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Wynalazek niniejszy dotyczy wytwarza-
nia z owocoéw, jarzyn i podobnych produk-
tow preparatow suchych, ktére mozna tatwo
pakowa¢, przesyla¢ i sprzedawac.

Znane sa sposoby, zapomoca ktérych po-
dobny materjal rozdrabnia sie na papke i o-
trzymana miazge suszy na ogrzewanej po-
wierzchni suszgcej. Mase te wprowadza sie
przytem w postaci jednorodnej cienkiej
warstwy na powierzchnig suszaca, a wysu-
szona warstwe usuwa z powierzchni suszacej
zgarniaczami lub w podobny sposéb w posta-
ci btony, podobnej do papieru, albo w posta-
ci ptatkow.

W przeciwstawieniu do powyzszego spo-
=0b wedtug wynalazku niniejszego polega na
tem, ze miazge, otrzymana z wymienionych

produktéw, rozdrabnia sie na powierzchni
suszacej do tego stopnia, iz kazda poszcze-
gélna czastka miazgi, skladajaca sie z jak
najmniejszej liczby komérek danego produk-
tu, zostaje oddzielnie poddana bezposrednio
dzialaniu ciepla. Czastki miazgi, wysuszone
w zadanym stopniu, zeskrobuje sie nastepnie
z powierzchni suszacej zapomoca narzadu
zgarniajacego, np. noza, i ksztaltuje na mase
o wygladzie np. papieru krepowego. Dzigki
doskonalemu rozdrobnieniu miazgi tworzenie
sig¢ suchych warstw o wygladzie krepy odby-
wa sie¢ ze znacznie mniejsza szybkoscia, niz
to odpowiada linijnemu ruchowi powierzchni
suszgcej w tym samym czasie.

Sposéb suszenia owocéw, jarzyn i podob-
nych produktéw wedlug wynalazku niniej-



szego daje, w poréwnaniu do znanych spo-
sobow, duze korzysci, poniewaz wilgoé, za-
warta w tych produktach, moze uchodzié z
poszczegolnych, oddzielnie lezacych czastek
w najkrétszym czasie. Dzieki temu osiaga sie
w ciagu nadzwyczaj krétkiego czasu, przy
przeprowadzaniu procesu suszenia w stosun-
kowo niskiej temperaturze, bardzo skutecz-
ny wynik. Przy znanych sposobach suszenia,
zgodnie z ktéremi wyzej wymieniony mate-
rjal lezy w postaci ciaglej warstwy na po-
wierzchni suszacej, wilgoé moze uchodzié
tylko poprzez t¢ warstwe. Wskutek tego dol-
na warstwa, lezaca na powierzchni ogrzewa-
jacej nawet w postaci bardzo cienkiej tasmy,
posiada wyzsza temperature niz gérna war-
stwa. A zatem gorna warstwa, z ktérej wil-
go¢ moglaby latwo uchodzié, jest izolowana
od powierzchni grzejnej przez dolng war-
~ stwe, podczas gdy parowanie wilgoci z dol-
nej warstwy, stykajacej sie bezposrednio z
powierzchnia grzejna, zostaje utrudnione
przez gorna warstwe, tworzaca pewnego ro-
dzaju warstwe ochronna. Dzieki szybkiemu
suszeniu, osiaganemu zapomoca sposobu ni-
niejszego, substancje aromatyczne wzglednie
olejki eteryczne, zawarte w suszonym pro-
dukcie, zostaja, praktycznie biorac, zachowa-
ne calkowicie w nim. Cukier nie przechodzi
w karmel, a witaminy oraz pektyna nie ule-
gaja uszkodzeniu, tak iz preparat suchy za-
chowuje wszelkie wlasciwosci produktu wyj-
$ciowego zaréwno pod wzgledem smaku, jak
i wartosci odzywczej. Produkt, otrzymany
wedlug sposobu niniejszego, posiada dosko-
nala zdolno$é pecznienia i tatwo rozpuszcza
si¢ w wodzie; ponadto posiada on te zalete,
iz bez zmiany jego wlasciwosci mozna go
przechowywaé przez czas dluzszy.

