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ELJARAS EDESSEGEK ELOALLITASARA

A talalmany targya eljaras édességek elballitasara. ‘

Az eljaras lényege, hogy az édességek alkotoelemeit feloldjc:k, hogy
édesség alapu iszapot hozzahii létre, ;

- az édesség alapu iszapot koncentréljtik azaltal, hogy az iszapot egy elsé
forrd felUletre VISQZQK ra, amelynek elsd hémérséklete van, és a vegso kivant
szilardanyag alatt kaparjak majd az iszapot egy masodik forré feluletre visz-k

-ézule amelynek masodik hémérséklete van és a koncentralt tomeget kaparjuk

amig a kivant szilardanyag tartalom szintjét eleﬁuk
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A talalmany targya eljaras cukor alaput édességek eldallitasara. A talal-
many targya kaléndsen eljaras olyan cukor alapu édességek eldallitasara,
amelyeknek szilardanyag tartalma 75% szilardanyag f6l6tt van. A talalmany
targya tovabba egy berendezés, amely a taldlmany szerinti cukor alapu édes-
ségek elballitasara alkalmas.

Cukor alapu édességek, példaul a gumicukrok, zselék, nagy forraspontu,
kis forraspontu, zsir és tej alapu édességek, mint példaul toffee-k, fondantok,
fudge-ok, karamellak. A gumicukor és a zselé hidrokolloid alapi édességek. A
hidrokolloid rendszer megvalasztasa jelentds szévetmddositasokat tesz lehett-
ve. A gumicukrok és zselék lehetnek példaul sz616-gumicukrok, kemény pasz-
tillak, lagy vagy habositott gumicukrok, gylimélcshéjak, citromszeletek, torék
édességek, gumibabak, gumimackok, stb.

Hagyomanyosan a cukor alapu édességeket Ugy készitik, hogy egy
60-80 TS (teljes szilard mennyiség) tartalmu, kézepesen nagyszilardsagu fo-
lyadékmasszat allitanak el6 édesség alapu alkotéelemeket tartaimazo folya-
dékbdl vagy iszapbdl, amely cukrot, adott esetben hidrokolloidot, zsiros és te-
jes szilardanyagokat, stb. tartalmaz, majd ezt a masszat formakba helyezik,
amelyek rendszerint keményitdport tartalmaznak. A folyadékot cukorszirupbél
készitik. A cukorszirupot példaul ugy készitik, hogy mérik az alkotéelemeket és
keverik azokat, hogy egy hidegen kevert iszapot kapjanak. Az iszapot azutan
addig melegitik, amig az alkotdelemek teljesen felolvadnak. Az iszapot nyitott
edényes forralassal egy sugaras fé6zdeszkézben, csékigyos fézében, lapos
vagy csives hbcserélében vagy extruderben fézik. A fézéberendezéstdl, az
alkotéelemek képletétdl, a formazasnal a koncentraciotél fliggéen a miivelet

valtozik.



svee ve e,

TNy

. « o o 0ve
ec e 20 o

‘e se oa  ene .

Keményités formazast hasznalnak arra, hogy csokkentsék a végtermék
nedvességtartalmat és hogy a terméket a végso alakra hozzak, miutan az isza-
pot megfézték. A keményitds formazé technika a kdvetkezd Iépéseket tartal-
mazza: a formanyomatot kiformazzak a poralaku keményitében, behelyezik a
megf6z6tt masszat vagy iézapot a formakba, hogy az édesipari terméket létre-
hozzak. Ezt kévetden a formakat félreteszik és altalaban bevezetik azokat egy
szaritbkemencébe, hogy a kivant nedvességtartaimat megkapjak. A szaritas
ideje a kemencében altalaban tébb napot vesz igénybe a szaritandé terméktél
faggben. A f6z6tt massza nedvességtartaima Iényegesen nagyobb, mint a vég-
terméknél kivant nedvességtartalom, altalaban a nedvességtartalom 20-35%
kézétt van, mig a végsd nedvességtartalom 10-20% koz6tt van. Ezt a gyartasi
technikat altalaban MOGUL rendszer néven ismerik. Ez a technika az, amelyet
altalaban alkalmaznak hidrokolloid alapu édességek el6allitasara nagy, azaz
80% folétti szilardanyag tartalommal.

Keményités formazast lehet alkalmazni mas, nagy szilardanyag tartalmu
édesipari masszak, mint példaul nagy forrasponti cukormasszak alakitasara,
amelyeknek nedvességtartalma legfeljebb 5%, cukor fondant masszak eléalli-
taséra, legfeljebb 10% nedvességtartalommal, vagy kis forrasponti karamellek,
fudge-ok és ragbgumimasszak elballitasara, amelyeknek nedvességtartalma
legfeljebb 12%.

A GB 2 249 934 A sz. szabadalmi leiras eljarast ismertet, amely ilyen ke-
ményités formazasos technikat alkalmaz.

A szokasos keményitds formazé eljaras, amint azt az el6zéekben ismer-
tettuk, koltséges, idéigényes a tarolas szikségessége miatt, azonkivil energia-
és munkaigényes.

