Vyskum a vyvoj kontinualizacie pekarskyeh liniek
vo faze od pece po expediciu

M. POLASEK A KOLEKTIV

Smernica hospoddrskeho rozvoja CSSR na roky Siestej pitrotnice ukladd riesit
aj oblast manipuldcie s materidlom vo vizbe na zvySenie hygieny a trvaniivosti
potravinarskych vyrobkov. Od roku 1976 sa rie$i na VUP ¢lastkovéa tiloha
.. Vyskum a vyvoj kontinualizdcie pekdrskych liniek vo fize od pece po expe-
diciu®, ktord je stcastou statnej vyskumnej tlohy P 11-529-264-04.

Orientdcia na kontinualizaciu pekdrenskej vyroby vychddzala z poziadavky
odborového riaditelstva mlynského a pekarenského priernyslu v Bratislave.
V prospech tohto zdmeru je velkd hmotnost vyroby a s tym stvisiaci rozsah
manipulacnych prac. UZ v priebehu rieSenia sa v8ak ukdzalo, Ze niektoré vysled-
ky maji vyuzitie aj v inych odboroch potravindrskeho priemyslu.

Z analyzy stasného stavu vyplynulo, Ze viac ako 50 9, 1,5 kg chleba sa
v obchodnej sieti krdja na polovitky a $tvrtky a krdja sa aj znaény podiel
1 kg chleba. Okrem hygienickych nedostatkov dochddza 2j k deformdcidm
nevychladeného chleba i k plytvaniu chlebom v domécnostiach, ¢o viedlo
k rieSeniu a konStruovaniu expedi¢nej linky na chlieb o maximélnej hmotnosti
1 kg, baleného do zmrastitelnej folie.

Po prieskume pouzivanych spésobov expedicie sme vybrali ako prepravny
obal plastikovii prepravku o rozmeroch 600 x 300 x 200 mm. Pre jej lepsie
vyuzitie sme navrhli novy tvar chleba, ktory bude uz§f a mierne predizeny
(1, 2). Zvysi sa tak vyuzitie prepraviek o 33 9, a tvar chleba je vhodnejsi
pre porciovanie, pretoze poskytne viac rovnakych krajcov. Pre vyrobu tohto
tvaru chleba sme navrhli novy tvar plastikovych ofatiek s textilnou plachtic-
kou, ktoré st lacnejSie a Tahko cistitelné. Odstrani sa tak najvadt zdroj konta-
mindcie chleba plieshami. Vlastné rieSenie tlohy je metodicky roztlenené do
Styroch vecnych etdp.

Kontinuédlne zariadenie na chladenie a balenie chleba (3)
Skimali sme moznosti chladenia chleba studenym vzduchom vo vékuu.
Chladenie studenym vzduchom ukazalo, Ze chlieb sa chové ako tepelny izoldtor

(4) a dlhé Casy chladenia vyzadovali ndrotné zariadenie na priestor.
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Teploty chleba v striedke pri chladeni pomocou vzduchu v zavislosti na ¢ase
st zrejmé z prilozenej tabulky (4):

~ Teplota chleba (°C) l
Cas . 7 a . ? [
(h) P chladenie xvvzduchom s rychlostou prudenia
5m/s | 10m/s

1 80 57 ’ 51

2 57 34 1 31

3 43 28 1 26

+ 35 26 | 25

5 31 ‘ 25 | 25

\

Vakuové chladenie umoziuje schladit chlieb na teplotu 25 °C v striedke
priblizne za 5 minuat, pricom sa vyuziva poznatok, Ze chladenie chleba je hlavne
odparenie ¢asti vody, ktord v nom zostala po upeceni. Vo vdkuu sa voda odpa-
ruje velmi intenzivne a vyparné teplo odoberd z chleba.

Mnozstvo vody m,, vyparenej z chleba pri jeho schladenf z potiatocnej
teploty T, na konetnu teplotu Ty, sa vypo&ita z rovnice (3).

2490 — 2,3 T, /29

7np = My — (”71.1 = IN‘S) i W — Mg,
— T -y ]

kde m,; — potiatoénd hmotnost vody v chlebe,
M, — konetnd hmotnost vody v chlebe,
ms — hmotnost susiny,
¢ — merné teplo chleba.

