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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest miesiarka $rubowo-kulowa przeznaczona zwtaszcza do miesienia
ciast Sredniej i twardej konsystenciji z jednoczesnym dozowaniem wody i maki. Miesiarka przeznaczona
jest do stosowana w przemysle spozywczym, szczegdlnie w piekarnictwie do wiekszosci automatycz-
nych linii przygotowania ciasta, jak rowniez przemysle budowlanym do przygotowania zapraw cemen-
towo-wapiennych, oraz farmaceutycznym — do przygotowania posrednich kompozycji proszkéw z pty-
nami itd.

W procesie wytwarzania réznych rodzajéw pieczywa, wyrézni¢ mozna nastepujace operacje
technologiczne: przygotowanie sktadnikow surowcow, wytwarzanie ciasta — miesienie, mieszanie, roz-
rost wstepny — fermentacja wstepna ciasta, dzielenie wytworzonego ciasta na kesy, formowanie keséw
ciasta w odpowiednie ksztaftki, znakowanie, zdobienie itp., rozrost koncowy, fermentacja koncowa ke-
séw ciasta, wypiek uformowanych keséw w piecu piekarskim, schtadzanie, krojenie, pakowanie (opera-
cje opcjonalne), ekspedycja pieczywa.

W tradycyjnej technologii, dla niewielkiej ilosciowo produkcji, tylko niektére operacje, jak miesie-
nie ciasta i wypiek, bylty wykonywane w odpowiednich urzgdzeniach. Wspétczes$nie wszystkie te opera-
cje sg zmechanizowane i ich realizacja odbywa sie za pomocg stosownych specjalistycznych maszyn
i urzadzen.

Ze wzgledu na zwiekszajgcg sie ré6znorodnosc i ilos¢ wytwarzanych rodzajéow pieczywa oraz
wzrost liczby matych i $rednich piekarni (pieczywo drobne coraz czesciej wytwarza sie rowniez w skle-
pach) zwieksza sie zapotrzebowanie na maszyny i urzadzenia do wytwarzania pieczywa. Maszynom
tymi stawia sie coraz wyzsze wymagania dotyczace technologii realizowanego procesu oraz ogélnej
efektywno$ci, zwlaszcza w aspekcie wydajnosci i niezawodnosci eksploatacii.

Zagadnienia teoretyczne i praktyczne miesienia ciast mgcznych opisano w licznych publikacjach:
Ambroziak Z., 1976, Proby optymalizaciji wtasciwosci reologicznych ciasta w oparciu o regulacje proce-
séw fizycznych i biochemicznych, Zagadnienia Piekarstwa, Zaktad Badawczy Przemystu Piekarskiego
CZSS ,Spotem”, Warszawa; Chwarscianek F., 2006, Projektowanie ksztattek kulistych z ciasta, Roz-
prawy Nr 124, Wydawnictwa Uczelniane UTP, Bydgoszcz; Fergusson J., Kembtowski Z., 1995, Reolo-
gia stosowana ptynéw, Markus £6dz; Gasiorowski H., 1967, Wptyw niektérych czynnikéw fizycznych
i chemicznych na reologiczne wiasciwosci ciasta pszennego, Roczniki WSR Poznan — XXXV, 3-38;
Renski A., 1963. Technologia piekarstwa, Cz. | i Il. Wydawnictwa Przemystu Lekkiego i Spozywczego,
Warszawa; Sadkiewicz J., Urzadzenia do wyznaczania glutenu. Miedzynarodowe $wiadectwo ochronne
OHIM - Nr 001342901; Sadkiewicz J., Sadkiewicz J., Rozdrabniacz — mtyn walcowy. Swiadectwo
ochronne urzedu patentowego Nr 7208; Sadkiewicz J., 1998. Szklisto$¢ ziarna waznym parametrem
w ocenie jakosci pszenicy. Przeglad Zbozowo Mtynarski Nr 5; Sadkiewicz K., Sadkiewicz J., 1989. Urzg-
dzenia pomiarowo — badawcze dla przetworstwa zbozowo — mgcznego. Wydawnictwo Uczelniane UTP;
Sadkiewicz J., Sadkiewicz 1, 2007. Skrypt dla nauczycieli: zestaw tematéw — badanie zboza, maki.
Wydanie ZBPP Bydgoszcz; Sadkiewicz J., Sadkiewicz 1, 2009. Badania parametréw technologicznych
ziarna, maki, pieczywa. Wydawnictwa Uczelniane UTP Bydgoszcz; Sadkiewicz J., Flizikowski J. 2013.

