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Sposob wytwarzania mas cukierniczych oraz urzadzenie do
stosowania tego sposobu

1

Przedmiotem wynalazku jest sposéb wytwarza-
nia mas cukierniczych, zwlaszcza karmelowych
i mlecznych, polegajgcy na wprowadzeniu do wne-
trza strumienia masy cukierniczej, uksztaltowane-
go w postaci stozka o przekroju pierScieniowym,
olejkéw zapachowych i barwnikéw, zasklepieniu
go i poddaniu zmiennemu kierunkowemu ruchowi
obrotowemu z réwnoczesnym chlodzeniem w celu
wymieszania, a nastepnie poddaniu masy dalsze]
obrébce na znanej ugniatarce, oraz urzadzenie do
stosowania tego sposobu zaopatrzone w zespoét do
ksztaltowania strumienia i wprowadzenia barwni-
k6w i olejk6w zapachowych i w uklad stolow
obrotowych do mieszania masy.

Wstepna przerébkamas cukierniczych, zwlaszcza
karmelowych i mlecznych odbywa si¢ dotychczas
najczeSciej w sposéb reczny, mianowicie masa
z wyparki proézniowej o ruchu okresowym jest
spuszczana do pojemnikéw i dostarczana na stoly
chtodzone woda, na ktérych jest zadawana olejka-
mi zapachowymi, barwnikami, kwaskiem cytry-
nowym i innymi dodatkami, a nastepnie przera-
biana przez reczne mieszanie i ugniatanie, na-
stepnie jest ona przekaiywana na ugniatarke
i przerabiana dalej mechanicznie.

Znane sg roéwniez urzadzenia do mechanicznej

przerébki wstepnej mas cukierniczych majace po-

staé przeno$nika ta§mowego, na ktéry splywa ma-
sa karmelowa ze zbiornika, przy czym na po-
wierzchnie jej wkraplane sg barwniki i olejki za-
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pachowe i inne dodatki, po czym uksztaltowana
z masy taSma przechodzi Jnha nastepny przeno$nik,
na ktérym jest zawijana i ugniatana za pomocg
walcow,

Zasadnicza wada zar6wno sposobu recznego jak
i opisanego sposobu przer6bki mechanicznej jest
ulatnianie sie niskowrzgcych olejk6w zapacho-
wych wskutek zetkniecia ich z ogrzang (do tem-
peratury powyzej 100 °C) masa cukierniczg a takze
niedostateczne wymieszanie barwnikéw i innych
dodatkéw z masg prowadzgcg do obniZenia jako-
Sci wyrobow.

Inng wadg urzgdzenia jest niedostateczne, zwla-

~szcza w warunkach letnich chlodzenie masy na

przenosniku za pomocg pradu powietrza.

Znane sg takze urzadzenia do wstepnej przer6b-
ki mas cukierniczych wspbélpracujgce z. wyparka
o ruchu cigglym, zlozone z rynny intensywnie
chlodzonej strumieniem powietrza, po ktérej sply-
wa gorgca masa cukiernicza z wyparki, z dozow-
nikéw doprowadzajgcych na jej powierzchnie
barwniki, oleje zapachowe i inne dodatki,
z mieszadla kulakowego oraz z ukiladu dwéch lub
kilku przeno$nikéw z tasmy stalowej, na ktérych
splywajgca z mieszadla masa jest poddawana
zmianom kierunku ruchu przy przej$ciu z jednego
przeno$nika na drugi, a réwnocze$nie intensywne-
mu chlodzeniu woda.

Wada tych urzadzen jest ré6wniez ulatnianie sie
olejk6w zapachowych wskutek zetkniecia z ogrza-
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na do wysokiej temperatury powierzchnia masy,
niedostateczne wymieszanie skladniké6w wskutek
jednostronnego chlodzenia masy woda powodujace
obnizenie jako§ci masy oraz znaczne wymiary ga-
barytowe urzgadzen, wymagajgce budowy specjal-
nych hal produkecyjnych.

Powyzsze wady i niedogodno$ci usuwa spos6éb
przer6bki mas cukierniczych wedlug wynalazku,
polegajacy na wprowadzaniu olejkéw zapacho-
wych i ewentualnie barwniké6w do wnetrza utwo-
rzonego stozkowego strumienia masy o przekroju
" pter§cieniowym, zasklepieniu go, a nastepnie na
poddaniu intensywnemu mieszaniu na chlodzonych
wodg stolach obrotowych o zmiennym kierunku
obrotéw.

