa
le corespunda o valoare medie (optima) de dioxid de carbon. Domeniile cuprinse intre
valorile maxime si cele minime sunt scalabile intre 0 si 100%. Cand valoarea de dioxid de
carbon masurata ajunge la 1500 ppm, cererea de racire a sistemului este 100% si 0%
incalzire, iar viteza aerului este maxima. Cand valoarea de dioxid de carbon masurata
ajunge la 1100 ppm, cererea de racire a sistemului este 0% si 100% incalzire, iar viteza
aerului este minima. Cand valoarea de dioxid de carbon masurata ajunge la 1300 ppm,
cererea de racire a sistemului este 50% si 50% incalzire, iar viteza aerului este minima.
Regulatorul scaleaza fiecare parametru in parte si decide care este procentul de
deschidere/inchidere care influenieaza ca valoarea de dioxid de carbon sa tinda spre cea
medie. Regulatorul identifica valoarea medie a dioxidului de carbon ca valoare setata, pe
baza carora se vor compara valorile medii de temperaturd, umiditate si viteza aerului. In
acest fel, atunci cand valoarea de dioxid de carbon tinde spre minim (care reprezinta un
stadiu de fermentare insuficientd) regulatorul regleaza automat temperatura, umiditatea
relativa si viteza aerului recirculat sa tinda spre valoarea maxima. Atunci cand valoarea de
dioxid de carbon tinde spre maxim (care reprezinta un stadiu de fermentare excesiv)
regulatorul regleaza automat temperatura, umiditatea relativa si viteza aerului sa tinda spre
minim. Automatizarea va tinde in acest fel sa integreze cantitatea de dioxid de carbon
degajata in timpul procesului de dospire pana la valoarea medie a dioxidului de carbon
setata in reteta. in tabelul 1 se poate observa un exemplu de program de lucru.

Exemplu de program de calcul

Tabelul 1
Temperatura [°C] Umiditate -["!/;i Ventilator |Hz] CO2 |ppm]

~ Valoare maxima Valoare maxima Valoare maxima —~ Valoare minima
40 80 50 1100

Valoare medie Valoare medic Valoare medie == Valoare medie
35 75 40 1300

Valoare minima Valoare minima Valoare minima === Valoare maxima
30 70 30 1500
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Pentru a obtine produse de panificatie cu un volum controlat este nevoie a se
identifica o valoare de dioxid de carbon considerata optima. La o valoare de dioxid de carbon
prea mare, aluatul suprafermenteaza, obtinandu-se produse de calitate inferioara, la fel cum
se obtin si in cazul in care fermentarea este insuficienta.

Asadar, procesul de dospire este reglat prin modificarea temperaturii, umiditatii
relative a aerului si a vitezei de recirculare a aerului astfel incat la iesirea din dospitor
aluaturile sa aiba volume constante si temperaturi in bucata de aluat care sa nu varieze cu
mai mult de 1%.
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Revendicari

1. Metoda de control automat al procesului de dospire si mentinerea volumului dorit
al bucatilor de aluat la iesirea din incinta unui dospitor de paine cu flux continuu,
caracterizata prin aceea ca, temperatura, umiditatea relativa si viteza aerului din acesta
sunt modificate automat in intervalele unor domenii definite ca program de lucru, in functie
de cantitatea medie de dioxid de carbon masurata in tubulatura instalatiei de recirculare a
aerului din dospitor, valoare comparata in permanenta cu domeniul aferent definit in
programul de lucru.

2. Metoda, conform revendicarii 1, caracterizata prin aceea ca, programul de lucru
pentru fiecare sortiment de aluat in parte este alcatuit din urmatoarele etape:

- se stabilesc domenii de minim, maxim si optim ale valorilor de temperatura,
umiditate relativa, viteza aerului si cantitate de dioxid de carbon;

- domeniile stabilite functioneaza in regim invers proportional, astfel: cand cantitatea
de dioxid de carbon masurata este minima, temperatura, umiditatea relativa si viteza aerului
comandate de regulator vor tinde spre valorile maxime; cand cantitatea de dioxid de carbon
masurata este maxima, temperatura, umiditatea relativa si viteza aerului comandate de
regulator vor tinde spre valorile minime; cand cantitatea de dioxid de carbon masurata este
optima, temperatura, umiditatea relativa si viteza aerului comandate de regulator vor tinde
catre valorile medii;

- domeniile cuprinse intre minim si maxim sunt scalabile n intervalul 0...100%,
valoarea spre care tind tofi parametrii fiind cea de 50%;

- curbele dinamice, masurate in timp real, de temperatura, umiditate relativa si viteza
aerului sunt invers proportionale cu curba de dioxid de carbon.

11

13

15

17

19

21

23



RO 133450 B1

51) Int.CI.
GO1N 33/10 060,
A21B 7/00 200007,
A21C 13/00 *°¢0V

Editare si tehnoredactare computerizata - OSIM
Tiparit la Oficiul de Stat pentru Inventii si Marci
sub comanda nr. 488/2020




	Bibliographic Data / Abstract
	Description
	Claims
	Drawings



