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Streszczenie

W artykule przedstawiono rozwi¹zania konstrukcyjne i technologiczne opracowanego wielofunkcyjnego urz¹dzenia do
sterylizacji. Zaprezentowano najnowsze trendy panuj¹ce w przemyœle spo¿ywczym stanowi¹ce t³o dla podejœcia projektowego
twórców sterylizatora. Okreœlono obszary wprowadzonych zmian w konstrukcji urz¹dzenia, takie jak wprowadzenie
kaskadowego systemu sch³adzania, automatycznego systemu za³adunku i roz³adunku koszy transportowych oraz systemu
wibracyjnego. Nadto, wskazano ich wp³yw na realizacjê procesu sterylizacji lub pasteryzacji produktów spo¿ywczych.
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Wstêp

Na rynkach œwiatowych d¹¿y siê do obni¿ania kosztów pro-
cesu produkcji ¿ywnoœci przy jednoczesnym wzroœcie wyma-
gañ jakoœciowych artyku³ów spo¿ywczych. Elementem
obni¿aj¹cym koszty produkcji ¿ywnoœci jest coraz czêstsze
stosowanie przez producentów delikatnych, lekkich i ergo-
nomicznych opakowañ. Wymusza to ci¹g³e poszukiwania
nowoczesnych maszyn i powoduje powstawanie nowych
technologii zwi¹zanych z przyspieszonym procesem przy
mniejszym nak³adzie energetycznym, zw³aszcza procesów
utrwalania ¿ywnoœci. Sterylizacja produktów spo¿ywczych
jest jednym z g³ównych procesów obróbki termicznej
stosowanej w przetwórstwie ¿ywnoœci. Polega ona na bardzo
intensywnym oddzia³ywaniu termicznym na produkt w celu
jego utrwalenia przez zniszczenie wszystkich mikroorga-
nizmów oraz ich form przetrwalnikowych [2, 4]. Skutecznie
przeprowadzany proces sterylizacji powinien gwarantowaæ
zachowanie bezpieczeñstwa zdrowotnego konserw, wysok¹
jakoœæ sensoryczn¹ oraz atrakcyjnoœæ handlow¹. Procesy te
prowadzi siê w urz¹dzeniach zwanych sterylizatorami.

Firma SPOMASZ Pleszew S.A. wspólnie z Przemys³owym
Instytutem Maszyn Rolniczych w Poznaniu oraz Politechnik¹
Poznañsk¹ podjê³a realizacjê projektu, dofinansowanego przez
Narodowe Centrum Badañ i Rozwoju w ramach programu
INNOTECH3, którego celem by³o opracowanie i wdro¿enie do
produkcji wielofunkcyjnego sterylizatora.

W ramach prac projektowych opracowano wielofunkcyjny
sterylizator (rys. 1) , którego celem by³o prowadzenie
zintensyfikowanych procesów cieplnych obróbki ¿ywnoœci
pozwalaj¹cych na:
- skrócenie czasu trwania procesu sterylizacji i pasteryzacji
przez interaktywn¹ zmianê parametrów procesu oraz
mo¿liwoœæ wprowadzenia koszy w ruch - warunki zmieniaj¹ siê
w trakcie procesu zale¿nie od stanu obrabianego produktu,
- obni¿enie zapotrzebowania na ciep³o grzewcze, energiê
elektryczn¹ i energiê ch³odzenia przez zastosowanie rekupe-
racji ciep³a - wysokowydajne zagospodarowanie ciep³a popro-
cesowego,
- poprawê warunków pracy personelu obs³uguj¹cego urz¹-
dzenie wykorzystuj¹c automatyczny za³adunek i wy³adunek
koszy przy przelotowym systemie ich transportu - mo¿liwoœæ
zestawienia w linii automatycznej.

[1, 5, 6]

Rys. 1. Model CAD 3D wielofunkcyjnego urz¹dzenia do steryli-
zacji
Fig. 1. Virtual model of multifunctional sterilization device

W literaturze przedmiotu istniej¹ publikacje, które wyka-
zuj¹, ¿e materia³y termoizolacyjne maj¹ coraz lepsze parametry
cieplne [3], dlatego te¿ w celu poprawy warunków pracy
urz¹dzenia oraz zmniejszenia kosztów eksploatacyjnych
zastosowano nowe rozwi¹zania izolacji zbiornika.

Wykonany prototyp sterylizatora (rys. 2) jest zaawanso-
wanym, nowoczesnym urz¹dzeniem, ³¹cz¹cym sprawdzone
standardy z innowacyjnymi rozwi¹zaniami technicznymi,
które pozwalaj¹ na optymalne prowadzenie procesów obróbki
termicznej produktów spo¿ywczych. Jest on innowacyjnym
rozwi¹zaniem w zakresie sterylizacji i pasteryzacji w przemy-
œle spo¿ywczym, który uzyska³ wiele nagród i wyró¿nieñ

Rys. 2. Model rzeczywisty sterylizatora - prototyp
Fig. 2. Real model of sterilizer - prototype
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krajowych oraz miêdzynarodowych, w tym m.in. urz¹dzenie
wyró¿niono Z³otym Medalem MTP na Targach POLAGRA
TECH 2016 w Poznaniu, Z³otym Medalem IWIS na Miêdzy-
narodowej Warszawskiej Wystawie Innowacji IWIS 2016
w Warszawie, Z³otym Medalem w konkursie Brussels Eureka
oraz specjalnym Medalem Ministerstwa Edukacji Rumunii na
Miêdzynarodowej Wystawie Innowacji Brussels Innova 2016
w Brukseli.

