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Zpiisob kondicionovini jemn& rozemletych litek pomoci zvih&eni mleciho prostoru

Oblast techniky

Vyndlez se tyka zlepSeného zplisobu vyroby kondicionovaného praSku z hrubozrnnych nebo
krystalickych latek, zejména pro vyrobu kondicionovaného praskového cukru.

Dosavadni stav techniky

Praskovy cukr je vyrobek vyrobeny rozmélnénim krystalického cukru, JehoZ velikost zma je
obecné mensi nez 0,1 mm. Velky povrch mletého cukru ovliviiuje spolu s dobrou rozpustnosti
sacharézy ve vodé silng skladovatelnost pragkového cukru. Tak méa praskovy cukr mlety v suché
atmosféfe v disledku mleciho pochodu a snim spojeného nastaveni cukru na lomové plose
arychlého ochlazeni v proudu vzduchu sklovité struktury na svém povrchu. Pfi zdznamu
adsorpenich isotherm se ukazuje, Ze tento praskovy cukr je schopen adsorbovat velkd mnoZstvi
vody. Pohlcenim vody se na povrchu zrn praskového cukru vyvold pochod rekrystalizace. Pfitom
se pohlcené voda opét rychle uvolni. KdyZ vznikne v praskovém cukru tento pochod pohlcovani,
popripad¢ vydaje vody, dojde na povrchu praskového cukru k jeho zvlhéeni a slepeni. Praskovy
cukr ztvrdne (Roth, dissertation 1976, Universitit Karlsruhe, ,,Amorphisierung bei der Zerkleine-
rung und Rekristalisation als Ursachen der Agglomeration im Puderzucker®).

Je znamo, Ze se instalaci kondicionovanich zafizeni zafazenych za mlyn praSkového cukru, to
znamend zafizeni, kterd zvy3uji skladovatelnost praskového cukru nastavenim urdité teploty
a vlhkosti vzduchu, se dosahlo toho, Ze se pochod pohlcovani a vydeje vody posunul do oblasti
kondicionovacniho zafizeni a mohl se vyrobit praskovy cukr, ktery se dal skladovat.

Pfi tom se ukazuje, Ze je nevyhodné, Ze se v ptipojeni k mlynu praskového cukru musi instalovat
kondicionovaéni zafizeni, ktera jsou drah4 a nroéna na prostor. Kromé toho je kondicionovani
pfipojené za mleti naro&né na &as.

Technicky problém, ktery je zikladem piedloZeného vynalezu spoéiva tedy v tom, Ze se méa dat
k dispozici zplisob vyroby kondicionovaného prasku z hrubozrnitych nebo krystalickych latek,
zejména z krystalického cukru, ktery umoziiuje v co nejkrat3i dob& a bez velkého stavebniho
nakladu vyrabét dobfe skladovatelny, to znamena kondicionovany prasek.

Podstata vynilezu

Technicky problém, ktery tvofi zaklad vynélezu, se vyfesi tim, Ze se da k dispozici zpisob
vyroby kondicionovaného prasku, zejména kondicionovaného praskového cukru, pfiemZ pouZita
nebo pouzité hrubozmité nebo krystalické latky, zejména pouzity cukr, se rozemele a kondicio-
nuje, a pfiemz kondicionovani latek se providi béhem rozemilani. Vynélez tedy navrhuje, aby
se kondicionovani, to znamené zpracovani latek provadélo zpiisobem, pii kterém cukr pfi sklado-
véni jiZ netvrdne, neprovadélo v odd&leném kroku kondicionovani, navazujicim na pochod mleti,
nybrZ sou€asné s mletim. Vynélez m4 tedy tu vyhodu, e kondicionované latky, zejména kondi-
cionovany cukr, existuje jiZ po rozemleti, tak¥e odpada Casové narotné dodatedné zpracovani.
Krom¢ toho neni nutné usporéadat v pfipojeni k mlynu prasku zvlastni kondicionovadni zafizeni,
nebot’ kondicionovéni se provadi jiZz v samotném mlecim prostoru.

Vynilez se tykd ve zvlast& vyhodném provedeni vyroby kondicionovaného praSkového cukru
z cukru, napfiklad galakt6zy nebo s vyhodou sacharézy, ktera mie byt naptiklad pfitomna jako
rafinada (EG-kvalita I) nebo krystalického cukru (EG—kvalita II). Samoziejmé se vynilez miZe
pouZit i u latek jiného sloZeni, ale stejnych nebo podobnych vlastnosti. Takovéto hrubozrnnou
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nebo krystalickou strukturu majici latky mohou byt i pektiny. Podle vynalezu se mohou spole¢né
v jediném kroku zpiisobu rozemilat a kondicionovat i smési latek riizného sloZeni.