Dzieki temu eliminuje sie ulatnianie si¢ olejkéw
zapachowych wskutek zetkniecia z goraca masa
cukierni¢zgq oraz uzyskuje si¢ dobre wymieszanie
skladnikbw, poniewaz przy zmianie kierunku
obrotu, chlodzeniu podlega ciggle inna powierzch-
nia .masy. Nastepnie masa przerobiona wstepnie
sposo_bexfx wedlug wynalazku jest poddawana dal-
szej obrébce w znany spos6b na ugniatarkach.

Urzadzenie do stosowania sposobu wedlug wy-
nalazku jest wyposazone w zesp6l do ksztaltowa-
.nia strumienia masy o przekroju pier§cieniowym
'i wprowadzania do jego wnetrza odpcwiednio do-
zowanych iloSci olejkéw zapachowych, barwnikéw
i innych dodatkéw oraz w zesp6l mieszajacy, kt6-
ry stanowi uklad intensywnie chlodzonych woda
stoléw obrotowych, z ktérych kazdy nizej polozo-
ny ma wiekszg Srednice i przeciwny kierunek obro-
tu, dzieki czemu splywajaca masa uzyskuje zmien-
no kierunkowy ruch obrotowy, umozliwiajacy jej
dobre wymieszanie i ciagla zmiane powierzchni
chlodzgcej. .

Wskutek tego masa przerabiana sposobem we-
dlug wynalazku ma znacznie wyzsza jakcs¢, nawet
w- porébwnaniu do masy wytwarzanej sposobem
recznym. )

Na rysunku fig. 1 przedstawia schematycznie
urzadzenie do stosowania sposobu wytwarzania

_mas cukierniczych wedlug wynalazku w widoku -

z boku, fig. 2 — zesp6t urzadzenia do wytwarzania
pier§cieniowego strumienia masy i wprowadzania
olejkéw zapachowych oraz barwnikéw w przekro-

ju podluznym, fig. 3 — zesp6l mieszajacy urzadze-

nia w przekroju pionowym, a fig. 4 — ten sam
zesp6t w widoku z géry.

Urzgdzenie do przerébki mas cukierniczych we-
dlug wynalazku, sklada sie z nastepujacych pod-
stawowych zespoléw: z wyparki I o pracy okreso-
wej, z zespolu podajgcego II, umozliwiajacego wy-
twarzanie ciggltego strumienia masy, z zespolu do-
zownikéw III, z zespolu IV do wytwarzania stru-
mienia masy o przekroju pier§cienicwym, z zespo-
lu mieszajacego V, ze znanej ugniatarki VI, z prze-
noénika VII i z maszyny VIII formujacej z masy
cukierki.

Zesp6t I urzadzenia stanowi znang wyparke
prézniowa o ruchu okresowym, shuzgcg do gotowa-
nia masy karmelowej z roztworu cukru (syropu).
Jest ona zaopatrzona w znane elektryczne urzg-
dzenie 1 do samoczynnego okresowego spuszczania
masy.
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Zesp6! II sklada sie ze zbiornika 2, stanowigcego
zasobnik masy okresowo spuszczanej z wyparki,
z pompy 3 typu S$limakowego, napedzanej przez
silnik elektryczny 4 oraz z przewodu 5 zaopatrzo-
nego w plaszcz grzejny z gorgca woda lub parg,
doprowadzajgcego mase cukierniczg w tempera-
turze powyzej 100 °C do zespotu IV ksztaltujacego
strumien pier§cieniowy.

Zesp6l IV sklada sie z korpusu 6 polgczonego
przewodem 5 i zaopatrzonego u dotu w stozkowy
otwér 7 oraz z chlodnicy w postaci cylindra 8
z komora 9 zasilang woda przez kréciec 10. Stoz-
kowe zakonczenie cylindra 8 znajduje sie w otwo-
rze 7 tworzy pierScieniows, stozkowg komore do
ktérej doprowadzana jest plynna masa cukierni-
cza. W Srodkowej cze§ci 11 chlodnicy zhajduje sie

"przew6d 12 doprowadzajgcy z dozownika 13 ze-

spotu dozujgcego III olejek zapachowy oraz prze-
woéd 14 doprowadzajacy z dozownika 15 tegoz ze-
spotu II barwniki oraz ewentualnie inne dodatki.
Olejki zapachowe i barwniki s3 wprowadzane do
wewnetrznej czefci 16 wyplywajacego z otworu 7
stozkowego strumienia 17 masy o przekroju pier-'
§cieniowym, przy czym uklad uszczelek 18 chreni
przed ulatnianiem sie niskowrzacych olejkéw za-
pachowych stykajacych sie z goraca masa.