Do wyjasnienia wynalazku niniejszego
stuza rysunki, ktére uwidoczniaja urzadzenie
do wykonywania sposobu niniejszego, przy-
czem fig. 1 przedstawia schematycznie w wi-
doku zboku urzadzenie do przeprowadzenia
wynalazku niniejszego; fig. 2 przedstawia w
powigkszeniu schematycznie cze$é urzadze-

nia wedlug fig. 1; fig. 3 -— réwniez w powiek-
szeniu inna czes¢ urzadzenia wedtug fig. 1;

- fig. 4 uwidocznia mniej wiecej w 5-ciokrot-

nem powigkszeniu czesé powierzchni susza-

_cej z umieszczonym na niej materjalem na

poczatku procesu suszenia, a fig. 5 przedsta-
wia podobny widok w tem samem powigksze-
niu .jak fig. 4, w ktérym materjal suszony
znajduje si¢ na powierzchni suszacej pod
koniec procesu suszenia. _

W urzadzeniu, uwidocznionem przykla-
dowo na fig. 1 — 3, przeprowadza si¢ papke
owocowa na powierzchni bebna 11 ze stali
nierdzewnej lub podobnego materjatu, obra-
cajacego si¢ i ogrzewanego nieco powyzej
100°C, przyczem poszczegélne czastki mia-
zgi, skladajace si¢ z jak najmniejszej liczby
komérek, oddziela si¢ od siebie. Rozdziela-
nie odbywa si¢ w ten sposéb, iz suszenie po-
szczegblnych czastek zapewnione jest w stop-
niu pozadanym, a poszczegélne czastki sa
wystawione na dzialanie ciepla w jednako-
wej temperaturze, .

Miazge owocowa wprowadza sie na be-
ben zapomoca lejka 14, posiadajacego diu-
gosé, odpowiadajaca mniej wiecej dlugosci
bebna 11, bezposrednio przed walcem 13,
stuzacym do tego, aby miazge jak najdo-
skonalej rozdrobnié.

Walec 13 ogrzewa si¢ od wewnatrz do
temperatury nieco ponizej 100°C, np. 95°C,
w celu wytworzenia migdzy tym walcem
oraz bebnem 11 waskiej przestrzeni o sto-
sunkowo wysokiej temperaturze, przez kté-
ra miazga musi przeplywaé. Miazga, spa-
dajaca z lejka 14, gromadzi si¢ przed wal-
cem 13, a cala ilo§¢ nagromadzonej miazgi
musi wskutek obrotu bebna 11 i walca 13
przebyé wyzej wspomniana przestrzeri wol-
na w sposéb, uwidoczniony na fig. 2.

Przy przechodzeniu miazgi przez goraca
strefe rozpoczyna si¢ parowanie wilgoci z
poszczegélnych czastek 10, przyczem doko-
ta kazdej czastki tworzy sie warstewka pa-
ry, dzigki czemu powstaje para o pewnej
preznoéci. Gromadzenie si¢ masy przed



walcem 13 zapobtega uchodzeniu pary do
przodu tak, iz para musi plynaé wstecz, w
wyniku czego osiaga si¢ rozdzielenie miazgi
na poszczegblne czastki. Przewazajaca licz-
ba czastek miazgi przywiera do §ciany beb-
na 11; cze$¢ pozostala, przylegajaca do
walca 13, zostaje przy obrocie tegoz dopro-
wadzona ponownie do stosunkowo zimnej
masy, ktéra stale doprowadza si¢ z lej-
ka 14.

Wynika z tego, iz czastki miazgi zostaja
wysuszone w stanie tak rozproszonym, iz sa
oddzielone od siebie, tworzac przerwy na
powierzchni suszacej. Pomiedzy poszczegél-
nemi czastkami musi znajdowaé si¢ dosta-
teczny odstep, aby parowanie wilgoci z jed-
nej czastki nie utrudnialo parowania wilgo-
ci z innych czastek.

