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Praca dyplomowa inzynierska

Modelowanie zmiennosci temperatury skladnikow
owocowych i warzywnych w procesie produkcji mieszanek

Stato$¢ temperatury podczas zamrazania jest niezbgdna, aby moc unikngé

mrozonych niepozadanych efektéw. Kazdy wzrost temperatury wptywa na pogorszenie jakosci
Autor: Gabriela Mazur zywnosci. Logistyka produktow gleboko mrozonych wymaga zatem zachowania
cigglosci tancucha chlodniczego. Zachowanie statosci temperatury podczas
Nralbumu: 273115 zamrazania zywnos$ci wymaga odpowiedniego zaprojektowania procesu produkcji.
Czes¢ doswiadczalna
Promotor: prof. Nzw. Dr hab. Inz. Marek Henczka Na podstawie zebranych wtlasciwosci fizycznych produktow zywno$ciowych

Opiekun pomocniczy: dr inz. Jan Krzysztoforski przedstawiono przebieg temperatury danego surowca w zaleznosci od czasu.

Obliczenia przeprowadzono w programie Excel. Symulacja wykonano bedzie dla
groszku zielonego, frytek i wisni w réznych temperaturach otoczenia i roéznych
predkosciach powietrza. Pomiedzy surowcem, a powietrzem ruch ciepta zachodzi
droga konwekcji swobodnej i wymuszone;j.

Rok akademicki: 2017/2018
Wprowadzenie

Tematem pracy dyplomowej jest opracowanie modelu matematycznego do
symulacji zmiennosci temperatury poszczegdlnych sktadnikow mrozonych
mieszanek owocowych i warzywnych wzdtuz linii produkcyjnej. Rozwazany bedzie
proces wymiany ciepta wybranych zamrozonych produktow zywnos$ciowych na linii
produkcyjnej w trakcie ich rozmrazania.
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Cel i1 zakres pracy

Celem pracy jest opracowanie modelu matematycznego do symulacji zmiennosci -20
temperatury wybranych mrozonych owocow 1 warzyw wzdtuz linii produkcyjnej -30
mieszanek mrozonych gdzie nastepuje ich stopniowe rozmrazanie. Analize

Temperatura [°C]

., - .. .. Czas [s]

vyykonano dlg wisni, frytek | 2|_elonego grogzku. Z_akres pracy obejmuje przegle%d To= 20 groszek Ton 20 frytka 0n 20 widnia

literatury obejmujacej zagadnienia zamrazalnictwa i chlodnictwa, metod utrwalania

zywnos$ci przez zamrazanie, anlizy wiasciwosci surowcow oraz Kinetyki i Rysunek 2. Zmienno$¢ temperatury elementu w czasie, w przypadku konwekcji wymuszonej

- . 5 . dla predkosci powietrza rownej u=0,1 m/s, temperaturze poczatkowej rownej -20°C

termodynamiki  wymiany c1§p1a.0pracowapo metode mc_)d_glowanla _roz_kladu i temperaturze otoczenia rownej 20°C.

temperatury mrozonych sktadnikéw zywnosciowych wzdhuz linii produkcyjnej oraz

granicznego czasu przebywania na podstawie zebranych réwnan bilansowych i

Kinetycznych. Whioski

Czes¢ teoretyczna Przeprowadzone symulacje pozwolily okresli¢ krytyczny skladnik, ktory
W procesie mrozenia konieczne jest utrzymanie sktadnikéw w stanie zamrozonym najszybciej ulega rozmrozeniu w warunkach chtodniczych. Zaréwno w przypadku

konwekcji swobodnej oraz przy roznych predkosciach powietrza mechanizmu

w celu unikniecia niepozadanych zmian jakosciowych produktu oraz ubytku masy. )’ e o . ) .
konwekcji wymuszonej najszybciej rozmraza si¢ groszek zielony. Ten sam sktadnik

W zalezno$ci rodzaju produk leram iedni hnike utrwalani i - : . : .
zaleznosci od rodzaju produktu dobieramy odpowiednig technike utrwalania najszybciej rozmraza si¢ W réznych temperaturach otoczenia przy statej predkosci

zywnosci. Nalezy uwzglednié jak dany produkt zachowa sig podczas stosowane] powietrza. Podczas projektowania instalacji w warunkach chtodniczych zaleca sig
techniki, jaki musimy wlozy¢ naktad pracy i energii oraz przeanalizowac¢ warunki prowadzenie procesu w warunkach, dla ktérych groszek zielony nie ulegnie
sktadowania. rozmrozeniu, wowczas jako$¢ pozostatych sktadnikow nie ulegnie zmianie.




