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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest urzgdzenie do produkowania ekstrudowanych wyrobéw spozyw-
czych z zastosowaniem naturalnych substancji wzmacniajgcych smak oraz kolorystyke wyrobow.

Od wielu lat znane i udoskonalane sg sposoby wytwarzania ekstrudowanych produktéw spo-
zywczych, w ktérych w wyniku zastosowania wysokiej temperatury oraz cisnienia dochodzi do zmiany
wiasciwosci fizyko-chemicznych surowcéw zbozowych, a produktem koncowym jest ekstrudat o zto-
zonej strukturze.

Proces ekstruzji jest jednak procesem o pewnej, trudnej do przewidzenia bezwtadnosci, ktéra
wynika z uwarunkowan konstrukcyjnych ekstruderéow oraz wtasciwosci fizykochemicznych surowcow.
Ogrzewany cylinder roboczy, mimo stosowania obwoddéw kontroli mocy elementéw grzewczych, np.
termostatow, rozgrzewa sie ponad ustalong temperature maksymalng w skutek tarcia masy surowco-
wej oraz oddawania przez mase surowcowg ciepta w kontakcie ze $cianami cylindra roboczego. Wraz
z cieptem odparowywana lub przemieszczana ku gorze cylindra roboczego jest woda, co przekfada
sie na nierdbwnomierny rozkfad temperatur masy surowcowej oraz niejednorodnos¢ produktu gotowe-
go. Dodatkowo nadmierne wyschniecie masy surowcowej powoduje wzrost wartosci sity tarcia pomie-
dzy masg surowcowg a $cianami cylindra roboczego i w rezultacie wiekszy pobér energii koniecznej
do pracy urzgdzenia. Wzrasta takze cisnienie, gdyz sucha masa z trudem przeciskana jest przez wylot
wyttaczarki.

Wyniki doswiadczen empirycznych polegajgcych na pomiarze temperatury masy surowcowej
w znanych ze stanu techniki ekstruderach pozwalajg stwierdzi€, iz rozktad temperatur przed dojsciem
masy surowcowej do gtowicy roboczej jest losowy i inny kazdorazowo dla kolejnych przebiegdéw robo-
czych ekstrudera.

Temperatura cylindra roboczego znane rozwigzania

temp
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Wykres 1. Temperatura w cylindrze roboczym znanych ekstruderéw (usrednione wyniki)

Wszystkie te okolicznosci sprawiaja, iz podjeto préby ustabilizowania procesu produkcyjnego
w celu wyeliminowania lub marginalizacji skutkdw niekontrolowanej migracji ciepta i wilgoci we wne-
trzu cylindra roboczego ekstruderéw.

Znany jest sposob produkowania ekstradowanych wyrobéw spozywczych wedtug W0O0069288,
w ktérym procesem produkcyjnym steruje komputer. Komputer w sposéb ciggty oblicza zuzycie energii
i odnosi je do poboru mocy i ilosci dozowanej mieszanki surowcowej, kontrolujgc jednoczesnie rze-
czywiste wartosci zuzycia energii z wartosciami hipotetycznymi. W wypadku duzych réznic (wystepu-
jacych w chwili zwiekszonego poboru mocy, ktéry odpowiada duzym oporom pracy slimakoéw ekstru-
dera w zbyt suchej mieszance surowcowej, zwykle na skutek zbytniego rozgrzania cylindra robocze-
go), do mieszanki surowcowej dodawana jest porcjami woda.

Z kolei w rozwigzaniu wedtug US4187727 ujawnione jest urzgdzenie, w ktérym wyttaczarka wy-
posazona jest w miernik ci$nienia wspotpracujgcy z zaworem kontrolujgcym przeptyw ptynu. Prze-
grzanie surowcow i cylindra roboczego powoduje wzrost ciSnienia zwigzany ze zbytnim wyschnigcim
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mieszanki surowcowej, a wowczas elektrozawdr doprowadzajgcy wode do cylindra roboczego ulega
otwarciu.

