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Veriffentlicht
Mit internationalem Recherchenbericht.
Vor Ablauf der fiir Anderungen der Anspriiche zugelasse-
nen Frist. Verdffentlichung wird wiederholt falls Anderun-
gen eintreffen.

-ilize. Even when extreme drying atmospheres and

(54) Title: PROCESS AND DEVICE FOR STABILIZING THE SHAPE OF PASTA

(54) Bezeichnung: VERFAHREN UND VORRICHTUNG ZUM FORMSTABILISIEREN VON TEIGWAREN™ -

(57) Abstract

The invention concerns a new process and
device for stabilizing the shape of pasta. The inven-
tion is applicable to both long and short pasta. A
small quantity of water, for instance 0.4-1.2 %, is
applied in a water-applications unit (27) to the sur-
face of the pasta, while they are still hot, at the end
of the drying or conditioning zone (9), and the pas-
ta then cooled in a cooling unit (29). The pasta are
then stacked in the usual way to allow them to stab-

short drying times are used, the invention ensures
that cracks, which in prior art processes often ap-
pear for no evident reason, do not occur.

(57) Zusammenfassung

Die Erfindung betrifft ein neues Verfahren
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sowie eine Vorrichtung zum Formstabilisieren von Teigwaren, sowohl Langwaren wie Kurzwaren. Der noch heissen Ware wird
am Ende der Trocknung bzw. Klimazone (9) in einem Wasserzugabeelement (27) eine geringe Menge Wasser, zum Beispiel 0,4 %
-1,2 %, oberfldchlich zugegeben, und dann die Ware in einem Kiihler (29) gekiihlt. Anschliessend werden die Teigwaren auf tradi-
tionelle Weise in einem Stapler zur Ausstabilisierung, soweit es fiir den anschliessenden Verpackungsvorgang notwendig ist, gela-
gert. Auch bei ganz extremen Klimaten wihrend der Trocknung und kurzer Trocknungszeit kdnnen auf diese Weise bisher oft
nicht erkldrbare spéter auftretende Bruchbildungen vermieden werden.
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Verfahren und Vorrichtung zum Form-
stabilisieren von Teigwaren

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zum Form-
stabilisieren von Teigwaren, ﬁobei die Ware aus Teig von
etwa 28 % - 35 % Wassergehalt formgepresst, auf hdhere
Temperaturen erwdrmt, und auf weniger als 13 % getrocknet

wird, zur Lagerung bei Raumtemperatur.

Die klassische Teigwaren-Trocknung basiert auf der
bekannten W&rmelehre, wonach W&arme in drei Formen
ibertragbar ist:

- Strahlungswéarme

- Konvektion durch Lufttransport

- Warmeleitung (bei der Teigwarentrocknung nicht von
Bedeutung)



WO 92/17074 PCT/CH92/00060

Das konkrete Ziel ist ein optimaler Trocknungsvorgang.
Dieser wird neben der Waren- und Lufttemperatur vor allem
mit der Beziehung Wassergehalt der Ware und relativer
Feuchtigkeit der Luft, gesteuert. Vorausgesetzt es
besteht eine Differenz in der Gleichgewichtsfeuchtigkeit
Ware-Luft, so geht der Trocknungsprozess um SO schneller
vor sich, je héher die Warentemperatur ist. Fir jeden
Laien liegt die Antwort aus der Erfahrung beim Abwaschen
in der Kiche schnell bereit, n&mlich, dass die Trocknung
bei méglichst hohen Temperaturen erfolgen soll, weil der
Feuchtigkeits-transport bei h&éheren Temperaturen am
schnellsten vor sich geht. Der Teigwarenfachmann weiss
aber, dass er ohne Kontrolle und Einhaltung bewdhrter
Bedingungen dabei nur Misserfolge erntet. Die jlingste
Erfahrung zeigt, dass bei Temperaturen iber 70 °C
besonders iiber 80 °C sehr préazise Kontrollen aller