W znanych i stosowanych miesiarkach spiralnych stosowane sg dwie predkosci spirali. Na pierw-
szym biegu — wolnym nastepuje zwigzanie ciasta, natomiast na drugim biegu — szybkim nastepuje mie-
szanie/miesienie zasadnicze. Catkowity czas mieszania w zaleznosci od rodzajéw ciasta, wsadu do
dziezy i predkosci waha sie w granicach 6 do 12 min.

W znanych miesiarkach po napetnieniu dziezy magkg nastepuje dozowanie odpowiedniej iloSci
wody, dodatkowych sktadnikéw i mieszanie poczatkowo na wolnych obrotach i nastepnie — na szybkich.

Podstawowg operacjg technologiczng ksztattujacg wiasciwosci ciasta, wedtug wynalazku jest ta-
kie miesienie, podczas ktérego wyr6zni¢ mozna dwie fazy: wymieszanie sktadnikéw w celu otrzymania
jednorodnej masy, oraz faza plastyfikacji ciasta; rozwéj reologiczno — strukturalny ciasta.

W trakcie drugiej fazy miesienia — plastyfikacji ciasta, zachodzg procesy fizyczne, biochemiczne,
mikrobiologiczne i koloidalne. Surowce ro$linne, a wsrdd nich maka, zawierajg substancje w postaci
ztozonych uktadéw koloidalnych — tzw. koloidy. Oddziatywanie wody na koloidy (hydratacja) zawarte
w mace oraz oddziatywanie mechaniczne prowadzi do utworzenia zfozonego, wielosktadnikowego
uktadu jakim jest ciasto. W trakcie miesienia powstajg w cies$cie napeczniate, nierozpuszczalne w wo-
dzie biatka, ktére w ciescie pszennym tworzg gluten — przestrzenna, ggbczasta struktura siatkowa, sta-
nowigca tzw. szkielet ciasta. Szkielet ten decyduje o wiasciwosciach reologicznych ciasta, zwtaszcza
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sprezystos$ci i plastycznosci. Podczas miesienia ro$nie konsystencija ciasta, az do osiggniecia maksi-
mum (na ogot stato§¢ maksymainej konsystenciji trwa do kilkunastu minut — zaleznie od jako$ci maki),
przy ktérym wystepujg najlepsze wtasciwosci technologiczne, w tym reologiczne. Zesp6t technologicz-
nych przemian doprowadzajgcych ciasto, w wyniku miesienia i fermentacji do optymalnego, dla dalszej
obrébki stanu (dzielenie, formowanie, rozrost, wypiek), okreélany jest jako dojrzewanie ciasta. W przy-
padku kontynuowania miesienia (po osiggnieciu maksimum, optimum konsystencji) urzgdzenie elimi-
nuje nastepujgce pogorszenie wiasciwosci technologicznych oraz reologicznych (np. spadek lepkosci
na skutek niszczenia struktur glutenowych).

Celem rozwigzania wedtug wynalazku, jest rozwigzanie konstrukcyjne i przetwércze miesiarki,
eliminujgce wady i niedogodnosci znanych rozwigzan, powodujgc skrécenie czasu mieszania/miesienia,
oraz napowietrzania ciasta, poprzez realizacje mieszania/miesienia, uzyskane za pomocg pionowego
przenos$nika Srubowego z kulami.

Istotg rozwigzania wedtug wynalazku jest konstrukcja miesiarki Srubowo-kulowej, umozliwiajgcej
ciagte, jednoczesne lub okresowego podawanie maki wraz ze sktadnikami wody i powietrza, do dziezy
Srubowo-rurowej napetnionej kulami, za pomocg energii kinetycznej obracajgcego sie Slimaka oraz kul,
maki, ptynu, cieczy, na linii Srubowej pionowego przenos$nika $rubowego.

Miesiarka ma naped ktéry zamontowany jest w sposob staty na gérnej pokrywie cylindrycznego
korpusu i jest bezpo$rednio sprzegniety z zespotem $ruby mieszajgcej, usytuowanej w ptaszczyznie
pionowej obrotowo w korpusie, wewnatrz ktérego umieszczone sg mechanizmy przeniesienia napedu
na $rube robocza wraz z kulami mieszajgco ubijajgcymi, aglomeratami maki, za$ w czesci dolnej kor-
pusu usytuowane sg dysze osadzone na wysokosci h, oddziatujgce bezposrednio na struge aglomeraty
maki, stanowigce cze$é uktadu hydraulicznego dozujacego wode wedtug wodochtonno$ci maki. W cze-
Sci dolnej usytuowana jest przestrzen robocza dozownika z niezaleznym napedem i koszem zasypo-
wym, stanowigca bufor dla miesienia, wyposazona w zasuwe do kontroli dozowanego surowca, produkt
miesienia po osiggnieciu wtasciwej konsystencji kierowany jest do wylotu w czesci gornej poprzez sito,
a nastepnie poprzez rure do zasobnika osadzonego na péice miesiarki.

