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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest sposéb wytwarzania produktu mgcznego z dwéch rozréznialnych
ciast oraz urzadzenie do wytwarzania produktu macznego z dwoch rozréznialnych ciast, co w szczegdl-
nosci dotyczy makarondéw i kasz wytwarzanych przemystowo z uzyciem metody ekstruzji. Zagadnienie
dotyczy takze w szczegdlnosci koncowej postaci produktéw tego rodzaju, w ktérych nadal bedzie moz-
liwe rozréznienie obu skfadnikéw, ktérym sg ciasta mogace posiada¢ odmienne witasciwosci.

Z powszechnej wiadomosci znane sg sposoby wytwarzania makarondw i ciast, czy to sposobem
domowym, czy tez na skale przemystowa. Gtéwng zasadg jest to, ze make nawilza sie wodg do wilgot-
nosci od 28% do 30%, potem miesza i ugniata przez ok. 30 minut, a nastepnie wytworzone ciasto
w przypadku produkcji przemystowej wyttacza sie przez matryce, nadajgc makaronowi odpowiedni
ksztatt, najczesciej nitek lub wstgzek. Uformowany do korncowej postaci makaron jest uktadany na prze-
suwajgcej sie tasmie przenosnika i ciety na porcje o okreslonej masie, po czym gotuje sie go po raz
pierwszy, najlepiej w komorze parowania. Po ugotowaniu formuje sie makaron docelowo poprzez utrwa-
lenie ksztaltu, a to z kolei czyni sie poprzez wystudzenie i osuszenie ugotowanego ciasta. Zdarza sie,
ze makaronom po ugotowaniu nie tylko utrwala sie postac, ktéra byta poddawana gotowaniu w komorze,
ale czasem formuje sie je dodatkowo poprzez np. zwijanie w pek, zaplatanie go w gniazdka, itp. Metoda
produkcji makaronu przy pomocy ekstruzji umozliwita wytwarzanie makaronéw réznego asortymentu
typu instant, o skroconym czasie gotowania. W czasie ekstruzji surowce sg mieszane i poddawane
obrébce hydrotermicznej przy wspétdziataniu temperatury, cisnienia i intensywnego mieszania mecha-
nicznego. Urzadzenie do produkcji to zazwyczaj podajnik substratéw, mieszarka tych substratow, dzia-
tajaca w normalnym lub obnizonym cisnieniu, uzywajgcy spiralnego ttoka, czyli slimacznicy, ekstruder
zakonczony jest gtowicg, w ktorej znajduje sie matryca formujgca, dalej suszarnia oraz pakowaczka.
W ekstruderze podczas wyciskania ksztattow, co zasadniczo odbywa sie przy udziale sprezenia ciasta
przed gtowica, matryca juz ostatecznie formuje ksztatt makaronu, ktory jest ciety na krétsze odcinki po
wyttoczeniu. Réwniez w ekstruderze ze spiralnym ttokiem odbywa sie intensywne mieszanie ciasta po-
przez przeciskanie go tym ttokiem w ksztatcie slimacznicy.

