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REIVINDICACIONES

. Un equipo dindmico con sistema controlado para secado (1) caracterizado

porque comprende:

a) una unidad de recepcién de aire ambiente (2) ubicada al inicio del equipo
dinamico (1) por la cual ingresa el aire a tratar;

b) una seccion acondicionadora del aire ambiente (3}, la cual se encuentra a la
salida de |la unidad de aire ambiente (2);

¢) una unidad acondicionadora de producto a secar (4) que comprende tineles
de tratamiento de secado (45) con medios transportadores
homogeneizadores (46) en su interior; y

d) un sistema de extraccion de humedad (5); y

e) una central de control y mandos (8) conectada a equipos de medicién,
sensores, valvulas de control, compuertas automaticas, entre otros

dispositivos.

. El equipo dinamico con sistema controlado para secado (1) de la reivindicacion 1

caracterizado porque la unidad de recepcién de aire ambiente (2) es

seleccionada entre un ventilador centrifugo o una turbina centrifuga.

. Elequipo dinamico con sistema controlado para secado (1) de la reivindicacién 1

caracterizado porque la seccién acondicionadora del aire ambiente (3) esta
comprendida por un primer calefactor (31), un equipo de tratamiento de aire (32),

un segundo calefactor {33) y un acumulador y distribuidor de aire tratado (34).

. El equipo dinamice con sistema controlado para secado (1) de la reivindicacién 3

caracterizado porque el equipo de tratamiento de aire (32) es un
deshumidificador comprendido por un refrigerador (321) en paralelo a un
laberinto (322);

. El equipo dinamico con sistema controlado para secado (1) de la reivindicacion 3

caracterizado porque el segundo calefactor (33) contiene un filtro a su salida.

. El equipo dinamico con sistema controlado para secado (1) de la reivindicacion 1

caracterizado porque la unidad acondicionadora de producto a secar (4)
ademas esta comprendida por una tolva principal (41) conectada con unas tolvas
secundarias de distribucion y entrega (43) mediante un transportador sencillo
(42), un silo de secado (44) que en su interior contiene los tuneles de tratamiento
de secado (45).
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7. El equipo dinamico con sistema controlado para secado (1) de |a reivindicacion 1

caracterizado porque los medios transportadores homogeneizadores (46) son
tornillos sinfin de doble efecto (461) con ranuras alargadas equidistantes sobre
el borde de la cresta(van en sentido derecho e izquierdo), soportados y alojados
sobre canales perforados (462).

8. El equipo dinamico con sistema controlado para secado (1) de la reivindicacion 1
caracterizado porque el sistema de extraccion de humedad (5) comprende
bombas de vacio (51) y extractores de aire (52), ubicados sobre cada tunel de
tratamiento de secado (45).

9. El equipo dinamico con sistema controlado para secado (1) de la reivindicacion 1

caracterizado porque ademas comprende sistema de salida de producto
secado (6), sistema de recepcion y empaque de producto secado (7) y sistemas
y mecanismos complementarios (9) que comprenden entre otros, una red
neumatica (91), compuertas (92), cierres de aire, valvulas, ejes, rodamientos,

poleas, correas, motores, contactores e interruptores.

10.Un proceso de secado dinamico con sistema controlado caracterizado porque

comprende |las siguientes etapas:

a) Realizar un primer acondicionamiento del producto agricola o alimento a secar,
el cual comprende tamizar, determinar la humedad inicial del producto,
propiedades fisico-quimicas, la temperatura y la humedad relativa del medio

ambiente:

b) Acondicionar el aire de secado en una seccion acondicionadora de aire ambiente
(3) de un equipo dinamico de secado (1), iniciando con el ingreso de aire
ambiente a una unidad de recepcion de aire ambiente (2), luego la corriente de
aire ingresa a un primer calefactor (31), a continuacion el aire atraviesa un equipo
de tratamiento de aire (32) en el cual el aire es enfriado en un laberinto (322)
paralelo a un refrigerador (321), en seguida el aire sin humedad ingresa a un
segundo calefactor (33), y finalmente aire deshumidificado es dirigido hacia un

acumulador y distribuidor de aire (34);

c) Alimentar una corriente de aire seco tratado (deshumidificado) desde el
acumulador y distribuidor de aire tratado (34) a un silo de secado (44) por medio

de unos ductos neumaticos (47) conectados al silo de secado (44);

d) Ingresar el producto agricola o alimento a secar en una unidad acondicionadora
de producto a secar (4) ubicada al interior del silo de secado (44) inicialmente

caragando el producto a secar a una tolva orincipal (41 que alimenta un
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transportador sencillo (42), el cual distribuye el producto a unas tolvas
secundarias de distribucion y entrega (43) que controlan la carga de producto que

reciben unos canales perforados (462) al interior de unos tineles de secado (45);

e) Homogeneizar y transportar el producto agricola o alimento a secar dentro del
silo de secado (44) mediante la accién de giro de unos tornillos sinfin de doble

efecto (461) alojados sobre los canales perforados (462);

f) Extraer la humedad e impurezas volatiles del producto a secar en un sistema de

extraccion (5) comprendido por bombas de vacio (51) y extractores de aire (52);

g) Retirar el producto secado desde la parte final del silo de secado (44) mediante
bandas transportadoras (61) hacia unas tolvas dosificadoras (62)); y

f} Recepcionar y empacar el producto secado.

durante el proceso de secado el equipo dinamico de secado (1) enciende o apaga
segun requerimientos una red neumatica (91) que controla el paso de aire seco

tratado (deshumidificado) hacia el silo de secado (44).

El proceso de secado dindmico con sistema controlado de la reivindicacion 9
caracterizado porque en el paso b) el aire ambiente ingresa a razén de 5 a 8
m3/minutos, se calienta en el primer calefactor (31) a una temperatura entre 15 °C
a 55 °C, se enfria equipo de tratamiento de aire (32) a temperaturas entre -10 °C y
-5 °C, y luego dicho aire sin humedad es calentado en un segundo calefactor (33) a

una temperatura entre 35 y 42 °C.
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RESUMEN

La presente invencion trata de un equipo dinamico (1) y un proceso con sistema
controlado para el secado de diversos productos agricolas y alimentos que
comprende una unidad de recepcién aire ambiente (2), una seccion
acondicionadora del aire ambiente (3), una unidad acondicionadora de producto a
secar (4), un sistema de extraccion de humedad (5), un sistema de salida de
producto secado (6), un sistema de recepcién y empaque de producto secado (7),
una central de control y mandos (8), ademas de sistemas y mecanismos

complementarios (9).

La presente invencion tiene aplicacion en la industria del secado de materiales
solidos granulados, industria agricola, industria agroalimentaria e industria del

tratamiento y conservacion de alimentos y productos alimenticios.
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