(19)

(10)

(12)
(21)
(51)

SUOMI - FINLAND

Fl

(FI) 2
PATENTTI- JA REKISTERIHALLITUS (23)
PATENT- OCH REGISTERSTYRELSEN (41)

FINNISH PATENT AND REGISTRATION OFFICE  (43)
(32) (33) (31) Etuoikeus - Prioritet - Priority

"

(72)

(74

(54

Fl 841112 A7

JULKISEKSI TULLUT PATENTTIHAKEMUS
PATENTANSOKAN SOM BLIVIT OFFENTLIG

PATENT APPLICATION MADE AVAILABLE TO THE

PUBLIC

Patenttihakemus - Patentansékan - Patent application

Kansainvélinen patenttiluokitus - Internationell patentklassifikation -
International patent classification

A23G

Tekemispéivéa - Ingivningsdag - Filing date
Saapumispaiva - Ankomstdag - Reception date

Tullut julkiseksi - Blivit offentlig - Available to the public

Julkaisupdivéa - Publiceringsdag - Publication date

21.03.1983 US 47714983

Hakija - S6kande - Applicant

1+Hershey Foods Corporation, 100 Mansion Road, Hershey, Pennsylvania United States, TOWN UNKNOWN,

AMERIKAN YHDYSVALLAT, (US)

Keksija - Uppfinnare - Inventor

1+Wong, Carl You, USA, AMERIKAN YHDYSVALLAT, (US)
2 «Khan, Mir Najafali, USA, AMERIKAN YHDYSVALLAT, (US)
3 «Mihalik, John Albert, USA, AMERIKAN YHDYSVALLAT, (US)

Asiamies - Ombud - Agent

Kolster Oy Ab, Salmisaarenaukio 1, 00180 Helsinki

Keksinndn nimitys - Uppfinningens benédmning - Title of the invention
Menetelmé vohvelikaramellitankojen valmistamiseksi.

Forfarande for framstallning av vaffelkaramellstinger.

841112

20.03.1984
20.03.1984
21.09.1985
12.06.2019



10

15

20

25

30

35

Menetelmd vohvelikaramellitankojen valmistamiseksi

Tédmd keksintd kohdistuu menetelmddn suklaalla pdadl-
lystettyjen kermoitettujen vohvelimakeistankojen valmista-
miseksi ja uuteen menetelmdidn vohveli- ja kermakerrosten
muodostamiseksi, jotka eividt erkane toisistaan seuraavan
suklaapddllystyksen jdlkeen.

Liiketocimi suklaalla pddllystettyjen vohveli- ja
kermakerrosten muodostamien makeistankojen valmistamisek-
si on monimutkainen ja pienet vaikeudet muuttuvat nopeasti
suuriksi vaikeuksiksi valmistettavien makeistankojen suur-
ten méddrien vuoksi. Makeistankojen laatu, sekd niitid varas-
toivan kauppiaan havaitsemana ettd asiakkaan havaitsemana
sellaisen avatessaan on erittdin tédrked ja se tdytyy sdi-
lyttds.

Erds teollisuudessa aikaisemmin havaituista vaikeuk-
sista on yksittdisten vohveli- ja kermakerrosten ercamisen
estdminen toisistaan makeistangon kuljetuksen j&lkeen.
Makeistankca varastoitaessa eroaa vohvelikerros hitaasti
sen alapuolella olevasta kermakerroksesta ja kuoriutuu sii-
td irti ellei kdytetd erikoistoimenpiteitd. Makeistangon
muoto muuttuu tdlléin ja se menettdad myyntivetovoimansa,

Erds tapa, jonka avulla teollisuus on pyrkinyt rat-
kaisemaan t&mdn vaikeuden, on ollut suurten vohveli- ja
kermapinojen varastoiminen suurissa varastoissa noin kol-
mesta vuorokaudesta kolmeen viikkoon olevan ajan ja niiden
vanhentaminen valvotuissa olosuhteissa ennen pddllystysme-
nettelyn suorittamista suklaalla. Ndm3@ pinot on sijoitettu
lautasille, jotka vuorostaan on sijoitettu hyllykoihin,
jotka taas vuorostaan siirretdd@n hitaasti - valitun ajan
kuluessa - varaston tulosta sen poistoon. TEm& menetelmd
vaatii erittdin suuria varastointitiloja ja tarvitsee epd-
edullisen pitkdn ajan vanhennuskdsittely&d varten.