To co bez ktopotu mozliwe podczas wytwarzania ciasta na makaron albo kasze, co jest analo-
gicznym procesem za wyjatkiem koncowego formowania matych grudek, a nie ciggtej postaci docelo-
wej, to przede wszystkim dobér réznego rodzaju sktadnikéw ciasta, ktdére wptywajg na jego smak,
atakze w ujeciu organoleptycznym: na barwe, twardosé, sprezysto$é, podatno$é na zachowanie
ksztattu, famliwosé. Niektére skfadniki mogg takze wptywac na wiasciwosci przysziego makaronu pod-
dawanego obrdbce termicznej tuz przed zaserwowaniem, a mianowicie zdolno$¢ do pecznienia poprzez
chtonno$¢ wody w czasie gotowania, zdolnos¢ do samoistnego rozpadu, co akurat nalezy postrzegac
jako niestety wade, zdolno$¢ do utrzymania wtasciwosci nadanych makaronowi na etapie wyrabiania
ciasta, w tym miesci sie zachowanie zaktadanej sprezystosci, twardo$ci, itp. Dodatki po wprowadzeniu,
niekiedy niezamierzenie przebarwiajg ciasto, gdyz ono bedgc mieszanym, nawet gdy dodatek jest po-
dany punktowo, rozprowadzi sie w masie. Wydaje sie jednak, ze rozprowadzanie dodatku w ciescie jest
jedynie z duzym prawdopodobieAstwem wykonywane poprawnie, natomiast nie ma takiej pewnosci, ze
kazdy skrawek ciasta ma w sobie odpowiednig i $ciSle zadang ilo§¢ poszczegdlnego dodatku. Mozna
niestety mie¢ takie obawy, poniewaz niejednokrotnie zdarza sie, ze wystepuje po uformowaniu maka-
ronu badz kaszy, rozproszenie dodatkéw w formie widocznych i niezamierzonych inkluzji, co niestety
pozostaje trwale az do etapu spozycia takiego produktu wigcznie.

Domieszkowanie funkcyjnych dodatkéw jest jednak obecnie Swiatowg tendencjg i nie mozna sie
od niego uwolni¢. Wazkos¢ takiego trendu bezposrednio przektada sie na konieczno$¢ przebadania
i oceny zalet oraz wad stosowania konkretnych domieszek. Z domieszek mocno pozgdanych pojawiajg
sie te, ktére dazg do redukc;ji glutenu sposrod sktadnikéw ciasta, co jest poniekgd zagadnieniem proz-
drowotnym, jednak niesie ze sobg kolejne mankamenty produktu bezglutenowego dzieki okreslonemu
dodatkowi, np. mace grochowej lub mace ryzowej. Domieszkowanie tego typu maki do maki pszennej,
a nawet zupetna redukcja maki pszennej, ogranicza zawarto$¢ glutenu w produkcie i podwyzsza war-
tos¢ zywieniowg na skutek uzyskania ciasta o wiekszej zawartosci biatek, jednak daje w skutkach wiek-
szg twardos¢ i kruchosé, co réwnoznaczne z utratg lepkosci wynikowo wytwarzanego z ciasta makaronu
lub kaszy. Podczas gotowania wada objawia sie jako wyptukiwanie drobin ciasta, a takze jako brak
zachowania ciggtosci produktu, np. tatwiej sie on rozwarstwia i rozpada. Ze znanych juz prac badaw-
czych prowadzonych celem zniwelowania wad tego typu, pozna¢ byto mozna rozwigzanie, ktérym jest
ograniczenie podmiany maki pszennej na grochowg lub nawet jeszcze lepiej ryzowa do nie wiecej niz
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do 20% catej zawartosci maki w ciescie. Dodatkowo okazato sie, ze dodanie do ciasta niewielkiej ilosci
zwigzkow o charakterze hydrokoloidow czesciowo niweluje problem i na powr6t przywraca lepkos$é
i sztywnos¢ ciastu. Dodatkowo znane jest takze domieszkowanie zwigzkéw transglutaminazy (TG), co
w przemysle jest praktykowane poprzez wykorzystanie enzymu pochodzenia mikrobiologicznego, dzia-
tajgcego w temp. od 25°C do 50°C, przy pH od 5,0 do 9,0. Enzym utatwia sieciowanie sie biatek, a dzieki
tworzonym wigzaniom dochodzi do zwiekszenia masy czgsteczkowej obrabianych biatek oraz wzajem-
nego fgczenia sie biatek, w tym biatek réznego pochodzenia. Otwiera to droge do wykorzystania tego
enzymu do tgczenia biatek zbozowych z innymi biatkami. W ten sposéb mozna poprawi¢ teksture i spoj-
no$c¢ ciast sporzgdzonych z mak zbozowych oraz mak z innych roslin i ich nasion. Dla zastosowania
TG do produkcji makaronu poda¢ mozna przykfad opisany w zgtoszeniu polskim o numerze P.373133,
ktore dotyczy sposobu przemystowego wytwarzania makaronu zawierajgcego 35% do 70% semoliny
durum, oraz od 0,2% do 1,0% alginianu i od 25% do 60% wody. Podano, ze sktadniki miesza sie i ksztal-
tuje w kawatki albo pasma i gotuje przez kontaktowanie kawatkéw z gorgcg woda albo parg wodng, po
czym kawalki traktuje sie roztworem chlorku wapnia, na skutek czego wytworzone pasma nagle tward-
nieja, co wykorzystuje sie do nader szybkiej po procesie gotowania mozliwosci przeniesienia makaronu
do dalszego etapu, np. sterylizacji i pakowania. W opisanym przed chwilg znanym procesie utwardzania
wykorzystuje sie przejscie alginianu z zolu do zelu, co wymaga reakcji chemicznej polegajgcej na wy-
mianie jonu sodowego na dwuwartosciowy jon wapnia, a to powoduje wytworzenie sieci miedzy mono-
merami kwasu alginianowego. Stosuje sie do tego celu wtasnie roztwor chlorku wapnia. W jego obec-
nosci, w czasie krotkiej kgpieli, dochodzi do reakcji wymiany obu jonéw. Tworzgca sie sie¢ wigzan w po-
limerze przenika migzsz makaronu (ale moze takze kaszy makaronowej), usztywniajgc go i wzmacnia-
jac jego teksture (odpornosc¢ na stresy mechaniczne). Nalezy przy tym podkresli¢, ze tworzgcy sie chlo-
rek sodu jest potem usuwany z wodg stosowang do gotowania makaronu, natomiast jony wapniowe
fortyfikujg makaron (kasze makaronowg) w ten cenny zywieniowo pierwiastek. Jak wskazano, proces
utwardzana jest znany, jednak précz samego utwardzenia nie wykorzystano go do specyficznego i de-
dykowanego ksztattowania makaronu.