- Trocknungsbedingungen notwendig sind. Mit grossen
Versuchsreihen im Labor konnte sogar der Nachweis
erbracht werden, dass gegen eine weitere Intensivierung
des Trocknungsprozesses eine Art "Schallmauer" besteht.
Wird diese iiberschritten, so kann zum Beispiel eine Ware
die in Bezug auf alle Qualit&tskriterien ausgezeichnete
Werte aufweist, unmittelbar nach der Trocknung auf den
Tisch gelegt, ohne &ussere Krédfte in viele Stiicke
zerbrechen. Das Zerbrechen geschieht zum Teil nach
Minuten, teils aber nach Stunden oder Tagen.

Der Erfindung wurde die Aufgabe gestellt, das Verfahren so
zu gestalten, dass bei hohen Temperaturen und kiirzesten
Trocknungszeiten keine "Nachschdden" entstehen und
trotzdem in Bezug auf die Produktqualitdt, also
energetisch und gesamtwirtschaftlich die beste Betriebs-

fiihrung anwendbar ist.
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Die erfindungsgemésse Losung ist dadurch gekennzeichnet,
dass in der Endzone der Trocknung in noch warmem Zustand
der Ware der Wasseryehalt der &usseren Schicht erhdht
wird, insbesondere durch oberfldchige Wasserzugabe.
Tatsdchlich treten selbst bei extremer Klimafithrung bei
den erfindungsgeméss getrockneten Teigwaren, und zwar bei
Langwaren genau so wie bei Kurzwaren, keinerlei
"Nachschdden" auf.

Parallel, wund mit gleichen Klimatas, aber ohne
erfindungsgemésse'Wasserzugabe behandelte Ware, ergab je
nach Versuch einzelne Sch&dden bis zu ganz extremer
Bruchware. Man kann dies auf grosse resp. extreme
Spannungsdifferenzen innerhalb der Ware besonders in der
Abkiihlphase am Ende bzw. gegen das Ende der Trocknung hin
zurickfihren, weil die Oberfl&che bei der traditionellen
Trocknung stérker abgetrocknet wird als der Kern der Ware.
Die Trocknung durch Verdampfung geht in der Endtrocknung,
ganz besonders in der Abkiihlzone so rasch vor sich, dass
zuwenig Wasser aus dem Innern der Ware zu den dussersten
Schichten nachstrémen kann. Bekannt ist die intensive
Wirkung des Verdampfungsvorganges, wenn Reinbenzin auf
die Hand gebracht wird, wo die rasche Verdunstung der Hand
Warme entzieht, was als Kiihlung spiirbar ist. Im Falle der
Teigware wird die Verdampfungswérme der Ware entzogen. Es
entsteht eine Ubertrocknung und ein Briichigwerden der
Rand-Schicht. Dadurch entsteht w&hrend der Abkiihlung ein
zeitlich verzdgerter Schrumpfprozess des Kernes der Ware
gegeniilber den &usseren Schichten und somit die
Bruchspannungen, denen die &usserste, nun zur Kruste
gewordene Schicht, nicht mehr stand halten kann.
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Eine gezielte Erhdhung des Wassergehaltes in der &usseren
Schicht wirkt dagegen wie ein Polster, welches der Ware
erlaubt , Feuchtigkeit und Temperatur innen und aussen
gleichméssiger zu reduzieren. Es wird mit einer
Wasserzugabe an der Oberfldche ein Spannungsausgleich
besonders in der Abkiihlphase geschaffen. Das Wasser
dringt bei héheren Temperaturen sehr rasch in die
Oberfldche ein und gibt der &ussersten Schicht zudem ein
plastisch bzw. elastisches Verhalten. Auf diese Weise ist
es mdglich geworden, eine Briichigkeit und Rissbildung
wahrend der relativ kurzen Zeit der Temperaturabsenkung
von zum Beispiel 90 °C auf 25 °C v61llig zu vermeiden. Die
Trocknung kann vorgangig bis unter den gewinschten
Endwert gefiihrt werden, so dass im Durchschnitt die Ware
erst nach der Wasserzugabe wieder den gewinschten
Endwassergehalt aufweist. Ein Kerngedanke der Erfindung
liegt darin, dass nach Trocknung bei hoher Temperatur
vorgingig einer raschen Temperatursenkung der Ware, diese
oberfléchig aufgefeuchtet wird.