Zesp6t IN sklada sie z dozownikéw 13 i 15
do dozowania olejkéw zapachowych, barwnik6éw
i ewentualnie innych dodatk6w, ktérych dzialanie
musi umozliwiaé wysoka dokladno§¢é odmierzania
stcsunkowo niewielkich ilo§ci tych substancji.

Zesp6! mieszajacy V sklada sie z ukladu wsp6i-
osiowych stoléw obrotowych 19, 20 i 21, w ktérych
kazdy nizej polozony ma zewnetrzng $rednice
wigkszg i ruch obrotowy o kierunku przeciwnym
niz poprzedni. Stolty 19, 20 i 21 .s3 umieszczone
w korpusie 22, zaopatrzonym w uklad lozyskujgcy
zwigzany z zewnetrzng obudowa 23 za pomoca ra-
micn 24 i s3 napedzane z walu gtéwnego 26 za po-
mocy ukladu przekladni stozkowych 27 i watk6w
25. Wal giéwny 26 jest napedzany przez silnik
elektryczny 28 za pomoca przekiadni 29. Pod plytg
kazdego ze stot6w 19, 20 i 21 znajduje sie miska 31
i umieszczona wewngtrz niej miska 30 zasilana
wodg chlodzgcg przez przewéd 33 i polgczona z ko-
mcra chlodzgcy utworzong migdzy miskami za po-
mocg przelewu 32. Ponadto miska zewnetrzna 31
jest polaczona z przewodem 34 do odprowadzania
wody. Do regulacji i natezenia przeplywu wody
i intensywnoS$ci chlodzenia stuzy uklad zawor6w 35.

Nad piyta kazdego ze stoléw 19, 20 i 21 znaduje
sie zgarniacz 36 oraz uklad szczotek czyszczgco-
smarujgcych 37, a nad gérnym stolem 19 dozow-
nik 38 kwasku cytrynowego. ,

W dolnej czeSci obudowy 23 zespolu mieszajgco-
chlodzacego umieszczona jest znana ugniatarka
VI, zaopatrzona w uklad stozkowych walcéw po-
diuznych 39 oraz w uklad walcéw poprzecznych 40.
U wylotu walcéw 40 ugniatarki VI jest umieszczo-
ny znany przeno$nik tasmowy VII, kt6éry przenosi
baton wymieszanej i przewalcowanej masy cu-
kierniczej do znanego urzgdzenia VIII forrhuja-
cego cukierki.

Ugotowana masa karmelowa jest w okre§lonych
odstepach czasu spuszczana za pomocg samoczyn-
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nego urzadzenia spustowego 1 z wyparki préznio-
wej I do zbiornika 2, z ktérego jest w spos6éb ciag-
ty podawana za pomocg pompy $limakowej 3 przez
ogrzewany przewdd 5 do zespolu formujgcego IV.
W otworze 7 korpusu 6 zespotlu-IV zostaje uksztal-
towany stozkowy strumien gesto-plynnej masy
o przekroju pierScieniowym, przy czym do jego
wnetrza 16 doprowadzone zostaja z dozownikéw 13
i 15 przewodami 12 i 14 olejki zapachowe i barw-
niki oraz ewentualnie inne domieszki. Dzieki chlo-
dzeniu obszaru wylotu przewodéw .12 i 14 oraz
uszczelnieniu go za pomocg. zespolu uszczelek 18
i zamknieciu stykajacych sie z goraca masg olej-
kéw zapachowych w przestrzeni 16, ograniczonej
z zewnatrz plaszczem piynacego strumienia masy,
uzyskuje sie wyeliminowanie ich ulatniania oraz
réwnomierne rozprowadzenie ich w strumieniu 17a
masy. '

Nastepnie zamkmety strumienn 17a, podawany na
st6l' obrotowy 19, zadawany kwaskiem cytryno-
wym z dozownika 38, rozptywa sie na powierzchni
stolu, ulegajgc dalszemu mieszaniu, a.‘r()wnoczeénie
intensywnemu chlodzeniu.