Z japonskiego opisu patentowego JP61212270 znany jest ekstruder, w ktérym zamontowano
pomochniczy czujnik temperatury i uktad regulujgcy ilo§¢ podawanej podczas procesu wytwdérczego
wody, przy czym pomocniczy czujnik temperatury dokonuje pomiaru temperatury materiatu znajdujg-
cego sie w komorze roboczej ekstrudera, a urzgdzenie sterujgce procesem odnosi ten pomiar do po-
miaru temperatury w komorze roboczej, regulujgc nastepnie temperature tak, aby przetwarzany
surowiec miat temperature zgodng z charakterystykg procesu. Podobnie regulowana jest wilgotnos¢
surowca.

Nieco odmienne rozwigzanie zaprezentowano w opisie wynalazku JP62272959, w ktérym masa
surowcowa jest wstepnie mieszana i gotowana, co jg zmiekcza i pozwala na czesciowe wyeliminowa-
nie niekontrolowanych wzrostow cisnienia i temperatury we wnetrzu cylindra roboczego ekstrudera,
wylgczajac niektore ,gniazda surowca”.

Jednoczes$nie z branzy przetworstwa tworzyw sztucznych znane sg ekstrudery, w ktérych cylin-
der roboczy jest wydtuzony, co ma na celu wyréwnanie temperatury grzania mieszaniny surowcowe;j,
a strefa grzania skoncentrowana jest w bezposredniej bliskosci glowicy roboczej. Wydtuzenie cylindra
roboczego wymusza jednak zastosowanie znacznych diugosci slimakéw, podatnych na skrzywienia
i dodatkowo koncentruje naprezenia materiatowe w poblizu gtowicy ekstrudera, narazajgc je na
uszkodzenia mechaniczne wywotane wewnetrznym ruchem $limaka.

Innym przyktadem ekstrudera jest urzadzenie ujawnione w opisie JP62272959. Po wprowadze-
niu do podajnika, a nastepnie do komory roboczej ekstrudera, surowiec jest ogrzewany, poddawany
dziataniu wysokiego ci$nienia, kruszeniu oraz ugniatany, po czym wprowadzane sg dodatki, np. wita-
minowe lub smakowe. Jednak wraz z tymi dodatkami odprowadzana jest para wodna oraz inne —
w tym wypadku lotne — substancje, ktére zmniejszajg trwatos¢ produktu.

Z kolei w polskim zgtoszeniu patentowym P-397039 ujawniono sposéb w ktérym mieszanka su-
rowcowa jest wstepnie zwilzana, co obniza higroskopijnos¢ gotowego produktu, a wprowadzona do
masy surowcowej woda stanowi rodzaj smaru, zmniejszajgcego tarcie pomiedzy $cianami cylindra
roboczego, a masg surowcowa.

W znanych sposobach substancje zapachowe lub smakowe dodawane sg do produktu gotowe-
go po jego ekstruzji. Wéwczas produkt poddawany jest dziataniu wilgoci w postaci wody, pary wodnej
lub rozpylonych olejéw w celu zlepienia dodatkéw smakowych i/lub kolorystycznych z powierzchnig
produktu. Wptywa to istotnie na trwato$¢ produktu gotowego, a takze powoduje zmiany w strukturze
powierzchni produktéw czynigc jg podatng na zewnetrzne czynniki, zwtaszcza wilgotno$é. Taki spo-
s6b produkcji znany jest na przykfad z opisu patentowego WO 89/04121, w ktérym gotowana i ekstru-
dowana mieszanka materiatu zbozowego, warzyw i/lub owocéw z dodatkiem cukru i mleka, jest cieta
po ekspandowaniu liny gotowanej-ekstrudowanej mieszanki na kawatki o duzej powierzchni, ktére sg
spryskiwane wodng zawiesing cukru i mleka bezposrednio po pocieciu gorgcych i wilgotnych kawat-
kéw, nastepnie zwilzone kawatki powlekane sg pozostatg czescig sktadnikéw w postaci proszku i su-
szone. Nalezy w tym miejscu zauwazy¢, ze ilos¢ dodatkow jakimi posypywany jest gotowy produkt musi
by¢ stosunkowo duza (rzedu 20—-30% objetosci wagowej produktu), gdyz powierzchnia ekstrudatu nie jest
lepka w jednolity sposéb i miejsca o zwiekszonej lepkosci lub wilgotnosci przejmujg wiekszg czes¢ dodat-
kow, odstaniajgc miejsca ktdre zostaty przesuszone. Dodatkowo pewna ilosé ,nadmiarowych” dodatkéw po
zwilzeniu po kontakcie z miejscami przesuszonymi nie nadaje sie do ponownego wykorzystania (w obiegu
zamknietym), gdyz ulega degradaciji, np. jak w wypadku soli i cukru, rozpuszczeniu.