Keksintd kohdistuu menetelmdidn vohveli/kermapinojen

valmistamiseksi ja suklaalla pddllystettyjen kermoitettujen
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vohvelimakeistankojen valmistamiseksi ndistd pinoista.
Vohvelilevyt leivotaan ensin ja jd&hdytetd&dn sitten kaari-
jddhdyttdjissd. Jddhdytetyt vohveliarkit johdetaan sitten
linjakypsytyskanavan ldvitse. Poistumisen jdlkeen kanavas-
ta siirretdidn vohveliarkit vdlittOmidsti valvotun ilmaston
omaavaan huoneeseen, jossa kermakerros levitetddn vohveli-
arkeille kermanlevityslaitteen avulla. Sitten muodostetaan
vohveli/kermapinot tai useista t8llaisista kermalevittei-
sistd vohveliarkeista tehdyt pakat. Ndmd pakat johdetaan
jddhdytyslaitteen ldvitse etukdteen madridtyn aikajakson
aikana esivalitussa l&mp&tilassa. Ne leikataan sitten pie-
nemmiksi pinoyksik&iksi ja pddllystetddn sitten suklaatah-
nalla. Jokainen vaihe, joka alkaa tulosta kermanlevityslait-
teeseen ja pddttyy poistumiseen padllystyslaitteesta, suo-
ritetaan valvotun ilmaston omaavassa huoneessa. Keksintodd
sovellettaessa on oleellista, ettd tuote ei poistu valvo~-
tuista olosuhteista ennen sen pddllystdmistd., Pddllystys-
vaiheen jdlkeen lopputuotteet poistuvat valvotun ilmaston
omaavasta huoneesta ja ne jddhdytetdédn, pakataan ja kulje-
tetaan sitten asiakkaalle tai list#&n varastoon.

Tdmdn keksinndén kohteena on tédten menetelmdn muodos-
taminen vohveli/kermapinojen valmistamiseksi k&ytettdviksi
valmistettaessa suklaalla pd&dllystettyjd kermavohvelima-
keistankoja, jolloin makeistankojen laatu paranee.

Esilléd olevan keksinn&én seuraavana kohteena on mene-
telmdn kehittdminen vohveli/kerma-pinojen valmistamiseksi,
jossa kdytetddn ndiden pinojen linjakypsytystd.

Keksinntn seuraavana kohteena on edelleen menetelmén
kehittdminen ja sen avulla valmistettu makeistanko suklaal-
la pddllystetyn vohvelikermamakeistangon valmistamiseksi,
jossa kerrokset eividt erkane lopputuotteen valmistamisen
jédlkeen.

Namd ja muut keksinndn kohteet kdyvdt ilmi seuraa-
vasta esittelystd ja sitd ei ole pidettdvd keksinndn alu-
etta rajoittavina, koska tdmdn esittelyn perusteella muut
voivat tehdd lisdtoteutuksia mukaanliitettyjen patentti-

vaatimusten alueen puitteissa.



10

15

20

25

30

35

Menetelmdvaiheet suklaalla pddllystetyn kerma-
levitteisen vohvelimakeistangon valmistamiseksi on esi-
tetty mukaanliitetyssd lohkokaaviossa. Prosessi alkaa eri
aineosien 1l ja veden 12 sekoittamisella keskendédn. T&tE
sekoitusta kutsutaan vaivaussekoitukseksi ja se alkaa se~
koittamalla sokeria ja vettd keskenddn 30 sekunnin ajan.
Tadmad tehdiin sen takaamiseksi, ettd suurin mahdollinen
midrd sokeria liukenee veteen. Sitten lis&dtddn tarvittavat
midrdt natriumbikarbonaattia, pehmedd vehndjauhoa, puhdis-
tettua palmuydindljyd ja lesitiinid (irrotusaine) seuraa-
vassa esimerkissd esitettyind osuuksina. Vaivaussekoitus
14 tehdddn normaalissa kaupallisessa sekoituslaitteessa,
kuten vaivaussekoittimessa tyyppid TM 120, jota valmistaa
Franz Haas Waffelmaschinen Industriegesellschaft mbH, t&mdn
jdlkeen Franz Haas Co., jossa nditd aineosia sekoitetaan
vield 3 1/2 minuuttia. Taikinan viskositeetin tdytyy olla
nyt 1 500 - 3 000 sentipoisea mitattuna standardiviskosi-
teettimittauslaitteen avulla. Taikinan l3mp&tilan téytyy
olla likimain 23,9 + 2,80C sekoiltusvaiheen aikana.