Po wykonaniu lgcznie ze stolem 19 czeSci obrotu
masa jest zgarniana przez zgarniacz 36 i splywa
na nizszy st6t 20, ktéry nadaje jej predko$é o kie-
runku przeciwnym niz poprzednio, wobec czego
z chlodzong powierzchnig stolu 20 styka si¢ inna
niz poprzednio powierzchnia splywajacego stru-
mienia 17b, kt6ra ulega dalszemu mieszaniu. Row-
noczeénie szczotki 37 oczyszczaja powierzchnig sto-
tu 19 z pozostalo§ci masy oraz ewentualnie sma-
ruja ja tluszczem cukierniczym.

Ze stolu 20 masa splywa na nizszy st6l 21 o prze-

ciwnym kierunku predkoSci obrotowej, wskutek

czego ulega dalszemu mieszaniu i chlodzeniu tej
jej powierzchni, ktéra styka sie¢ z powierzchnig
stolu. Po uzyskaniu zgdanego stopnia wymiesza-
nia, ktéry mozna regulowaé réwniez przez zmiane
parametréw ruchu obrotowego stoléw, strumien
17¢ masy splywa na walce podluzne 39 i jest prze-
rabiany w znany spos6b na ugniatarce VI, po
czym zostaje przeniesiony przez przeno$nik tasmo-
wy VII do znanego urzgadzenia VIII formujacego
gotowe cukierki.

Sposéb wytwarzania mas cuk1ern1czych wedlug
wynalazku moze znaleZé zastosowanie zwlaszcza
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do przerébki mas karmelowych i mlecznych,
a urzadzenie do stosowania tego sposobu moze
wspélpracowaé zaréwno z wyparkg o ruchu okre-
sowym jak i z wyparka o ruchu cigglym.

Zastrzezenia patentowe

1. Sposéb wytwarzania mas cukierniczych, zna-
mienny tym, Zze podawany w sposéb ciggly stru-
mien masy. ksztaltuje sie w postaci stozkowe-
go strumienicy ' (17) o przekroju :pierScienio-
wym, przy czym do wnetrza (16) stozkowego
strumienia (17).wprowadzg sie dozowane w spo-
séb ‘ciggly olejki zapachowe, barwniki i inne
dodatki, a hastepnie strumien (17a) zamyka sie
i poddaje sie w celu wymieszania zmienno
kierunkowemu ruchowi 'pbrotowému z réwno-

~ czesnym chlodzeniem go, po czym przerobiong
.w ten spos6b mase¢ poddaje sie¢ dalszej prze-
rébce w znany sposéb na ugniatarce.

2. Urzadzenie do stosowania ‘sposobu wedlug za-
strz. 1 z zespolem mieszajgcym, znamienne tym,
ze jest zaopatrzone w korpus. (6), majgcy u dotu
stozkowy otwoér (7) craz chlodnice wodng (8, 9)
z komorg chilodzong (11) w ktérej znajdujg sie
przewody (12 i 14) doprowadzajgce z dozowni-
kéw (13 i 15) olejki zapachowe i barwniki do
wnetrza (16) stozkowego strumienia (17), stano-
wigce razem zespél (IV) do formowania stozko-
wego strumienia (17) masy o przekroju pierScie-
niowym, przy czym korpus (6) i chtodnice (8, 9)
sg zaopatrzone w uklad uszczelek (18), zapobie-
gajacych ulatnianiu. sie olejk6w zapachowych.

3. Urzgdzenie wedlug zastrz. 1 i 2, znamienne tym,
ze zesplOl mieszajgcy sklada sie ze stoté6w obro-
towych (19, 20, 21) umieszczonych jeden pod
drugim, przy czym kazdy niiszy st6! ma wiek-
szg Srednice (20, 21) i jest mu nadawany ruch
obrotowy o kierunku przeciwnym niz wyzej po-
lozonemu stotowi (19, 20).

4., Urzadzeme wedlug -zastrz.” 2 i 3, znamienne
tym, ze stoly (19, 20 i 21) jego zespolu miesza-
jgcego sg zaepatrzone w dolnej cze§ci w miske
(31) oraz umieszczong wewnatrz niej miske (30),
polaczone przelewem (32):i stanowigce uklad
chiodzenia wodnego.
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Fig 2

Zaklady Kartograficzne, Wroclaw, A/447, naklad 200 egz.
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