Z kolei przyprawy i mieszanki koloryzujgce dodane przed wyttaczaniem zwiekszajg zapotrze-
bowanie procesu technologicznego na wode, obnizajgc trwato$é produktu gotowego oraz zwiekszajgc
bezwtadnos¢ procesu i wymuszajgc zastosowanie dodatkéw ujednolicajgcych strukture masy surow-
cowej i przedituzajgcych trwato$é produktu, podnoszgc przy tym koszty wytworcze.

Nalezy takze zauwazy¢, iz dodatki ujednolicajgce mase surowcowg sg dodatkami syntetyczny-
mi, ktérych ilos¢ dla utrzymania walorow smakowych i estetycznych wyrobu przekracza 1-2%, podno-
szgc istotnie koszt produkciji.

Na wzrost wydatkéw, zwtaszcza energetycznych wptywa takze zastosowana w procesie pro-
dukcyjnym ilos¢ substancji stodzgcych. Cukier zawarty w mieszance powoduje obnizenie temperatury
gestwy, co podczas podgrzania masy wptywa na wieksze zuzycie energii, a przede wszystkim zmniej-
sza stopien ekspandowania wyrobéw. Przy wyzszej zawartosci cukru skrobia trudniej ulega przemia-
nom, a ciasto jest mniej uplastycznione.
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Opisane zastosowanie dodatkéw ujednolicajgcych oraz sztucznych barwnikéw powoduje wzrost
kosztow, a takze wptywa negatywnie na postrzeganie produktu przez potencjalnych klientéw, ktérzy
mniej chetnie wybierajg produkty wzbogacane chemicznie.

Rozwigzaniem powyzszych niedogodnosci jest urzgdzenie do produkcji spozywczych produk-
téw ekstrudowanych.

Urzadzenie do produkowania ekstrudowanych wyrobow spozywczych zawierajgce lej zasypowy
z mieszalnikiem, kondycjoner z mieszadtem, oraz wyposazony w uktad grzatek, czujnikow termosta-
tycznych i ptaszcz wodny cylinder roboczy, a takze podajnik wraz z urzgdzeniem stabilizujgcym i to-
stujgcym, wedtug wynalazku cechuje sie tym, ze we wnetrzu wyposazonego w ptaszcz wodny cylindra
roboczego wydzielone jest co najmniej pie¢ stref o statej, dla kazdej strefy, temperaturze, a obszar,
w ktérym wydzielono strefy wyposazony jest w ptaszcz wodny podzielony na liczbe sekcji odpowiada-
jaca liczbie stref wydzielonych we wnetrzu cylindra roboczego, przy czym przeptyw chtodziwa w kaz-
dej sekciji jest niezalezny.

Korzystnie, przeptyw chiodziwa w kazdej sekcji jest odrebnie sterowany.

Korzystnie, ptaszcz wodny stanowi co najmniej dwuwarstwowa obudowa cylindra roboczego.

Korzystnie, we wnetrzu cylindra roboczego ekstrudera porusza sie co najmniej jeden slimak
0 zréznicowanym skoku, a dtugos¢ poszczegoélnych sekcji slimaka odpowiada dtugosci wydzielonych
we wnetrzu cylindra roboczego stref.

Urzadzenie do produkcji ekstrudowanych wyrobow spozywczych przedstawione zostato na rysunku,
na ktorym fig. 1 przedstawia urzgdzenie wedtug wynalazku, a fig. 2 przedstawia budowe ekstrudera.