Kun taikina on sekoitettu tédydellisesti, valmiste-
taan vohveliarkki. Taikina annostellaan automaattiseen voh-
velinleivontakoneeseen, kuten tyyppid SWAK 32G olevaan
lajtteeseen, jota valmistaa Franz Haas Co. Tdm& kone muo-
dostuu sarjasta vohvelimaisia levyj&d, jotka on kiinnitetty
liikkuvaan kuljettimeen, joka siirtdd levyt uunin ldvitse,
Jokaista vohveliarkkia varten paistetaan noin 145 grammaa
taikinaa v#lilla 163 - 177°C olevassa lédmpotilassa 2 minuu-
tin ajan. TH#118in vohveliarkin paksuudeksi saadaan 2,2~ 2,3
millimetrid ja painoksi 57 - 59 g. T&mdn vohveliarkin mitat
ovat pituus 445,5 mm ja leveys 317 mm. Vohvelin kosteuspi-
toisuus on vdlilli 1,5 - 1,8%.

Vohveliarkit putoavat automaattisesti vohvelirauta-
tyyppisiltd paistolevyiltd kuljetusnauhalle, joka vdlitté-
mdsti syOttdd ne kaarijddhdyttdjddn 23, kuten tyyppid TBK
2,0 olevaan vohveliarkkijddhdyttdjddn, valmistaa Franz

Haas Co. Vohveliarkkien siirtyminen yl&spdin kaaren ylitse
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ja alaspdin toiselle puolelle vaatii noin 5 minuuttia.
Vohveliarkit siirtyvdt sitten vdalittSmdsti linjakypsytys-
tunneliin 26, joka on esimerkiksi mallia KT160, jota val-
mistaa Franz Haas Co. Vaiheessa 26 valvotaan olosuhteita
huolellisesti lédmpétilan ollessa 57°¢ ja kastepisteen noin
43OC. Tdlld ajankohdalla vohveliarkki painaa 59,8 - 61,3 g
ja sen kosteuspitoisuus on vi31illi 4,5 - 5,5%. Vohveliarkin
pituus ja leveys ovat nyt 450 mm ja 320 mm vastaavasti ja
kdyristyminen 12 - 14 mm. Se aika, jonka arkit viipyvdt
kypsytystunnelissa, sdddetddn noin 21,5 minuutiksi. Poistu-
essaan kypsytystunnelista 26 siirtyvdt vohvelit v&dlitt&masti
valvotun ilmaston omaavaan huoneeseen, Jjossa lampdtila pi-
detdsn alueella noin 18 - 27°C ja suhteellinen kosteus pi-
detddn 30%:na tai pienempdnd. Valvottu ilmastointitila on
suljettu tila, joka on riittdvén suuri niin, ettd se sisdl-
tdd kaikki laitteet linjakypsytystunnelin poistosta p&dllys-
tyslaitteen poistoon. )

| Tdlld prosessin kohdalla kermaa 27, esimerkiksi maus-

tettua maapdhkindkermaa, lisdtddn vaiheessa 28. Vohveli-

‘arkeille levitetddn kermapddllyste tyyppid FSTM 5 olevasta

kermanlevityskoneesta, jota valmistaa Franz Haas Co. Maus-
tetun kerman tapauksessa maustetun kerman suhde vohveliin

on noin 72:28. Maustetun kerman ldmp&tila on noin 27 = 29°¢.
Kerman levittdmisen jdlkeen vohveliarkeille muodostetaan
pakkoja vohveli- ja kermakerrocksista ja n&md pakat jaddhdyte-
tddn noin 12,80C ldmpotilaan siirtdmdlld ne tyyppid WK60
olevan vohvelinjddhdytyspuristimen ldvitse, valmistaa Franz
Haas Co, vaiheena 30 noin 20 minuutin aikana.