Przez wyparowanie wilgoci az do po-
zadanego stopnia otrzymuje si¢ czastki 10,
ktére mniej lub bardziej gesto sg rozrzucone
na powierzchni suszacej, jak to uwidocz-
nia fig. 3. Wysuszona miazge usuwa si¢ z
powierzchni grzejnej zapomoca zgarniacza
15, ktéry usuwa wszystkie czastki masy,
tak iz powierzchnia zostaje catkowicie o-
czyszczona i pozbawiona $ladéw miazgi.
Gietki néz 15 ze stali nierdzewnej, ktérego
krawedz dociska sie z dostateczng sila do
powierzchni suszacej, jest pod kazdym
wzgledem odpowiedni do tego celu. Czastki
masy, stykajace si¢ z krawedzia noza, oto-
czone stezonem lepiszczem naturalnem, jak
pektyng, cukrem i t. d., zostaja na krawedzi
lub wpoblizu krawedzi noza przycisnigte do
siebie, jak to uwidoczniono na fig. 2 i two-
rza mase ciagla w postaci porowatej war-
stwy lub tasmy bez korica. Powyzszy proces
uskutecznia si¢ w takiej temperaturze, w
ktérej naturalne lepiszcza nie tracg zdol-
nosci zlepiania.

Zestalenie masy po zdjeciu jej z po-
wierzchni suszacej nastepuje w taki sposéb,
ze tasmie nadaje si¢ falista, nieregularna
powierzchnie, podobna do krepy (poréwn.
fig. 3 pod 10). Po nalozeniu kilku warstw

jednej na druga wytwarza sie masa, posia-
dajaca otwory i kanaly, umozliwiajace
przechodzenie wilgoci lub powietrza przez
cala mase. Dzigki wloskowatosci poszcze-
golnych warstw otrzymuje si¢ mase, zawie-
rajaca powietrze, zdolna do ,,0oddychania®.
Dzigki tej okolicznoéci masa pobiera z la-
twoéciag ponownie wode, przenikajaca calg
mase. ’

Zamiast bebna 1/ mozna stosowaé do-
wolny inny rodzaj powierzchni suszacej,
np. tarcze, taséme bez korica lub inne urza-
dzenie. Réwniez mozna stosowaé inne spo-
soby i narzady do rozpraszania miazgi, np.
rozpylacz. odsrodkowy, pistolety do natry-
skiwania, urzadzenia do zraszania, nakra-
piania, szczotki rozpraszajace i t. d. Przy
vzyciu pistoletéw do natryskiwania tempe-
ratura bebna suszacego moze wynosié: mniej
niz -100°C. - Suszenie miazgi mozna usku-
tecznia¢ z zastosowaniem  prézni; zwykle
jednak stosuje si¢ do tego celu suszenie pod
ci$nieniem atmosferycznem, .. :

Sposéb wedlug wynalazku mme;szego
nadaje si¢ zwlaszcza do suszenia' owocow,
jak jabtek, bananéw, brzoskwin, sliwek, z6-
rawin, boréwek, malin-i t. d. Réwniez pomi-
dory, marchew, cebulg, buraki stosowano
w mysl wynalazku niniejszego do wytwarza-
nia preparatéw suchych; mozna takze su-
szyé gotowe $rodki spozywcze, jak marme-
lade z jablek, sosy pomidorowe oraz pre-
paraty z mleka. Przy przerébce surowego
produktu wyjsciowego poddaje si¢ go naj-
pierw myciu i zmieleniu, przyczem lupiny,
tuski, todygi i t. d. zostaja usuniete. Na-
stepnie z masy, podlegajacej przerébce, two-
rzy sie mniej lub bardziej jednolita miazge.

Niektére owoce, jak gruszki lub wisnie,
posiadaja za malaq zawartosé celulozy. Do
takiej miazgi dodaje sie przeto pewng ilosé
celulozy innego pochodzenia. Do tego. celu
nadaje si¢ przedewszystkiem wywar albo
podobne pozostatosci, ‘uzyskiwane w pew-
nych dziedzinach przemystu, np. przy .o-
trzymywaniu pektyny, a' ktére zasadniczo



skladajg sie 2z cagéci homobrek owocow, z
ktéryck usunieto wsaelkie swbstancje aro-
matyczne, cukier, pekfyne i t. d.