Ismeretes egy masik technika is, amelyet keményité nélkali formazasnak
neveznek. Ezt a keményitd nélkuli formazast néha hasznaljak kulénbézé tipusu
édességek készitésére. igy példaul hidrokolloid alapt édességeket lehet ké-

sziteni, amelyeknek szilardanyag tartalma kisebb mint 85%. Nagy forraspontu



édességek nagyobb szilardanyag tartalommal is készithetok. Ennél az eljaras-
nal a f6z6tt masszanak ugyanolyan szilardanyag tartalma van, mint a készter-
méknek. Az édesség masszat egy sorozat teflonnal bevont formaba vagy flexi-
bilis szilikongumibdl vagy fémbél Iévo formakba helyezik, amelyek leoldoszerrel
vannak lefljva. Altalaban speciélis kidobbeszkézdkre van szikség, hogy bizto-
sitsak az alakitott darabok formabdl valé kivételét. A formakat azutan altalaban
egy hutdalaguton vezetik at. Igen széles skalaju édességek allithatok el ezzel
az eljarassal, mint példaul l1agy sz6l6-gumicukrok, zselék, mackok, nagy és kis
forraspontd karamellak, fondantok, fudge-ok, stb.

A keményité nélkuli formazo eljarasnak az alkalmazasi tertlete korlatozva
van olyan édességek eldallitasara, amelyek korlatozott valtozatu hidrokolloido-
kat tartalmaznak, amelyeknek gyors megkeményedeési tulajdonsaga van, mint
példaul a pektinre, hogy lehetévé tegye a formabdl valo kivételt gyors hutéssel,
amelyre a fém formakban lehetéség van. Az eljaras kevésbé alkalmazhato a
hidrokolloidok nagy tobbségénél, mint példaul a zselatinnal és a keményiténél,
amelyek lassan keményednek meg, amikor azokat egyetlen hidrokolloidként
alkalmazzak. Azonkivul nehéz ezeket pontosan behelyezni a formaba, mivel
ezeknek a kis nedvességtartalmu hidrokolloid folyadékoknak nagy a viszkozi-
tasa. A formabdl valo kivétel is problémat okozhat, ha nem alkalmaznak ele-
gendd kiolddszert. A formak tipusanak megvalasztasa is kritikus. Altalaban vi-
szonylag flexibilis formakra van szukség, mert azok megkdnnyitik az alakitott
termék formabdl valé kivételét.

Azonkivul a keményité nélkuli formazo eljaras csak olyan hidrokolloid ala-
pu édességek elbdllitdsara alkalmas, amelyeknek viszonylag kis szilardanyag
tartalma van.

A taldlmany célja egy olyan eljaras létrehozasa cukor alapu édességek
eldallitasara, amely a fentemlitett ismert eljarasok hianyossagait kikiszéboli. A
talalmany feladata kulénosen, hogy lehetéséget biztositson cukoralapu édes-

ségek széleskoru eldallitasara megfeleld szildrdanyag tartalom mellett, amelyet



ugyanakkor kénnyen lehet formazni. Tovabbi célja a talalmanynak egy eljaras
létrehozasa cukor alapu édességek eldallitasara a hidrokolloidok széles skala-
jabol, minden kuléndsebb megkeményedési probléma nélkil. A talalmany to-
vabbi célja egy eljaras létrehozasa édességek eldallitasara, amelynél a szilard-
anyag tartalom nagy tartomanyban mozoghat. A talalmany tovabbi célja cukor
alapu édességek, kuléndsen hidrokolloid cukor alapu édességek elballitasa
tisztabb és gazdasagosabb médon, ugyanakkor energia- és munkamegtakari-
tas mellett. A talalmany tovabbi célja, hogy kézben tartsa azt a tulzott viszkozi-
tast, amely a f6zés ideje alatt felléphet, és amely altalaban aramlasi és bedu-
gulasi problémakhoz vezet.

A taldlmany kiegészit6 elényeit is meg kell emliteni, példaul hogy lehetd-
ség van kalonféle tartalyok alkalmazasara. igy példaul gyogyitd édességek al-
lithatdk elé annak veszélye nélkil, hogy szennyezddni fognak a visszakeringte-
tett keményitd altal, mint a szokasos keményitds eljarasnal.

Az el6zéekben felsorolt célokat a talalmany szerinti eljarassal azaltal va-
|6sitjuk meg, hogy egy olyan eljarast alkalmazunk cukor alapu édességek el6-
allitasara, amelynél
a) az édességek alkotéelemeit finoman feloldjuk, és igy egy édesség alapu
iszapot hozunk létre,

b) az édesség alapu iszapot koncentréljuk azaltal, hogy az iszapot egy elsé
forrd feluletre visszuk ra, amelynek els6 hémérséklete van, és a kivant végsé
szilardanyag alatt kaparjuk, majd az iszapot egy masodik forr6 feluletre moz-
gatjuk, amelynek masodik hdmérséklete van, és a koncentralt masszat kapar-
juk, amig a kivant szilardanyag tartalom szintet elérjuk.

