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1

Przedmiotem wynalazku jest sposéb sporzgdza-
nia smazonych ziemniakéw oraz piec do stosowa-
nia tego sposobu.

Znane jest powszechnie smazenie krojonych
ziemniakéw w oleju na tak zwane ,frytki” i ,pa-
teczki”, wiadomo réwniez, Ze ten produkt ziem-
niaczany ma czesto kolor ciemnobrgzowy, dzie-
ki ktéremu jest nieatrakcyjny i nie nadaje sie do
sprzedazy. To brazowe =zabarwienie, wystepujgce
w czasie procesu smazenia, jest ciemniejsze w
miafq, jak mniejsza jest zawarto$§é cukru w ziem-
niakach. Niedojrzale ziemniaki i dojrzale magazy-
nowane w niskiej temperaturze az do mastepnej
wiosny sg na ogél dlatego mniej odpowiednie ja-
ko material wyjSciowy niz $wiezo zebrane i doj-
rzale ziemmiaki.

Warunki, w jakich ziemniaki rosty i dojrzewaly
odgrywajg roéwniez duzg role, tak, ze nawet w
§wiezo zebranych i dojrzalych ziemniakach
zmniejszajaca sie zawarto$§é cukru moze byé réz-
na w réznych sezonach. W literaturze wymienio-
ne brazowe zabarwienie produktu zawierajacego
proteine i zmniejszajgca sie zawarto§é cukru jest
przypisywane tak zwanej reakcji Maillarda.

Znane jest zapobieganie madmiernemu odbar-
wieniu produktu smazonego przez przeprowadze-
nie procesu smazenia w dwéch stadiach. W pierw-
szym stadium pokrojone ziemniaki s3 smazone w
oleju do wilgotnosci 20—59%,, natomiast w drugim
stadium zawarto§é wody we wstepnie podsmazo-
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nych ziemniakach, po wyjeciu z oleju jest zmniej-
szona do okolo 2,5%, przez kombinacje dzialania
gorgcego powietrza i podgrzewania o wysokiej
czestotliwosci. i _

Proces ten ma pewne wady, poniewaz drugie
stadium procesu smazenia jest kosztowne ze
wzgledu na drogie wyposazenie urzadzenia do
przeprowadzania tego stadium procesu i ze wzgle-
du na duze zuZycie mocy. Ponadto spos6b ten wy-
maga duzej staranno$ci w jego przeprowadzaniu,
a urzadzenie wymaga specjalnej konserwacji. Po-
za tym nie wszystkie pokrojone ziemmiaki majg
takg samg zawarto§é wilgoci po procesie wstepne-
go smazenia. Chociaz dzialanie suszace pola wy-
sokiej czestotliwo$ci jest wieksze w przypadku
ziemniak6w o wyzszej zawartosSci wilgoci, dziala-
nie takie nie powoduje zasadniczego wyréwmania
tej zawartosci, dajac przez to produkt koficowy
o nieréwnej zawarto$ci wilgoci i niejednakowym
kolorze. '

W celu wyeliminowania tego zjawiska, zbyt wil-
goine pokrojone ziemniaki powinny byé usuniete
przed lub po przejSciu przez wspomniane urzgdze-
nie w drugim stadium smazenia. Ponadto odbar-
wienie jest bardzo nier6wne, poniewaz pole wy:
sokiej czestotliwo$ci nie jest jednorodme, a cza:
trwania drugiego stadium smazenia w polu Wy
sokiej czestotliwo$ci wymaga dokladnego spraw:
dzania, poniewaz przy wzrastajgcym czasie trwa
nia obrébki, zawarto§é wody maleje bardzo powo
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li do wartoéci ponizej 2,5%, wagowych, natomiast
odbarwienie wzrasta coraz bardziej.

Celem niniejszego wynalazku jest opracowanie
sposobu eliminujgcego wady znanego procesu i
umozliwiajgcego otrzymanie koncowego produktu
posiadajgcego atrakcyjny kolor oraz opracowanie
konstrukeji pieca do stosowania tego sposobu.

Cel ten zostal osiggniety przez smaZzZenie ziem-
niakéw w dwéch stadiach, w ten sposéb, ze wstep-
nie podsmazone ziemniaki w pierwszym stadium
s3 w drugim stadium smazone w oleju przy ob-
niionym ci$nieniu i w temperaturze nie przekra-
czajacej 100°C. :

Zgodnie ze sposobem wediug wynalazku smaze-
nie krajanki ziemniak6w w pierwszym stadium
odbywa sie w temperaturze pomiedzy 110°C i
190°C do uzyskania zadanego koloru zloto-brgzo-
wego produktu przy zawartosci wilgotnosci 5—20%
wagowych, a podczas drugiego stadium smazenia,
krajanke smazy sie korzystnie w temperaturze po-
miedzy 60°C a 95°C, przy czym kolor produktu
zmienia sie bardzo nieznacznie.