Urzadzenie do produkowania ekstrudowanych wyrobéw spozywczych wedtug wynalazku zawie-
ra lej zasypowy 1 z mieszalnikiem, kondycjoner 2 z mieszadtem, wyposazony w uklad grzatek, czujni-
kéw termostatycznych i ptaszcz wodny 12, cylinder roboczy 4, a takze podajnik wraz urzgdzeniem
stabilizujgcym i tostujgcym.

Przy czym we wnetrzu cylindra roboczego 4 wydzielone jest co najmniej pie¢ stref o statej tem-
peraturze, a cylinder roboczy 4 w obszarze, w ktérym wydzielono te strefy wyposazony jest w ptaszcz
wodny 12 i ukfad czujnikéw termostatycznych wspodtpracujgcych z grzatkami. Cylinder roboczy 4 za-
konczony jest glowicg ekstrudera, a we wnetrzu cylindra roboczego 4 porusza sie co najmniej jeden
podajnik slimakowy 6, przemieszczajgcy mase surowcowg przez catg dtugosc¢ cylindra roboczego 4.

Skok linii sSrubowej, co najmniej jednego Slimaka ekstrudera jest dobrany tak, iz po dotarciu do
konca poszczegdlnych stref cylindra roboczego temperatura mieszanki surowcowej jest réwna mak-
symalnej temperaturze ustalonej dla tej strefy.

Kazda strefa cylindra roboczego 4 wyposazona jest w co najmniej dwuwarstwowg obudowe,
w ktérej wnetrzu przeptywa chiodziwo. Cylinder roboczy 4 zakonczony jest gtowicg ekstrudera, ktéra
wspétpracuje z podajnikiem transportujgcym potprodukt do stabilizatora i tostera, przy czym zaréwno
predkos¢ posuwu podajnika 6, jak tez temperatura wewnatrz urzadzenia tostujgcego sg regulowane
i dobrane tak, ze sita tarcia pomiedzy masg surowcowg a scianami cylindra roboczego 4 jest stata.

Gtowica robocza ekstrudera moze by¢ wyposazona podobnie jak cylinder roboczy w ptaszcz
roboczy.

W urzadzeniu wedtug wynalazku mozna realizowaé sposdb produkcji spozywczych produktow
ekstrudowanych zawierajgcy nastepujgce kroki:

1. Wykonanie mieszanki surowcowej i jej ujednolicenie w leju zasypowym (mieszanie)
2. Transport mieszanki za pomocg slimakéw dozujgcych do kondycjonera
3. Wyréwnanie wilgotnosci mieszanki surowcowej i ujednolicenie wilgotnosci w kondycjo-
nerze i mieszanie
4. Transport za pomocg $limakéw dozujgcych do cylindra ekstrudera
5. Transport mieszanki surowcowej w cylindrze roboczym
6. Mieszanie mieszanki w cylindrze roboczym
7. Uplastycznianie mieszanki w cylindrze roboczym
8. Woyttaczanie mieszanki
9. Formowanie mieszanki
10. I/lub ksztaltowanie poprzez zgniatanie na ptatkownicy (walcach)
11. Stabilizowanie ekstrudatu
12. Tostowanie ekstrudatu
13. Pakowanie ekstrudatu
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Mieszanka surowcowa jest ujednolicana w mieszalniku przez co najmniej 0,5 h, a dodatkowe
ujednolicanie mieszanki odbywa sie podczas transportu mieszanki surowcowej do kondycjonera,
w ktérym ujednolicana jest wilgotnos¢ mieszanki surowcowej, przy czym wyrownanie wilgotnosci mie-
szanki surowcowej odbywa sie poprzez dodawanie do masy surowcowej wody w ilosci okreslone;j
przez wspotpracujgcy z zespotem elektrozaworow ukfad czujnikow, a mieszanka surowcowa jest mie-
szana ciggle do osiagniecia wilgotnosci ok. 30-32%. Przyktadowo, kondycjonowanie trwa nie krécej
niz 30 minut.