Seuraava vaihe j&ddhdytt&misen jdlkeen on pakkojen
leikkaaminen pienemmiksi yksikd&iksi. Pakat leikataan vai-
heessa 32 tyyppid AWD-2 olevan vohvelinleikkuukoneen avul-
la, valmistaa Franz Haas Co niin, ett& pituus on 102 mm,
leveys 36 mm ja paksuus 14,5 mm, jolloin jokaisen yksikoén
painoksi saadaan noin 26,8 g. Pakkojen leikkauksen jdlkeen
makeistangon kokoon suoritetaan vaiheessa 34 pddllystyské-

sittely. Tdsgd kdsittelyssd suklaatahnaa levitetddn jokai-
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ja standardit kdytetyn suklaan suhteen on esittédnyt U.S.
Food and Drug Administration julkaisuissa 21 C.F.R 163 111,
163 123 ja 163 130. T&41l1& hetkelld pddttyy se aika, jonka
vohvelit ja muut aineosat viipyvdt valvotun huoneen olo-
suhteissa vaiheesta 23 vaiheeseen 34 ja kokonaisaika on
vain noin 46 minuuttia. On havaittu, ettd yll8pidettdessi
ndmd olosuhteet, ei saadussa valmiissa vohvelikermakerros-
ten muodostamassa ja pddllystetyssd makeistangossa esiinny
kerrosten irtautumista pitkien aikojen kuluessa pakkaus-
vaiheen 38 jdlkeen.

Pd&&dllystetty vohvelimakeistanko siirretddn kuljetti-
mella jdd3hdytystunneliin vaiheessa 36, jossa on kolme alu-
etta. Alueessa 1 lampdtila on noin 12,7OC, alueessa 2 ldm-
p6tila on noin 12,7OC ja alueessa 3 ldmpdtila on noin
l7,8°C. Pddllystetty makeistanko viipyy jokaisessa alueessa
noin 5 minuuttia. Makeistangon paino on nyt noin 42,3 g
ja sen mitat pituus 106,9 mm, leveys 40,6 mm ja paksuus
17,2 mm. Tankojen poistuttua jaddhdytystunnelista siirre-
tddn ne pakkausalueelle ja kddritddn ja pakataan viElitts—
mdsti vaiheessa 38.

Esimerkki

Md&drdttyd taikinakoostumusta kdytettiin vaiheessa
14 vohvelitaikinan valmistamiseksi seuraavasti:

1. Pehmeitd vehndjauhoja (vitaminiscimatonta) 30,00%

2. Puhdistettua palmuydindljva 0,25%
3. Lesitiinid (81jya&) 1,50%
4. Natriumbikarbonaattia 0,06¢

31,81%

5. Vettd 50 litraa

+ . o tx .. , \ . . ,
Jauho/vesi-suhde sdidettiin asianmukaisen viskositeetin

saamiseksi kdsittelyd varten,
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Patenttivaatimukset:

1. Menetelmd suklaalla pddllystettyjen kermavoh-
velimakeistankojen valmistamiseksi, t unne t tu siiti,
ettd se kdsittdd vaiheet:

a) leivottujen vohveliarkkien valmistamisen;

b) mainittujen arkkien jaddhdyttdmisen;

c) mainittujen arkkien kypsyttdmisen linjakypsytys-
tunnelissa;

d) sdddettdvdn ilmaston omaavan tilan ylldpitdmisen,
jossa ld&mpdtila on alueella noin 18 - 27%¢ ja suhteelli~-
nen kosteus pidetd@&n noin 30%:ssa tai sen alapuolella;

e) mainittujen arkkien siirtédmisen pois mainitusta
tunnelista mainittuun valvotun ilmaston omaavaan tilaan;

f) kerman levittdmisen mainituille vohveleille; ja

g) suklaapddllysteen levittdmisen mainitulle kerma-
levitteisille vohveleille mainitun tilan sisdpuolella suk-
laalla pddllystetyn kermavohvelimakeistangon muodostamiseksi.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd@ makeis-

tancon valmistamiseksi, t unne t tu siitd, ettd mainit-

-tuun kypsytysvaiheeseen kuuluu mainittujen jddhdytettyijen

arkkien siirto linjakypsytystunnelin l&8vitse, joka sijait-
see valittdmisti mainitun tilan vieressd ja jossa yllédpide-
tddn toista la&mpdtilaa, joka on korkeampi kuin mainitussa
tilassa oleva ldmp&tila.

