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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest instalacja do wytwarzania ciasta o wysokiej zawartosci sktadnikow
odzywczych ze skietkowanego ziarna i sposéb wytwarzania ciasta.

Znany jest z patentu RU2177831 sposdb wytwarzania mieszanki do pieczenia, zestaw sprzetu
i mtynek do zboza, ktéry obejmuje, czyszczenie ziarna biezacg woda, kietkowanie ziarna i jego rozdrab-
nianie. Niedogodnoscia rozdrabniania skietkowanego ziarna jest usuwanie bogatych w sktadniki odzyw-
cze sokow ze skietkowanego ziarna w trakcie mielenia oraz zastosowanie nozy jednostronnych,
co zmniejsza wydajnosc¢ rozdrabniania.

Znana jest metoda wytwarzania chleba Chorleywood. Metoda pozwala na stosowanie pszenicy
0 mniejszej zawartosci biatka i skraca czas przetwarzania. Bochenek chleba z maki do postaci pokrojo-
nej i zapakowanej mozna wyprodukowaé w okoto trzy i pot godziny. Osiaga sie to poprzez dodanie
witaminy C, emulgatorow i enzyméw, tluszczu, drozdzy i intensywnej mechanicznej obrobki przez mie-
szalniki o duzej predkosci. Wytworzone w ten sposéb pieczywo ma matg wartos¢ odzywcza i mata za-
wartos¢ skfadnikéw odzywczych. Dodatkowa niedogodnoscia tych metod jest stosowanie dodatkow,
ktore utrwala strukture pieczywa.

Z opisu patentowego RU2583612 znany jest sposdb wytwarzania chleba, ze skietkowanego
ziarna, napowietrzanego sprezonym powietrzem. Zastosowanie sprezonego powietrza zawierajacego
tlen powoduje utlenienie zwigzkéw aktywnych, a zatem obniza zawarto$¢ sktadnikdw odzywczych.

Znane sa z opisdw patentowych PL2775853, PL414606 i PL1986506 urzadzenia i sposoby
do napowietrzania produktéw spozywczych. Struktura produktow jest utrwalana przez obnizenie tem-
peratury. Wymaga to dodatku ttuszczow, ktére utwardzaja sie w niskich temperaturach.

Znane sg dzielarki ttokowe, stosowane do dzielenia kesow ciasta. Sg to osobne urzadzenia
z pompa slimakowa i zaworem tnacym. Niedogodnoscia tych urzadzen jest kontakt dzielonego materiatu
z powietrzem, co powoduje straty sktadnikéw odzywczych. Dodatkowo urzadzenia sa przeznaczone
do wytwarzania produktéw z poffabrykatéw majacych postac¢ plastycznej masy, nie mozna stosowac lep-
kich, spulchnionych ciast.

Z opisu patentowego PL323967 znana jest wyttaczarka $limakowa do wytwarzania cietego ma-
karonu typu instant. Niedogodnoscia urzadzenia jest brak mozliwosci stosowania spulchnionych past.

Znanych jest wiele konstrukcji dozownikéw materiatdow sypkich, ktére maja wbudowane zespoty
mechaniczne np. w postaci $limaka czy walcow z topatkami, regulujace wielkoscia ich obrotéw inten-
sywnos$¢ dozowania materiatow.

Znany jest z opisu wzoru uzytkowego PL125068 dozownik paliwa, zwtaszcza peletéw i/lub gra-
nulatu, do kottéw centralnego ogrzewania, majacy zastosowanie do kottéw centralnego ogrzewania.
W dozowniku zastosowano wirnik topatkowy, ktéry sprawdza sie w przypadku podawania materiatéw
sypkich, ale nie znajduje zastosowania do podawania splatanych kietkéw.

Znany jest z opisu zgtoszenia patentowego PL416175 dozownik do mas potptynnych. Jest to
dozownik ttokowy. Niedogodnoscia tego typu dozownikow jest mata wydajno$é oraz mata doktadnosé
dozowania.

Znane sa roznorakie dozowniki majace w zbiorniku zamocowany obrotowo jeden $limak lub — w celu
przyspieszenia — dwa $limaki.

Z opisu wzoru uzytkowego PL64247 znany jest dozownik $limakowy do dozowania matych ilo$ci
komponentéw paszowych dla zwierzat. Dozownik umozliwia dozowanie matych ilosci komponentdow pa-
szowych samodzielnym strumieniem obok strumienia podawania paszy zasadniczej. Dozowanie nie-
wielkiej ilosci komponentéw zapewnia znaczna $rednica rdzenia i poszerzona wypetnieniem srubowa
wstega roboczego elementu. Ponadto nieznacznie mniejsza $rednica cylindrycznego wypetnienia mie-
dzy zwojami od zewnetrznej srednicy wstegi slimaka powoduje, ze granulki i drobiny dozowanej paszy
nie sa rozdrabniane i rozcierane, a opory pracy obracajacego sie slimaka sg na minimalnym poziomie.
Zastosowanie podajnika slimakowego do dozowania splatanego ziarna bedzie prowadzi¢ do zapycha-
nia leja zasypowego dozownika. Podajnik slimakowy nie znajduje zastosowania do dozowania ptynnych
dodatkéw ze wzgledu na brak precyzji.

Wskazanym bytoby zatem stosowanie dozownikéw, ktére beda dozowaly precyzyjnie materiat
w postaci ptynnej oraz z duza wydajnoscia splatane kielki.

Znane sa pompy zebate i ich zastosowania.

Znana jest z opisu patentowego PL420639 pompa zebata z korpusem o zwiekszonej wytrzyma-
tosci. Pompa jest stosowana w uktadach hydraulicznych i uktadach smarowania.
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Znana jest z opisu patentowego PL420637 pompa zebata o zazebieniu zewnetrznym wyposa-
zona w dwa kota zebate, ktére utozyskowane sg w obudowie, i charakteryzuje sie tym, 2e kota zebate
stykajg sie ze soba w punkcie styku.

Znana jest z opisu patentowego PL2859237 pompa zebata lub hydrauliczny silnik zebaty o uze-
bieniu srubowym z hydraulicznym uktadem réwnowazenia naporu osiowego.