W temperaturze ponizej 60°C smazenie musi
trwaé do$é diugo dla osiggniecia zadamej niskiej
zawartosci wilgoci i zapach produktu nie jest tak
przyjemny. W drugim stadium smazenia stosuje
sie ci$nienie nie przekraczajace 500 mm slupa rte-
ci, korzystnie 50—100 mm slupa rteci.

W celu otrzymania smacznego i kruchego pro-
duktu, konieczne jest przeprowadzenie smazenia
w drugim stadium w oleju.

Powazng zaleta sposobu wedlug wynalazku jest
fakt, ze czas trwania drugiego stadium smazenia
nie musi byé dokladnie kontrolowany. Poniewaz
w czasie tego stadium kolor zmienia si¢ nieznacz-
nie i bardzo trudno jest uzyskaé zawarto$é wil-
gotnosci ponizej 1,59, wagowych. Ryzyko dobra-
nia zbyt dlugiego czasu smazenia w drugim sta-
dium, jest w praktyce prawie wykluczone. Czas
smazenia 5—10 minut jest na ogél wystarczajacy,
ale dluzsze smazenie nie jest szkodliwe.

Zala=tg sposobu wedlug wynalazku jest, ze sma-
zone frytki majg jednorodny kolor, to znaczy, zZe
wszystkie frytki majg praktycznie ten sam kolor.

Zgodnie ze sposobem wedlug wynalazku, ziem-
niaki w pierwszym stadium obiera sig, usuwa sie
z nich oczka i czeSci odbarwione i zepsute, kroi
w plasterki lub paleczki, a nast¢pnie myje sie w
zimnej wodzie dla usuniecia skrobi, ktéra sie wyz-
wolila z komérek w czasie krojenia. Tak umyte
plasterki lub paleczki smazy sie¢ wstepnie w oleju
w temperaturze 110—190°C, korzystnie w tempe-
raturze 160—170°C, do czasu az produkt uzyska
zloto-brazowy kolor i  wilgotnosé 5—209, wago-
wych. )

Mozliwe jest wprowadzenie wstepnie podsma-
zonego produktu, w metalowym koszyku, do ole-
ju w temperaturze nie przekraczajgcej 100°C, przy
czym ci$nienie jest zmniejszone do zadanej war-
toSci i smazenie jest kontynuowane az produkt
bedzie miatl zawarto§¢é wody mnie przekraczajg-
cg 2,5% wagowych. Przy pomocy kilku prostych
uprzednich do§wiadczen mozna latwo okre§lié jak
dlugo smazenie musi byé kontynuowane przy da-

10

15

20

25

30

35

45

50

55

65

4
nej temperaturze oleju i danej zawarto$ci wilgo-
ci produktu wstepnie podsmazonego.

Po zakonczeniu drugiego stadium procesu sma-
Zenia, produkt musi byé najpierw wyjety z ole-
ju zanim ciénienie zostanie znowu podniesione do
1 atm. W ten sposéb produkt koficowy jest zabez-
pieczony przed nadmierng zawartoscig tluszeczu.

Dla oceny koloru smazonego produktu stosowa-
ne sa zasadniczo metody wizualne, wykorzysty-
wane s3 probki standardowe. Ocena koloru jest
wyrazana w skali od 1 do 10, w ktérej 10 odpo-
wiada bardzo jasnemu kolorowi produktu, pod-
czas gdy 1 oznacza produkt brazowo-czarny.

Kolor 5,5 jest najbardziej poszukiwany, kolor 8
moze by¢é uwazany za optymalny, w tym przypad-
ku produkt ma atrakcyjny kolor oraz przyjemny
zapach. Produkty o kolorze wartosci powyzej 8
majg slaby zapach. Przy kolorach o wartosci po-
nizej 8, szczegdlnie ponizej 5—6 zapach jest réow-
niez gorszy. Zapach jest oceniany przez osoby o
wycéwiczonym smaku.

Przyktad. Ziemniaki odmiany Bintje o za-
wartosci cukru 1,209, wagowych, przeliczonej w
stosunku do zawarto$ci cial stalych, zostaly obra-
ne, usunigte oczka i miejsca odbarwione, nastep-
nie ziemniaki zostaly pokrojone w plasterki o gru-
bosci 1,20 mm. Plasterki umyto w zimnej wodzie
W ciggu 2 minut.

170 czeSci wagowych tych plasterkéw smazono
w temperaturze 170°C w 7000 cze$ci wagowych
oleju arachidowego do czasu az dojda do koloru 8.
Trwalo to 72 sekundy. Zawarto$é wilgoci w pro-
dukcie wynosila wéwezas 17,29, wagowych.

