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POPULARNONAUKOWE STRESZCZENIE PROJEKTU

Gtéwnym celem proponowanych badan jest opisanie podstawowych zjawisk fizycznych wystgpujacych
podczas procesu zamrazania zywnosci metoda cieczowej fluidyzacji uderzeniowej (ang. hydrofluidisation
impingement) za pomoca zaawansowanych modeli matematycznych oraz badafh eksperymentalnych.
Motywacja podjecia tematu tego nowego i ciagle rozwijanego sposobu mrozenia sa jego potencjalne zalety,
tj. bardzo krétkie czasy mrozenia, niskie naklady energetyczne w calym procesie, a w efekcie atrakcyjny
jakos¢ i wyglad produktu w poréwnaniu do wielu innych technologii chtodzenia i mrozenia zywnosci.

W zaawansowanym opisie matematycznym konieczne jest uwzglednienie wszystkich zjawisk fizycznych
sktadajacych si¢ na ten proces zamrazania. W zwiazku z tym opracowany algorytm uwzgledni zjawiska
silnie turbulentnego przeptywu czynnika chlodniczego, ktéry przez dysze jest wtryskiwany z duza
predkoscia na powierzchni¢ pojedynczego lub kilku nieruchomych lub ruchomych produktéw. Kolejny
opracowany model, ktéry zostanie sprzegnigty z gtdwnym, bedzie opisywal zjawiska wymiany ciepta i masy
w samym produkcie spozywczym.

Doktadnos¢ opracowanych modeli matematycznych zostanie sprawdzona na kazdym z etapéw ich
powstawania w oparciu o zaawansowane techniki pomiarowe. W tym celu zostanie zaprojektowane
specjalne stanowisko badawcze do analizy skutecznosci proponowanej metody mrozenia, ktéremu beda
podlegaly niewielkie produkty spozywcze, gtdwnie warzywa i owoce, np. mieszanki warzywne, grzyby,
truskawki. Na stanowisku produkty te beda roéwniez wprowadzane w poziomy ruch, co bedzie imitowato
dzialanie przemystowej tasmy transportowej. Podczas badan eksperymentalnych zostanie okreslone
przestrzenne pole predkosci niskotemperaturowego czynnika, ktéry mrozi produkty spozywcze oraz w kilku
punktach pole temperatury w samym mrozonym produkcie.

W efekcie migdzydziedzinowych badaf matematyczno-symulacyjnych i eksperymentalnych zostanie
scharakteryzowany proces efektywnej wymiany ciepta masy i plynu podczas zamrazania metoda cieczowe;j
fluidyzacji uderzeniowej. Analizie zostana poddane rézne produkty zaréwno pod katem ksztaltu jak i
rodzaju, a takze warunki przeptywu czynnika chiodniczego. To wszystko pozwoli na zrozumienie zjawisk
zachodzacych w tym procesie 1 znaczne rozwinigcie analizowanej metody. Wyniki tak szerokich badan nad
ta metoda nie sg dostgpne w literaturze naukowe;j.

Ponadto zaplanowane warunki wymiany ciepta beda zblizone do tych, ktére beda mogly by¢ stosowane na
skale przemystowa. W przysztosci po zastosowaniu tej metody w zaktadach spozywczych klienci otrzymaja
produkty spozywcze lepszej jakoSci. Dodatkowo proponowana metoda powinna zapewni¢ taki efekt przy
niskich naktadach eksploatacyjnych i wysokiej efektywnosci pod warunkiem jej dalszego rozwoju.