Znana jest z opisu wzoru uzytkowego PL65854 pompa hydrauliczna zebata z napedem mecha-
nicznym, w ktoérej w pokrywie wykonany jest kanatek do osadzenia pierscienia uszczelniajacego typu ,O".

Znana jest z opisu patentowego PL346930 pompa zebata o duzej wydajnosci, do pompowania
ptynéw o duzej lepkosci.

Pompy zebate sa uzywane do transportu bardzo lepkich ptynéw, takich jak stopy polimeréw, oleje,
pasty oraz do konwersji energii mechanicznej (moment obrotowy przytozony na wat napedowy) na energie
hydrauliczna (olej pod cisnieniem). Giéwng zaletg tych pomp jest ich duza wydajnos¢ — transportowanie
duzych ilosci ptynnego materiatu i nadanie duzej predkosci przeptywu. Nie sg natomiast stosowane
do transportowania materiatéw sypkich, ktére tatwo sie zbrylaja.

Znane sa podajniki slimakowe i ich zastosowania.

Przedmiotem wzoru uzytkowego PL122941 jest podajnik $limakowy, przeznaczony do automa-
tycznych kottdw centralnego ogrzewania na paliwo state, zwlaszcza do biomas sypkich.

Znany jest z opisu patentowego PL415799 podajnik slimakowy z podgrzewaniem, w ktérym wat
slimakowy posiada wewnetrzny kanat grzewczy.

Znane i stosowane podajniki slimakowe zawieraja umieszczony w dnie korpusu slimak podajacy.
Podajniki takie, przy stosowaniu materiatdw zbrylajacych sie, zwlaszcza miatu weglowego, powoduja
zapychanie uktadu podajacego, niszczenie elementéw uktadu i nierbwnomierne podawanie opatu
do kottéw centralnego ogrzewania.

Znany jest z opisu patentowego PL416330 Slimak z regulowanymi elementami intensywnego
mieszania, ktére znajduja sie w koncowej czesci slimaka od strony gtowicy wyttaczarskiej, zwanej strefa
intensywnego mieszania, charakteryzuje sie tym, ze ruchome, cylindryczne elementy intensywnego
mieszania pasowane sg ciasno, suwliwie w otworach wykonanych przelotowo w sciance jednostronnie
wzdtuznie drazonego watu slimaka. Niedogodnoscia rozwigzania jest duza powierzchnia elementéw
intensywnego mieszania, ktére majag kontakt z mielonym skietkowanym ziarnem i powodujg utlenianie
zwiazkéw aktywnych.

Znany jest z opisu patentowego PL394575 podajnik slimakowy. Dzieki dwdm réownolegtym slima-
kom podajnik zapewnia rownomierne i niezawodne podawanie paliwa, nawet grubszych i zawilgoco-
nych frakcji, do kotta centralnego ogrzewania. Regulacja dozowania opatu odbywa sie poprzez obrot
slimakow, z doktadnoscia do 4 obrotu. Niedogodnoscia rozwiazania jest koniecznos¢ zastosowania
dwdch slimakéw w celu réwnomiernego i niezawodnego podawania.

Z opisu patentowego PL208180 znany jest transporter slimakowy. Opisany transporter charakte-
ryzuje sie tym, ze w strefie kosza zasypowego ma co najmniej jeden zwdj o kierunku przeciwnym do po-
zostatych zwojow. Rozwigzanie to eliminuje blokowanie paliwa tylko w strefie zasypowej, nie zapobiega
blokowaniu podajnika wzdiuz catego kanatu transportowego paliwem, zwtaszcza miatem weglowym,
ktéry ma tendencje do zbrylania sie i czesto bywa zawilgocony.

Znany jest z opisu patentowego PL413506 néz jednoczesciowy do wieloczynnosciowego urza-
dzenia kuchennego. N6z posiada cztery ostrza thace w réznych ptaszczyznach. N6z realizuje tylko cie-
cie, nie rozciera materiatu rozdrabnianego.

Znane jest z opisu patentowego CA2975776 urzadzenie do mieszania z zintegrowana pompa
podajaca. Niedogodnoscia urzadzenia jest to, iz stuzy do mieszania czastek proszku i/lub granulowa-
nych czastek lub podobnego swobodnie ptynacego ciata statego z co najmniej jedng ciecza.

Znane sa urzadzenia do rozdrabniania miesa.

Znane sa z opisow patentowych PL95789, GB1518702, PL108053, PL200563, PL208203,
Z opisu wzoru uzytkowego PL124203 maszyny do obrobki miesa. Wada tych maszyn jest oddzielanie
i usuwanie na zewnatrz czesci twardych oraz brak miazdzenia i rozcierania czesci twardych, ktére wy-
stepuja w mielonym materiale.

Znana jest z opisu patentowego PL2934756 maszynka do miesa z lejem zasypowym, ktory trans-
portuje mieso w kierunku zespotu thacego, ktéry je miazdzy. Mieso zeslizguje sie z odpowiednio nachy-
lonej Scianki leja zasypowego. Niedogodnoscig maszynki jest to, iz splatane kietki ziarna nie zeslizguja
sie po sciankach leja, a zmniejszajaca sie srednica leja powoduje ich blokowanie.
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Znane sa z opisow patentowych US2004223407, US2010260008, GB2120566 urzadzenia do dys-
pergowania i/lub homogenizacji materiatu. Niedogodnoscia urzadzen jest to, iz pracuja z materiatami ptyn-
nymi, nie nadajg sie do homogenizacji splatanego skietkowanego ziarna i dodatkéw w postaci past.

Wskazanym bytoby zatem usprawnienie instalacji do wytwarzania ciasta, celem uzyskania opty-
malnego produktu i optymalnego procesu jego wytwarzania.

Optymalny produkt w postaci gotowych do wypieku kesow charakteryzowatby sie odpowiednim
nasyceniem CO:z (10-15% objetosci ciasta), wilgotnoscig w przedziale od 35 do 45%, oraz wysoka
zawartoscia sktadnikéw odzywczych.

Optymalny proces wytwarzania ciasta charakteryzowatby sie wysokim stopniem zmielenia ziarna,
jednorodnoscig wytworzonego ciasta, minimalnym kontaktem mielonego surowca z powietrzem, bra-
kiem zapychania uktaddéw, krétkim czasem procesu.