Kratky ¢as chladenia umoziuje jeho realizovanie v relativne malom zariade-
ni (5). KedZe v priemyselnych pekérnach si priestory medzi pecou a expedi-
ciou velmi poddimenzované, rozhodli sme sa pre vikuové chladenie. Odskusali
sme chladenie v exikdtore pomocou vodokruznej a olejovej vyvevy a vo vdkuo-
vej komore s predradenym kondenzitorom pomocou membrinovej vyvevy
Laboport. Délezitym problémom bolo zvladnutie vikuovacieho reZimu, preto-
ze pri neregulovanom nasaden{ vikua chlieb casto praskal uvoliiovanim vacsie-
ho mnoZstva péar, nez stacilo preniknat cez koérku. Rozbory ukdzali, ze pri
vakuovom chladeni unikd z chleba o nieto viaec aromatickych ldtok, ako pri
volnom chladeni. Naproti tomu vdkuove chladeny chlieb md o nie¢o pevnejsiu,
chrumkavi kérku a podla vyjadrenia Stdtnej inSpekcie akosti potravinarskych
vyrobkov je chutneji. Spevnenie korky je len docasné a md velky vyznam pri
dal$ej manipuldcii, pretoze chrani chlieb pred deformaciou.

Viakuové chladiace zariadenie o vykone 1000 kg chleba za hodinu je skon-
$truované ako prietokové dvojkomorové, s komorami, umiestnenymi nad sebou.
Komory pracuji striedavo, v jednej komore prebieha chladenie, druhd sa
sti¢asne vyprazdnuje a plni, takze kontinudlny tok chleba z pece nie je naruSe-
ny. Na odber chleba z pece a jeho podivanie do komor a na odber vychlade-
ného chleba z komor a jeho ddvkovanie na péds baliaceho stroja sii skonstruova-
né zariadenia (3).
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K baleniu sme upravili baliaci stroj Holimatic M40 tak, aby spliial poziadav-
ku zaradenia do kontinudlnej linky s vyltcenim obsluhy (okrem zakladania
novej folie).

Upravili sme vstupni a vystupnt cast stroja v nadviznosti na susediace
zariadenia a rozdirili sme dréhu i zvaroveciu kliestinu tak, aby bolo mozné
balit predlzeny tvar chleba.

S vynimkou baliaceho stroja su rieSené zariadenia, ovlddané pneumaticky
a elektropneumaticky. Sucastou chladiaceho zariadenia je vidkuovy agregit,
pozostdvajtci z vyvevy a kondenzitora. Pre pripad eventudlnej poruchy,
¢istenia, nastavovania a pod., sme ponechali za pecou doterajsi vynasaci dop-
ravnik, ktory sa uvedie do chodu po odstaveni dopravnikového zariadenia
napojeného na chladiace komory.

Vyskum a vyvoj atuomatizaényeh prvkov na pocitanie a davkovanie virobkov (2)

Komplexné ponatie kontinualizdcie vyzadovalo riesit nielen vlastné pocita-
cie a davkovacie zariadenie, ale aj vazbu na stvisiace casti linky (6). Pocitacie
.a davkovacie zariadenie je skonstruované na ukladanie chleba v dvoch vrst-

vich do prepraviek 600 x 400 > 200 mm. Vrstvenie chleba nesposobi jeho
deforméciu, pretoze chlieb je vdkuove vychladeny. Na dopravniku sa presuva-
ju chleby poAdl/no za sebou pneuma tickym poddvatom na zhromazdovaciu
plosinu, z ktorej $tyri chleby presunie dalsi pneumaticky podava¢ na vyklipa-
ciu plodinu, umiestnentt nad prepravkou. Této sa s nastavenou uhlovou rych-
lostou otdcania sklopi a spusti chleby do prepravky. V tom Case sa na zhro-
mazdovace] ploSine pripravuju dalsie Styri chleby a po ndvrate vykldpace]
plosiny do vychodzej polohy sa cyklus opakuje. Na zariadeni sit umiestnené
dve potitadld, ktoré eviduju pocet chlebov a pocet naplne n\'(h prepraviek.
Na zariadenie funkdéne nadvizuje krokovaci dopravnik na prisun prepraviek.
Kontrolné zariadenie v pripade nepritomnosti prepravky alebo jej nespravnej
poloh\' zastavi ddvkovaei mechanizmus a zvonkovy signdl upozorni obsluhu.
Predradend zarviadenie kontroluje rozmery chleba a vyraduje abnormdlne vel-
kosti. Vytriedené chleby st zo zbernej ploSiny expedované klasicky ,
bom. Vyvinuty gravita¢ny dopravnik s podivacim mechanizmom zabezpetuje
samo®inny prechod chlebov z baliaceho stroja Holimatic do kontrolného zavia-
denia. Vietky vyvinuté zariadenia st navzdjom funkéne viazané o pracuji
bez obsluhy. Ovlidané s elektricky a pneumaticky. (2).