Wstepnie podsmazony produkt wlozono do ko-
szyka z drutu metalowego i koszyk zanurzono w
kapieli olejowej o temperaturze 90°C, zawartej
w zbiorniku prézniowym znajdujgcym sie pod cis-
nieniem 60 mm slupa rteci. Obnizone cisnienie
utrzymywane bylo przez 6 minut. Nastepnie ko-
szyk ze smazonym produktem zostal wyjety z ka-
pieli olejowej. Olej sptywal przez pewien czas, po
czym ciSnienie podniesiono znowu do 1 atm. i
otworzono zbiornik. Kolor produktu mnie ulegt
zmianie i zawarto§é wilgoci wynosita 1,89, wago-
wych, a zawarto$é ttuszczu 42,6°, wagowych.

Dla poréwnania, 170 czeSci wagowych wyzej wy-
mienionych umytych plasterk6w smazono je w
jednym stadium w temperaturze 170°C w 7000
czesciach wagowych oleju arachidowego do cza-
su az zawarto§é wilgoci wyniesie 1,80, wagowych.
Kolor tego produktu smazonego byl duzo ciem-
niejszy. Z punktu widzenia koloru i zapachu pro-
dukt ten nie nadawal sie do sprzedazy.

Cel wynalazku zostal osiggniety réwniez dzieki
konstrukcji pieca do smazenia ziemniakéw wyzej
oméwionym sposobem, ktéry jest szczegélnie przy-
datny w przypadku smazenia w oleju wiekszej
ilosci wstepnie podsmazonych pokrojonych ziem-
niak6w sposobem wedlug wynalazku, to jest w
warunkach obnizonego ciSnienia i w temperatu-
rze nie przekraczajacej 100°C. ‘

Piec wedlug wynalazku sklada sie z zamknietej
obudowy z przynajmmiej jedna S$luzg zaladowczg
i wyladowcza do dostarczania do pieca i wylado-
wywania z pieca pokrojonych ziemniakéw, rury
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ssgcej do odciggania gléwnie pary wodnej z pie-
ca i utrzymywania w piecu obniZonego ci$nienia,
ukladu przenosnikowego do przemieszczania po-
krojonych ziemniakéw w kierunku §luzy wytadow-
czej i do doprowadzania ziemniakéw do oleju i do
wyjmowania produktu z oleju przed jego dojSciem
do Sluzy wyladowczej oraz z ukladu obiegu ole-
ju doprowadzajacego i odprowadzajgcego olej.

Poniewaz w drugim stadium procesu wedlug
wynalazku olej stuzy jako czynnik podgrzewaja-
cy, gléwnie para wodna musi byé odsysana w ce-
lu utrzymania w piecu obnizonego ci$nienia. Ilo§é
tej pary wodnej jest stosunkowo mala tak, ze w
przeciwienistwie do uzycia powietrza jako czynni-
ka podgrzewajacego male jest zuzycie mocy dla
utrzymania obnizonego ci$nienia w celu osiggnie-
cia dobrych wynik6w. Nastepnie olej, w poréw-
nhaniu z powietrzem podgrzewajacym, ma te zale-
te, ze moze wchlonaé wiele kalorii na jednostke
pojemnosci i ze w ziemniakach nie zachodzi utle-
nianie oleju. )

Zuzycie mocy dla utrzymania obnizonego ci$nie-
nia w piecu bedzie szczegélnie niskie, jezeli wy-
Zej wymieniona rura ssgca do odciggania gléwnie
pary wodnej z pieca bedzie podlgczona do kon-
densatora; skondensowana woda zajmuje znacznie
mniejszg objetos¢ niz para wodna.

Korzystnym jest zastosowanie osobnego ukladu
obiegu oleju w kierunku ruchu ziemniakéw i osob-
nego ukladu obiegu oleju w kierunku poprzecznym
do ruchu ziemniakéw. W ten sposéb osigga sie¢ jed-
nakowy rozdzial dostarczanego ciepla, podczas gdy
obieg wzdluzny  w tym samym czasie zapewnia
jednakowy ruch ziemniakéw.

Wynalazek podaje réwniez korzystng konstruk-
cje $luz pieca, ktéra zabezpiecza przed ryzykiem
wypadania ziemniakéw w czasie otwierania i za-
mykania pokryw S$luzy.

Piec wedlug wynalazku jest w przykladowym
jego wykonaniu przedstawiony na rysunku, na
ktérym: fig. 1 — przedstawia przekr6j podiuzny
pieca, fig. 2 — przekr6j poprzeczny wzdluz linii
II — II na fig. 1 w powiekszonej skali, fig. 3 —
widok z boku pokrywy &luzy i jej mechanizm
uruchamiajacy, fig. 4 — widok z gdéry mechaniz-
mu przedstawionego na fig. 3.

Piec zawiera zamknieta obudowe 1 z przewo-
dem ssgcym 2, polgczonym poprzez rure 3 z kon-
densatorem 4 i prézniows pompa 5.

W lewej goérnej czesci piec jest zaopatrzony w
dwie $luzy zaladowcze 6, a w prawej dolnej czg-
$ci w $luze wyladowcza 7 do zaladowywania i wy-
ladowywania pokrajanych ziemniakéw.