Przedmiotem wynalazku jest instalacja do wytwarzania ciasta o wysokiej zawartosci sktadnikow
odzywczych ze skietkowanego ziarna charakteryzujaca sie tym, ze zawiera uktad dozowania skietkowa-
nego ziarna wyposazony w kota zebate do chwytania skietkowanego ziarna i uktad dozowania dodatkow
potaczone z uktadem mielenia pierwszego stopnia, ktérego wylot jest potaczony uktadem podawania
w postaci rury z wlotem uktadu mielenia drugiego stopnia, w ktérym ciasto nasyca sie CO2 o ci$nieniu od 9
do 12 baréw, potaczonego z ukiadem cisnieniowego podawania dodatkéw oraz uktadem spulchniania
i dzielenia ciasta wyposazonym w gtowice zamocowana bezposrednio do nakretki korpusu uktadu miele-
nia drugiego stopnia.

Przedmiotem wynalazku jest ponadto sposéb wytwarzania ciasta o wysokiej zawartosci sktadni-
kéw odzywczych ze skietkowanego ziarna charakteryzujacy sie tym, ze do uktadu mielenia pierwszego
stopnia dozuje sie skietkowane ziarno i dodatki za pomoca odpowiednio uktadu dozowania skietkowa-
nego ziarna wyposazonego w kota zebate do chwytania skietkowanego ziarna i uktadu dozowania do-
datkéw, a zmielony w uktadzie mielenia pierwszego stopnia materiat podaje sie poprzez uktad podawania
w postaci rury do uktadu mielenia drugiego stopnia, w ktérym ciasto nasyca sie CO: o ci$nieniu od 9 do 12
baréw, i do ktérego doprowadza sie pod cisnieniem dodatki, po czym zmielone ciasto poddaje sie spulch-
nianiu i dzieli sie na kesy za pomoca uktadu spulchniania i dzielenia ciasta wyposazonego w gtowice
zamocowana bezposrednio do nakretki korpusu uktadu mielenia drugiego stopnia.

Przedmiot wynalazku zostat przedstawiony w przyktadzie wykonania na rysunku, na ktérym:

Fig. 1 przedstawia kolejne uktady tworzace instalacje do wytwarzania ciasta ze skietkowanego ziarna,

Fig. 2 przedstawia uktad dozowania skietkowanego ziarna,

Fig. 3 przedstawia uktad dozowania dodatkdw,

Fig. 4 przedstawia uktad mielenia pierwszego stopnia,

Fig. 5 przedstawia uktad mielenia drugiego stopnia,

Fig. 6 przedstawia uktad spulchniania i dzielenia ciasta,

Fig. 7 przedstawia slimak uktadu mielenia pierwszego stopnia.

Instalacja do wytwarzania ciasta ze skietkowanego ziarna, jak przedstawiono na Fig. 1, zawiera
uktad dozowania skietkowanego ziarna (11) potaczony z uktadem dozowania dodatkow (12), ktore dozuja
sktadniki mieszaniny do uktadu mielenia pierwszego stopnia (13), ktory dostarcza wstepnie zmielony ma-
teriat do uktadu mielenia drugiego stopnia (15) poprzez uktad podawania (14), ktéry jest potaczony z ci-
$nieniowym ukiadem podawania dodatkow (16). Zmielony i wymieszany materiat podawany jest nastepnie
do ukfadu spulchniania i dzielenia ciasta (17), w ktorym powstaje gotowy wyréb podzielony na kesy.

Do uktadu dozowania (11) przedstawionego na Fig. 2 dostarcza sie odwazone, skietkowane
ziarno. Kota zebate (21) oraz obudowa podajnika zebatego (22) wykonane sg z tworzywa sztucznego,
ktore jest odporne na dziatania zwigazkow aktywnych zawartych w skietkowanym ziarnie. Kota zebate (21)
chwytaja okreslona porcje skietkowanego ziarna (23) i kieruja je do uktadu mieszania i podawania. Kota
zebate (21) chwytajg skietkowane ziarno zaréwno sypkie, jak i splatane.

Do uktadu dozowania dodatkéw (12) przedstawionego na Fig. 3 dostarcza sie dodatki w postaci
ptynu lub pasty. Dozownikiem zebatym (31), dzieki duzej ilosci i matej objetosci jego przestrzeni mie-
dzyzebnych, dozuje sie w trybie ciagtym scisle okreslone ilosci dodatkow. Precyzyjne dozowanie jest
mozliwe dzieki enkoderowi magnetycznemu (32), ktory wytwarza impulsy przypadajace na jeden obrét.

Do uktadu mielenia pierwszego stopnia (13), przedstawionego na Fig. 4, dostarcza sie skietko-
wane ziarno i dodatki, w $cisle okreslonych ilosciach. Uktad mielenia pierwszego stopnia (13) zaprojek-
towano tak, aby mielenie byto realizowane poprzez ciecie i rozcieranie materiatu.

Korpus tulejowy (41) posiada rowki (49) na sciankach wewnetrznych. Rowki zwiekszaja przyczep-
nos$¢ mielonego materiatu do $cianek korpusu, powodujgc tworzenie tymczasowej powtoki funkcjonalnej
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z mielonego materiatu. Tymczasowa powtoka funkcjonalna z mielonego materiatu chroni podawane skiet-
kowane ziarno przed kontaktem z metalem, z ktérego wykonano $cianki korpusu. Skietkowane ziarno
podczas mielenia uwalnia zwiazki aktywne, ktére utleniajg sie w wyniku kontaktu z materiatem korpusu.
Zastosowanie tymczasowej powtoki funkcjonalnej ogranicza kontakt mielonego materiatu i $cianek kor-
pusu do warstwy powtoki funkcjonalnej. Tymczasowa powioka funkcjonalna z mielonego materiatu
po zakoriczeniu mielenia jest usuwana i utylizowana. Dozowane skietkowane ziarno oraz dodatki sa
transportowane wewnatrz korpusu przez slimak (42) o obnizonej wysokosci kanatu oraz skréconym
skoku linii $rubowej. Obnizenie wysokosci kanatu oraz skrécenie skoku linii sSrubowej $limaka (42)
zmniejsza ilos¢ transportowanego materiatu w kanale. Podawanie mniejszej ilosci materiatu na pierwsze
sito (43) umozliwia doktadne mielenie materiatu.