Die Erfindung erlaubt verschiedene ganz besonders
vorteilhafte weitere Ausgestaltungsgedanken. Es wird
vorgeschlagen, auf die ganze Ware bezogen, 0,1 % bis 2%
bevorzugt wenigstens 0,4 % bis 1,2 % Wasser zuzugeben.

Beste Resultate werden auch bei sehr scharfer Trocknung
erreicht, wenn die Wasserzugabe bei einer Warentemperatur
von ilber 60 °C, bevorzugt sogar iiber 75 °C, erfolgt.
Vorgingig werden lange Teigwaren nach dem Pressen in
weniger als einer Stunde auf iiber 80 °C aufgeheizt und in 2
bis 4 Stunden auf hoher Temperatur auf etwa 13 %
Feuchtigkeit getrocknet. Kurze Teigwaren wurden beil
shnlichen Klimatas in weniger als 30 Minuten auf tiber 80 °C

aufgeheizt und in 1 bis 3 Stunden auf hoher Temperatur

getrocknet.
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Wesentlich ist ferner die Tatsache, dass die Wasserzugabe
iber einen kurzen Zeitraum von 3 bis 20 Minuten, bevorzugt
5 bis 10 Minuten erfolgt, damit ein relativ kleiner
Prozentsatz von Wasser nur in die Oberfl&che eindringt,
und sich nicht iiber den ganzen Querschnitt verteilt, was
die Trocknung verléngern wiirde. Nimmt man zum Beispiel an,
dass das Wasser in der Wasserzugabezeit nur in eine
Schicht von 1/10 der Warendicke, zum Beispiel eines
Spaghettis eindringt, gibt 1 % Wasserzugabe an nur 1/10
der Ware eine Auffeuchtung von 10 %. Dies bedeutet, dass
eine Ware, die auf zum Beispiel 12,5 % getrocknet wurde,
nach der Wasserzugabe in der &ussersten Schicht ein
entsprechender Wassergehalt aufweist. Die Waren-
temperatur wird unmittelbar nach der Wasserzugabe auf
unter 60 °C, bevorzugt auf unter 30 °C oder sogar auf
Umgebungstemperatur, abgesenkt, im Falle der Wasserzugabe
am Ende der Trocknung.

Bei besonders bruchgeféhrdeten Produkten, kann der Ware,
nach der Haupttrocknung bzw. vor der Endtrocknung bei
einer Warenfeuchtigkeit von wenig unter 15 %, wihrend 5
bis 10 Minuten, zus&tzlich oberflichig Wasser zugegeben
werden. Hier erfolgt also eine zweimalige Wasserzugabe.
Die Wasserzugabe kann durch Wasserdampf oder durch
Wassernebel erfolgen. -

Die Erfindung betrifft ferner eine Vorrichtung zum Form-
stabilisieren von Teigwaren, mit einer Teigpresse, einem
kontinuierlich arbeitenden Tunneltrockner mit element-
respektiv zonenweise steuerbarem Klima, und ist dadurch
gekennzeichnet, dass in der Endtrocknung, bevorzugt am
Ende der Trocknung ein Wasserzugabeelement angeordnet
ist. Besonders wichtig ist dabei, dass dem Auffeucht-
element Steuermittel zugeordnet sind, so dass die Wasser-
zugabe zéitlich beschrénkt und Wassermenge sowie Klima
genau unter Kontrolle behalten werden kénnen.
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Wesentlich ist ferner auch, dass das Wasserzugabeelement
Mittel zur Erhaltung eines Klimas mit hoher Temperatur
aufweist. Es kann je ein Auffeuchtelement am Anfang und am
Ende der Endtrocknung angeordnet werden. Fur eine
optimale Steuerung des ganzen Trocknungsvorganges wird
vorteilhafterweise am Beginn und am Ende des Endtrockners

je eine Probeentnahmevorrichtung angeordnet.