Vynélez se ve vyhodném ptipadu provedeni tyka vySe uvedeného zpiisobu, ktery se provadi pfi
zvySené vlhkosti vzduchu, zejména s vyhodou pfi absolutni vlhkosti vzduchu (v g vody na kg
suchého vzduchu) minimalng 17 g/kg, s vyhodou 17 g/kg az 30 g/kg a nejvyhodn&ji p¥i 25 az
26 g/kg. Kondicionovéni probihajici béhem rozemilani se tedy ve vyhodném provedeni provadi
jedin€ tim, Ze se v mlecim prostoru zvysi vlhkost vzduchu. PouZiti pomocnych latek pro mleti,
jako naptiklad organickych rozpoustédel, neni nutné, nybrz je ve vyhodném provedeni vynalezu
vylouéeno.

Vynilez se tykd také vySe uvedeného zpisobu, pfi kterém se kondicionovani provadi pti
teplotach nejméné 25 °C, s vyhodou 25 °C aZ 70 °C, nejvyhodnéji pfi 40 °C az 48 °C, a zejména
pii 45 °C.

Vynilez se ale neomezuje vyluéné na uvedené minimalni hodnoty vlhkosti vzduchu a teploty.
Rozhodujici pro tspésné provedeni vynélezu je zejména soudasnost rozemilani a kondicionovani,
piidemZ se parametry, které se maji pro kondicionovéni nastavit, daji jednoduse zjistit, kdy% se
kondicionovani posuzuje pomoci stanoveni a hodnoty (reaktivita vody), po&tu hrudek nebo
podilu invertniho cukru a parametry se odpovidajicim zpisobem ptizpiisobi.

Podle vynélezu je vyhodné, kdyz se teplota a vlhkost vzduchu udrzuji b&hem kondicionovani
a rozemilani konstantni, napfiklad pomoci elektronickych regula¢nich za¥izeni.

Konecné se vynélez tyka i vyse uvedeného zpisobu, pii kterém se v pFipojeni k souasn& prova-
dénému rozemildni a kondicionovani pfipoji meziskladovani, jehoZ doba trvani je v podstatd
uréena technologickymi parametry obvodu.

Optimélni meziskladovani zafazené svyhodou podle vynilezu za kondicionovani se miize
provést tim, Ze se mezi mlyn a balici stroj instaluje sougasn& jako nadrz pufru jednoduch4 micha-

ci nadrz, ktera zaru€uje definovanou dobu meziskladovani praskového cukru. Tato nadrz pro pufr
umoZziiuje staly pohyb praskového cukru.

Prehled obrazki na vykresech

Vynélez je blize vysvétlen pomoci pfikladii provedeni a ptisluinych obr.
Tyto ukazuji:
obr.1  schematické znazornéni zafizeni pro provadéni zpisobu podle vynilezu,

obr.2  grafické zndzoméni &asového prib&hu a,~ hodnoty pfi riiznych vihkost vzduchu roze-
milanych vzorki pragkového cukru,

obr.3  grafické zniazorn&ni ¢asového priibéhu a,” hodnoty v zavislosti na dob& trvani dale
zafazeného meziskladovani,

obr.4  grafické znazornéni &asového priibéhu a,” hodnoty v zavislosti na dob& trvani dale
zatazeného meziskladovani bez pfivodu kondicionova&niho vzduchu.
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Ptiklady provedeni vynélezu

Priklad 1
Vyroba kondicionovaného praskového cukru ze sacharézy

Obr. 1 ukazuje schematicky konstrukci zafizeni 100 s mlecim prostorem, pouZivaného podle
vynalezu. Toto zahrnuje mleci prostor 1, jakoZ i odvadéci Sachtu 2, propust 3 jamkového kola,
jakoZ i dopravni §nek 5. Mleci prostor ma mlyn 7 s pfivodni Sachtou 9 pro cukr a nasavaci otvor
8. Mleci prostor 1 mé dale filtr 11 jakoZ i ventilator 13. Kone¢né je v mlecim prostoru 1 umisténo
zvlh&ovaci zafizeni 19, které ma dvé& trysky 21, probihajici navzajem rovnob&zné. Tyto se uvadi
do &innosti v pfipadé, Ze se nedosahne poZadovana hodnota vihkosti vzduchu, pomoci elektro-
nického regulatoru, ktery ma digitalni signal poZadovaného a skuteného stavu pfi indikaci
absolutni vlhkosti vzduchu v mlecim prostoru 1. Obr. 1 pfedstavuje dale topné zafizeni.