Zestawienie podstawowych parametrów technicznych
opracowanego urz¹dzenia przedstawiono w tab. 1.

Wielofunkcyjny sterylizator wyposa¿ony zosta³ w kaskado-
wy system sch³adzania. System ten umo¿liwia otrzymanie
wody poch³odniczej o temperaturze do 90°C, która mo¿e byæ
wykorzystana do zalania sterylizatora w kolejnym jego cyklu
pracy. Dziêki temu rozwi¹zaniu zmniejsza siê koszt eksplo-
atacji sterylizatora. Na rys. 3 przedstawiono schemat kaskado-
wego systemu sch³adzania oraz zintegrowany uk³ad do
wykorzystania ciep³a poprocesowego, który jest przedmiotem
zg³oszenia patentowego nr P.414355.

System ten zak³ada wykorzystanie ciep³a poprocesowego,
dziêki któremu skrócono czas trwania procesu oraz obni¿ono
parametry eksploatacyjne, w tym m.in.:
- zu¿ycie wody z 20000 do 900 litrów na jeden cykl,
- zu¿ycie pary na jeden cykl z 400 kg do 280 kg,
- obni¿ono zu¿ycie energii ch³odniczej o 50-60%.

Sterylizator wyposa¿ono w pomiar i regulacje
parametrów opakowania, co zapewnia mo¿liwoœæ sterylizacji
delikatnych opakowañ jednostkowych.

Tab. 1. Parametry techniczne urz¹dzenia
Tab. 1. Technical parameters of device

on-line

Zalety urz¹dzenia

Parametry techniczne urz¹dzenia
œrednica zbiornika sterylizacyjnego

pojemnoœæ ca³kowita

iloœæ koszy na jeden za³adunek

materia³

ciœnienie dopuszczalne w zbiorniku

temperatura sterylizacji

temperatura dopuszczalna zbiornika

temperatura/ciœnienie wymiennika

moc napêdu wjazdu koszy

moc pompy wody obiegowej

pr¹d znamionowy

d³ugoœæ /szerokoœæ / wysokoœæ

masa

automatyczne sterownie procesem

1400 mm

ok. 7200 dm

4

stal Cr-Ni

5 bar

do 135°C

159°C

10-165°C/ 6 bar

3

4 kW

5,5 kW

22 A

6300/3160/2500 mm

5500 kg

temperatura / ciœnienie

temperatura pary na wejœciu
wymiennika

powierzchnia wymiany ciep³a
wymiennika

do 165°C

20 m
2

Praca wykonana w ramach projektu dofinansowanego przez NCBiR nr umowy INNOTECH-K3/IN3/26/227461/NCBR/14.

Summary

The article presents the constructional and technological solutions used in the developed multifunctional sterilization devices.
There were presented the latest trends in the food industry which were background for design approach. There were identified areas
of developed changes in construction of equipment, such as: implementation of cascade cooling system, automatic loading and
unloading baskets system as well as vibration system. Moreover, there was indicated impact of this systems on the sterilization or
pasteurization process of food products.

sterilizer, process parameters, cooling systemKey words:

MULTIFUNCTIONAL STERILIZATION DEVICE

Zastosowano nowoczesny system otwierania i zamykania
pokryw oraz automatyczny system za³adunku i roz³adunku
koszy do sterylizatora z obu stron.

Wprowadzono ruch wahad³owy w sterylizatorze, który
powoduje, ¿e produkt w opakowaniach równomiernie siê
nagrzewa.

Wyposa¿ono w zintegrowany program serwisowy.

Zaproponowane wielofunkcyjne urz¹dzenie do sterylizacji
cechuje siê wieloma innowacyjnymi rozwi¹zaniami technolo-
gicznymi i konstrukcyjnymi. Wspó³praca projektowa zaowo-
cowa³a opracowaniem m.in. kaskadowego systemu sch³a-
dzania wykorzystuj¹cego wodê poprocesow¹, pó³automa-
tycznego systemu za³adunku i roz³adunku koszy transporto-
wych oraz systemu wibracyjnego intensyfikuj¹cego wymianê
ciep³a. Wprowadzone zmiany przyczyni³y siê do poprawy bi-
lansu energetycznego urz¹dzenia oraz jakoœci i bezpieczeñstwa
obrabianej ¿ywnoœci. Komercjalizacja wyników projektu
stanowi przyk³ad w pe³ni udanego transferu wyników prac
badawczo-rozwojowych do praktyki przemys³owej.

Rys. 3. Kaskadowy system sch³adzania [7]
Fig. 3. The cascade cooling system [7]
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