Wilgotna masa za pomocg slimakéw dozujgcych transportowana jest do cylindra ekstrudera.
W cylindrze ekstrudera mieszanka przesuwana jest za pomocg slimakéw i przechodzi przez poszcze-
golne sekcje, speiniajace funkcje: transportujgcg, mieszajgca, uplastyczniajgcg, wyttaczajacy i formu-
jaca. Przy czym poszczegdlne sekcje ekstrudera osiggajg odpowiednie, state dla kazdej strefy tempe-
ratury. Temperatury w poszczegdlnych obszarach kontrolowane sg za pomocg uktadu czujnikow
umieszczonych w wyposazonej w ptaszcz wodny obudowie cylindra roboczego. Korzystne jest, gdy
temperatury, w co najmniej pieciu kolejnych strefach wynosza odpowiednio co najwyzej 95°C, 105°C,
115°C, 125°C, 135°C % 5%.

W wypadku zmian parametréw smakowych i estetycznych wyrobu gotowego, do masy surow-
cowej podczas obrobki w cylindrze ekstrudera, dodawane sg naturalne dodatki o wtasciwosciach bar-
wigcych i aromatyzujgcych, stabilne podczas obrdbki termicznej w cylindrze ekstrudera.

Dodatki te w przeciwienstwie do niektérych barwnikow syntetycznych zachowujg swoje wiasci-
wosci barwigce juz przy dozowaniu ok. 0,5%. Zachowujg rowniez swoje wiasciwosci aromatyzujgce.
Aromaty i barwniki syntetyczne, aby zachowaé swoje wiasciwosci muszg by¢ dozowane w ilosciach
znacznie wyzszych, co znacznie wptywa na wzrost kosztow produkcji jak rowniez na cechy zdrowotne
produktu.

W sposobie wedlug wynalazku do masy surowcowej dodawane sg jedynie dodatki naturalne,
jak sol, przyprawy i aromaty. Wskazane jest, gdy ilos¢ dodatkdw smakowych (naturalnych) jest wyz-
sza niz 0,5% i nie przekracza 1,5%, a w wypadku dodatku cukru nie przekracza 10%. Ograniczenie
dozowania cukru lub jego catkowite wyeliminowanie pozwala na zmniejszenie kosztow produkcji, po-
niewaz cukier zawarty w mieszance powoduje obnizenie temperatury gestwy, co w celu podgrzania
masy wptywa na wigksze zuzycie energii, a przede wszystkim zmniejsza stopiefh ekspandowania
wyrobow. Przy wyzszej zawartosci cukru skrobia trudniej ulega przemianom, ciasto jest mniej upla-
stycznione.

Masa surowcowa wzbogacona dodatkami smakowymi i barwigcymi transportowana jest w cy-
lindrze roboczym w temperaturze 95°C, a po dostarczeniu do strefy mieszania cylindra roboczego jest
ogrzewana i ujednolicana w temperaturze 105°C. Podczas mieszania masa surowcowa jest jednocze-
$nie przemieszczana do strefy uplastyczniania cylindra roboczego ekstrudera, przy czym temperatura
uplastyczniania wynosi korzystnie 115°C. Po uplastycznieniu mieszanka surowcowa poddawana jest
wyttaczaniu w temperaturze co najmniej 125°C, a nastepnie formowana w temperaturze nie mniejszej
niz 135°C. Uformowany ekstrudat poddawany jest stabilizowaniu, oraz w wypadku ,ptaskich” form
wyrobu gotowego walcowaniu. Nastepnie tostowaniu w temperaturze nie mniejszej niz 240°C i nie
wyzszej niz 250°C. Wskazane jest, aby temperatura, w jakiej odbywa sie wyttaczanie i formowanie
ekstrudatu wynosita nie wiecej niz 180°C. Obrébka w wyzszych temperaturach i w przypadku zasto-
sowania cukru powoduje hydrolize sacharozy, jej rozktad na glukoze i fruktoze. Cukry te w potgczeniu
z biatkami biorg udziat w reakcji brgzowienia nieenzymatycznego i mogg powodowaé zmiane smaku
i koloru wyrobu. Nastepnie ekstrudat jest pakowany.