Funkce zafizeni 100 probiha nasledovné:

Pomoci topného zafizeni 23 se v mlecim prostoru 1 nastavi konstantni teplota 40 °C s rozsahem
kolisani + 1°C. Zvlh&ovaci zafizeni 19 je dimenzovano tak, aby se umoZnilo, aby vzduch
mleciho prostoru 1 obsahoval 18 g vody na kg suchého vzduchu. K tomu slouZi trysky 21, které
pfi rozpraSovani vyréabi &astice vody s primérem 5 um. Jakmile se nastavi v mlecim prostoru 1
pozadované klima, plni se pfes pfivodni Sachtu 9 krystalicky cukr Z do mlyna 7 a rozemila se.
Mleti se tedy provadi v temperovaném a zvlhéeném mlecim prostoru 1 (objem mlec1ho prostoru
1: 193 m*). Mno#stvi vzduchu nasatého do mlyna 7 pies nasavaci otvor 8 je 2000 m 3/h. Mnozstvi
oplachovaciho vzduchu SL slouzi pro odistovani filtru 11. Vykon prosezeni ventilatoru 13, ktery
je zafazen za filtrem 11, je 2520 m }/h. Ventilator 13 odvadi jak oplachovaci vzduch SL, tak i
nasivany vzduch AL zmlyna 7. Nasavany vzduch AL pro mlyn 7 pochazi pfimo z mleciho
prostoru 1, zatimco oplachovaci vzduch SL je suchy Fidici vzduch, ktery se do mleciho prostoru 1
dostava zvenku.

Zatizeni 100, znizorn&né na obr. 1, bylo pouZito pro zkoumani riznych nastaveni obsahu
vihkosti ve vzduchu mleciho prostoru 1 12 aZ 26 g/kg suchého vzduchu, pfi¢emZ teplota
dosaZeni topnym zafizenim 23 se musi udrZovat pomoci regulacniho zafizeni, které je tomuto
topnému zafizeni integrovano, na konstantni vysi.

Obr. 2 znézoriiuje Casovy prubéh a,,~ hodnoty vzorku praskového vzduchu (sacharézy) — méfeno
pfi 40 °C, pfitemZ vzorky byly mlety pfi ruznych obsazich vlhkosti ve vzduchu mleciho
prostoru 1.

Pod pojmem a, hodnota (aktivita vody) se rozumi ta relativni vlhkost, kterd musi panovat
v atmosféfe obklopujici vzorek, aby se zabranilo jakékoliv vyméné vody mezi vzorkem a vzdu-
chem. Uvadi se v jednotkach 0 aZ 1 a podle toho vypovida, jaka relativni vlhkost se nastavi
v uzavieném prostoru nad vzorkem latky pfi definované teploté.

V ptipadech, pfi kterych pragkovy cukr neni kondicionovén, se pozoruje, Ze od uritého &asového
okamZiku po odb&ru vzorku z mleciho prostoru 1 dojde k rychlé desorpci vihkosti nashromazdg-
né v praskovém cukru. Casovy priibéh a,” hodnoty ukazuje charakteristiku ve tvaru pismene S.
Jestlize je praskovy cukr kondicionovan, pak se tento pribéh kiivky ve tvaru pismene S neobjevi.
Jak bylo seznano, existuje pfima souvislost mezi chovanim a,,” hodnoty po urgity asovy interval
po odb&ru vzorku a chovanim praskového cukru pfi skladovani.

Obr. 2 ukazuje vzorky &erstvé rozemletého praskového cukru, které byly nyni vyrobeny pfi
riiznych nastavenich vihkosti v mlecim prostoru 1. Pribéh kfivek ve tvaru pismene S se najde
u vzorkli pradkového cukru, které byly vyrobeny pfi obsahu vlhkosti 12 az 15 g/kg a plynuly
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priibéh se nalel u vzorki, které byly vyrobeny pfi obsahu vlhkosti 17 aZ 26 g/kg. Cerstvé
rozemlety praSkovy cukr, ktery byl vyroben s obsahem vlhkosti vzduchu v mlecim prostoru 1
prevySujici 17 g/kg, je proto kondicionovany. Proto je dodatedné v pfipojeni k mleti provadéné
kondicionovéni zbyte&né.