In der Folge wird die Erfindung mit weiteren Einzelheiten
an Hand einiger Ausfiihrungsbeispiele erldutert.

Dabei zeigen:

die Figur 1 eine Langwarentrocknung
die Figur 2 eine Variante der Fig. 1
die Figur 3 eine stufenweise Temperaturabsenkung

bei Langwaren mit Wasserzugabe

die Figur 4 eine Langwarentrocknung mit 2-maliger
Wasserzugabe

die Figur 5 eine Kurzwarentrocknung

die Figur 6 ein einfaches Wasserzugabeelement

die Figur 7 ein Wasserzugabeelement fiir héchste
Anforderungen.

In der Folge wird nun auf die Figur 1 Bezug genommen, wobei
in der unteren Bildh&lfte diagrammatisch die Haupt-
Trocknungsparameter und in der oberen Bildhdlfte

schematisch eine Teigwaren-Produktionslinie dargestellt

ist.
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Eine Langwarenpresse 21 ist auf einem Gestell 22 montiert.
Die nicht dargestellten Langwaren durchlaufen nach einen
Behdnger 23 eine Aufheizzone 24 bestehend aus den
Klimazonen 1 - 6. Ein Haupttrockner 25 besteht aus den
Haupttrocknungszonen 7 und 8 und ein Endtrockner 26
enthdlt eine Klimazone 9. Nach dem Endtrockner 26 folgt
ein Wasserzugabeelement 27 mit einer Klimazone 10,
anschliessend folgt eine Klimaschleuse 28 und ein Kiihler
29 mit Klimazonen 171 und 12.

Auf dem Diagramm ist mit einer ausgezogenen Linie die
Lufttemperatur T, die rel. Feuchtigkeit der Luft r.F mit
einer strichlierten Linie und der Wassergehalt der Ware
resp. die Produktfeuchte Pf mit einer strichpunktierten
Linie dargestellt.

Gemdss Diagramm der Figur 1 ist die Aufheizzone 24 in 6
verschiedene Klimazonen 1 bis 6 aufgeteilt. Der Haupt-
trockner 25 weist die beiden Klimas 7 und 8 auf. Nach der
Klimazone 8 wird die Temperatur von etwa 90 °C auf etwa 82
°C abgesenkt, wobei die Produktfeuchtigkeit an dieser
Stelle bereits auf unter 14 % reduziert ist. Anschliessend
an den Haupttrockner 25 folgt der Endtrockner 26 in
welchem die Temperatur konstant auf etwa 82 °C und die
relative Luftfeuchtigkeit r.F bei ca. 80 % gehalten wird
(Klimazone 9). Im Wasserzugabeelement 27 erfolgt eine
leichte Auffeuchtung der Ware in einem Klima wvon zum
Beispiel 70 °C und 95 % rel. Feuchtigkeit (Klimazone 10).
Nach der Klimaschleuse 28 folgt der Kithler 29. In der
ersten Kiihlzone 11 wird die Temperatur auf unter 50 °C und
in einer zweiten Kithlzone 12 auf wenig iiber Raumtemperatur
abgesenkt.
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In Figur 2 wird eine andere Behandlﬁngsart dargestellt.
Die Aufheizzone 24 ist in 4 Klimazonen 101 bis 104
aufgeteilt. Der Haupttrockner 25 besteht aus den
Klimazonen 105 und 106. Im Endtrockner 26 ist ein
Wasserzugabeelement 27 angeordnef, Klimazone 107. Dieses
Wasserzugabeelement 27 besorgt eine Wasserzugabe zu
Beginn und am Ende der Endtrocknung. Kiihler 29 hat die
gleiche Funktion wie in Fig. 1 beschrieben, ebenfalls mit
2 Klimazonen 109 und 110, wobei die zweite Klimazone 110 im
Diagramm nicht vollsténdig dargestellt ist.