Zastosowanie urzadzenia wedtug wynalazku pozwala na wytworzenie jednolitego i pozbawio-
nego sztucznych dodatkéw spozywczych produktu. Stopniowanie temperatury i zastosowanie ptasz-
cza wodnego zapobiegajgcego jej niekontrolowanym skokom, pozwala na zastosowanie naturalnych
przypraw bez potrzeby stosowania dodatkéw ujednolicajgcych strukture masy surowcowej oraz
zmniejsza ilo§¢ wody dodawanej do procesu, co z kolei wyklucza konieczno$¢ sztucznego modyfiko-
wania trwatosci produktu.
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Temperatura cylindra roboczego wedtug wynalazku

temp.
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Wykres 2. Temperatura cylindra roboczego w urzadzeniu wedtug wynalazku

Badania empiryczne jednoznacznie wykazaty, ze zastosowanie pfaszcza wodnego i stopniowa-
nie temperatury poszczegoélnych sekcji cylindra roboczego zapewniajg catkowitg kontrole warunkow
panujgcych w cylindrze roboczym ekstrudera. Dodatkowo jedyny nie kontrolowany w petni skok tem-
peratury masy surowcowej ma charakter liniowy i nastepuje tuz przed gtowicg roboczg ekstrudera,
tj., po catkowitym jej ujednoliceniu, tgcznie z dodatkami smakowymi i barwigcymi. Dlatego tez z gtowi-
cy roboczej wydostaje sie jednolity ekstrudat o niezakidéconej powierzchni zewnetrznej. Stata i w petni
kontrolowana temperatura gtowicy roboczej wyklucza pozostawienie na powierzchni produktéw nie
ekstrudowanych gniazd masy surowcowej, obnizajgcych jako$¢ i trwatosé produktu. Zastosowanie
chtodzonej obudowy cylindra roboczego wyeliminowato koniecznos¢ stosowania dtugich cylindréw
roboczych, w ktérych odlegtosci pomiedzy grzatkami musiaty by¢ dobrane tak, aby nie dochodzito do
nadmiernego rozgrzania masy surowcowej.

Produkcja spozywczych produktow ekstrudowanych zawiera nastepujgce kroki:

1. Wykonanie mieszanki surowcowej i jej ujednolicenie w leju zasypowym 1 (mieszanie)
2. Transport mieszanki za pomocg slimakéw dozujgcych do kondycjonera 2
3. Wyréwnanie wilgotno$ci mieszanki surowcowe;j i ujednolicenie wilgotnosci w kondycjo-
nerze 2 i mieszanie
4. Transport za pomocg $limakoéw 3 dozujgcych do cylindra roboczego 4 ekstrudera 5
5. Transport mieszanki surowcowej w cylindrze roboczym 4
6. Mieszanie mieszanki w cylindrze roboczym 4
7. Uplastycznianie mieszanki w cylindrze roboczym 4
8. Woyttaczanie mieszanki
9. Formowanie mieszanki
10. Ilub ksztattowanie poprzez zgniatanie na ptatkownicy (walcach)
11. Stabilizowanie ekstrudatu
12. Tostowanie ekstrudatu
13. Pakowanie ekstrudatu

Mieszanka surowcowa jest ujednolicana w leju zasypowym 1 — mieszalniku przez 0,5 h, a do-
datkowe ujednolicanie mieszanki odbywa sie podczas transportu mieszanki surowcowej do kondycjo-
nera 2, w ktérym ujednolicana jest wilgotnos¢ mieszanki surowcowej, przy czym wyréwnanie wilgotno-
$ci mieszanki surowcowej odbywa sie poprzez dodawanie do masy surowcowej wody w ilosci okre-
Slonej przez wspoitpracujgcy z zespotem elektrozawordw uktad czujnikéw, a mieszanka surowcowa
jest mieszana ciggle do osiggniecia wilgotnosci ok. 30—-32%. Kondycjonowanie trwa nie krocej niz
30 minut.

