Esame di Termofluidodinamica Applicata del 28/09/2012

Cognome e Nome:



Matricola:                                                                C.Laurea: 

Esercizio – Congelamento pasta per il pane “bianco” (tolleranza +/- 30%)

Un impianto per la produzione di pasta per pane “bianco” congelata ha una potenzialità di 10+E kg/min. La ricetta prevede i seguenti ingredienti:
· 6000 g di farina

· 3600 g di acqua

· 20 g di lievito

· 120 g di sale

· 260 g di olio

L’impasto prodotto, dopo la prima lievitazione nell’impastatrice a temperatura ambiente (20°C), viene estruso in uno “spaghetto” a sezione circolare, che ha le seguenti caratteristiche:
	Simbolo
	Formula
	Unità di misura
	Valore (da scrivere)

	Portata in massa di prodotto
	10 + E
	kg/min
	

	Diametro dello “spaghetto” D 
	30 + F
	mm
	

	Densità 
	800 + DE
	kg/m3
	

	Temperatura di inizio congelamento Tc
	-2
	°C
	

	Conducibilità termica  dopo il congelamento
	0.1 + F/100
	W/mK
	


Lo “spaghetto” di pasta, opportunamente tagliato in spezzoni, entra in un tunnel di congelamento, ove esso viene lambito da un flusso d’aria, diretto ortogonalmente al suo asse, alla temperatura di -30°C ed alla velocità di 10 m/s, al fine di produrre pasta precongelata alla temperatura finale di -18°C.
Determinare:

- Coefficiente di convezione h


W/m2K

5 punti





- Salto entalpico h




kJ/kg


5 punti



- Tempo di congelamento 



s


5 punti






- Velocità di estrusione



m/s


5 punti





- Lunghezza del tunnel



m


5 punti
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