Transportowany materiat trafia na pierwsze sito (43), ktére petni role podpory watu slimaka. Mielony
materiat — skietkowane ziarno z dodatkami, ma specyficzng reologie. Jest trudny do transportowania, bar-
dzo tatwo sie zbryla. Slimak (42) transportujacy mielony materiat wymaga solidnej podpory watu $limaka.
Duze s$rednice otworow pierwszego sita (43) pozwalaja na swobodny przeptyw mielonego materiatu
przez pierwsze sito (43) do drugiego sita (45). Pomiedzy pierwszym sitem a drugim sitem zamonto-
wany jest pierwszy noz (44). Pierwszy noz (44) jest nozem typu Propeller-Knife, o duzej powierzchni
przytozenia. Otwory drugiego sita (45) maja srednice od 3 do 4 mm. Duza powierzchnia przytozenia
pierwszego noza (44) oraz mata srednica otworow drugiego sita (45) pozwala rozdrobni¢ mielony materiat
na bardzo drobne kawatki poprzez ciecie i rozcieranie. Pierwszy n6z (44) przepycha mielony materiat
przez otwory drugiego sita (45). Za drugim sitem (45) zamontowany jest drugi néz (46) oraz trzecie
sito (47). Drugi néz (46) jest nozem typu Ring 8/8 o kacie przytozenia a rownym 30°. Duza ilo$¢ ostrzy
i dodatkowe krawedzie tnace drugiego noza (46) pozwalaja na bardzo doktadne mielenie materiatu z obu
stron, od strony drugiego sita (45) i od strony trzeciego sita (47). Kat przytozenia a drugiego noza (46)
rowny 30° powoduje rozcieranie ziarna na trzecim sicie (47). Trzecie sito (47) ma otwory o $rednicy
od 6 do 8 mm. Zwiekszenie s$rednicy otwordw trzeciego sita (47) w poréwnaniu z drugim sitem (45)
utatwia przeptyw mielonego materiatu, co zapobiega zapychaniu urzadzenia. Mielony materiat za dru-
gim sitem (45) nie jest juz transportowany przez slimak (42). Zwiekszenie srednicy otwordw trzeciego
sita (47) pozwala na przeptyw mielonego materiatu popychanego jedynie przez drugi néz (46). Za trze-
cim sitem (47) zamontowana jest przepona (48) wykonana z polipropylenu, o grubosci 0,3-0,7 mm,
i nacieciu krzyzowym. Przepona zapewnia catkowite wypetnienie komory mielenia oraz stabilny przeptyw
mielonego materiatu w uktadzie thacym, dzieki czemu mielenie odbywa sie z odpowiednia predkoscia
i doktadnoscia. Elementy wewnetrzne uktadu mielenia pierwszego stopnia (42—48) sg zabezpieczone we-
wnatrz korpusu za pomoca nakretki korpusu (49).

Wstepnie zmielony materiat z uktadu mielenia pierwszego stopnia (13) przez uktad podawania (14)
trafia do uktadu mielenia drugiego stopnia (15). Uktad podawania (14) (Fig. 1) stanowi rura wykonana
z polipropylenu. Rura chroni wstepnie zmielony materiat przed kontaktem z powietrzem. W trakcie mie-
lenia uwolnione zostajg zwigzki aktywne — witaminy, polifenole, ktére rozktadajg sie pod wptywem tlenu
z powietrza, powodujac straty warto$ci odzywczych oraz ciemnienie ciasta.

Uktad mielenia drugiego stopnia (15), przedstawiony na Fig. 5, sktada sie z maszyny do mielenia
typu Full Unger, ktéra zawiera korpus tulejowy (51), pierwsze sito (52), drugie sito (53), trzecie sito (54),
nakretke korpusu (55), pierwszy noz (56), drugi néz (57) oraz slimak (58) potaczone ze sobg w sposéb
analogiczny elementéw do uktadu mielenia pierwszego stopnia, a takze kréciec cisnieniowego podawa-
nia dodatkow (CO0z2) (59).

Wstepnie zmielony materiat trafia na pierwsze sito (52), ktore petni role podpory watu slimaka.
Wstepnie zmielony materiat ma postac¢ gestej, grubo zmielonej pasty. Jest trudny do transportowania,
bardzo tatwo zbija sie w twardg warstwe. Slimak (58) transportujacy wstepnie zmielony materiat wymaga
solidnej podpory watu slimaka. Duze srednice otwordw pierwszego sita (52) pozwalajg na swobodny
przeptyw wstepnie zmielonego materiatu przez pierwsze sito (52) do drugiego sita (53). Pomiedzy pierw-
szym sitem (52) a drugim sitem (53) zamontowany jest pierwszy néz (56). Pomiedzy drugim sitem (53)
a trzecim sitem (54) zamontowany jest drugi n6z (57). Pierwszy n6z (56) i drugi néz (57) sa nozami typu
Robot S8. Duza ilos¢ ostrzy nozy pozwala na bardzo doktadne mielenie i wymieszanie materiatu,
do konsystencji ciasta. Wstepnie zmielony materiat po przejsciu przez pierwsze sito (53) jest mieszany
przez pierwszy noz (56) z dodatkami podawanymi przez kréciec cisnieniowego podawania dodatkow (59).
Kréciec cisnieniowego podawania dodatkow (59) jest zamontowany pomiedzy pierwszym sitem (52)
a drugim sitem (53).
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Uktad cisnieniowego podawania dodatkéw sktada sie z butli z COz2, potaczonej z uktadem miele-
nia drugiego stopnia przez kréciec cisnieniowego podawania dodatkéw (59), przedstawiony na Fig. 5.
Wprowadzane CO2 ma ci$nienie od 9 do 12 bardw.