Wewnatrz pieca umieszczony jest uklad prze-
nos$nikowy 8, skladajacy sie z podatnej na ugie-
cia kraty 9, rozciagnietej miedzy dwoma lancu-
chami 10. Lancuchy 10 przechodzg dookola két
laricuchowych 11, polgczonych w pary, z ktérych
przynajmniej jedna jest napedzana silnikiem (nie
pokazanym na rysunku).

Miedzy lancuchami, w pewnych odstepach,
umieszczone sa noSne elementy 12. Kola lan-
cuchowe 11 s3 wutrzymywane w plytach po-
dluznych 13, ktére za posrednictwem przyspawa-
nych do nich kolnierzy wzdluznych 13a spoczywa-
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6
ja na katownikach 14, ktére z kolei sg przymo-
cowane wspornikami 15 do wewnetrznej Sciany
obudowy 1.

Po obydwu stronach ukladu przenoénikowego 8,
pod spodem, przymocowane s3a plyty 16, ktére z
wewnetrzng $ciang obudowy 1 tworzg kanaly 17.
Nad gérng krawedzig plyt 16, a w dolnej krawe-
dzi ptyt 13 znajduja sie otwory 18 (fig. 1).

Piec zawiera uklad do wzdluznego obiegu oleju
i uklad .poprzecznego obiegu oleju. Obieg oleju,
w szczegblnosci, ma zapewnié réwny rozdzial do-
starczanego ciepla.

Uklad wzdluznego obiegu oleju sklada sie z ru-
ry 19 dostarczajgcej olej, zaopatrzonej w otwory
i umieszczonej w lewej $cianie pieca i z rury 20
odprowadzajacej olej.

Uklad poprzecznego obiegu oleju sklada sie =z
doprowadzajgcych rur 21, z ktérych kazda jest po-
1gczona poprzez zawér 22 z gléwng zasilajgcg ru-
ra 23. Doprowadzany olej plynie przez otwory 18
do kanaléw 17 i stad jest zasysany przez rury 24,
ktére prowadzg do kanaléw w poblizu korica ukla-
du przeno$nikowego 8 zwréconego w strone wy-
ladowczego kofica pieca i 'sa polgczone z gléwna
odprowadzajgcg rura 25.

W lewej S$cianie pieca zamocowane sg drzwicz-
ki 26, ktére zamykaja wejscie.

Produkt ziemniaczany dostarczany poprzez $luzy
6, ktére zostang opisane ponizej, spada do oleju.
W pozycji roboczej, poziom mieszanki pary, po-
krojonych ziemniakéw i oleju utrzymuje sie nieco
powyzej poziomu dolnej czeSci przenosnika 8.
Pokrojone ziemniaki sg wtlaczane do oleju (o
temperaturze ponizej 100°C) przez t¢ dolng czesé
i za pomocag przeno$nikéw podawame w kierunku
§luzy wyladowczej 7.

Olej plynacy wzdluznie zapewnia, zZe w czasie
ruchu pokrajane ziemniaki zostaja réwno roz-
dzielone i nie gromadza si¢ na przenosnikach.
Obieg poprzeczny za$ oleju jest z kolei bardzo waz-
ny ze wzgledu na wlasciwy rozdzial ciepla.

Przy pomocy pompy 5 wytwarzana jest préznia
do cisnienia absolutnego mie przekraczajgcego 500
mm slupa rteci. Znaczna cze$é wody zawarta we
wstepnie podsmazonych ziemniakach wyparowuje
pod tym ci$nieniem. :

Z pieca odprowadzana jest gl6wnie para wodna,
ktéra skrapla si¢ w kondensatorze 4. PoniewaZz
krojone ziemniaki s podgrzewane przy pomocy
oleju moze byé dostarczana duza ilo§é kalorii na
jednostke pojemmosci, co jest powazng zaleta w
poréwnaniu z zastosowaniem powietrza 'jako czZyne«
nika podgrzewajgcego. Zastosowanie tego ostatnie.
go czynnika powodowaloby ponadto te niekorzy$é,
ze dla utrzymania prézni, nalezaloby usungé duza
ilo§é powietrza, co naturalnie powoduje duze zu-
Zycie energii.

Jedli jako czynnik ogrzewajacy zastosowany jest
olej, wykluczone jest utlenianie oleju w produk-
cie, w przeciwienstwie do zastosowania powietrza
jako czynnika podgrzewajgcego. Ziemniaki o znacz-
nie zmniejszonej zawarto$ci wody (nie przekra-
czajacy 2,5%, wagowych) sa przenoszone przeno$-
nikiem 8 na pochylony przenoénik 27, ktéry po-
dobnie jak przenosnik 8 sklada si¢ z kratowego
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pasa 28 bez konca, rozciggajacego sie miedzy lan-
cuchami przechodzacymi dookota ké! lancucho-
wych 29. W celu zabezpieczenia przechodzenia po-
krojonych ziemniakéw do pozycji ponizej pochy-
" lego przeno$nika 27, miedzy poczatkiem przenos-
nika 27 i plaszczem obudowy 1 pieca umieszczona
jest pochyla krata 30.