SPOSO-

Uplatnenie mechanizieie v expedicii (1)

Tato veecnd etazpa nadvazuje na predchddzajicu. Bol skonStruovany pre-
chodovy gravitainy 'lo]n'u\‘w‘lx ktory preberd anlnon"‘ prepravky o poda-
va ich na pés stohovacieho stroja vyrobeného v Strojobali Olomoue. Stohovact
st!'oj ukladd na seba osem kusov prepraviek do stohu a tento vysinie na
vynasaci dopravnik. VyndSaci dopravnik je konStrukiéne vyrieSeny tok, ze
spodok stohu lezi v trovni podlahy a dopravnik je zapusteny v podlahe
expedi¢ného skladu. Stohy prepraviek zhromazde nf" na vynaSacom dopravni-
ku sa odoberaji &pecidlne vyvinutym ruénym vozitkom “(rodlou), ktorii sme
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vyvinuli k tomuto tcelu. Fyzicky nendro¢nou manipuldciou je vhodny aj pre
zeny (7).

Typ prepravky bude jednotny na expediciu chleba, aj na bezné a jemné
pecivo. Stohovaci stroj, vyndsaci dopravnik a rodlu bude mozné pouzit aj na
manipuldciu s tymito vyrobkami. Najvaznejsim problémom pri expedicii
pekarskych vyrobkov je naklidka a vykladka vyrobkov. Uvedenym zariade-
nim sa urychli tato ¢innost, odstrania sa najnamdhavejsie operdcie a zvysi
sa hygiena rozvozu.

Rozbor stcasného stavu pri expedicii pekdrskych vyrobkov ukdzal, Ze
stucastou rieSenia musi byt aj rozvazkovy automobil. Pouziva sa niekolko typov
automobilov, ale ani jeden nespliioval podmienky pre uplatnenie mechanizacie.
Vypracovany navrh nového typu rozvizkového vozidla nam ako funkény
vzorok vyrobil n. p. Avia Brno. Vozidlo dostalo tvpove oznacenie Avia A 30 N
— SPEM. Vozidlo j je na podvozku Avia 30 N, s Gipravou posiliiovacieho brzdo-
vého systému na napojenie zdvihacej plosmy. Podvozok je vybaveny ndbeho-
vymi kladkami na stabilizaciu vysky vozidla pri nakladke.

Skrinova karoséria ma podlahu bez podbehov, rovni, spevnenu tak, aby
umoztiovala manipuldciu pomocou rodly. Na pravej strane vozidla st Styri
dvere ototné o 180°, na zadnej strane dvo]kndlove dvere, ktoré sa ot\amju
0 270°. Vsetky dvere sa daji v otvorenej polohe zabezpecit. Skritia i dvere st
tepelne izolované, z vnutornej strany pokryté hlinikovym plechom so zdravot-
ne nezavadnou povrchovou upravou. Vnutorny priestor skrine md nitené
vetranie s filtraciou vzduchu k odvodu tepla a vihkosti z vyrobkov. Na pravej
strane vozidla pod postrannicou je na kolajnici namontovand spistacia plosina.
Plosina sa dd pristavit ku ktorymkolvek zo styroch botnych dverf, presunie sa
na iiu stoh prepraviek a spusti k zemi. Pri doprave je plodina zasunuta v skrinke
pod loznou podlahou. Plosina je oviadand tlakovym vzduchom a je dimenzova-
na na spustenie jedného stohu prepraviek, t. j. okolo 80 kg. Vozidlo je upravené
tak, ze umoznu]e aj montdz zadného zdvihacieho tela. Vnttorné rozmer y
skrine sti: dizka 4438 mm, Sirka 2145 mm, vyska 1870 mm. Uzitoéna nosnost
vozidla je 2300 kg. Nakladanie vozidla sa robi pomocou rodly z rampy, ktord
musi byt vyskove prisposobend vyske loznej plochy vozidla. Medzera medsi
vozidlom a rampou sa preklenie leopn{'m rampovym mostikom, ktory sme
vyvinuli k tomuto ucelu. Je zndme, ze pocas naklddky sa meni zatazenie vozid-
la a vplyvom pruznych casti podvo7ku meni sa vy$ka loznej plochy. Vozidlo
je vybavené stabilizatorom, ktory pozostava z dvoch kladiek namontovanych
k podvozku a z dvoch ndbehovych klinov upevnenych k rampe. Vozidlo pri
nactvani k rampe nabehne kladkami na nabehové kliny, ktoré podopra zadnt
cast skrine a udrzujd ju pocas naklddky v konstantnej vyske. Pri odchode
vozidla od rampy zbehnu kladky plynule z ndbehovych klinov a cely ndklad
spotiva na podvozku.