Ciasto wymieszane z CO2 z uktadu mielenia drugiego stopnia trafia do uktadu spulchniania i dzie-
lenia ciasta, przedstawionego na Fig. 6. Ukiad spulchniania i dzielenia ciasta sktada sie z gtowicy (61),
o $rednicy dwukrotnie wiekszej od korpusu uktadu mielenia drugiego stopnia, zamocowanej bezposred-
nio do nakretki korpusu (55). Dzieki dwukrotnemu zwiekszeniu $rednicy gtowicy, nastepuje rozprezenie
CO2 zawartego w ciescie. W wyniku rozprezenia CO: ciasto zostaje spulchnione, uzyskujac odpowied-
nig strukture. Gdy spulchnione ciasto catkowicie wypetni gtowice (61), jest z niej usuwane i stanowi
gotowy do wypieku kes.

Korzystnie, uktad dozowania skietkowanego ziarna sktada sie z podajnika zebatego, w ktérym
kota zebate (21) i obudowe (22) wykonano z tworzywa sztucznego.

Korzystnie, uktad dozowania dodatkéw sktada sie z dozownika zebatego (31) z enkoderem ma-
gnetycznym (32), ktéry réwnomiernie i precyzyjnie dozuje dodatki ptynne i w postaci pasty.

Korzystnie, uktad mielenia pierwszego stopnia skfada sie z maszyny do mielenia typu Full Unger,
ktora zawiera korpus tulejowy (41), slimak (42), pierwsze sito, drugie sito, trzecie sito, nakretke korpusu,
pierwszy néz, drugi ndz, przepone.

Korzystnie, na wewnetrznej powierzchni korpusu tulejowego (41) znajduje sie rowki, ktére zwiek-
szaja przyczepnos¢ mielonego materiatu do scianek korpusu.

Korzystnie, slimak (42) ma parametry geometrii:

a. S —skok linii srubowej zwoju od 13 do 21 mm,

b. D - $rednica zewnetrzna, 80, 96 lub 112 mm,

c. H-—wysokosc¢ kanatu, od 13 do 15 mm,

d. W —szerokos¢ kanatu, od 13 do 21 mm,

e. L - dhugos¢ czesci roboczej 210, 250 lub 320 mm.

Korzystnie, pierwsze sito (43) stanowi podpore watu slimaka i ma otwory o jak najwiekszej sred-
nicy, od 70 do 80% powierzchni pierwszego sita (43).

Korzystnie, drugie sito (45) ma otwory o srednicy mniejszej niz trzecie sito (47). Drugie sito (45)
ma $rednice otworow od 3 do 4 mm, trzecie sito (47) ma $rednice otworéw od 6 do 8 mm.

Korzystnie, pierwszy n6z (44) jest nozem typu Propeller-Knife, a drugi néz (46) jest nozem typu
Ring 8/8, z geometrig ostrza, w ktérej kat przytozenia a wynosi 30°.

Korzystnie, za trzecim sitem (47) zamontowana jest przepona (48), wykonana z polipropylenu,
o grubosci 0,3-0,7 mm, i nacieciu krzyzowym.

Korzystnie, uktad mielenia drugiego stopnia sktada sie z maszyny do mielenia typu Full Unger,
ktora zawiera korpus tulejowy (51), pierwsze sito (52), drugie sito (53), trzecie sito (54), nakretke
korpusu (55), pierwszy néz (56), drugi n6z (57), slimak (58), kréciec cisnieniowego podawania dodat-
kow (COz) (59).

Korzystnie, pierwsze sito (56) stanowi podpore watu slimaka i ma otwory o jak najwiekszej srednicy,
od 70 do 80% powierzchni pierwszego sita (56).

Korzystnie, pierwszy néz (56) i drugi n6z (57) sa nozami typu Robot S8.

Korzystnie, krociec cisnieniowego podawania dodatkow (C02) (59) znajduje sie w korpusie tule-
jowym (51), naprzeciw pierwszego noza (56).

Korzystnie, ciasto nasyca sie C02 o ci$nieniu od 9 do 12 bardw.

Korzystnie, uktad spulchniania i dzielenia ciasta sktada sie z gtowicy (61), o $rednicy dwukrotnie
wiekszej od korpusu ukfadu mielenia drugiego stopnia, zamocowanej bezposrednio do nakretki korpusu.

Wszystkie inne procesy wytwarzania ciasta o wysokiej zawartosci sktadnikéw odzywczych
ze skietkowanego ziarna moga by¢ wykonywane z wykorzystaniem urzadzer znanych ze stanu techniki.

Uzyskiwane wedtug wynalazku ciasto o wysokiej zawarto$ci sktadnikéw odzywczych ze skiet-
kowanego ziarna moze stanowi¢ sktadnik wykorzystywany w przemysle spozywczym, przyktadowo
do wyrobu wysoko odzywczego, petnoziarnistego pieczywa.

Rozwiazanie wedtug wynalazku umozliwia uzyskanie co najmniej czesci z nastepujacych korzysci
technicznych.

Rozwiazanie wedtug wynalazku umozliwia wytworzenie ciasta o precyzyjnie powtarzalnym skta-
dzie, smaku i reologii, dzieki temu, ze zebate uktady dozowania potaczono z zoptymalizowanym proce-
sem mielenia i mieszania skietkowanego ziarna i pozostatych sktadnikow. W trakcie mielenia nastepuje
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utrwalenie aktywnych zwigzkéw zawartych w kietkach, a konstrukcja uktadéw mielenia zapewnia mini-
malny kontakt aktywnych zwiazkéw z metalem.

Ponadto, ciasto nasyca sie CO2 bez stosowania drozdzy, co wydtuza czas przydatnosci gotowego
produktu.

Ponadto, rozwiazanie pozwala na zmniejszenie zawartosci niepozadanych zanieczyszczen, bak-
terii i plesni dzieki zastosowaniu zamknietego schematu produkcji ciasta, izolowanego od wptywu po-
wietrza w pomieszczeniu, z dodatkowa atmosfera ochronng wewnatrz uktadu mielenia drugiego stopnia.

Ponadto, rozwiazanie pozwala na skrécenie czasu prowadzenia procesu wytwarzania ciasta,
dzieki temu, ze ciasto nasyca sie COz, a uktad spulchniania i dzielenia ciasta zamocowano bezposred-
nio do nakretki korpusu uktadu mielenia drugiego stopnia.