Przenosnik 27 przemieszcza ziemniaki ukosnie

do gory az spadng one na wibracyjng rame 31,
ktéra jest napedzana wibratorem 32. Wibracyjna
rama 31, zamocowana sprezys$cie na podporze 33
polgczonej z obudowag 1, przenosi ziemniaki okre-
sowo do wyladowczej §luzy 7. Rama wibracyjna
moze byé oczywidcie zastgpiona innym przenos-
nikiem, ktéry méglby przyjmowaé ziemniaki w
czasie, gdy jest on zatrzymany i dostarczaé¢ ziem-
niaki do Sluzy 7 w czasie swej pracy.
. Kazda ze $luz. (6, 7) skilada sie z pierwszej rury
pionowej 34, ktérej koniec 35 skierowany w stro-
ne pieca jest przymocowany do plaskiej zamknig-
tej skrzyni 36, w ktoérej pokrywa 37 jest prze-
suwna poziomo miedzy pozycja, w ktérej wlot ru-
ry jest odciety i pozycja, w ktérej wlot ten jest
wolny. Do skrzyni 36, w przediuzeniu osiowym
rury 34, przylaczona jest druga rura 38, ktéra pro-
wadzi do pieca i jest do niego przymocowana.
Drugi koniec pierwszej rury 34 jest przymocowa-
ny do skrzyni lub pltyty 39, w ktérej, jak uprzed-
nio pokrywa 37 ‘jest przesuwalna miedzy pozycja
zamKkniecia i otwarcia.

Poniewaz pokrywy 37 i mechanizmy uruchamia-
jace wszystkich $§luz maja zasadniczo t¢ samg bu-
dowe, wystarczy oméwié pokrywe $luzy umiesz-
czong pod spodem S$luzy wladowczej 6, jak po-
kazano na fig. 3 i 4, odpowiednio w widoku z
boku i z géry. Fig. 3 przedstawia widok z prawej
strony wedlug fig. 2. Zamknieta plaska skrzynia
36 jest pokazana w przekroju.

Pokrywa 37 sklada sie z okraglej tarczy z dwo-
ma czopami 40, umieszczonymi diametralnie po
przeciwnych stronach, z ktérych kazdy jest ped-
trzymywany w dolnym koncu pierwszej diwigni
41, za§ goérny koniec 42 tej dZwigni jest polgczony
obrotowo z koncem drugiej dZzwigni poziomej 43.
Drugi koniec 44 drugiej dZwigni 43 jest podtirzy-
mywany obrotowo pionowym wspornikiem 45, po-
lgczonym na stale z ramg pozioma 46, w ksztal-
cie korytka.

Do ramy 46 jest przymocowany koniec tloczys-
ka 47 uruchamianego przy pomocy cylindra pneu-
matycznego -(nie pokazanego na rysunku). Tilo-
czysko przechodzi z uszczelnieniem przez otwoér
47a do skrzyni 36.

W przedluzeniu ttoczyska 47, w ramie 46 znaj-
duje sie otwér 48, w ktérym porusza sie krétki
trzpien 49. Koniec tego krétkiego trzpienia 49
skierowany ku okraglej pokrywie 37 jest rozwid-
l6ny i podtrzymuje obrotowo rolke 50, ktéra wspoél-
dziala z powierzchnia czolowsa plytki 51 przytwier-
dzonej do pokrywy. Miedzy wymienionym roz-
widlonym koficem trzpienia 49 i rama 46 umiesz-
czona jest pierwsza sprezyna 52. Kazda z drugich
dZzwigni poziomych 43 jest uciskana do dolu sprg-
7yng 53 ‘wspartg o leb 54 przymocowany do ra-
my 46. Rama 46 jest prowadzona w szynach 55

5

10

15

20

30

35

45

50

65

8
o przekroju korytkowym, ktére sg wbudowane w
ptaska skrzynie 36 przy jej bocznych S$cianach.

Do dna plaskiej skrzyni 36 na drodze pierw-
szych diwigni 41 sg przyspawane zderzaki 56.