Ezért ahelyett, hogy egyetlen f6z6 szakaszt alkalmaznank az iszapnal, az
eljaras azt javasolja, hogy a f6zési ciklust kulénallé fltdszakaszokra bontsuk
szét ami lehetdvé teszi, hogy az édességet el6készitsuk a kivant szilardanyag
tartalommal és kikusz6béli azt a problémat, amely altalaban a tulzott viszkozi-

tas-névekedés miatt I1€p fol, ami akkor keletkezik, amikor a keményitét megféz-



zuk a végs6 szilardanyagga fézziuk egyetlen f6zési szakaszban. Azonkivul az
eljaras lehetévé teszi a formazo és lehelyezé technika széles kérben valé meg-
valasztasat és a keményitds formazasi eljarasra nincs tébbé szilkség. A kemé-
nyitds kezel6berendezés kikiszobolése a befektetési kéltségeket és a kéltsé-
ges tarolasi kapacitast jelentésen csékkenti, azonkivil tisztabb és pormente-
sebb gyartast tesz lehetdvé.

Egy elény6s kivitelnél a koncentréalas alatt a masodik forré feltlet masodik
hémérséklete nagyobb, mint az elsé forré felllet elsé hémérséklete.

Az a) fazis egy el6készito fazis, amely szukséges ahhoz, hogy az alkoté-
elemeket, példaul cukrot és gumicukrot 6sszeolvasszuk. Ez a fazis tartalmaz
egy ftdlépést, ahol a cukrot és a gumicukrot finoman ésszeolvasztjuk. Egy
mas valtozatban az olvasztas viszonylag hideg kérulmények kézétt térténik.

A b) fazis lehetéve teszi, hogy az édességek szilardanyag tartalmat foko-
zatosan ellenorizzuk és hidratalassal aktivaljuk a kocsonyasitéanyagot, mielétt
a formazas megkezdddne. Finom térléses el6f6zés kezdddik az elsé fazisban,
miel6tt a végso szilardanyag tartalmat elérnénk. Ebben az elsé fazisban a ned-
vesség elforras kb. legalabb 65%, elénydsen legalabb 75%-ban végbemegy. A
végsd koncentraciot egy masodik fazisban érjik el, amelyben az iszap f6zési
hémérsékletre kerul és eléri a végso elforrast, hogy a kivant szilardanyag fazis
tartalmat megkapjuk.

Elénydsen a b) fazis tartalmazza a fél6sleges nedvesség elszivasat vaku-
um nyomas alkalmazasaval. A vakuum segiti a viz eltavolitasat, azaz a ned-
vességet kiszelloztetjuk és az atmoszféraba elszivjuk. Ebbdl kdvetkezik, hogy a
tartézkodasi id6 elénydsen lecs6kkenthetd, a hdmérséklet pontosabban sza-
balyozhaté és a cukorinverzié csékkentheté. A cukorinverzié altalaban olyan
reakcidként ismert, amely a monosaccharidot két egyszer(ibb cukorra bontja
fel. Az inverzié nem kivanatos, mert médosithatja a végsd jellemzdket, amelyek
szilkségesek az édesség eldallitdsahoz. A vakuum a hidrokolloidok felbontasat

is minimumra csékkenti.



A végs6 eredmény, hogy nem kell okvetlenul keményitSport alkalmazni az
ezt kovetd formazo szakaszban, mert az édesség massza meg tud keményedni
viszonylag kis hémérsékleten a kivant szilardanyag tartalommal. Ez cstkkenti a
kemenceék és tarolok feluletigényét és egyszeriibbé teszi a cukor fényesitését.
A talalmany lehetévé teszi, hogy csoékkentsilk vagy bizonyos esetekben kiku-
sz6béljuk a keményités formazas alkalmazasat. Ha mégis alkalmazunk keme-
nyitds formazast, akkor a kemencében valo ciklusidét jelentsen csokkenteni
lehet. Az egyetlen fazisos fézésnél altalaban felmerilé szokasos problémakat
is megoldjuk, azaz azokat, amelyek a tulzott viszkozitas névekedésével kap-
csolatosak, amikor a keményitét a végso szilardanyag eléréséig fozik.

Egy elényés kivitelnél a b) szakaszban véltoztathaté nyirast alkalmazunk
a lekaparas és letorlés muveletei alatt. Ez a valtozas pozitivan befolyasolja a
hocsere mértékét és az iszap turbulenciat, és igy lehetévé teszi, hogy hama-
rabb elérjik a nedvesség elparolgas kivant fokat.

Egy elényés kivitelnél a b) szakaszban az iszapot koncentraljuk ugy, hogy
azt egyenletesen elosztjuk az elsé forré feluleten, amelynek hémérséklete 90-
120°C koz6tt van, mialatt kaparast és torlést alkalmazunk, majd az iszapot a
masodik forrd fellletre visszik, amelynek hémérséklete 100-120° kéz6tt van,
agy hogy elérje a végso, legalabb 75 suly%-os, elényésen legalabb 80 suly%-
os szilardanyag tartalmat. Meg kell jegyezni, hogy a hémérséklet tartomany
nagymértékben flgg a tartalytdl, a kivant szilardanyag tartalomtol és a nyomas-
tol.