3. Patenttivaatimuksen 2 mukainen menetelmd makeis-
tangon valmistamiseksi, tunnet tu siitd, ettd mainit-
tu menetelmd k&sittid vaiheet:

a) kermakerroksen levittdmisen mainituille arkeille
niiden poistuttua mainitusta linjatunnelista;

b) pintojen muodostamisen vohveliarkkikerroksista
ja kermasta;

c) mainittujen vohveli- ja kermakerrosten Jjadhdytté-
misen;

d) mainittujen vohveli- ja kermakerrosten muodosta-
mien pinojen leikkaamisen pienemmiksi vohveli~ ja kermaker-

rosten muodostamiksi yksikdiksi; ja
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e) mainittujen pienennettyjen yksikdiden pddllystd-
misen suklaatahnalla.

4. Menetelmd suklaalla pddllystettyjen kermavohve-
limakeistankojen valmistamiseksi, t unne t t u siitid,
ettd se kdsittdi vaiheet: '

a) leivottuijen vohveliarkkien valmistamisen;

b) mainittujen arkkien jHihdyttémisen;

c) sdddetyn ilmaston omaavan tilan yll&pitémisen,
josga la&mpdtila on alueella noin 18 - 27°%¢ ja suhteellinen
kosteus pidetdidn noin 30%:ssa tai sen alapuolella;

d) mainittujen jd&hdytettyjen arkkien siirtdmisen
linjakypsennystunneliin ja sen livitse mainittuun tilaan,
jolloin mainitussa tunnelissa pidetddn ldmpStilaa, joka on
korkeampi kuin mainitussa tilassa;

e) mainittujen vohveliarkkien pddllystédmisen kermal-
la ja vohveli- ja kermakerrospinojen muodostamisen maini-
tussa tilassa;

f) mainittujen vohveli- ja kermakerrospinojen jddh-
dyttdmisen mainitussa tilassa;

g) mainittujen pinojen leikkaamisen etukdteen mdd-
rdtyn koon omaaviksi yksikOiksi mainitussa tilassa;

h) mainittujen yvksik&iden pddllystamisen suklaatah-
nalla mainitussa tilassa;

i) mainittujen pddllystettyjen yksikdiden j&dhdytté-
misen jd&hdytystilassa mainitun tilan ylkopuolella; ja

j) mainitun yksik&iden pakkaamisen sisdisten ominai-
suuksien, kuten maun, hajun, tekstuurin, muodon ja tuoreu-
den sdilyttimiseksi. |

5. Makeistanko, t unne=t+tu siitd, ettd se on
valmistettu patenttivaatimuksen 1 mukaisen menetelmdn avulla.

6. Makeistanko, tunnet+t+u siitd, ettd se on

valmistettu patenttivaatimuksen 4 mukaisen menetelmdn avul-

la.
7. Menetelmd vohvelin valmistamiseksi kdytettédviksi

makeistangossa, t unn e t tu siitd, ettd se kdsittdd

vaiheet
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a) vohveliseoksen valmistamisen sekoittamalla kes-
kenddn etukdteen mddrdtyt mddrdtyt mddrdt sokeria, vettd,
natriumbikarbonaattia, pehmeitd vehnédjauhoja, puhdistettua
palmunydindljyvd ja lesitiinid noin 4 minuutin ajan;

b) mainitun vohveliseoksen paistamisen etukdteen
mddrdtyn koon omaaviksi arkeiksi uunissa noin 163 - 177°%¢
ldmpdtilassa noin kahden minuutin aikana;

c) mainittujen arkkien jddhdyttdmisen noin viiden
minuutin ajan;

d) valvotun ilmaston omaavan tilan ylldpitdmisen,
jossa léampdtila on alueella 18 - 27% ja suhteellinen kos-
teus pidetdidn 30%:ssa tai pienempdnd; ja

e) mainittujen jddhdytettyjen vohveliarkkien siir-
tdmisen linjakypsytystunneliin ja sen l&vitse mainittuun
tilaan jatkok&sittelyd varten, jolloin mainitussa tunnet-
lissa ylldpidetddn toista ladmpdtilaa, joka on korkeampi
kuin mainitun tilan ldmp&tila.