Oczywistym jest, ze pokrywa 37 jest odpychana

od ramy 46 przez pierwsze sprezyny 52, ‘natomiast
pierwsze diZwignie 41 zajmujg polozenie uko§ne
w pokazanej na fig. 3 linig kropkowang i prze-
rywang pozycji otwartej pokrywy 37. Jefli po-
krywa 37 ma byé umieszczona w pozycji zamknie-
cia, ttoczysko 47 zostaje przesuniete w prawe, a
rama 46 prowadzona po szynach 55, przesuwa sie
wraz z nim. .
* Kiedy pierwsze dzwignie 41 dotykaja zderzakéw
56, pokrywa 37 znajduje sie kilka milimetréw po-
nad otworem rury 38, ktéry ma zamkngé. Ponie-
waz tloczysko 47 jest w dalszym ciggu pchane w
prawo, krétki trzpien 49 przesuwa sie dalej do
ta. Punkty zetkniecia pierwszych dZwigni 41 z ich
zderzakami 56 przesuwajg sie ku dolowi wbrew
sile pierwszej sprezyny 52, w wyniku czego wy-
mienione ‘dZwignie 41 przyjmujg pozycje mniej
pochyla a okragla pokrywa 37 przesuwa sie pio-
nowo do dolu az okrggla listwa pokrywy 37 (nie
pokazana), na przyklad gumowa, przylega szczel-
nie do krawedzi w gérnej czeSci rury 38, ktéra
ma byé zamknieta.

Czopy 42 miedzy pierwszga i druga dzwignia
(odpowiednio 41 i 43) przesuwajg sie do géry o
maly odcinek wbrew sile sprezyny 53.

Przy opisanej wyzej konstrukcji pewne jest, ze
dolna krawedz pokrywy 37 w czasie jej prze-
mieszczenia poziomego dochodzi do poziomu, kté-
ry znajduje sie kilka milimetré6w ponad gérna
krawedzig rury 38, ktéra ma byé zamknieta, przez
co wymieniona wyzej tasma uszczelniajgca jest
zabezpieczona przed uszkodzeniem.

Jak tylko pokrywa 37 osiagnie wlasciwg pozy-
cje ponad rura 38, zaczyna sie jej ruch pionowy. W
pozycji zamknietej pokrywa jest mocno dociskana -
przez sprezyny 52, 53, ktére wspéldzialajg z ra-
ma 46. Docisk zamykania jest rozmieszczony réw-
nomiernie. Nalezy zauwazyé, Ze sprezyny 53 nie sg
konieczne do wykonywania ruchéw zamykania i
otwierania pokrywy.

Otwieranie pokrywy 37 ma miejsce w odwrot-
nej kolejnosci sprezyny 52, 53 rozciggaja sie-dzie-
ki ruchowi tloczyska 47 w lewo a pokrywa 37
najpierw podnosi si¢ pionowo do géry a nastep-
nie przesuwa sie poziomo razem -z tloczyskiem 47.

W poblizu czopéw 40, ponad pokrywag 37 s3
amieszczone -zderzaki 57, dzieki ktérym zapewniony
jest obrét pokrywy 37 tylko o niewielki kat.

Zaletg opisanego mechanizmu uruchamiajgcego
pokrywe S§luzy jest to, ze pokrywa znajduje sig
zawsze na. zewnatrz strumienia materialu tak, ze
pokrojone ziemniaki nie moga spowodowa¢é¢ zatka-
nia mechanizmu, jak réwniez nie ma miejsca roz-
proszenie ani $ci$niecie ziemniakéw. Ta -ostatnia
zaleta stanowi przeciwienistwo do zasuw obroto-
wych, gdzie zacisniecie kawalkéw materialu by-
loby nieuniknione.

" Pokrywa 37 Sluzy wyladowczej wykonywa réw-
niez ruch w kierunku obudowy pieca, to znaczy do
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géry, poniewaz w tym przypadku ci$nienie atmo-
sferyczne dociska pokrywe do jej obsady.

Przed samym zamknieciem gérnej pokrywy §$lu-
zy wyladowczej 7 przeno$nik wibracyjny 31 zo-
staje zatrzymany, lecz dzialanie pochylego prze-
no$nika 27 nie zostaje przerwane. Dlatego rama
wibracyjna stuzy jako rodzaj zderzaka, to znaczy
dzieki jej stosunkowo duzej wielko§ci w ‘czasie
zatrzymania jej, moze ona przyjaé na siebie ziem-
niaki i dostarczaé¢ je ré6wnomiernie w czasie pracy.

W celu unikniecia rozpraszania pokrojonych
ziemniaké6w wazne jest, aby dolny koniec rury
ponad pokrywa mial mniejsza $rednice niz gérny
koniec rury ponizej pokrywy; w ten sposéb w
$luzie wladowczej 6 dolny koniec 35 rury 34 ma
mniejszg $rednice niz gérny koniec rury 38, podczas
gdy w §$luzie 7 dolny koniec rury 38 ma mniejsza
$§rednice niz gérny koniec rury 34. Rura ma za-
konczenie do mniejszej $rednicy w celu zapew-
nienia niezakl6conego przeplywu ziemniakéw, kgt
stozka koncéw rury powinien byé mniejszy mniz
15°, korzystnie mniejszy miz 10°.