Przykiad wykonania wynalazku

Przyktad 1

Wykonano ciasto o wysokiej zawartosci sktadnikow odzywczych ze skietkowanego ziarna — HW.101.
Ciasto wykonane wedtug przyktadu 1 jest szczegdlnie przydatne do produkcji butek.

Obliczenia procentowe i wagowe wykonano dla partii skietkowanej pszenicy wielkosci 12 kg.

Do ukfadu dozowania przedstawionego na Fig. 2 dostarczono odwazone, skietkowane ziarno.
Kota zebate (21) chwytaty okreslong porcje skietkowanego ziarna (23) i kierowaty je do uktadu miesza-
nia i podawania. Kota zebate (21) chwytaty skietkowane ziarno sypkie, jak i splatane.

Do uktadu dozowania dodatkow przedstawionego na Fig. 3 dostarczano dodatki w postaci ptynu
lub pasty.

W trakcie mielenia dodano 0,12 kg (1% wag.) soli kuchennej, 0,2 kg oleju stonecznikowego
(1,67% wag.), 0,3 kg (2,50% wag.) miazszu z cytryny, 0,15 kg (1,25% wag.) miodu i 0,01 kg (0,08% wag.)
mielonego cynamonu. Dozownik zebaty (31), dzieki duzej ilosci i matej objetosci przestrzeni miedzy-
zebnych, dozuje w trybie ciggtym $cisle okreslone ilosci dodatku.

Do ukfadu mielenia pierwszego stopnia, przedstawionego na Fig. 4, dostarczano skietkowane
ziarno i dodatki, w Scisle okreslonych ilosciach.

W korpusie tulejowym (41) zaobserwowano tworzenie tymczasowe] powtoki funkcjonalnej z mie-
lonego materiatu. Dozowane skietkowane ziarno oraz dodatki sg transportowane wewnatrz korpusu
przez $limak (42). Slimak (42) miat parametry geometrii:

a. S — skok linii Srubowej zwoju, 13 mm,
b. D — $rednica zewnetrzna, 96 mm,

C. H — wysokos¢ kanatu, 13 mm,

d. W — szeroko$¢ kanatu, 13 mm,

e. L — dtugos¢ czesci roboczej, 210 mm.

Geometria slimaka (42) spowodowata ilo$¢ transportowanego materiatu w kanale do 50 kg/godz.

Transportowany materiat trafit na pierwsze sito (43), ktére petnito role podpory watu slimaka.
Srednice otworéw stanowity 75% powierzchni pierwszego sita (43). Pomiedzy pierwszym sitem a dru-
gim sitem zamontowany byt pierwszy noz (44) typu Propeller-Knife. Otwory drugiego sita (45) miaty
$rednice 4 mm. Drugi n6z (46) byt nozem typu Ring 8/8 o kacie przytozenia a rownym 30°. Drugi néz posiadat
osiem ostrzy i osiem dodatkowych krawedzi tngcych. Trzecie sito (47) miato otwory o $rednicy 6 mm.
Za trzecim sitem (47) zamontowana byta przepona (48) wykonana z polipropylenu, o grubosci 0,7 mm,
i nacieciu krzyzowym. Zaobserwowano stabilny przeptyw mielonego materiatu w uktadzie tngcym, mie-
lenie odbywato sie z predkoscig 50 kg/godz. i doktadnoscia 1 mm.

Wstepnie zmielony materiat z uktadu mielenia pierwszego stopnia przez uktad podawania trafit
do uktadu mielenia drugiego stopnia. Uktad podawania (Fig. 1) stanowita rura o $rednicy 96 mm wyko-
nana z polipropylenu.

Wykorzystany uktad mielenia drugiego stopnia, przedstawiono na Fig. 5.

Wstepnie zmielony materiat trafit na pierwsze sito (52), ktore petnito role podpory watu slimaka.
Wstepnie zmielony materiat miat posta¢ gestej, grubo zmielonej pasty. Byt trudny do transportowania,
bardzo tatwo sie zbrylat. Srednice otworéw stanowia 75% powierzchni pierwszego sita (52). Slimak (58)
transportujacy wstepnie zmielony materiat wykonany byt analogiczne do slimaka (42). Pomiedzy pierwszym
sitem (52) a drugim sitem (53) zamontowany byt pierwszy néz (56). Drugie sito (53) i trzecie sito (54) miaty
$rednice otworéw 6 mm. Pomiedzy drugim sitem (53) a trzecim sitem (54) zamontowany byt drugi n6z (57).
Pierwszy noz (56) i drugi noz (57) byly nozami typu Robot S8 o o$miu ostrzach. Wstepnie zmielony
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materiat po przejsciu przez pierwsze sito (53) byt mieszany przez pierwszy néz (56) z dodatkami poda-
wanymi przez kréciec cisnieniowego podawania dodatkéw (59). Krociec cisnieniowego podawania do-
datkéw (59) byt zamontowany pomiedzy pierwszym sitem (52) a drugim sitem (53).

Uktad cisnieniowego podawania dodatkéw sktadat sie z butli COz2, potaczonej z uktadem mielenia
drugiego stopnia przez kréciec cisnieniowego podawania dodatkéw (59) przedstawiony na Fig. 5. Wpro-
wadzane CO; miato cisnienie powyzej 10 baréw.

Ciasto wymieszane z CO2 z uktadu mielenia drugiego stopnia trafito do uktadu spulchniania
i dzielenia ciasta, przedstawionego na Fig. 6. Uktad spulchniania i dzielenia ciasta sktadat sie z gtowicy
(61), o srednicy 190 mm, zamocowanej bezposrednio do nakretki korpusu (55). Nastepowato rozpreze-
nie CO2 zawartego w ciescie. W wyniku rozprezenia CO: ciasto zostato spulchnione, uzyskujac odpo-
wiednia strukture. Gdy spulchnione ciasto catkowicie wypetniato gtowice (61), bytlo z niej usuwane
i stanowito gotowy do wypieku kes o wadze 120 g.

Z otrzymanych keséw o wadze 120 g wypieczono butki.

Przyktad 2

Wykonano ciasto ze skietkowanego ziarna — HW.102 sposobem znanym w stanie techniki. Ciasto
wedtug przyktadu 2 jest szczegdlnie przydatne do produkcji butek.