Die Figur 3 zeigt eine weitere interessante
Ausgestaltung. Dabei wird die Temperatur der Ware
stufenweise in Temperaturabsenkzonen 208, 209, 210 und
211 von etwa 80 °C auf etwa 40 - 30 °C abgesenkt. Die
Wasserzugabe erfolgt in Zone 209 resp. bei einer

Temperatur um 60°C.

Die Figur 4 zeigt zwei getrennte Wasserzugabeelemente 27
(Klimazonen 308 wund 310) unmittelbar nach der
Haupttrocknung und vor dem Kiihler 29 mit Klimazonen 311

und 312.

Die Figur 5 zeigt eine Produktions-Linie fir Kurzwaren.
Die Presse 31, welche auf dem Gestell 32 steht, lbergibt
die geschnittenen Kurzwaren direkt einem Vortrockner 33
( Klimazone 401), von wo sie iiber ein Schiittlerelement 34
in einen Trommeltrockner 35 eingetragen werden
(Klimazonen 402 und 403). Von einem Trommeltrockner 35
wird die Ware in einen Kurzwaren-Endtrockner 36
(Klimazone 404) iiberhoben und nach dem Austritt aus dem
Endtrockner 36 in ein Kurzwaren-Wasserzugabeelement 37
(Klimazone 405) Giberfithrt, von welchem sie einem Kiihler 38

(Klimazone 406) lbergeben wird.
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In der Figur 6 ist ein Wasserzugabeelement 27 dargestellt.
In einen mit Platten 40 isolierten Gehduse befinden sich
die fiir die Klimaaufbereitung erforderlichen Elemente wie
Ventilatoren 41, Heizelemente .42, Frischluft- und
Abluftleitungen 43 und 44 sowie eine Ringleitung 45 fir
die Zufuhr des fiir die Befeuchtung der Luft erforderlichen

Wassers oder Dampfes in dem Behandlungsraum 46.

Figur 7 zeigt schematisch das Wasserzugabeelement 27 mit
einem zusdtzlichen &usseren Luftaufbereitungssystem 50,
dem sogenannten Turbosystem. Mit diesem System wird durch
einen Ventilator 51 eine bestimmte Luftmenge ausserhalb
des Behandlungsraumes 52 gefiihrt wund in einer
Befeuchtungsstrecke 53 aufbereitet. Zum Turbosystem
geh6ért ferner ein Abluftventilator 54 sowie ein
Heizelement fir Frischluft 55 mit den erforderlichen

Regelklappen 56.
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Patentanspriiche

1. Verfahren zum Formstabilisieren von Teigwaren, wobeil
die Ware aus Teig von etwa 28 % - 35 % Wassergehalt
formgepresst, auf hShere Temperaturen erwdrmt, und auf
weniger als 13 % getrocknet wird,

dadurch gekennzeichnet,

dass in der Endzone der Trocknung in noch warmem Zustand
der Ware der Wassergehalt der &usseren Schicht erhoht
wird, insbesondere durch oberfldchige Wasserzugabe.

2. Verfahren nach Patentanspruch 1,

dadurch gekennzeichnet,

dass auf die ganze Ware bezogen wenigstens 0,1 %,
héchstens 2 %, bevorzugt 0,4 % - 1,2 % Wasser zugegeben

wird.