Oczywistym jest, ze dostarczanie i wyladowy-
wanje ziemniakéw poprzez §luzy ma miejsce w
nastepujacym porzgdku: gérna pokrywa jest otwie-
rana, pewna ilo$¢ ziemniakéw zostaje wprowadzo-
na do rury 34, pokrywa gérna zostaje zamknieta,
w przestrzeni miedzy. dwiema pokrywami zostaje
wytworzona préznia, dolna pokrywa zostaje ot-
warta, ziemniaki wypadaja ze $luzy, dolna pokry-
wa zostaje zamknieta, do przestrzeni miedzy po-
krywami zostaje wpuszczone powietrze i nastepnie

gérna pokrywa moze byé znéw otwarta. Jeslic

chodzi o zuzycie mocy, korzystne jest zastosowa-
nie osobnej pompy do wytwarzania prézni.

Przez utworzenie szczelnego przej$cia boczniko-
wego miedzy dwiema lub wiecej §luzami, mozliwe
jest ograniczenie dalszego zuzycia mocy. Jeéli np.
dwie zaladowcze §luzy sg umieszczone w poblizu
siebie (jak mna fig. 2), korzystnym jest polgczenie
tych $luz rura, wyposazong w urzadzenie zamy-
kajace.

Ma to znaczenie np. w przypadku gdy panuje
podci$nienie w lewej komorze $luzy (fig. 2) a pod-
ci$nienie musi byé réwniez wytworzone w prawej
komorze, wystarczy wéwczas obydwie komory po-
1aczyé.

Nastepnie, gdy polgczenie to jest przerwane to
wskutek tego, w prawej komorze w dalszym ciggu
utrzymywane jest podci$nienie a lewa komora mo-
ze byé polaczona z atmosferg. Jak z tego wynika,
przez okresowe przerywanie polgczenia pomiedzy
obiema komorami §luzy zaladowczej, mozliwe jest
ograniczenie zuzycia mocy do wytwarzania pod-
ci$nienia w $luzach.

Plaska skrzynia 36, w ktérej znajduje sie po-
krywa 3%, sklada sie z dwéch czeéci, ktére sg
przymocowane do siebie kolnierzami 36a. Skrzy-
nia jest zamknieta z jednego konca przez plyte
konncowg 36b, ktéra jest przymocowana do kol-
nierzy 36c¢ skrzyni.

Po usunieciu plyty 36b i/lub rozluZnieniu kol-
nierzy 36a, wnetrze skrzyni moze byé latwo czy-
szczone i jeSli potrzeba naprawiane. R6wniez obu-
dowa 1 pieca jest takze podzielona i z jednego
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konica jest zaopatrzona w plyte koricowa. Kolnie-
rze, ktére lacza ze soba dwie czeSci obudowy 1
sa oznaczone cyfrg la, a plyta zamykajgca cyfra
1b, przy czym ta ostatnia plyta jest przymocowa-
na do koinierza lec. . ]

Po zwolnieniu kolnierzy 1a przeno$nik 8 moze
byé odciaggniety od obudowy 1 przez przesuniecie
kommierzy 13a wzdluz belek 14, w celu oczyszcze-
nia i naprawy, w razie potrzeby. Przeno$nik 27
i podobne s3 w ten sposéb réwniez latwo dostep-
ne. :

Zastrzezenia patentowe

1. Spos6b przyrzgdzania smazonych ziemniakéw
w dwoéch stadiach, wedlug ktérego ziemniaki w
pierwszym stadium obiera sie i kraje w plasterki
lub w paleczki, a nastépnie myje i smazy w oleju
do zawarto$ci wilgoci 5—20%, wagowych, po czym
w drugim stadium te wstepnie podsmazong kra-
janke smazy sie dalej do zawartosci wilgoci 2,5%,
znamienny tym, Ze smazenie krajanki w oleju w
drugim stadium prowadzi sie przy obnizonym cis-
nieniu i w temperaturze nie przekraczajacej 100°C.

2. Spos6b wedlug zastrz. 1, znamienny tym, Zze
smazenie w drugim stadium przeprowadza sig
w temperaturzé zawartej w granicach od 60 do
95°C. '

3. Sposéb wedlug zastrz. 1 i 2, znamienny tym,
ze w drugim stadium stosuje sie ci$nienie nie
przekraczajace 500 mm stupa rteci.

4. Spos6b wedlug zastrz. 3, zmamienny tym, ze
stosuje sie cisnienie od 50 do 100 mm stupa rteci.

5. Piec do stosowania sposobu wedlug zastrz. 1,
znamienny fym, Ze sklada sie z zamknietej obu-
dowy (1) z przynajmniej jedng $luza zaladowcza
(6) i przynajmniej jedna S§luza wyladowcza (7),
do dostarczenia do pieca i wyladowywania z pieca
pokrojonych ziemniakéw, ssgcej rury (3) do odcia-
gania gléwnie pary wodnej z pieca i utrzymywa-
nia w piecu obniZonego ci$nienia, ukladu przeno$-
nikowego (8), (27) do przemieszczania pokrojonych
ziemniaké6w w kierunku wyladowczej Sluzy (%)
i do doprowadzania ziemniakéw do oleju i do .
wyjmowania produktu z oleju przed jego dojsciem
do $luzy wyladowczej oraz z ukladu obiegu do-
prowadzajacego i odprowadzajgcego olej.

