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Din experienta intf%&;indzri[nr

Uscarea lactozei cu raze infrurn;i’_i-"

Necesitatea oblinerii unei lactoze brute cores
punzitoare  nevoilor  industriei  [armaceutice a
impus fabricii din Vatra Dorpei 54 rezolve in
condifii optime si problema uscarii acestui nou
wodus al industriei noastre de produse lactate.
L‘E urma centrifugarii cristalelor rezulta o lactoza
en un confinut de 10—12% apia. Pentru asigura-
rea conservabilitatii nelimitate a produsuluai este
necesar uscarea lactozer pind la o umiditate de
maximum 2%.

O, 637.145:66,047,355

Pentru culeulul puterii necesare instalatiei de
uscare sa lolosit un coeficient de absorbtie in
infrarosu @, = 0,6 pentru lactezd. Aceasti valoare
«qa loat prin asimilare cu alte sabstante, care
sint cuprinse in tabelele de caleul. A rezultat ast-
fel ca puterea totala a becurilor infrarosii trebuie
sii fie de 10 kW. Cum becurile existente sint pen-
iru o tensiune nominala de 120 ¥ si cam la fa-
brica de la Vatra Dornei se utilizeaza curent de
290 V. a fost necesara legarea a cite doud becur:

=

Baterie pentry

incélrirea eervlvd

Ventilator
= Aer rece
Pilnie de o 5
slimeniare

:ermwm

intindere
Reductor o Luralee G P —" 2
i wite pentru v fiid pentry -, .
rixtyrnares strolyly cordtatul bevzn Lacfoad L i)
ok loclors

Fig. 1. Curba de cristalizare a siropulul de lactozh

Analizind diferitele sisteme de uscare s-a ajuns
la coneluzia ci pentru lactoza, cel mai nimerit
este s se foloseasca radiatiile infrarosii, In acest
scop, la intreprindere. s-a proiectat si construit un
uscator mecanic de lactozd, eu raze infrarosii.
care a intrat in functiune in luna ianuarie 1959,
Pina in prezent uscatorul funetioneazd in bune
condifii.

Ca date initiale si parametri de bazd ai insta-
latiei de uscare cu raze infrarosii s-au luat:

— productivitatea 40 kg lactoza umeda/h :

— umiditatea inigiala 12% ;

— umiditatea finala 1,5% ;

— temperatura maxima de uscare 80°C (peste
aceasta exista pericolul de caramelizare a lacto-

in seriec revenind fiecarui bec numai 110 V.
Aceasta a diminuat insi putc:;ea instalafiei in con-

formitate cu raporiul W o mova putere fiind

Je Wi=0.77 W adics de numai 7,7 kW,

Cu toate acestea, instalagia funetioneaza la pro-
diictivitatea sa nominald deoarece la caleulul pu-
teril necesare sa finut seama de cele de mai sus,
prin supradimensionarea puterii necesare eu circa
22 ajungindu-se la 13 kW putere instalata
adiea 532 beeuri infrarosii en eite 250 W care
tinind seama de corectia de mai sus de 0,77 da o
putere reala de 10 kW.

Relatiile folosite la proiectare si dimensionare
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Energia consumati {in kW) :
Q= g (@ +Q + Q)

0 eare:

1 este  randamentul enengetic al mstalatiel de
UECIADE ;

), — energia necesard incalzirii lactozei (fara
api)

Q, — e:lm?g}in necesard incalzicii apei din lac-
Lozl 5

), — energia necesard evaporarii apei.

Valorile celor trei energii componente s¢ obfin
a rindul lor din relatiile:

_ GeniCy (T — Ty)

Q= v e
O+ Cq (T = T}
Q._ L ldl
Gy » €
Q.I‘_ .‘q.r

relatii in care:

{r, este masa lactozei fara apa (in kg)

C, — caldura specifiea a1 lactopei (Fara
apa) = 0,29 kacl/kg®C;

T. — temperatura initiald a lactozei:

T — temperatura finala a laclozei;

A, — factor de abserbjie in infrarosu al lacto-
zei=06; -

G, — maza apei din lactoza umeda (in kg);

€. — caldura specifica a apei=1 kecal/kg"C;

A, — factor de absorbiie in infrarosu al apei=
0,5

C, — caldura de vaporizare a apei = 538.9
keal/kg.

