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Sposéb wytwarzania dekstryn z maczki ziemniaczanej
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Wynalazek dotyczy sposobu wytwarzania dekstryn
z maczki ziemniaczanej przez jej zakwaszanie
i ogrzewanie, ostudzanie i nawilzanie.

Rozréznia sie¢ dwa zasadnicze typy dekstryn.
Dekstryny biale, ktére nie wymagajg prazenia, a ich
obrbébka termiczna przy zastosowaniu proézni na-
stepuje w temperaturze ca. 70°C i dekstryny zolte,
ktére wymagajg prazenia a temperatura ich
w koncowej fazie prazenia wynosi 170—185°C,

Podczas tych zabiegobw zawarto$é wody w magcz-
ce ziemniaczanej spada przy dekstrynach biatych
z 20 do 3%, a przy dekstrynach z6itych z 20 do 1%,

W dotychczas znanych procesach technologicz-
nych dekstryny po obrébce termicznej najpierw
ochtadza sie do temperatury ca- 40°C w specjal-
nych do tego celu przeznaczonych urzgdzeniach, na
przyklad poziomych zbiornikach z ptaszczem wod-
nym i mieszadlem lub zbiornikach pionowych wy-
posazonych we wnetrzu w pochylone przegrody,
ktére powodujg mieszanie dekstryny podczas zsy-
pywania jej z gbry ku dotowi. Po ochlodzeniu
dekstryne przenosi sie do nawilzaczy, gdzie pod-
daje sie ja nawilzaniu. Nawilzanie dekstryn sto-
suje sie z tego wzgledu, zZe dekstryny suche sg
hygroskopijne, a podczas nawilzania pecznieja.
Stad tez podczas magazynowania lub transportu
wchlaniajag one wode, powodujagc pekanie workow.
Ponadto dekstryny nawilzone do 129 wody roz-
puszczaja sie latwiej w gorgcej wodzie bez two-
rzenia zbrylen (klusek).
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Dotychezas dekstryny byly nawilzane w trojaki
spos6b:

W pierwszym z nich dekstryny byly umieszczane
w poziomych wyposazonych w mieszadla zbiorni-
kach cylindrycznych, przez ktbére podczas miesza-
nia przepuszczane byly mieszaniny pary wodnej
i powietrza. Przy tym sposobie zuzywane byly
znaczne iloSci energii do poruszania mieszadel.
Dekstryna bowiem w miare nawilzania stawia co-
raz wiekszy opdr. Tym systemem mozna nawilzyé
dekstryne tylko do 9% wody.

Drugim stosowanym powszechnie sposobem na-
wilzania dekstryn jest sposob, w ktéorym dekstryne
skierowuje sie do skrzyn nawilzajgcych o duzych
wymiarach (na przyklad 2,5 X 3,5 X 8 m), w kté-
rych sucha dekstryne rozpyla sie za pomocg wi-
rujgcego talerza. Rozpylong dekstryne napyla sie
mgla wodng, wytwarzang w goérnej czeSci skrzyni
za pomocg dysz wodno-powietrznych. Spos6b ten
jest ekonomiczniejszy od pierwszego sposobu, lecz
mozna go zastosowaé tam, gdzie sg do dyspozycji
duze pomieszczenia. Drugg ujemng strong tej me-
tody jest to, ze cze$¢ rozpylonej wody osiada wraz
z dekstryng na Scianach skrzyn, co zmusza obstuge
do czestego oczyszczania urzadzenia z narastajgcych
stale warstw dekstryny. Oderwane warstwy zbry-
lonej dekstryny powiekszajg ilo§¢ odpadéw pro-
dukcyjnych.

Z opisu patentowego szwajcarskiego Nr 352977
znany jest sposéb wytwarzania dekstryn, w ktérym
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proces przemiany skrobii na dekstryne oraz nawil-
Zzanie, chlodzenie i neutralizacje prowadzi sie
w stanie zawieszenia fluidalnego w jednym i tym
samym reaktorze fluidalnym. Proces ten wymaga
jednak specjalnego przygotowania surowca skro-
biowego aby umozliwi¢ jego sypko$é. W tym celu
skrobie przed rozpoczeciem procesu halezy wysu-
szyé i/lub zmieszaé ze $rodkami pudrujgcymi, ta-
kimi jak drobnoczasteczkowa krzemionka. Wymaga
to zatem dodatkowych zabiegéw technologicznych
i nakladow.

Fluidalnego procesu ochladzania i nawilzania
dekstryn nie mozna jednak stosowaé przy dowol-
nej technologii wytwarzania dekstryn. Jes§li proces
przemiany skrobii na dekstryne nie prowadzi sie
metodg fluidalng, to uzyskuje sie produkt o roz-
maitej wielko$ci ziarna. Nawilzanie i ochladzanie
takiego produktu metoda fluidalng, to jest w ztozu
fluidalnym nie jest dogodne, gdyz do obrébki flu-
idalnej nadajg sie jedynie produkty o wyréwnanej
wielko$ci ziarna. W procesie fluidalnym nawilza-
niu i ochladzania dekstryn czastki pyliste oddziela-
ja sie od czastek wiekszych i osiadajg na Scianach
wyzszych partii aparatury, co moze prowadzi¢ do
zaklécen w jej dzialaniu, Dalszg niedogodnoScig
jest to, ze z pojemnika, w ktérym odbywa sie
obrobka fluidalna trzeba po jej zakonczeniu ma-
teriat przetransportowywac specjalnymi urzadzenia-
mi na miejsce przeznaczenia. Powigksza to oczywi$-
cie réwniez koszty procesu i komplikuje aparature.