Tahk np. otraymuje si¢ po zmielemiu wi-
$ni mase, zawierajacg tylho mniej wigee)
16% stalyce skdadedkow i 90% plymwych
ezesci. Do talsiej miazgi dodaje sie mmiej
wigsef 3% wymienionego wywarn o zaway-
tosci 35% wilgoci, co odpowiada dodatkowi
2% suchej celudozy. - :

Przy stosowanmiw niektérych srodkow
spozywczych lub pasz, mp. jablek lub bura-
kow, wskazane jest zmiekczenie danego pro-
duktw przed roztarciem. To zmiekczenie u-
skutecznia sie najlepiej praez lekkie zago-
towanie, kiére winne byé tak tagodne, aby
zasadniczo daly si¢ zachewaé wszelkie wia-
Sciwosci surowego produktu wyjsciowego:

TFemperatura oraz .czas suszenia pro-
duktu sg od siebie bezposrednio zaleine i
nalezy je starannie dobraé, aby osiagnaé
pogadiaryy stopiest wysuszenia damego pro-
duktu w mozliwie najpkritszym czasie. Prak-
tyeznie stosuje sie suszenie w ciggw 25 — 30
sekund. Przeroblea w ciage kratszego czasu
wymaga stosunkowo wysokiej temperatury,
podczas gdy suszenie w ciagw dluzszego
czasu w niiszej temperaturze moze spowo-
dowaé pogorszenie materjalu wskutek pro-
eesow utleninjacych. Moina réwniez. mase
catkowicie wyjatowi¢. Uskutecania sie to
przez. silne ogrzewanie masy przez kroétki
okres czasu. Doswiadczenia wykazaly, ze
stabsze ogrzewanie przez dluzszy okres cza-
su nie: daje w wyniku catkowitego wyjalo-
wiénia. .

W celu latwego wsuniecia produktéw,
ofrzymanych z powierzchni suszacej, musi
temperatura powierzchni suszacej oraz pro-
duktu swszonege leze¢ powyzej punktu
zmigknienia cukru. Penizej tej temperatury
powoduje cukier stwardniente czastek, kté-
re nastgpnie pezyklejaja sie do powierzch-
né suszacej tak, iz trudmo jest usunaé pro-
dukty wysuszone z powierzchmi suszacej. Z
drugiej strony jednakewoz temperatura po-

wierzchni grzejnej nie powinma byé zbyt
wysoka, poniewaz w tym przypadku mate-
rjal, przy aetknieciu si¢ z goraca powierzch-
nia grzejma, tworzy dokota siebie cienka
warstwe pary, dziatajacej jak izolator pe-
migdzy miazga i powierzchnia suszaca, co
powoduje znaczrie zmniejszons szybkoéé
parowaniw i sirate duzej ilodci ciepla.

Peniiej podane sq przyktady, uwidecz-
niajace czas trwania procesu suszenia i fem-
peratury suszenia réznych produktéw oma-
wianego rodzaju.

Czas

Produkt wyjéciowy Eh;::;"é .1;?‘:::- ' ‘:t‘;::i:

suszenia.
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Przytoczone wartosci preznosci pary od-
nosza si¢ do cisnieri, stosowanych do ogrze-
wania wewngtrzoego bebna 12, Jako specjal-
ny przyklad, wykazujgcy sprawnoéé urza-
dzenia wedlug wynalazku niniejszego moz-
na przytoczyé, co nastepuje. -

. Na beben suszacy o szerokosci 3 m i
$rednicy 1,5 m wprowadza si¢ przez matry-
skiwanie zapomoca pistoletu w ciagu 24 go-
dzin 13500 k¢ miazdi z pomidoréw, zawie-
rajacej mniej wigcej 95% wody i 5% sub-
stancji suchej. Temperature suszenia utrzy-
muje si¢, jak wyzej podano, réwna 91°C, a
czas suszenia okresla sic na 60 sekund.
W tych warunkach otrzymiuje si¢ w ciggu
24 godz mmiej wiecej 675 kg suchego prepa-

ratu.