A talalmany szerinti eljarasnal az a) szakaszban az iszapot maximum
105°C hémérsékletre melegitjik. A finom melegités fontos, hogy a hidrokolloi-
dok jol feloldédjanak a folyadék-kézegben, ugyanakkor megakadalyozzuk,
hogy a keményitd ezalatt a mivelet alatt elkocsonyasodjon vagy megakada-
lyozzuk, hogy a hére érzékeny szerek lebomoljanak.

Célszerlien, kilondsen kemeényitd tartalmui édességek esetében, az elja-

ras az iszap hidrataciojat és el6fézését tartaimazza nagy nyomas alatt, miel6tt



az iszapot a b) szakaszban koncentralnank. Ebbél a célbdl az el6f6zés abbdl
all, hogy kézvetlen gbzt injektalunk be révid ideig Ugy, hogy a hdmérsékletet
legalabb 120°C-ra néveljik 2-5 bar nyomastartomany mellett. A nyomas- és a
hémérséklet-szinteket tgy allapitjuk meg, hogy a keményitét megfeleléen ned-
vesitsilk és a keményitd szemcséssé valjon és kocsonyasodjon.

A talalmany egy kilénés kivitelénél a b) szakaszban kiegészité mennyi-
ségU hidrokolloidot adagolunk be. igy példaul a hidrokolloid beadagolasa két
elparolgasi szint k6zott térténhet. Egy mas valtozatban a hidrokolloid beada-
golasa az el6f6z6 és az elparologtaté muvelet koz6tt térténhet. EIGnyésen zse-
latint is beadagolhatunk, mivel a zselatint nem kell elé6f6zni ha mas hidrokolloi-
dokkal van 6sszekeverve. A zselatin hozzaadasa egy ilyen késéi szakaszban a
zselatin lebomldasanak problémajat is megoldja, amely a szokasos fézési eljara-
soknal altalaban bekovetkezik.

Egy elény6s kivitelnél a b) szakaszban a cukor hidrokolloid masszat olyan
mértékben koncentraljuk, hogy legalabb 75%, elénydsen 85 és 90% szilard-
anyagot tartalmazzon. Val6jaban azt tapasztaltuk, hogy az eljaras rendkivul
alkalmas cukor alapu termékek eléallitdsara, amelyeket barmilyen formézasi
technikaval (6ntéssel, formatoltéssel, befecskendezéssel, rétegezéssel es ext-
rudalassal) alakitani lehet és amelyeket mindezideig csak keményitoporos for-
makban lehetett alakitani.

Egy masik elényos megoldasnal az eljarasnal a cukor alapu masszat tobb
egyedi édességé alakitjuk egymast kovetd lépésekben Ggy, hogy a masszat
egy sorozat h(itétt formazé hengeren bocsatjuk at. A taldlmany szerinti eljaras
legfébb elénye, hogy az édességek gyors alakitasat teszi lehetdveé, szemben a
hosszadalmas keményitéporos formaval dolgozé eljarasokkal.

A talalmany targyat képezi tovabba egy berendezés a talalmany szerinti
eljaras foganatositasara. A berendezés egy elparologtaté berendezést tartal-
maz, amelynek egy belsé elparologtatd haza van és az iszapot az elparologtatod

haz belsejébe juttatd adagoloeszkdzei vannak. A berendezés lényege, hogy a



belsd elparologtaté haz legalabb két elparologtatd részre van osztva, egy felsé
elparologtaté részre és egy alsd elparologtato részre és mindegyiknek megvan
a maga sajatos alakja és/vagy f(itd jellegzetessége és mindegyik egy, kulénallé
kaparéelemekbél allé sorozatot tartalmaz.

Egy ilyen elrendezés lehetbvé teszi, hogy az elparologtatas kértuiményeit,
kilénésen a flitést és a mechanikai kérilményeket az édesség massza viszko-
zitasanak a berendezésen keresztili valtozasahoz igazitsuk, ugy, hogy a be-
dugulas problémajat kikiiszoboljuk és a végso iszap kivant koncentracioszintjét
elérjuk. Ebbdl a célbél az elparologtaté berendezés az iszapon egymast kévetd
elparologtatasi folyamatokat hoz létre, hogy a kivant szilardanyag tartalmat le-
galabb két, kilénalld szakaszban elérjik anélkul, hogy a recept kocsonyasitd
lehet6ségét elrontanank.

Egy elényds kivitelnél a felsé elparologtato részt olyan hémérséklet tarto-
manyra szabalyozzuk, amely kisebb, mint az alsé elparologtatd rész homeér-
séklet tartomanya. Ezért az iszap egy elsd, enyhébb fitdszakaszon megy at,
amely a félosleges nedvességet az atmoszféraba engedi ki az elso elparolog-
tato részben, és ezutan egy masodik, erételjesebb fltészakasz kovetkezik a
masodik elparologtaté részben gy, hogy a kivant szilardanyag tartalmat elér-
juk.