Celem wynalazku jest wyeliminowanie niedogo-
dno$ci wystepujgcych przy fluidalnym chlodzeniu
i nawilzaniu dekstryn.

Cel ten wedlug wynalazku zostal osiggniety
przez prowadzenie nawilzania i chlodzenia w su-
szarni pneumatycznej o znanej w zasadzie kon-
strukcji. Prowadzenie procesu chlodzenia i nawil-
zania w urzadzeniach pneumatycznych wykazuje
te zalete w stosunku do znanych technologii,
Ze proces przebiega prawidlowo niezaleznie od
wielkoSci ziarna dekstryny, przy czym czastki py-
liste nie przyklejaja sie do $cian aparatury, gdyz
sg zeskrobywane przez czgstki wieksze i porywane
przez strumien powietrza o duzej predkos$ci.

Czas chlodzenia i rdéwnoczesnego nawilzania
w sposobie wedlug wynalazku jest przy tym krot-
szy niz czas chlodzenia i nawilzania wedlug do-
tychczas znanych metod. Zuzycie energii jest niskie
i nie wzrasta w miare nawilzania dekstryn.

Okazalo sie réwniez, ze sposobem wedlug wy-
nalazku mozna nawilzy¢ dekstryne do wilgotnosci
120, bez obawy jej zbrylania i tworzenia sie od-
padéw produkcyjnych. Stosunkowo wysoka tem-
peratura poddawanej nawilzaniu dekstryny nie do-
puszcza bowiem do wykraplania wody z powie-
trza i tworzenia sie zbrylen.

Spos6b wedlug wynalazku mozna prowadzi¢
w dowolnych znanych w zasadzie, pracujacych
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w spos6b ciggly suszarniach pneumatycznych, przy
czym powietrze wprowadzane do takich suszarni
nie poddaje si¢ ogrzewaniu, lecz nawilza je w do-
wolny spos6b, na przyklad przez przepuszczenie
przez pluczki, rozpylenie w nim mgly wodnej,
zmieszanie z parg wodng itp. Dekstryne' prowadzi
sie w suszarni w obiegu kolowym tak dtugo,
az osiggnie ona wymagang temperature i wil-
gotno$é. W procesie wedlug wynalazku dopro-
wadzanie i odprowadzanie dekstryn mozna pro-
wadzi¢ w spos6b ciggly, przy czym tylko czeS§é
krazacych w urzadzeniu dekstryn wyprowadza sie
na zewnatrz, zastepujac jg analogiczng ilo$cig dek-
stryny, przeznaczonej do chtodzenia i nawilZenia.
Mozna réwniez przeprowadzaé dekstryny przez kil-
ka potgczonych szeregowo pneumatycznych urzg-
dzen ochladzajgco-nawilzajgcych itp.

Przyktad I.

Dekstryna biala o temperaturze 70°C po wyjsciu
z suszarni, w ktoérej zakwaszony krochmal ulegl
dekstrynizacji, zostala skierowana .do suszarni
pneumatycznej, przez ktérg przechodzilo powie-
trze o temperaturze 18°C i wilgotnosci 98%. Po
czterokrotnym przepuszczeniu dekstryny przez su-
szarnie pneumatyczng, dekstryna miala tempera-
ture 48°C i wilgotnosé 12%. Po nawilzeniu dek-
stryna byla przesiewana i pakowana.

Przyklad II.

Dekstryna zélta po wyjsciu z retorty jest skie-
rowana do suszarni pneumatycznej, przez ktoérg
przechodzilo powietrze o temperaturze 18°C i wil-
gotnosci 98%. Po oSmiokrotnym przepuszczeniu
dekstryny przez suszarnie pneumatyczng, tempe-
ratura dekstryny obnizyla sie z 180°C do 40°C,
a jej wilgotno§é wynosita 11,5%. Po nawilzeniu
dekstryna byla przesiewana i pakowana.

Zastrzezenia patentowes

1. Spos6b wytwarzania dekstryn 2z krochmalu
przez jego zakwaszanie i ogrzewanie w suszarni
lub retorcie oraz ochladzanie i nawilzanie

- w stanie zawieszenia w strumieniu powietrza,
znamienny tym, ze ochladzanie i nawilzanie
dekstryn dokonuje sie w suszarni pneumatycz-
nej o znanej w zasadzie konstrukecji, przy czym
doprowadza sie do tej suszarni powietrze na-
wilzone parg wodng i /lub mglg wodng i/ lub
przez przepuszczanie przez pluczki, lecz wolne
od kropel wody.

2. Spos6b wedlug =zastrz. 2, znamienny tym, Ze
w suszarni pneumatycznej zasilanej wilgotnym
chtodnym powietrzem dekstryny prowadzi sie
kilkakrotnie w obiegu kolowym.

3. Spos6b wedlug zastrz. 2, znamienny tym, ze
dekstryny ochtadza sie i rownocze$nie nawilia
w kilku szeregowo polgczonych suszarniach
pneumatycznych zasilanych wilgotnym chtod-
nym powietrzem.

PZG w Pabianicach, zam. 1241-65, nakl. 220 egz.
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