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W grupie przyrzaodów stosowanych
przy fabrykacji margaryny, szczególnie
przy fabrykacji margaryny roślinnej,
składających się z aparatu do topienia,
emulgatora, krystalizatora i ugniatacza,
krystalizator ma często kształt walców,
wewnętrznie chłodzonych, na których
powierzchnię doprowadza się emulsję.
W związku z tym krystalizatorem są
umieszczone, z jednej strony, urządzenia
służące do rozpościerania emulsji na
powierzchni walców w postaci cienkiej
"równomiernej warstwy, z drugiej strony,
urządzenia do zdejmowania skrzepłej
emulsji albo margaryny. Ilość stosowa¬
nych maszyn jest więc tutaj dość znacz¬
na. Masa po zemulgowaniu jest wobec
tego wciąż narażona na zanieczyszcza¬
nie i może na powietrzu utracić swój

aromat. Strata ta tembardziej daje się
odczuwać, że, ze względu na sposób
działania walców chłodzących, pracuje
się z emulsją bogatą w tłuszcze, posia¬
dającą stosunkowo mało ciał aromatycz¬
nych, np. z maślanką i t. p. W tych
warunkach pracy, gdzie traci się maślan¬
kę, stosowanie jej w małej ilości jest
gospodarczą koniecznością.

Wynalazek ma na celu wytworzenie,
zapomocą jak najprostszych aparatów,
warunków, z jednej strony, dla wyrobu
czystego i aromatycznego produktu,
z drugiej dla gospodarczego zużycia
stosowanej przy wyrobie maślanki it. p.
Zasadniczą cechą wynalazku jest stoso¬
wanie krystalizatora pośrednio oziębia¬
nego, wbudowanego w emulgator, który
posiada kształt obracalnego zbiornika.



Krystalizator może być wykonany naj¬
lepiej w postaci zagniatacza, składają¬
cego się z próżnych walców metalowych
tak, że krystalizator po oziębieniu masy
i uskutecznieniu krystalizacji może słu¬
żyć do zagniatania oddzielonej od ma¬
ślanki margaryny.

W ten sposób cały przerób masy,
od początku emulgowania aż do wyjścia
solonej i zagniecionej margaryny, odby¬
wa się w jednym i tym samym za¬
mkniętym zbiorniku, przez co unika się
wystawiania masy na działanie powietrza
i straty aromatu. Krystalizację powo¬
duje poruszanie w płynnej masie we¬
wnętrznie chłodzonych próżnych przyrzą¬
dów, umieszczonych w obracalnym zbior¬
niku i razem z nim obracanych tak, że
wydziela się margaryna otoczona ciekłą
maślanką lub t. p., a aromat maślanki
zostaje pochłonięty przez tłuste mate-
rjały w sposób bardzo ścisły. Stosowa¬
na maślanka, lub t. p., nie zostaje przy-
tem stracona.

Po krystalizacji cała ilość zużytej
maślanki, poza zaabsorbowaną przez
margarynę i polepszającą jej jakość ma¬
łą częścią, zostaje odciągnięta w świe¬
żym stanie i może. być stosowana do
ponownego przerobu albo do innych
praktycznych celów.

Jeżeli to jest pożądane, to można
prowadzić w zbiorniku, emulgującym
także pierwotne topienie materjałów
tłuszczowych i mieszanie ich z maślan¬
ką lub t. p. W tym wypadku wprowa¬
dza się parę, gorącą wodę lub t. p. do
próżnych walców albo innych, znajdu**
jących się w zbiorniku, urządzeń chło¬
dzących.

Przykład wykonania wynalazku przed¬
stawiony jest schematycznie na załączo¬
nych rysunkach. Fig. 1 przedstawia wi¬
dok czołowy i częściowy przekrój,
fig. 2—widok boczny i częściowy prze¬
krój przyrządu, przyczem na obu figu¬

rach opuszczone są pewne mniej ważne
szczegóły konstrukcyjne. Fig. 3 przed¬
stawia odmianę części, służących do
obracania urządzeń chłodzących, w prze¬
kroju podłużnym.