Obliczenia procentowe i wagowe wykonano dla partii skietkowanej pszenicy wielkosci 12 kg.

Zastosowano slimakowy uktad dozowania do skietkowanego ziarna.

Zastosowano ukfad pomp perystaltycznych do dozowania dodatkow.

Do ukfadu mielenia pierwszego stopnia, przedstawionego na Fig. 4, dostarczano skietkowane
ziarno i dodatki. Slimakowy uktad dozowania zle chwytat splatane skietkowane ziarno. Obserwowano
zawieszenie masy skietkowanego ziarna w leju zasypowym oraz nad slimakiem.

W trakcie mielenia dodano 0,12 kg (1% wag.) soli kuchennej, 0,2 kg oleju stonecznikowego (1,67%
wag.), 0,3 kg (2,50% wag.) miazszu z cytryny, 0,15 kg (1,25% wag.) miodu i 0,01 kg (0,08% wag.) mielo-
nego cynamonu i 0,2 kg (1,67 % wag.) drozdzy. Dozownik pompy perystaltycznej dozowat w trybie ciagtym
okreslone ilosci dodatkow. Obserwowano czeste zapychanie dozownika oraz nierébwnomiernie dozowanie
dodatkéw w postaci pasty.

W korpusie tulejowym (41) nie zaobserwowano tworzenia tymczasowej powioki funkcjonalnej
z mielonego materiatu. Slimak (42) miat standardowe parametry geometrii dla maszyny do mielenia
miesa typu Full Unger.

Geometria $limaka (42) podaje do 300 kg/godz. transportowanego materiatu w kanale.

Transportowany materiat trafiat na pierwsze sito (43), typu ,szarpak do miesa”. Srednice otworéw
stanowity 30% powierzchni pierwszego sita (43). Pomiedzy pierwszym sitem a drugim sitem zamontowany
byt pierwszy néz (44) typu Robot S8 o o$miu ostrzach. Otwory drugiego sita (45) miaty srednice 6 mm. Drugi
néz (46) byt nozem typu Robot S8 o kacie przytozenia a rownym 90° i o$Smiu ostrzach. Trzecie sito (47)
miato otwory o srednicy 4 mm. Zaobserwowano niestabilny przeptyw mielonego materiatu w ukfadzie
tnacym, doktadnos¢ mielenia w zakresie 1-2 mm, zaobserwowano duzg ilo$¢ nie zmielonego ziarna.

Wstepnie zmielony materiat z uktadu mielenia pierwszego stopnia trafiat do uktadu mielenia dru-
giego stopnia przez kadz ze stali kwasoodpornej o objetosci 30 litréw. Zaobserwowano zmiane koloru
(ciemnienie) ciasta pod wptywem kontaktu z materiatem kadzi i uktadu mielenia.

Uktad mielenia drugiego stopnia przedstawiono na Fig. 5. Dozowanie do uktadu odbywato sie recz-
nie. Obserwowano czeste zapychanie, nierdwnomierne dozowanie, zawieszenie masy nad slimakiem.

Wstepnie zmielony materiat trafiat na pierwsze sito (52), typu ,szarpak do miesa”. Wstepnie zmie-
lony materiat miat posta¢ gestej grubo zmielonej pasty. Byt trudny do transportowania, bardzo tatwo
zbijat sie w twardg warstwe. Srednice otworéw stanowity 30% powierzchni pierwszego sita (52).

Slimak (58) miat standardowe parametry geometrii dla maszyny do mielenia miesa typu Full Unger.
Geometria slimaka (58) pozwalata na podawanie do 300 kg/godz. transportowanego materiatu w kanale.
Pomiedzy pierwszym sitem (52) a drugim sitem (53) zamontowany byt pierwszy néz (56). Drugie sito (53)
i trzecie sito (54) miaty srednice otworéw 6 mm. Pomiedzy drugim sitem (53) a trzecim sitem, (54) zamon-
towany byt drugi néz (57). Pierwszy néz (56) i drugi noz (57) byty nozami typu Robot S8 o osmiu ostrzach.

Nie zastosowano cisnieniowego uktadu podawania dodatkéw.

Ciasto z uktadu mielenia drugiego stopnia trafiato do dzielenia. Uzyto osobnej dzielarki. Ciasto
nie zostato spulchnione. Konieczne byto osobne garowanie ciasta.

Z otrzymanych kesow o wadze 120 g wytworzono butki.

Nastepnie porownano zawartos¢ istotnych sktadnikow odzywczych w butce wytworzonej w Przy-
ktadzie 1 sposobem wedtug wynalazku i butce wytworzonej w Przyktadzie 2 sposobom znanym w stanie
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techniki. Stwierdzono wiekszg zawartos$¢ sktadnikow odzywczych w butce wytworzonej sposobem we-
diug wynalazku. Zawarto$¢ aminokwasow wzrosta o 20%, zawarto$¢ witamin A, D i E o $rednio 10%.
Zawartos¢ ttuszczy | weglowodandw byta podobna.

Czas procesu w Przyktadzie 1 wynosit 12 min do rozpoczecia wypieku, czas procesu w Przykia-
dzie 2 wynosit 60 min do rozpoczecia wypieku.

W Przyktadzie 2 stwierdzono niestabilny smak, znaczna rdznice koloru butek, kwasny posmak,
a takze czas przydatnosci byt krétszy o 50%.

10.

11.

Zastrzezenia patentowe

Instalacja do wytwarzania ciasta o wysokiej zawartosci sktadnikéw odzywczych ze skietkowa-
nego ziarna znamienna tym, ze zawiera uktad dozowania skietkowanego ziarna (11) wyposa-
zony w kota zebate (21) do chwytania skietkowanego ziarna i uktad dozowania dodatkow (12)
potaczone z uktadem mielenia pierwszego stopnia (13), ktérego wylot jest potaczony uktadem
podawania (14) w postaci rury z wlotem uktadu mielenia drugiego stopnia (15), w ktérym ciasto
nasyca sie CO2 o cisnieniu od 9 do 12 baréw, potaczonego z uktadem ci$nieniowego podawania
dodatkdéw (16) oraz uktadem spulchniania i dzielenia ciasta (17) wyposazonym w gtowice (61)
zamocowang bezposrednio do nakretki korpusu uktadu mielenia drugiego stopnia (15).
Instalacja wediug zastrz. 1 znamienna tym, ze ukiad dozowania skietkowanego ziarna (11)
sktada sie z podajnika zebatego, ktéry ma kota zebate (21) i obudowe (22) wykonane z two-
rzywa sztucznego.