Pomiedzy kulami, mgkg ze sktadnikami, ptynem, cieczg, najczesciej woda, na linii, powierzchni
Srubowej pionowego przenosnika Srubowego, strumieniem wody a makg, usytuowane sg elementy
kierujace, intensyfikujgce, sterujgce zmieniajgce dynamiczne parametry energetyczne cieczy-maki-po-
wietrza.

Sposbb miesienia ciast $redniej i twardej konsystencji w ktérym proces zawigzania ciasta oraz
napowietrzania zaczyna sie poprzez jednoczesne napetnienie cylindra 8 skfadnikami i w dolnej jego
czesci, woda podawana pod ci$nieniem poprzez dysze 9, taczy sktadniki w aglomeraty 6 tworzone ze
stupa maki podawanej najpierw przez buforowy zesp6t dozujgco-napedowy 7, kolejno przez Srube
transportowg 4 z kosza zasypowego 5 ze sktadnikami ciasta 13, za$ dalsze miesienie wstepnie przygo-
towanego ciasta odbywa sie za pomocg Sruby 4 oraz kul 3 w cyklu skréconym mieszania/miesienia
dajac dobre napowietrzenie.

Korzystne cechy wynalazku. Cechg charakterystyczng miesiarki Srubowo-kulowej jest brak
sztywnego pofgczenia miedzy wodg i makg, co pozwala na znaczne przecigzanie miesiarki, bez nie-
bezpieczenstwa przecigzenia uktadu napedowego oraz podwyzszanie sprawnosci i efektywnosci dzia-
fania miesiarki, czyli charakterystyk wytwarzania ciasta oraz sterowania procesem/jakosci produktu.

Wykorzystanie predkosci krytycznej charakteryzujgcej pionowy transport przeno$nikami Srubo-
wymi, katowej, obwodowej zespotu Srubowego z kulami umozliwia sterowanie jakoscig produktu i efek-
tywnoscig procesu miesienia, a predkosci te dostosowane sg do rodzaju ciasta.

Przedmiot wynalazku przedstawiono w przyktadowym wykonaniu na zatgczonym rysunku ktéry
przedstawia urzadzenie w przekroju pionowym.

Miesiarke wedtug wynalazku przedstawiono blizej w przyktadzie wykonania. Naped miesiarki 1
zamontowany jest w sposob staty na gornej pokrywie stalowego cylindrycznego korpusu 8 i jest bezpo-
Srednio sprzegniety z zespotem Sruby mieszajacej 4, umiejscowionej w korpusie 8. Dysze wodne 9
osadzone sg na wysokosci h korpusu w dolnej jego czesci, oddziatujgc bezposrednio na struge aglo-
meraty maki 6. Wewnatrz korpusu 8 umieszczone sg mechanizmy umozliwiajgce przeniesienie napedu
na $rube roboczg 4 wraz z kulami mieszajgco ubijajgcymi 3, aglomeratami maki 6 oraz dysze ukfadu
hydraulicznego 9, ktéry jest odpowiedzialny za dozowanie wody wedtug wodochtonnos$ci maki. Robocza
Sruba 4 umieszczona jest obrotowo w dolnej i gérnej czesci korpusu. Przestrzen robocza dozownika 7
z niezaleznym napedem i koszem zasypowym 5 materiatu wsadowego, sktadnikami ciasta 13 stanowi
swego rodzaju bufor dla miesienia. Zasuwa 15 umozliwia operatorowi maszyny bezpieczng kontrole
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zasilania dozowanym surowcem poprzez zamykanie i otwieranie dozowania. Produkt miesienia 14 po
osiggnieciu wtasciwej konsystencji i po przej$ciu przez sito 12, gromadzony jest w zasobniku 10 osa-
dzonym na poéice 11.

Miesiarka ma mozliwo$¢ programowanego wzajemnie skorelowanego ze sobg sterowania pred-
kosciami obrotowymi zespotu $Srubowego 4 i dozownika 7. Wyposazona jest w cyfrowy bezposredni
pomiar temperatury mieszanego ciasta, cyfrowy sprawdzian sztywnosci ciasta, pod$wietlenie cylindra
obudowy/korpusu 8 i zasuwy 15 oraz doprowadzenie wody do maszyny 9.