W obracalnym zbiorniku 5, który
może zresztą nie posiadać wbudowa¬
nych innych weń części, umieszczone
są parami pracujące walce zagniatające,
które mogą składać się z dwóch par,
mimośrodowo w zbiorniku umieszczo¬

nych, zagniatających walców 4 i 5, zao¬
patrzonych nazewnątrz w zębate koła 6.
Metalowe i próżne w środku walce
łączą się zapomocą pustych czopów 7
z przewodem (fig. 1 i 2), połączonym
z próżną przestrzenią w osiowym czo¬
pie 10 zbiornika.

Przedstawione na fig. 2 .urządzenie
może być umieszczone na obu końcach
zbiornika, a mianowicie w ten sposób,
że z próżnej przestrzeni 8 przeprowa¬
dzona jest chłodnica, wzgl. ogrzewacz,
do jednego końca walca i przez tenże
dalej, a na drugim (na rysunku nieprzed-
stawionym) końcu walca odprowadzona
jest przez próżną przestrzeń w czopie
osiowym lub do tej przestrzeni wzgl.
w jakikolwiek inny odpowiedni sposób.

Konstrukcja może być również tego
rodzaju, że doprowadzanie i odprowa¬
dzanie środków chłodzących, wzgl. grze¬
jących, uskutecznione jest na tym sa¬
mym końcu zbiornika, i to najlepiej
w sposób pokazany na fig. 3, gdzie śro¬
dek chłodzący, wzgl. ogrzewający, pro¬
wadzony jest z centralnego miejsca 15
w lewym czopie do lewego końca wal¬
ca 5, z jego prawego końca zaś przez
kanał 16 do prawego końca walca 4
i wreszcie z lewego końca wymienio¬
nego ostatnio walca do obwodowo urzą¬
dzonej przestrzeni 17. W tym wypadku
koła zębate umieszczone są na prawym
końcu zbiornika, mianowicie na zazna¬
czonych na rysunkach czopach.
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Jako przykład używania aparatu opi¬
sany jest wyrób margaryny z tłuszczu
kokosowego.

Odmierzoną ilość tłuszczu kokosowe¬
go wprowadza się do zbiornika przez
niepokazany na rysunku otwór.

Następnie wprowadza się do walców
parę (albo gorącą wodę), i podczas gdy
zbiornik się obraca, tłuszcz się topi.
Wtedy wprowadza się, np. przez rurę
14, odpowiednią ilość maślanki, kwa¬
śnego mleka lub t. p., np. w stosunku
4 części mleka na 10 cz. tłuszczu koko¬
sowego. Jednocześnie przerywa się
ogrzewanie, zbiornik zaś pozostaje w ru¬
chu. Przez to uskutecznia się zemul-
gowanie. Gdy już stanie się ono rów¬
nomierne, wprowadza się do walców,
przy zachowaniu obrotu zbiornika, zim¬
ną wodę. Z powodu obniżenia się tem¬
peratury następuje w maślance wydzie¬
lenie margaryny.

Maślanka zostaje odprowadzona, a
masa podlega zagnieceniu i soleniu,
przyczem zapomocą zębatych kół 6 obra¬
ca się walce, a jednocześnie zwalnia
ruch zbiornika.

Z.a strzeżenia patentowe.

1. Przyrząd do wyrobu margaryny,
składający się z obracalnego zbiornika
do emulgowania w połączeniu z we¬
wnętrznie chłodzonemi częściami próż-
niowemi do krystalizacji emulsji, tern
znamienny, że krystalizator do pośred¬
niego chłodzenia wbudowany jest w
zbiornik emulgujący.

2. Przyrząd podług zastrz. 1, tern
znamienny, że krystalizator do pośred¬
niego chłodzenia posiada kształt próż¬
nych walców do zagniatania, umie¬
szczonych mimośrodowo w obracalnym
zbiorniku.
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