3. Verfahren nach Patentanspruch 1 oder 2,
dadurch gekennzeichnet,

dass die Wasserzugabe bei einer Warentemperatur von
bevorzugt iiber 45 °C, ganz besonders bevorzugt von lber 75

°C erfolgt.
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‘4. Verfahren nach einem der Patentanspriiche 1 bis 3,
dadurch gekennzeichnedt,

dass lange Teigwaren in weniger als 1 Stunde auf lber 80 °C
aufgeheizt und in 2 - 4 Stunden auf hoher Temperatur

getrocknet werden.

5. Verfahren nach einem der Patentanspriiche 1 bis 3,
dadurch gekennzeichnet,

dass kurze Teigwaren in weniger als 30 Minuten auf iber 80
°C aufgeheizt und in 1 - 3 Stunden auf hoher Temperatur
getrocknet werden.

6. Verfahren nach einem der Patentanspriiche 1 bis 5,
dadurch gekennzeichnet,

dass die Wasserzugabe liber einen Zeitraum von 1 Minute bis
30 Minuten, bevorzugt 5 - 10 Minufen erfolgt.

7. Verfahren nach einem der Patentanspriiche 1 bis 6,
dadurch gekennzeichnet,

dass die Temperatur der Ware unmittelbar nach der
Wasserzugabe auf unter 60 °C, bevorzugt auf unter 30 °C
abgesenkt wird.

8. Verfahren nach einem der Patentanspriiche 1 bis 7,
dadurch gekennzeichnet,

dass die Wasserzugabe vor der Endtrocknung bei weniger als
18 % Warenfeuchtigkeit erfolgt.

9. Verfahren nach einem der Patentanspriiche 1 bis 7,
dadurch gekennzeichneHt,

dass der Ware nach der Haupttrocknung bei einer
Warenfeuchtigkeit von unter 15 % wdhrend 5 - 10 Minuten
oberfldachig Wasser zugegeben wird.
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10. Verfahren nach einem der Patentanspriiche 1 bis 9,
dadurch gekennzeichnet,

dass die Temperatur des, die Waren umgebenden, Klimas
abgesenkt wird, zur Schaffung eines Auffeuchtklimas.

11. Verfahren nach einem der Patentanspriiche 1 bis 10,
dadurch gekennzeichnet,

dass die Wasserzugabe durch Wasserdampf oder Wassernebel
iiber Umluft erfolgt, wobei bevorzugt das Klima bei
Eintritt in die Zone der Wasserzugabe i{iber 80 % r.F
(relative Feuchtigkeit) bei einer Temperatur von Uber 60

°C ist.

12. Vorrichtung zum Formstabilisieren von Teigwaren, mit
einer Teigpresse, einem kontinuierlichen Durchlauf-
trockner mit element- resp. zonenweise steuerbarem
Klima,

dadurch gekennzeichnet,

dass in der Endtrocknung bevorzugt am Ende der Trocknung

ein Wasserzugabeelement angeordnet ist.

13. Vorrichtung nach Patentanspruch 12,
dadurch gekennzeichnet,
dass im Bereich der Endtrocknung zwei oder mehrere

Wasserzugabeelemente angeordnet werden.

14. Vorrichtung nach Patentanspruch 12 oder 13,
dadurch gek ennzeichnet,
dass je ein Wasserzugabeelement am Anfang und am Ende der

Endtrocknung angeordnet ist.

15. Vorrichtung nach Patentanspruch 12 oder 14,
dadurch gekennzeichnet,
dass das Wasserzugabeelement Mittel zur Erhaltung eines

Klimas mit hoher Temperatur aufweist.
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Category* Citation of document, with indication, where appropriate, of the relevant passages Relevant to claim No.
X EP, A, 0 253 307 (PAVAN MARIO) 20 January 1988 1,12-15
Y 3-6,11

see claims 1-4
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see column 3, line 38 - column 4, line 7
see column 4,line 24 - column 5, line 23