Przy suszeniu srodkéw spozywczych lub
paszy, zawierajacych duza ilo§é cukru in-
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wertowanego, zaleca sig, zaraz po zdjeciu
czastek miazgi z powierzchni suszacej, przy-
$pieszy¢é ochtadzanie w celu wytworzenia
twardego cukru oraz uniknigcia przy tem

spiekania i przylepiania si¢ materjalu do.

zgarniacza. Osiaga si¢ to najlepiej przez
chlodzenie noza. Powyzszy zabieg nietylko
zapobiega spiekaniu si¢ materjalu na nozuy,
ale réwniez usuwa nadmiar ciepla, zawar-
tego jeszcze w materjale, w chwili usuwa-
nia go z powierzchni suszacej, tak iz mate-
rjal ten szybko sie zestala. W tym celu ota-
cza si¢ néz zbiornikiem wodnym 20. Oczy-
wiscie, ze mozna réwniez stosowaé inne
srodki chlodzace, np. strumiefi powietrza,
skierowany na néz albo zeskrobany mate-
rjal.

Szybkosé powierzchni suszacej w sto-
sunku do zgarniacza wynosi 50 cm na se-
kunde, jednak w zaleznosci od warunkéow
moze ona zwiekszaé sie albo zmniejszaé. Na-
lezy jednak specjalnie podkresli¢, ze wysu-
szona masa albo warstwa stwardniatych
czastek nie opuszcza noza nawet w przybli-
zeniu z taka szybkoscia. Raczej wskutek
rozrzucenia czastek na powierzchni susza-
cej, duza czesé tej powierzchni, mniej wig-
cej 3 — 20 m, w zaleznosci od suszonego
produktu musi byé¢ zeskrobana, aby wytwo-
rzyé okoto 1 m pasma suchego produktu w
postaci skupione;j.

Zawartos¢ wilgoci w produkcie wysu-
szonym moze wynosi¢ 45 — 7%.

Zastrzezenia patentowe.

1. Sposéb wytwarzania suchych prepa-
ratéw z owocéw, jarzyn i podobnych pro-
duktéw przez wprowadzanie miazgi z pro-
duktu wyjsciowego na powierzchni¢ grzej-
na, z ktérej produkt po wysuszeniu zostaje
usuniety, znamienny tem, Ze miazge wpro-
wadza si¢ na powierzchni¢ grzejna w po-
staci tak rozproszonej, iz na powierzchni
grzejnej wytwarzaja si¢ wolne przestrzenie,
wskutek czego kazda poszczegdlna czastka
poddana zostaje oddzielnie ogrzewaniu,
przy usuwaniu za$ produktu suszonego ma-
sa wytwarza si¢ w postaci cigglej tasmy ze
znacznie mniejsza szybkoscia, niz to odpo-
wiada linjowej szybkosci ruchomej po-
wierzchni suszacej.

2. Sposéb wedlug zastrz. 1, znamienny
iem, ze do produktéw, uboiszych w celu-
loze, dodaje si¢ przed suszeniem mate-
rjalu dowolnego pochodzenia, bogatszego
w celuloze.

3. Sposéb wedtug zastrz. 1 i 2, znamien-
ny tem, Ze urzadzenie do usuwania masy
wysuszonej ochladza si¢ zapomoca plaszcza
wodnego, w ktérym przeptywa woda, albo
zapomoca zimnego strumienia powietrza
lub w podobny sposéb.

‘}S.ardik Incorporated.
Zastepca: Inz. F. Winnicki,

rzecznik patentowy.

SPROSTOWANIE

opisu patentowego Nr 21856 (KI. 53 c, 6/01).

Na str. 4, szpalta 2, w wierszu 1 tabelki, w rubryce ,Temperatura“ winno by¢
,104° C*,
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