Elényosen vakuum nyomast létrehoz6 eszkdzoket alkalmazunk a bels6
elparologtaté hazban, hogy eldsegitsék a nedvesség gyorsabb elszivasat az
elparologaté berendezésbd| az atmoszféraba. A vakuum lehetvé teszi a tar-
tozkodasi idd csokkentését az elparologtatd berendezésben. Megakadalyozza
azonkiviil a cukorinverziot és minimumra csékkenti a hidrokolloidok felbomla-
sat, amennyiben az iszapban hidrokolloidok vannak jelen, ugyanakkor figye-
lembe veszi a viszkozitas ndvekedését.

Egy elény6s kivitelnél a két elparologtato részt egy kdzbensd rész va-
lasztja el, amelynek lényegében elkeskenyedd alakja van és a felsd elparo-

logtato részt az alsé elparologtato résszel kéti 6ssze. A kézbenso rész szere-



pe, hogy egy atadé rampat képezzen, és az iszapot a végso elparologtato
részbe juttassa. Egyben elényds helyet képez Uj, hére érzékeny adalékok be-
adagolasara és a hdmérséklietmérés ellenbérzésére.

A talalmany egy elény6s kivitelénél a fels6 elparologtaté rész és az alsé
elparologtaté rész egyarant |ényegében hengeres alaku és az als6 elparologta-
té rész atmérdje kisebb, mint a fels6 részé. Ez a méretcsdkkenés az alsé rész-
nél folyamatosabb és hatékonyabb kaparast tesz lehetévé, ugyanakkor korla-
tozza a termék altal a k6zépen hajtott kaparéelemekre haté nyomatékot, amely
né amint a termék fokozatosan strlbb lesz.

Egy masik elényds kivitelnél az elparologtaté berendezés egy negyedik,
legalsé részt tartalmaz, kdzvetlenil az alsé elparologtaté résszel szomszédo-
san, amely negyedik legalsé résznek elkeskenyedd alakja van. Ez a rész egy
csavarvonal alaku forgo elemet tartalmaz, amely a koncentralt masszat eltavo-
litia az elparologtatébdl. Az elparologtatd végénél elhelyezett ilyen elrendezés
a termék folyamatos szallitasat segiti el6 a formaz6 berendezés felé és csok-
kenti annak problémajat, hogy a koncentralt massza, nagyobb viszkozitasabdl
adddodan, az elparologtaté alsoé részét elzarja. El6nydésen a csavarvonal alaku
forgo elem egy spiral szalagfurd. Azonkivil egy szivattyut is alkalmazhatunk az
elparologtats kiémlényilasanal.

A taldlmany szerinti berendezés azonkivul tartalmaz:

- egy lap-hécserélét, amelybe a hideg iszapkeveréket betaplaljuk, hogy enyhén
felmelegitsik maximum 105°C-ra,

- egy sugaras f6z6t, amelyben a forré iszapot 5 bar nyomason egészen 150°
hémérsékletig f6zzuk.

Mind a lap-hécserélében, mind pedig a sugaras f6zében az iszap forras-
pontjatdl fuggbéen az iszapot altalaban az atmoszférikus nyomasnal nagyobb
nyomason kezeljuk, hogy el tudja érni a kivant hdmérsékletszinteket és kovet-

kezésképpen minimumra tudjuk csékkenteni a ciklusidéket.
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A berendezés azonkivil egy formazé berendezést tartalmaz, amelynek
egy sorozat formazo hengere van, és ebben alakitjuk a hidrokolloid masszat
tébb, egyedi édességipari termékké, tovabba hitdeszkozei vannak aramlas-
irAanyban a formazé hengerektdl lefelé elhelyezve.

Elénydsen a hitéeszkézok egy hitéalagutat tartalmaznak, amely alatt hi-
tokdzeg van beporlasztva. Ez lehet folyadék, mint példaul sés viz vagy folyé-
kony gaz, mint példaul nitrogén.

A taldimany szerinti berendezés egy keverét is tartalmaz az elparologtaté
berendezés és a formazé hengerek kézétt, a hidrokolloid massza szinezésére
és/vagy izesitésére.

A talaimanyt részletesebben a rajz alapjan ismertetjik, amely a talalmany
szerinti eljaras foganatositasahoz alkalmas berendezés vazlatos hosszmet-
szetét mutatja.

A taldlmany szerinti eljaras kivitelezésére szolgal6 berendezésnél az al-
kotdelemeket, amelyek vizet, szénhidratokat (cukrok) és hidrokolloidokat (gu-
micukrok) tartalmaznak, a 10 adagolétéicsérbe juttatjuk.

A talaimany értelmében cukor alatt értjuk a kévetkezd nem kizarélagos
csoportot: répacukrok, fruktézok (gyumélcscukrok), glukézok és dextrézok
(sz6lécukrok), laktdozok (tejcukrok), celluléz szarmazékok, keményitd hidro-
lizatum szirupok, malata-dextrinek, szénhidrat alkoholok, mint példaul szorbit
és xilit, stb. A sugarakat barmilyen megfelel formaba lehet bevinni, mint pél-
daul szemcsékként, kakadémag bélként, dntétt alakban, cukormazként, folya-
dékalakban, melaszként, stb.