Konetné se dé také konstatovat, Ze praskovy cukr rozemlety podle vynalezu ma i po delsi dobg
vynikajic kvalitu. To se miiZze dokézat kvantitativng napfiklad tim, Ze se proseje sitem s velikosti
ok 0,300 mm a nezbude Zadny zbytek.

Kondicionovany cukr nemé ani po skladovani po dobu nékolika let za deﬁnovanyéh podminek
Zadnou tvorbu hrudek.

Ptiklad 2
Kondicionovani praskového cukru s navazujicim meziskladovanim

Aby se dosahla standardni kvalita produktu, miZe byt vyhodné uspotadat nadrz pro mezisklado-
véni rozemletého pradkového cukru. K tomu se miZe modifikovat zafizeni 100 podle obr. 1, tak,
Ze se mezi mlynem 7 a neznizornénym balicim zafizenim, napfiklad v nivaznosti na 3nek 8,
umisti michaci nadrz, kterd je konstruovana jako cirkulaéni nadrZ, ktera slouzi jako nadr pro
puff, popfipadé mezinadrz. Obr. 3 ukazuje &asovy pribéh a,” hodnoty rozemletého pradkového
cukru béhem meziskladovéani v zdvislosti na dob& meziskladovani (m&feno pti 40 °C). Obsah
vlhkosti vzduchu mleciho prostoru 1 bylo 25 aZ 26 g/kg suchého vzduchu (pfi teploté 40 °C
v mlecim prostoru 1), zatimco obsah vlhkosti b&hem meziskladovéani v hlavovém prostoru micha-
ci nadrze (recirkulace) bylo mnoZstvi vyméné&ného vzduchu 11 az 12 g/kg suchého vzduchu.
Podle €asového prib&hu a,~ hodnoty l1ze vzorky praskového cukru jako kondicionované odstup-
fiovat od po&étku az do ukon€eni meziskladovani.

Obr. 4 znazomiuje Casovy prubéh a, hodnoty praskového cukru b&hem kondicionovani
v zdvislosti na dobé trvani meziskladovani (mé&feno pfi 40 °C). Obsah vlhkosti vzduchu mleciho
prostoru 1 byl 17 g/kg suchého vzduchu (40 °C), zatim co se meziskladovani provadélo bez
pfivodu temperovaného nebo zvlhéeného vzduchu. V nadrzich pro pufr, pouzitych pro meziskla-
dovéni, dochazelo tedy pouze k recirkulaci, ale k Zadnému kondicionovani ptidavkem tempero-
vaného nebo zvlh&eného vzduchu. Podle Easového pribéhu a,” hodnoty jsou vzorky praskového
cukru odstupiiovany jako kondicionované od pogatku aZ do ukon&eni meziskladovani.

PATENTOVE NAROKY

1. Zpiisob kondicionovani jemné rozemletych litek pomoci zvlh&eni vzduchu mleciho
prostoru, pfi kterém se hrubozrnné a krystalické latky rozemilaji a kondicionuji, vyznaduji-
ci se tim, Ze se kondicionovani provadi b&hem rozemilani.

2. Zpusob podle niroku 1, vyznadujici se tim, Ze hrubozrmnymi nebo krystalickymi
latkami je cukr.

3. Zpisob podle jednoho z pfedchazejicich naroki, vyznadujici se tim, Ze cukrem je
sachardza.

4. Zpisob podle jednoho z pfedchazejicich nirokd, vyznadujici se tim, Ze se kondi-
cionovani latek provadi pfi zvySeném obsahu vody.
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5. Zptsob podle jednoho zpfedchazejicich ndroki, vyzmaéujici se tim, Ze se
kondicionovani latek provadi jejich rozemletim pfi absolutni vlhkosti vzduchu minimélné 17 g
vody/kg suchého vzduchu, s vyhodou 20 g vody/kg suchého vzduchu.

6. Zpusob podle jednoho z predchézejicich narokd, vyznaéujici se tim, Ze se kondi-
cionovani latek provadi jejich rozemletim pfi teploté nejméné 25 °C, s vyhodou pii 40 °C az
45 °C.

7. Zpisob podle jednoho z predchézejicich narokli, vyznadujici se tim, Ze se
v navaznosti na kondicionovani, provadéné béhem rozemilani, provadi meziskladovani.

4 vykresy
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