8. Vohveli, tunn e t tu siitd, ettd se on val-

mistettu patenttivaatimuksen 7 mukaisen menetelmidn avulla.
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Patentkrav:

1. Forfarande £6r framstdllning av chokoladom-
héljd, krdmtillsatt gordnsténg, k a nne tecknat
ddrav, att man
(a) framstdller skivor av bakade gorén;

(b) avkyler skivorna;

(¢) grdddar skivorna i en i linjen liggande gr&ddnings-
tunnel;

(d} i ett rum upprédtthaller en reglerad omgivning med

en temperatur i omradet ca 18-27°C och en relativ fuktig-
het av 30 % eller under;

(e) leder skivorna ut ur tunneln och in i rummet med reg-
lerad omgivning;

(f) anbringar en krdm p& gordnen; och

(g) anbringar chokolad som omger de ked kridm f&rsedda
goranen medan de dr inne i det nimnda rummet fdr erhdll-
lande av en chokoladomhtljd, kramtillsatt gordnsténg.

2., Forfarande for framstdllning av en godsakssténg
enligt patentkravet 1, k @& nnetecknat dirav,
att grdddningssteget inkluderar ledande av de avkylda
skivorna genom en i linjen liggande grdddningstunnel i
omedelbar ndrhet av rummet, varvid temperaturen i tun-
neln hélls vid en andra temperatur, vilken dr hdgre &n
i det ndmnda rummet.

3. Férfarande £f8r framstdllning av en godsaks-
stang enligt patentkravet 2, k annetecknat
ddrav, att man ,

(a) anbringar en krd@mskikt p& skivorna efter att de
kommit ut ur den i linjen liggande tunneln;

(b) bildar staplar av georén och kramskikt;

(c) avkyler staplarna av gordn och krimskikt;

(d) skdr staplarna av goréan och kr3mskikt i mindre enhe-

ter av goran och krdmskikt; och
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(e) omh&ljer dessa mindre enheter med en chokoladpasta.
4. rorfarande for framstdllning av en chokolad-
omh&lijd, krdmtillsatt goranstdng, kK d nne t e c k -
n a t ddrav, att man
(a) framstdller skivor av bakade gorédn;
(b) avkyler skivorna;
(c} i ett rum upprdtthéller en reglerad omgivning med
en temperatur i omradet ca_18-27OC och en relativ fuk-
tighet av 30 % eller under;
(d) leder de avkylda skivorna in i och igenom en i lin-
jen liggande grdddningstunnel och in i det ndmnda rummet,
varvid tunneln hdlls vid en temperatur som &r hdgre &n
temperaturen i rummet; .
(e) beldgger goranskivorna med en krdm och bildar stap-
lar av gorédn och kradmskikt i det ndmnda rummet;
(£) avkyler de ndmnda staplarna av gordn och krdmskikt i
det ndmnda rummet;
(g) skdr staplarna i enheter av pa f6rhand bestimda di-
mensioner i det ndmnda rummet;
(h) omger enheterna med en chokoladpasta i det n&mnda
rummet;
(i) avkyler de omh&jda enheterna i en kyltunnel ytter-
onm det ndmnda rummet; och
(j) f6rpackar enheterna fdr bevarande av de inherenta kva-
liteterna med avseende pé& smak, luft, textur, form och
friskhet.
5. Godsaksstédng, k @& nnetecknad dirav,
att den framstdllts enligt forfarandet i patentkravet 1.
6. Godsakstdng, k @& nnetecknad darav,
att den framstdllts enligt forfarandet i patentkravet 4.
7. Forfarande for framstdllning av ett goran for
anvdandning i en godsaksstédng, k @ nnetecknat
ddrav, att man
(a) framstdller gorédnblandning genom blandning av i for-
vdg bestdmda mingder av socker, vatten, natriumbikarbo-
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nat, mjukt vetemjsl, raffinerad palmidrnedlja och leci-
tin under da 4 minuter;

(b) bakar gorédnblandningen till skivor av i fdrvidg be-
stamd storlek i en ugna vid temperaturer mellan 163°C
och 177°C under cirka 2 minuter;

(c) avkyler nidmnda skivor ungefdr 5 minuter;

(d) upprdtthaller reglerade f&rhallanden visavi omgiv-
ningen i ett rum, varvid temperaturen hdlls i omradet
ca 18-27°C och den relativa fuktigheten vid ca 30 % el-
ler under; och

(e) leder de avkylda goré&nskivorna in i och genom en i

linjen liggande grdddningstunnel samt in i det nd&mnda

rummet £Or vidarebehandling, varvid tunneln hdlls vid
en andra temperatur som dr hdgre &n i det ndmnda rummet.
8. Goran som framstdllts i enlighet med f&rfaran-

det i patentkravet 7.
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