A talalmany értelmében hidrokolloidok alatt értjuk a kévetkezé nem kiza-
rélagos csoportot: keményitd, pektin, agar agar, zselatin, arab mézga, xantan
gumi, gellant gumi, izlandi moha, szarmaztatott €s modositott keményitdk, stb.

Mas kulénb6z6 adalékokat is beadagolhatunk ha szukséges, mint példaul
nem hidrokolloid kocsonyasitéanyagokat, olajokat, élelmiszerbarat savakat,

mint példaul citromsavat, almasavat, borkésavat, stb.

. .
[IXX X}
.
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Az adalékokat beadhatjuk hideg vagy mas valtozatban elémelegitett alla-
potban, hogy elésegitsuk a felolvadast. A 10 adagol6télcsér keverbelemeket
tartalmaz, hogy a keverékiszapbdl vagy szirupbdl Iényegében folyékony kbze-
get hozzon létre.

Egy elsé muveletben az iszapkeveréket az elémelegitd berendezésbe
visszik, példaul egy 20 lap-hdcserélébe egy 15 szivattyu segitségével. Az
iszapkeveréket fokozatosan melegitjuk, hogy elérje azt a hdmérsékletet, amely
elegendé ahhoz, hogy az olddd6 alkotéelemek, killéndsen a cukor teljesen fel-
oldodjanak az iszapban. Altaldban a hdmérséklet 90°C, kb. 60 mp-ig. A hémér-
séklet nem haladhatja meg a 105°C-t, elénydsen a 100°C-t, kevéssé az at-
moszférikus nyomas f616tti nyomason, nehogy kocsonyasodas lépjen fel az el-
jaras korai lépésében.

Az eldmelegitd berendezésbél az iszapot egy 30 sugaras fézéberendeze-
sen keresztul szallitjuk, ahol kézvetlen gézt injektalunk az iszapra, hogy egy
el6fézésen menjen at, 2-5 bar nyomas alatt, 110-150°C-on, 5-10 mp idGtarta-
mig. Ez a m(ivelet fontos, hogy a keményitészemcsék megfeleléen kocsonya-
sodjanak hidratacié utjan.

Az iszap egy csekély része az elémelegités folyaman vagy a sugaras f6-
zés szakaszaban visszajut a keverdtolcsérbe, hogy megkonnyitse azoknak a
szilard alkotoelemeknek a feloldodasat, amelyeket az elosztétélcsérbe helye-
zunk, hogy az iszapkeveréket képezzuk.

Ezutan az el6fézott iszapot nyomas alatt egy specialis 4 kapard elparolog-
tatoba vezetjik, amely arra valo, hogy egy szabalyozott és fokozatosan el6al-
litott szilardanyag koncentraciot hozzon létre a végsé masszaban, formazas
el6tt. A nyomas alatti iszapsugaras porlaszté egy belsé elparologtaté hazba
taplal be, amelynek egy elsd 40 felsd része van. Az iszapot egy 44 fuvdka el-
rendezésen keresztul bocséatjuk be, amely ugy van iranyitva, hogy kézvetlendl
a 40 felsd rész belsé felilletére helyezze az iszapot. igy példaul a 44 fuvoka

elrendezés tébb fuvokabdl all, és mindegyik fuvoka a felsé rész falat kulénbdz6
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iranyokban célozza meg ugy, hogy egy iszapfilm képzdédjék, amely egyenlete-
sen van elosztva a 40 felsd rész feltletén. Az els6 40 fels6 résznek iényegében
hengeres alakja és viszonylag nagy atméréje van ugy, hogy nagy elparologta-
tasi feltletet képez. A felesleges nedvességet az elparologtaté dom alaku fels6
részének tetejénél vezetjiuk el az atmoszféraba. Az els6 40 fels6 rész bels6
feltleteit egymastdl figgetlen 45 térldk kaparjak és térlik le, amelyeknek mére-
tei, azaz hosszuk és sugaruk pontosan illeszkedik a 40 fels6 rész alakjahoz. A
berendezés 45 térléi mind egy kézponti tengelyre vannak szerelve és erésitve,
amely az elparologtatdé haz magassaga mentén nyulik végig. A kdzponti ten-
gelyt motorok hajtjak, amelyek az elparologtatd haz tetején vannak elhelyezve.
Az iszap lefelé halad egy 41 kézbensb részbe, amelynek Iényegében ku-
pos alakja van, ami lehetdvé teszi, hogy az iszapfilm az elparologtaté alsé ré-
szének feltletére aramoljon. A kdzbensé rész lejtése elénydsen lehetdvé teszi,
hogy az iszapfilmet lelassitsa. A 41 k6zbensé részben is van egy sorozat kapa-
ré vagy térlé, amelyek annak geometridjahoz és alakjahoz illeszkednek. Ezen a
szinten nincs szikség fézésre. Az athaladd folyadék hémérsékletét egyszerien
meg lehet figyelni. Ezen a ponton a nedvesség beparlasanak nagy része vég-
bemegy. Ha szlkséges, kiegészité6 mennyiségl hémérséklet-érzékeny hidro-
kolloidot, szinesitt vagy izesitészereket vagy adalékokat lehet elényésen eb-
ben a szakaszban beadagolni. Példaul zselatint is lehet elébnyésen beadagolni.
Az iszap lefelé halad az utols6 f6z6szakaszba a Iényegében hengeres
42 alsé részbe, amely megfeleléen kialakitott 47 kapardsorozatot tartalmaz. A
42 also rész atméroje lényegesen kisebb, mint az elsd 40 fels6 rész atmérdje.
Ebben a szakaszban a viszk6zusabb iszapot tovabb melegitjik nagyobb hé-
mérsékletre és centrifugalisan kaparjuk a megfelelé nyirdsebességgel, amely
szllkséges a nagyobb viszkozitas esetében, anélkil, hogy a gél szerkezetét
széttérnénk, amely az el6z6 ciklusban lassan kialakult. A nedvesség beparlasa
a végso szilardanyag tartalomra is ebben a végsoé f6z6 szakaszban torténik.

