Op mo dnia 3 kwjetnia 1963 r.

Ufl'cdu Patentow
(Meisbiej Rzeczypzspolitef Ludows]

POLSKIE] RZECZYPOSPOLITE] LUDOWE]
OPIS PATENTOWY

Nr 46567

Kl. 6 a, 21
Kl. internat. C 12 ¢

Konstanty Baranowski
Lubon, Polska’

Bogustaw Nowicki
Poznan, Polska

Sposéb otrzympwania suchych droidéy piekarniamgch
Patfigt trwa od dnia 7 grudnia 1950 r.

Drozdze piekarniane rozprowadza sie na og6l
w postaci produktu zawierajgcego okoto 73%
wody. W tej postaci sg one nietrwale i mimo
magazynowania ich w tamperaturze -2°C,
okres trwaloSci wynosi nie wiecej niz dwa
miesigee. <

Prébowano otrzymaé drozdie suszone o za-
wartoéci 7—8% wody, ktére nie wymagajg
chlodni przy magazynowaniu, jednak " okres
trwalo$ci takich droazdiy jest niewystarcza-
jacy, a sita podnoszenia szybko méleje na
skutek zmian wywolanych daiataniem sto-
sunkowo wysokiej temperatury przy suszeniu
i zbyt dlugiego czasu suszenia,

Stwierdzono, ze mozna otrzymaé¢ drozdze
piekarniane, zachowujgce wymagang normg sile
podnoszenia przez okres 6 miesigczny mimo prze-

-
L

chowywania w temperaturze pokojowej, jeze-
li suszenie przeprowadzi si¢ systemem fluidy-
zacyjnym w temperaturze nie przekraczajgcej
15—23°C albo systemem kombinowanym preu-
matycznym i fluidyzacyjnym. W tym drugim
przypadku wstepne suszenie pneumatyczne od-
bywa sie w strumieniu powietrza o temperaturze
105—130°C o tsk wyregulowanej predkosci, aby
temperatura drozdzy nie przekroczyta 30—10°
C, w wyniku czego zawarto§¢é wody obniza
sie do okolo 40—50 9 Nastepnie drozdze
szybko chtodzi sie do temperatury pokojowsej
i suszy w warstwie o wysokoéci 8 — 14 cm
systemem fluidyzacyjnym w temperaturze oko-
o 20°C do zawartosci T—8% wody. Zawarto§é
wody w produkcie wyjSciowym nie powinna
w sposobie wedlug wynalazku przekraczaé



70—71%, a ponadto drozdie preed suszeniem
powinny byé sezonowame, to zmaczy przecho-
wywane w temperatirze +2 do +4 °C przez
ckolo 20 godzin a nastepnie rozdrobnione do
wielko$ci ziarn nie przekraczajgcej 3 mm. Pro-
‘dukt wysuszony poddaje sie przed paczkowa-

niem réwniez sezonowaniu w temperaturze 42

do +4°C w ciggu 12—24 godzin, po czym prze-
chowuje w hermetycznym opakiowaniu.

Przy suszeniu metoda fluidyzacyjna czas su-
szenia drozdiy przy temperaturze powietrza
okolo 20°C wymnosi 4—6 godzin, a w tempera-
turze 30—35°C okolo 2 godziny, Warstwa su-
szona mogze wynosi¢ 8—il4 cm.

Przyklad. W przykladzie podane sg wyniki
otrzymane przy suszeniu systemem fluidyza-
cyjnym,

Drozdze piekarniane prasowane o zawartosci
T1%/e wody sezonowano w ciggu 16 godzin w
temperaturze +2°C. Po zgranulowaniu do wiel-
koéci ziarn okolo 2 mm suszono je systemem
fluidyzacyjnym w warstwie o wysokosei 14 cm,
stosujac powietrze o temperaturze -18°C. Po
5 godzinach produkt zawieral 8% wody. Po
przetrzymaniu go przez 24 godziny w tem-
peraturze +2°C w celu wyréwnania tempera-
tury, przechowywano go w szczelnych opako-
wanliach w temperaturze pokojowej.

Produkt wykazywal nastepujace wlasciwos-
ci:

Czas sita podnoszenia
magazynowania w minutach
0 50
2 miesigce .70
4 miesigce 90
6 miesiecy 105

Powyissze dane zamieszezone sg do celéw
orientacyjnych i nie stanowig ograniczenia
istoty wynalazku.

Zastrzezemia patentowe

1. Sposbb otrzymywania suchych drozdzy pie-
kami:anych, znamienny tym, ze drozdze
prasowane o zawartosci okolo 700 wody,
przetrzymuje si¢ w ciggu co najmmniej 16
godzin w temperaturze +2 do +4°C, granu-
luje i suszy systeniem fluidyzacyjnym w
tempgraturze nie przekraczajgcej 15—25°C
w wanstwie o grubo$ci 8—14 cm do zawar-
tosci 5—8% wody, a nastgpnie ponownie
sezonuje w temperaturze +2 do 44°C w
ciggu 12—24 godzin,

2. Odmiana sposobu wediug zastrz. 1, zna-
mienna tym, Zze drozdze przed snulsuzemem
fluidyzacyjnym suszy sie wstepnie w su-
szarce pneumatycznej do zawartosci okolo
40—50% wody w strumieniu powietrza o
temperaturze 105—130°C o tak wyregulowa-
nej predkosci, aby temperatura drozdzy nie
przekroczyla w tej fazie suszenia 30—40°C,
a nastepnie natychmiast ochtadza do tempe-
ratury pokojowej i dalej suszy systemem
fluidyzacyjnym jak podano w zastrz, 1.
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