Sposob naklddky stohov prepraviek pomocou rodli cez rampovy mostik
a obritene, vyklddky prazdnych prepraviek sa dd pouzit aj u odberatelov
(v obchode) pokial st vybavené rampami primeranej vysky. V tomto pripade
by predajne mali mat vlastné rodle, pomocou ktorych by odvézali stohy
prepraviek az do predajne a obratene prazdne prepravky do vozidla. Vy-
Iaéi sa tym tahanie stohov p1ep1a,v1ek pomocou hdku po zemi, podstatne
sa zvySi trvanlivost prepraviek, ich cistota a hygiena rozvozu a manipuld-
cie.
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Vyskum meZnosti uplatnenia riadiaceho po&itada
v pekarskej technolégii (8)

Tato vecnd etapa riesi formou Stidie (8), (9) celi pekarensku technolégiu
vyroby chleba. Sleduje moznosti riadit celd vyrobu chleba v pekarni riadiacim
pocitacom. Mdze byt dobrym voditkom pri rieSeni mechanizacie a automatizd-
cie dalsich uzlov a vyrobnych operdcii v pekarni tak, aby vyhovovali aj per-
spektivnym zamerom riadenia vyroby pomocou podcitaca.

Zaver

Riesenie vytsti do hmotného realizatného vystupu. Zariadenia z prvych
troch vecnych etap boli odskusané na funkénych modeloch a do konca roku
1980 budi vyrobené overovacie zariadenia pre priemyselni pekaren v Dunaj-
skej Strede. Originalnost rie§enia dokumentuje skuto¢nost, ze riesitelom bolo
udelenych na jednotlivé zariadenia 7 Ceskoslovenskych autorskych osvedéeni
a jedno osvedcenie o priemyselnom vzore. Délezitym faktorom pri riesenf bola
komplexna racionalizaénd brigada, utvorend z pracovnikov riesitelského kolek-
tivu a z pracovnikov VH.J mlynsko-pekdrenského priemyslu. Brigdda zacala
¢innost prakticky uz od prvého roku riesenia tlohy a mala vyznamny podiel
na zblizovani stanovisk vyskumnych pracovnikov a pracovnikov pekarenskej
praxe. Jej ¢lenovia sa podielajii na vytvarani dobrych organizaénych, technic-
kych a materidlovych podmienok k ispesnému realizovaniu vysledkov vyskum-
nej ulohy.

Sthrn

Opisany je vyskum kontinualizacie pekéarskych liniek vo fize od pece po expe-
diciu. Navrhnuty bol novy tvar a rozmery 1kg chleba tak, aby vyhovoval
potrebam mechanizovanej manipuldcie. RieSend kontinudlna linka nadvézuje
na vystup z chlebovej pece o vykone 1000 kg chleba za hodinu a pozostiva
z Casti: odber z pece, vikuové chladiace zariadenie, odber vychladeného chleba,
baliaci stroj, odber zabaleného chleba a rozmerové kontrola, po&itanie a ukla-
danie chlebov do normalizovanych prepraviek, stohovanie prepraviek, mani-
puldcie so stohmi prepraviek, Specidlne rozvazkové vozidlo a rampové mecha-
nizmy. K uvedenym Castiam boli vyvinuté strojné zariadenia.
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The research and development of bakery lines econtinuation in the phase from
furnace up to expedition

Summary

The research of bakery lines continuation in the phase from furnace up to expedition
is described. A new shape and size of 1 kg bread was designed so that a requirements of
mechanization handling to satisfy. The solved continual line links up with outlet from
bread furnace with capacity of 1000 kg bread/hr and is composed of these parts: with-
drawal from furnace, vacuum cooling equipment, withdrawal of cooled bread, packing
machine, withdrawal of packaged bread, and size control, counting and deposition, of
bread into standardized pallets, stacking of pallets, pallets stacks handling, special
distribution vehicle, and ramp mechanisms! 'or mentioned parts machinery equipments
were developed.
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