X FR, A, 437 357 (T.M. COYLE) 19 April 1912 7 1,12,13
see page 2, line 64 - line 82
X CH, A, 317 991 (GEBRUDER BUHLER) 31 January 1957 1,3,
12-15
A see claim, subclaims 1-7 2

see page 1, line 25 - page 2, line 50
see page 2, line 75 - page 3, line 4
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D Further documents are listed in the continuation of Box C. D See patent family annex.
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cited to establish the publication date of another citation or other step When the document is taken alone
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considered to involve an inventive step when the document is
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1. RECHERCHIERTE SACHGEBIETE
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unter die recherchierten Sachgebiete fallen 3

III. EINSCHLAGIGE VEROFFENTLICHUNGEN 9 -

licht worden ist

Art® Kennzeichnung der Vertffentlichung ! , soweit erforderlich unter Angabe der mafigeblichen Teile 2 Betr Anspruch Nr.3
X EP,A,0 253 307 (PAVAN MARIO) 20. Januar 1988 1,12-15
Y . 3-6,11
siehe Anspriiche 1-4
siehe Spalte 1, Zeile 22 - Zeile 31
siehe Spalte 2, Zeile 27 - Spalte 3, Zeile 11
siehe Spalte 3, Zeile 38 - Spalte 4, Zeile 7
siehe Spalte 4, Zeile 24 - Spalte 5, Zeile 23
X FR,A,437 357 (T.M. COYLE) 19. April 1912 1,12,13
siehe Seite 2, Zeile 64 - Zeile 82
X CH,A,317 991 (GEBRUDER BUHLER) 31. Januar 1957 1,3,
. 12-15
A siehe Anspruch, Unteranspriiche 1-7 2
siehe Seite 1, Zeile 25 - Seite 2, Zeile 50
siehe Seite 2, Zeile 75 - Seite 3, Zeile 4
- /--
© Besondere Kategorien von angegebenen Versffentlichungen 17 : .
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. anderen besonderea Grund angqoben ist (wie ausgefuhrt) -y Yemﬁ‘:m :o:l m:: :ﬁd::: “'.ﬁ m
- X:ug:;ﬂg::,bdf: f&ﬁfﬁ:ﬁ'«"ﬁﬁ: glﬁ:;ahnca rubend betrachiet merden, e ;g;:mm&mi;m&
bezieht gorie in Verbindung gebracht wird und diese V:rbindung fir
*P* Vertffentlichung, die vor dem internationalen Anmeldeda- cinea Fachmann naheliegend ist
tum, aber nach dem beanspruchten Priorititsdatums verdffent- "&" Versffentlichung, die Mitglied derseiben Patentfamilie ist
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siehe Abbildungen 1-3
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ANHANG ZUM INTERNATIONALEN RECHERCHENBERICHT
UBER DIE INTERNATIONALE PATENTANMELDUNG NR.

CH 9200060
57763

In dicsem Anhang sind die Mitglieder der Patentfamilien der im obengenannten internationalen Recherchenbericht angefishrten

Patentdokumente angegeben.

Die Angaben iiber die Familienmitglicder eatsprechen dem Stand der Datei des Europiischen Patentamts am

Diese Angaben dienen nur zur Unterrichtung und erfolgen ohne Gewihr. 28/07/92
Im Recherchenbericht Datum der Mitglied(er) der Datum der

angefithrtes Patentdokument Veroffentlichung Patentfamilie Veriffentlichung

EP-A-0253307 20-01-88 Keine

FR-A-437357 Keine

CH-A-317991 Keine

W0-A-8603654 03-07-86 DE-A,C 3546066 03-07-86
EP-A- 0205612 30-12-86
SU-A- 1582971 30-07-90
US-A=- 4830866 16-05-89

EP-A-0129892 02-01-85 DE-A,C 3400300 10-01-85
WO-A-~ 8500090 17-01-85
JP-T- 60501638 03-10-85
SU-A- 1614747 15-12-90
US-A- 4775542 04-10-88
US-A- 5026567 25-06-91
Us-A- 5101717 07-04-92
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