Nyomast is alkalmazhatunk. Kulénésen elényés, hogy vakuumot alkalmazzunk
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az elparologtatéban, ha hére érzékeny hidrokolloidokat alkalmazunk. A g6z,
amely az elparologtatandé vizféloslegnek felel meg, felfelé szall a fézési folya-
mat alatt, hogy a fézéberendezés démjanak tetejérél az atmoszféraba tavoz-
zon. Az elpérologtatd hossza mentén, szabalyos kézdkben, elénydsen hékap-
csolékat helyeztink el minden kilénallé részen, hogy a hdmérséklet pontos
szabélyozasat és ellenbrzését lehetévé tegyik. Zselatint is adagolhatunk az
iszaphoz ebben a szakaszban.

Az elparologtaté 43 legalsé részének elkeskenyedd alakja van, amelyben
egy csavarvonal alaku 48 forgd eszkéz van elhelyezve, hogy a viszkozus
masszat az elparologtato kiomlényilasa felé hajtsa. llyen csavarvonal alaku
48 forgd eszkoéz lehet elénydsen egy szalagfurd. Ha szikséges, tovabbi térl
és kapard miveletekre lehet sziikség, a rajzon nem abrézolt kiegészit kapa-
rékkal, amelyek a szalagfur6 alatt vannak elhelyezve, hogy megakadélyozzék a
koncentralt iszap beragadasat az elparologtaté berendezés kidmldnyilasaba.

Az elparologtaté berendezésben végbement koncentralé muvelet folya-
man az édességmasszara kifejtett nyirosebesség a receptek szerint valtozhat.
Valtozé nyirésebességet érhetlink el, ha véltoztatjuk az elparologtaté berende-
zésben lévd kapard elemek forgassebességét a koncentralasi eljaras folyaman.
Azonkivil a kilénbdz6 részek kapard elemei forgathatok azonos sebességgel
vagy mas valtozatban egymashoz képest kulénb6z6 sebességgel. Altalaban a
sebességet gy valasztjuk meg, hogy az elparologtaté minden részében olyan
nyirésebességet kapjunk, amely a legjobb kériiményeket biztositja minden
egyes recept szamara ugy, hogy széleskoérl viszkozitast tudjunk uralni.

Az elparologtatd kiémlényilasanal egy 50 szivattyu van elhelyezve, amely
folyamatosan taplalja a viszkézus masszéat egy 6 keverGberendezésbe. Az
50 szivattyl ellathaté vakuum témitéssel is, ha vakuum alatti elparologtatasra
van szilkség. A 6 keveréberendezés lehetdvé teszi, hogy a viszkozus massza-
ba szinez® és/vagy izesitd szereket keverjunk be, mielétt a forméazas megkez-

dédik.
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A kovetkezo Iépés a viszkdzus massza szallitdsa a 7 formazé berende-
zésbe. Elényésen a 7 formazo berendezés egy sorozat hiitétt 70 hengerbdl all,
amelyekben egy sorozat matrica van, amelyek az édesipari termék végsé alak-
jat adjak. Természetesen a formazé berendezés hengerektél eltéré is lehet,
anélkul, hogy a talalmany targykeérétél eltérnénk. igy példaul a hengerek he-
lyettesiheték formazé lapokkal. Egy masik véltozatban a formazé berendezés
egy lerako és egy sorozat forma kombinacidjat tartalmazhatja. Az édességeket
altalaban htjuk a formazas alatt, mikézben athaladnak a h(itétt hengereken.
Az édesipari termékeket kialakithatjuk egyedileg formazott termékekként is.
Mas valtozatban ezek folyamatos rud, film vagy lap alakjaban extrudalhatok.