Fata de productivitatea teorctich de 40 kg
lactoza umedd pe ord, in practicd se objin rezul-
tate apropiate de aceastd valoare. Astfel, in ta
bela 1 se poate vedea modul si cifiva parametri
de uscare la un numar de 3 sarje de lactoza,

Incalzese  puternic - timpul functionarii, aerul
calil fiind trecut apoi peste luctoza asezatd

o banda rulanta, intram steat avind o grosime 5:
1—1.5 cm. S

Viteza benzii este astfel potrivita ca la lajimea
data sa asigure debitul necesar.

Banda rulanta este inclinata faga de becuri,
distanta medie pina la becuri: fiind de 15,5 em.
La intrare, =ub becuri, aceasta distanga este de
numai 12 em iar la iesire de 19 em. Aceasta in-
clinare face ca intensitatea de iradiere si seadn
pe masura deshidratarii, in caz contrar obtinin.
duse fie o lactozi insuficient uscata (la o dis
tanfd uniforma de 19 em) fie caramelizarea lae-
tozei la sfirsitul procesului de uscare, ea rezultat
al eresterii excesive a temperaturii (in cazul unei
distante uniforme de numai 12 cm).

Distanta medie aleasa de 15,5 em asigura tem:
peratura finala de circa 80°C si o uscare optimi
in condifiile date.

La uscarea pe aceastd cale a substantelor pul-
verulente, se utilizeazd de obicei mai multe benzi
rulante, in forma de cascada, vrmirindu-se ca,
prin caderea pulberii de pe o banda pe alta sa
se producd o amestecare a substantei. La fabriea
din Vatra Dornei sa rezolvat mult mai simplo
aceastd  problema prin asezarea dea curmezisul
benzii si cu o inclinatie de 45° faa de ea, a doua
cutite fixe (latime circa 8—10 mm). Aceste cu
tite rad suprafata benzii, iar stratul de lactoza
urcik pe ele si de pe marginea superioardi a cufi-
tului cade si prin aceasta se intoarce parfial.
P'rima intoarcere de acest fel se face la juma-
tatea distanfei parcurse sub becuri, far a doua
la 3/4 din aceasta distanja.

Alimentarea benzii cu lactoza e executa de
citre un cilindru eu care se dozeaza lactoza din
tr-o pilnie asemanatoare cu sistemul de alimen

Tabela 1
Cantilates de lactazk 1o Umidlintan Productivitstes omri
kg, Yy kg
Xr. marjel Durats de
e, o T OB B 5 o
Uracdl Uscath Initisl Finnl Fooc g WML crler P
L] -
1 6 548 473 10,78 1,06 13,5 40,6 4
2 61 480 4640 10,05 1,44 12 40,8 3,91
3 143 G687 500 9,22 1,38 15 45,8 3,67

In functic de calitatea lactozei brute ({culoa-
rea, mirimea cristalelor, gradul de puritate ete.)
variazd coelicientul de absorbjie al acesteia si ca
urmare productivitatea instalajiei se modifica in
anumite limite.

Pentru indepartarea vaporilor de api care se
degaja in procesul de useare, este folosit aerul
incalzit. In acest scop aerul rece este impins de
un ventilator prin compartimentul de becuri in-

- tare a trioarelor de griu. Acest sistem sa dovedit

a nu f4 eel mai bun, lactoza umeda fiind o sub-
stanjd cun earacter usor adeziv ceea ce o face sa
se lipeascd de cilindru si sa nu se incarce uni-
form pe bandd. De aceea schimbarea sistemului
de alimentare constituie In prezent o preocupare
a colectivului tehnic al intreprinderii.

Avantajele sistemului de uscare a lactozei cu
raze infrarosii, faga de alte sisteme, sint destul
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— Instalagia de uscare ocupd un spatiu relativ
mie (circa 3,5 m?) faja de productivitatea reali-
gaid, locru ce nu se poate realiza in aceeasi ma-
sura la alte tipuri de uscitoare.
— Razele infraresii au o acfiune sterilizanti

asupra lactozei, distrugind si bacteriile sporulate, .

ceen ceoare o insemnatate deosebita, daa [iind
utilizarea ei in indostria farmaceutica, _

— Mecanizeazd procesul de uscare, care in ma:
joritatea uscatoarelor de alt tip necesita 5i un
oarecare volum de munci manuala,

— Esle economic ; Euﬂ:# costul energiei elee-
medie 0,13 lei pe kg lac-
toza wscali. i

— Reduce la minim pierderile de substanta ine-
rente oricirni sistem ‘de uscare. )

Coneluzia la care sa I:;im'q’dnpﬁ doi ani de
folosire a instalatiei de pscare l‘r]g&tnmi cu rage
infrarosii este ol acest sistem modern. este cel mai
recomandabil in astiel de cazuri. s

trice, economia este in