6. Piec wedlug zastrz. 5, znamienny tym, Ze ssg-
ca rura (3) jest polaczona z kondensatorem (4).

7. Piec wedlug zastrz. 5, 6, znamienny tym, Zze
ma oddzielny, wzdluzny uklad elementéw dla
obiegu oleju w kierunku ruchu pokrojonych ziem-
niakéw i oddzielny uklad elementéw zapewniajg-
¢y obieg oleju w kierunku poprzecznym do Kkie-
runku ruchu pokrojonych ziemniakéw.

8. Piec wedlug zastrz. 7, zmamienny {ym, Ze
uklad poprzecznego obiegu oleju zawiera kanaly
(17) réwnolegle do kierunku ruchu pokrojonych
ziemniakéw, przy czym kanaly te ‘posiadajg otwory
przelewowe (18), przez ktére dostarczany rurami
(1) olej wplywa do tych kanaléw, oraz zawiera
rury (24) do odprowadzania oleju z kanaléw (17).

9. Piec wedlug zastrz. 5—8, znamienny tym,
ze uklad przeno$nikowy sklada sie z przenofnika
tasmowego (8) utworzonego przez krate (9) z ele-
mentami no$nymi (12), napietego miedzy dwoma
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laficuchami (10) bez konca, oraz z przenosnika
tasmowego (27) pochylonego ukoénie do géry od
wyladowézego konca tasmy przenosnika (8) i kofi-
czgey sie ponad ramg wibracyjng (31), ktorej ko-
niec wyladowczy jest umieszczony ponad wyla-
dowczg $luzg (7).

10. Piec wedlug zastrz. 6—9, znamienny tym,
ze kazda §Sluza (6, 7) zawiera pierwsza rure (34),
ktérej koniec skierowany w strone obudowy pieca
jest przymocowany do zamknietej skrzyni (36) oraz
drugg rure (38), ktérej jeden koniec prowadzi do
pieca i jest do niego przymocowany, a drugi ko-
niec, ustawiony w kierunku osiowym wzgledem
pierwszej rury, jest przymocowany do skrzyni (36),
jak réwniez pokrywy (37) dopasowane do kazde-
go z koncéw pierwszej rury, przy czym pokrywy
moga byé przesuwane miedzy pozycja, w ktérej
przejScie przez wymieniong rure jest odciete a
pozycja, w ktérej wymienione przejécie jest ot-
warte, a kazda pokrywa posiada dwa ustawione
diametralnie maprzeciw siebie czopy (40), z ktérych
kazdy jest polgczony obrotowo z jednym koricem
dzwigni (41), ktérej drugi koniec jest polgczony
przegubowo z ramg (46) o przekroju korytkowym,
wspdldziatajacg z tloczyskiem (47), natomiast mie-
dzy pokrywag (37) i rama (46) jest umieszczona,
w przedluzeniu tloczyska, sprezyna (52), za§ na
torze ruchu dzwigni (41) sa zamocowane zderzaki
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(56) tak, ze w polozeniu, w ktérym te dzwignie
stykajg sie z tymi zderzakami, pokrywa znajduje
sie w malej odleglosci ponad tym otworem rury,
ktéry ma byé zamknigty a przesuniecie ramy (46)
o przekroju korytkowym, wywolane dzialaniem
wymienionej sprezyny, pocigga za soba przesunie-
cie pionowe pokrywy w kierunku obudowy pieca,
do pozycji zamkniecia, oraz ze zawiera zderzaki
(57) ograniczajace w znacznym stopniu ruch. obro-
towy pokrywy (3%).

11. Piec wedlug zastrz. 10, znamienny tym, ze
doiny koniec kazdej z rur (34) znajdujacy' sie po-
nad pokrywg (37) ma ksztalt stozka $cietego skie-
rowanego zbiezno$cig ku pokrywie, przy czym kon-
cowa S$rednica tego stozka jest mmiejsza od S$red-
nicy goérnego konica rury sgsiadujgcej z pokrywa
od dolu, a kat stozka jest mniejszy niz 15°.

12. Piec wedlug zastrz. 10, 11, znamienny tym,
ze kazda z dzwigni (41) zamocowana jest obroto-
wo do jednego z koncéw poziomej diwigni (43),
przy czym drugi koniec dzwigni (43) polgczony jest
obrotowo z ramga (46), a kazda z poziomych diwig-
ni doci$nigta jest do obudowy (1) pieca za po-
mocg sprezyny (53).

13. Piec wedlug zastrz. 7—12, znamienny tym,
ze dwie lub wiecej Sluz (6, 7) sg polaczone ze
sobg za pomoca rury bocznej, ktéra jest wypo-
sazona w urzadzenie zamykajgce.
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