Instalacja wedtug dowolnego z poprzednich zastrzezeh znamienna tym, ze uktad dozowania
dodatkow (12) zawiera dozownik zebaty (31) z enkoderem magnetycznym (32), ktéry dozuje
dodatki ptynne i w postaci pasty.

Instalacja wedtug dowolnego z poprzednich zastrzezerh znamienna tym, ze uktad mielenia
pierwszego stopnia (13) stanowi maszyna do mielenia typu Full Unger, ktéra zawiera korpus tule-
jowy (41), wewnatrz ktérego znajduje sie slimak (42), na ktérym od strony nakretki korpusu (49)
znajduja sie umieszczone wspdtosiowo kolejno: pierwsze sito (43), pierwszy noéz (44), drugie
sito (45), drugi n6z (46), trzecie sito (47) oraz przepona (48).

Instalacja wedtug zastrz. 4 znamienna tym, ze w uktadzie mielenia pierwszego stopnia (13)
na wewnetrznej powierzchni korpusu tulejowego (41) znajduja sie rowki, ktore zwiekszaja
przyczepnosé mielonego materiatu do scianek korpusu.

Instalacja wedtug dowolnego z zastrz. 4-5 znamienna tym, ze w uktadzie mielenia pierw-
szego stopnia (13) slimak (42) ma parametry geometrii:

— S — skok linii Srubowej zwoju od 13 do 21 mm,

— D - srednica zewnetrzna, 80, 96, 112 mm,

— H — wysokos¢ kanatu, od 13 do 15 mm,

— W — szeroko$¢ kanatu, od 13 do 21 mm,

— L — dtugo$¢ czesci roboczej 210, 250, 320 mm.

Instalacja wedtug dowolnego z zastrz. 4-6 znamienna tym, ze w uktadzie mielenia pierw-
szego stopnia (13) pierwsze sito (43) stanowi podpore watu slimaka i ma otwory o jak najwiek-
szej srednicy, od 70 do 80% powierzchni pierwszego sita (43).

Instalacja wedtug dowolnego z zastrz. 4—7 znamienna tym, ze w uktadzie mielenia pierwszego
stopnia (13) drugie sito (45) ma otwory o srednicy mniejszej niz trzecie sito (47), a korzystnie
drugie sito (45) ma srednice otworéw od 3 do 4 mm, a trzecie sito (47) ma Srednice otworow
od 6 do 8 mm.

Instalacja wedtug dowolnego z zastrz. 4-8 znamienna tym, ze w uktadzie mielenia pierw-
szego stopnia (13) pierwszy noz (44) jest nozem typu Propeller-Knife, a drugi n6z (46) jest
nozem typu Ring 8/8, z geometrig ostrza, w ktorej kat przylozenia a wynosi 30°.

Instalacja wedtug dowolnego z zastrz. 4-9 znamienna tym, ze w uktadzie mielenia pierw-
szego stopnia (13) za trzecim sitem (47) zamontowana jest przepona (48), wykonana z poli-
propylenu, o grubosci 0,3-0,7 mm, i nacieciu krzyzowym.

Instalacja wedtug dowolnego z poprzednich zastrzezerh znamienna tym, ze uktad mielenia
drugiego stopnia (15) stanowi maszyna do mielenia typu Full Unger, ktéra zawiera korpus
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tulejowy (51) z kré¢cem cisnieniowego podawania dodatkéw (CO2) (59), przy czym we wne-
trzu korpusu tulejowego (51) znajduje sie slimak (58), na ktérym od strony nakretki korpusu
(55) znajdujg sie umieszczone wspodtosiowo kolejno pierwsze sito (52), pierwszy noz (56),
drugie sito (53), drugi noz (57) i trzecie sito (54).

Instalacja wedtug zastrz. 11 znamienna tym, ze w uktadzie mielenia drugiego stopnia (15)
pierwsze sito (56) stanowi podpore watu $limaka i ma otwory o jak najwiekszej srednicy,
od 70 do 80% powierzchni pierwszego sita (58).

Instalacja wedtug dowolnego z zastrz. 11-12 znamienna tym, ze w ukfadzie mielenia dru-
giego stopnia (15) pierwszy n6z (56) i drugi n6z (57) sa nozami typu Robot S8.

Instalacja wedtug dowolnego z zastrz 11-13 znamienna tym, ze w uktadzie mielenia drugiego
stopnia (15) kréciec cisnieniowego podawania dodatkow (COz) (59) znajduje sie w korpusie
tulejowym (51) naprzeciw pierwszego noza (56).

Instalacja wedtug dowolnego z poprzednich zastrzezeh znamienna tym, ze ukfad spulchnia-
nia i dzielenia ciasta ma gtowice (61) o srednicy dwukrotnie wiekszej od korpusu uktadu mie-
lenia drugiego stopnia.

Sposob wytwarzania ciasta o wysokiej zawartosci sktadnikéw odzywczych ze skietkowanego
ziarna znamienny tym, ze do uktadu mieszania pierwszego stopnia (13) dozuje sie skietko-
wane ziarno i dodatki za pomocg odpowiednio uktadu dozowania skietkowanego ziarna (11)
wyposazonego w kota zebate (21) do chwytania skietkowanego ziarna i uktadu dozowania
dodatkow (12), a zmielony w uktadzie mielenia pierwszego stopnia (13) materiat podaje sie po-
przez uktad podawania (14) w postaci rury do uktadu mielenia drugiego stopnia (15), w ktérym
ciasto nasyca sie CO2 o ci$nieniu od 7 do 12 baréw i do ktérego doprowadza sie pod cisnie-
niem dodatki, po czym zmielone ciasto poddaje sie spulchnianiu i dzieli sie na kesy za pomoca
ukfadu spulchniania i dzielenia ciasta (17) wyposazonego w gtowice (61) zamocowang bez-
posrednio do nakretki korpusu uktadu mielenia drugiego stopnia (15).
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