Sposdb miesienia ciast Sredniej i twardej konsystencji przedstawiono blizej w przyktadzie wyko-
nania.

Wyréb ciasta mgcznego odbywa sie w trzech fazach: dozowanie-napetnianie, zasadnicze mie-
sienie, usuwanie ciasta z miesiarki.

W poczatkowej fazie, przy predkosci obrotowej przenosnika srubowego ns réwnej predkosci kry-
tycznej (ns=ns«r) nastepuje dozowanie, mieszanie i wypetnianie cylindra $limakowo-kulowego skfadni-
kami ciasta.

W drugiej fazie, przy predkos$ci obrotowej przeno$nika srubowego ns mniejszej od predkosci kry-
tycznej (ns<nsk) nastepuje zasadniczy proces miesienia wszystkich sktadnikow. Tworzenie ciasta macz-
nego, miesienie zasadnicze trwa dop6ty, dopdki predko$¢ obrotowa, katowa zespotu Srubowego z za-
wartoscig mieszang nie osiggnie predkosci krytycznej, granicznej warunkujacej usuwanie zawartosci
z przestrzeni miesienia — na zasadzie realizacji transportu pionowego w przeno$nikach Srubowych. Ko-
rzystnie, dla przyktadu wykonania, predkos¢ katowa pionowego watu Srubowego podczas trzeciej fazy
dziatania miesiarki, Srubowo-kulowej wynosi (70-90) rad-s*', co odpowiada najkorzystniejszej pod wzgle-
dem energetycznym predkos$ci obwodowej materiatu przy $cianie cylindra w zakresie (2,8-6,0) m-s".

Rozpylona maka oraz woda rozpylana okresowo, w iloSci zaleznej od wodochtonnos$ci maki, na
wysokoséci (h), pod ci$nieniem w cylindrycznym korpusie 8 o $rednicy (D) ze Srubg transportowg 4
o skoku (s) osadzong w cylindrze i kulami 3 o $rednicy (d) mieszajgco-ubijajgcymi, powodujg wstepne
zawigzanie ciasta, natomiast dalsze oddziatywanie zespotu Srubowo-kulowego powoduje intensywne
napowietrzenie ciasta i wyréwnanie konsystencji. Dodatkowo w dolnej cze$ci usytuowana jest zasuwa
15 zamykajacg dzieki ktérej po osiggnieciu wypetnienia komory miesienia nastepuje odciecie prze-
strzeni dozowania. W goérnej czesSci przestrzeni roboczej cylindra 8 umiejscowione jest wymienne sito
12, ktérego Srednica oczek dobierana jest w zaleznoéci od rodzaju mieszanego ciasta, predkosci kry-
tycznej mieszanki i $rednicy spirali.

Zastrzezenia patentowe

1. Miesiarka Srubowo-kulowa, znamienna tym, ze naped 1 zamontowany w sposob staty na
gornej pokrywie cylindrycznego korpusu 8, jest bezposrednio sprzegniety z zespotem $ruby
mieszajgcej 4, usytuowanej w ptaszczyznie pionowej, obrotowo w korpusie 8, wewnatrz kto-
rego umieszczone sg mechanizmy przeniesienia napedu na $rube 4 wraz z kulami mieszajgco
ubijajgcymi 3, zas w czesci dolnej korpusu usytuowane sg dysze 9 osadzone na wysokosci h,
i stanowigce cze$¢é uktadu hydraulicznego dozujacego wode, za$ w czesci dolnej usytuowana
jest przestrzen robocza dozownika 7 z niezaleznym napedem i koszem zasypowym 5, wypo-
sazona w zasuwe 15 kontroli dozowanego surowca, za$ czesci gornej usytuowany jest wylot
produktu z sitem 12 i rurg 2 do ponizej ktérej na pdtce 11, usytuowany jest zasobnik 14.

2. Sposo6b miesienia ciast $redniej i twardej konsystencji, znamienny tym, ze proces zawigzania
ciasta oraz napowietrzania zaczyna sie poprzez jednoczesne napetnienie cylindra 8 skfadni-
kami i w dolnej jego czesci, woda podawana pod cisnieniem poprzez dysze 9, tgczac sktadniki
w aglomeraty 6 tworzone ze stupa maki podawanej najpierw przez buforowy zesp6t dozujgco-
napedowy 7, kolejno przez $rube transportowg 4 z kosza zasypowego 5 ze skfadnikami ciasta
13, za$ dalsze miesienie wstepnie przygotowanego ciasta odbywa sie za pomoca $ruby 4 oraz
kul 3 w cyklu skr6conym mieszania/miesienia dajgc dobre napowietrzenie.
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