Alakitas utan az édességeket mar alakitva tovabb hithetjiuk hitd szallito-
szalagokon. Elényésen a 8 hitéeszk6zok tartalmazhatnak folyékony gazpor-
lasztast, mint példaul nitrogénporlasztast kézvetlenul a szallitészalagokra. Lég-
hitésrdl is lehet sz6, az alkotéelemek megszilardulasi kérulménye, aramlasi
kapacitas, stb. fuggvényében. Kiegészité hltdeszkdzokre altalaban szikség
van, mint példaul arra, hogy egy 81 hit6 alaglton vezessuk at a terméket,
amelyben folyékony gazt, kilénésen nitrogént porlasztunk. Nagyon meglepden
azt tapasztaltuk, hogy a gél megkeményedése a kis hdmérsékleti formazo be-
rendezésben jon létre, ami azt az eredményt adja, hogy a legtébb hidrokolloid
esetében, a kivant tulajdonsagok fennallinak. Ez az eljaras kikusz6bdli a ke-
mencék és taroléterek jelenlétét, amelyek pillanatnyilag a MOGUL Iétesitmeé-
nyekben jelen vannak.

A talalmany nincs a fentiekben elmondottakra korlatozva, hanem azon
szamos valtoztatas eszkdzoélhetd anélkil, hogy a talalmany targykérébdl kilép-

nénk.
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Szabadalmi igénypontok

1. Eljaras édességek elddllitasara, azzal jellemezve, hogy az édességek
alkotéelemeit feloldjuk, hogy édesség alapu iszapot hozzunk létre,

- az édesség alapu iszapot koncentraljuk azéltal, hogy az iszapot egy elsé
forré feluletre visszik ra, amelynek els6é hémérséklete van, és a végsod kivant
szilardanyag alatt kaparjuk, majd az iszapot egy méasodik forro feluletre visz-
szik, amelynek masodik hémérséklete van és a koncentralt tomeget kaparjuk,
amig a kivant szilardanyag tartalom szintjét elerjuk.

2. Az 1. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy a masodik fe-
luleten nagyobb méasodik hémérsékletet alkalmazunk, mint az elsé feltleten
alkalmazott els6 hémérséklet.

3. Az 1. vagy 2. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy az
édesség alapu iszapot ugy koncentraljuk, hogy valtoztathatd nyirast alkalma-
zunk a kaparo és torlé muvelet alatt.

4. A 3. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy az édesség ala-
pu iszap koncentralasa abbdl all, hogy az iszapot egyenletesen elosztjuk az
elso forro feltleten, 90-110°C hémérséklet kdzott, mikézben kaparast és torlést
alkalmazunk és ezutan az iszapot a masodik forré fellletre visszik, 100-120°C
hémérsékleten ugy, hogy elérjuk a legalabb 80%-os végsd szilardanyag tartal-
mat.

5. Az 1-4. igénypontok barmelyike szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy
a koncentralas tovabba a felesleges nedvesség eltavolitasat jelenti, vakuum
nyomas alkalmazasaval.

6. Az 1-5. igénypontok barmelyike szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy
az édesség alapu iszap hidrokolloidokat tartalmaz.

7. Az 1-6. igénypontok barmelyike szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy
az iszap koncentralasa kiegészité mennyiségli hére érzékeny hidrokolloidok

beadagolasat tartaimazza.
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8. Az 1-7. igénypontok barmelyike szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy
az iszapot nagy nyomason el6f6zzuk, miel6tt az iszapot koncentralnank.

9. A 8. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy az el6f6zés fo-
lyaman kézvetlentl gbzt injektalunk be révid ideig.

10. A 9. igénypont szerinti eljéras, azzal jellemezve, hogy az elé6fézést
legalabb 110°C-on, 2-5 bar nyomason végezzuk.

11. A 10. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy a koncentra-
las abbdl all, hogy a cukor-hidrokolloid masszat legalabb 75% szilardanyag
tartalomig koncentraljuk.

12. A 11. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy a koncentra-
Ias abbdl all, hogy a cukor-hidrokolloid masszat legalabb 85% szilardanyag
tartalomig koncentraljuk.

13. Az 1-12. igénypontok barmelyike szerinti eljaras, azzal jellemezve,
hogy a cukor-hidrokolloid masszat tobb, egyedi édességgé formazzuk.

14. Az 1-12. igénypontok barmelyike szerinti eljaras, azzal jellemezve,
hogy a cukor-hidrokolloid masszéat ezt kdvetéen folyamatos ridda, filmmé vagy
lappéa extrudaljuk.

15. A 13. vagy 14. igénypontok barmelyike szerinti eljaras, azzal jelle-
mezve, hogy a formazas abbdl all, hogy a cukor-hidrokolloid masszat egy so-
rozat, hitokézeg raporlasztassal gyorsan hitétt hengeren bocsatjuk at.

16. A 15. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy h(itékézeg-

ként hutéfolyadékot vagy hutdgazt alkalmazunk.

A meghatalmazott:

DANUBIA
.Sz.abadah‘m‘;]gs ?ﬁ]e't?:m
K:;a i dgyvive
/ [

[T



4 kaparo elparologtaté
6 keveréberendezés
7 forméazé berendezés
8 hitdeszkdz

40 felsd rész

41 kdzbensod rész

42 als6 rész

43 legalso rész

44 favéka

45 torld

47 kapardsorozat

48 forgb eszkdz

50 szivattyu

70 henger

81 hté alagut

Hivatkozasi szamok jegyzéke
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