Wilgotna masa za pomocg slimakéw dozujgcych 3 transportowana jest do cylindra 4 ekstrudera 5.
W cylindrze 4 ekstrudera 5 mieszanka przesuwana jest za pomocg slimakéw 6 i przechodzi przez
poszczegdblne sekcje, spetniajgce funkcje: transportujgcg 7, mieszajgcg 8, uplastyczniajgcg 9, wytta-
czajgcyg 10 i formujgca 11, przy czym poszczegodlne sekcje ekstrudera osiggajg odpowiednie, state dla
kazdej strefy temperatury. Temperatury w poszczegdlnych obszarach kontrolowane sg za pomocag
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uktadu czujnikdéw umieszczonych w wyposazonej w ptaszcz wodny 12 obudowie cylindra 4 roboczego.
Temperatury, w strefach cylindra roboczego ekstrudera wynoszg odpowiednio co najwyzej 95, 105,
115, 125, 135°C % 5%.

W wypadku zmian parametrow smakowych i estetycznych wyrobu gotowego, do masy surow-
cowej podczas obrébki w cylindrze 4 ekstrudera 5, dodawane sg naturalne dodatki o wtasciwosciach
barwigcych i aromatyzujgcych, stabilne podczas obrébki termicznej w cylindrze 4 ekstrudera 5.

Do masy surowcowej dodawane sg jedynie dodatki naturalne, jak soél, przyprawy i aromaty.
A ich ilos¢ jest wyzsza niz 0,5% i nie przekracza 1,5%, a w wypadku dodatku cukru nie przekracza
10%. Masa surowcowa wzbogacona dodatkami smakowymi i barwigcymi transportowana jest w cylin-
drze roboczym w temperaturze 95°C, a po dostarczeniu do strefy mieszania 8 cylindra roboczego 4
jest ogrzewana i ujednolicana w temperaturze 105°C. Podczas mieszania masa surowcowa jest jed-
noczesnie przemieszczana do strefy uplastyczniania 9 cylindra roboczego 4 ekstrudera 5, przy czym
temperatura uplastyczniania wynosi 115°C. Po uplastycznieniu mieszanka surowcowa poddawana
jest wyttaczaniu w temperaturze co najmniej 125°C, a nastepnie formowana w temperaturze nie
mniejszej niz 135°C. Uformowany ekstrudat poddawany jest stabilizowaniu, a nastepnie tostowaniu.

Nastepnie ekstrudat jest pakowany.

Zastrzezenia patentowe

1. Urzadzenie do produkowania ekstrudowanych wyrobow spozywczych zawierajgce lej zasy-
powy z mieszalnikiem, kondycjoner z mieszadtem, oraz wyposazony w uktad grzatek, czujni-
kéw termostatycznych i ptaszcz wodny cylinder roboczy, a takze podajnik wraz z urzadze-
niem stabilizujgcym i tostujgcym, znamienne tym, ze we wnetrzu wyposazonego w ptaszcz
wodny (12) cylindra roboczego (4) wydzielone jest co najmniej pie¢ stref o stalej, dla kazde;j
strefy, temperaturze, a obszar, w ktérym wydzielono strefy wyposazony jest w ptaszcz wod-
ny (12) podzielony na liczbe sekcji odpowiadajacg liczbie stref wydzielonych we wnetrzu cy-
lindra roboczego (4), przy czym przeptyw chtodziwa w kazdej sekcji jest niezalezny.

2. Urzadzenie wedtug zastrz. 1, znamienne tym, ze przeptyw chfodziwa w kazdej sekcji jest
odrebnie sterowany.

3. Urzadzenie wedtug zastrz. 1 albo 2, znamienne tym, Zze ptaszcz wodny (12) stanowi co
najmniej dwuwarstwowa obudowa cylindra roboczego (4).

4. Urzadzenie wedtug zastrz. 1 albo 2 albo 3, znamienne tym, ze we wnetrzu cylindra robo-
czego (4) ekstrudera (5) porusza sie co najmniej jeden slimak (6) o zréznicowanym skoku,
a dlugo$¢ poszczegdlnych sekcji slimaka (6) odpowiada dtugosci wydzielonych we wnetrzu
cylindra roboczego (4) stref.
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