Nadal jednak wszystkie te zabiegi nie dajg pewnosci i mozliwosci sporzadzenia takich ciast, ktére
beda domieszkowane prozdrowotnie zwigzkami wysokobiatkowymi, przy obecnosci sktadnikéw reduku-
jacych gluten w tym ciescie, bedg bardzo dokfadnie i to w nieznacznych procentowo proporcjach wpro-
wadza¢ nowe funkcyjne dodatki, a w wyniku tego ciasto nie bedzie podlegac¢ rozpadowi i utracie witasci-
wosci reologicznych pozgdanych dla tego typu produktéw, jak makarony i kasze. Tym bardziej nie ma
do tej pory takich znanych metod, ktére owe zagadnienie pozwalajg wprowadzi¢ do procesu produkcyj-
nego na skale przemystowsg, przy jednoczesnym zachowaniu rozréznialnosci ciast, z ktérych choéby
jedno ma wysoce funkcyjny charakter w zakresie wysokiej zawarto$ci biatka, a to samo lub drugie ciasto
jest ciastem o niskiej zawartosci glutenu, a w tym wszystkim nie wptywa to negatywnie na strukture
i whasciwosci wytwarzanych z owych ciast produktow finalnych, czyli makaronu badz kaszy.

Sposérdd znanych do tej pory technologii i urzgdzeh do wytwarzania makaronéw lub kasz, czy to
z dodatkami funkcyjnymi, czy bez nich, mozna wymieni¢ przyktadowo takie, dla ktérych starano sie
uzyskac¢ ochrone poprzez prawa wytgczne, jako na rozwigzania szczegdlnie wazkie technologicznie
badz produktowo.

Ze zgtoszenia polskiego o numerze W.097313 znana jest makaroniarka przeznaczona do pro-
dukcji makaronu, jednego lub dwu asortymentéw jednoczes$nie albo do produkcji makaronu i ciasta na
pierogi. Znana makaroniarska sktada sie ze zbiornika zasypowego mieszalnika wstepnego, zespotu
ksztattujgcego, osadzonych razem w obudowie. Zespot ksztattujgcy wyposazony jest w dwa wyciskacze
Slimakowe. Urzadzenie znajduje zastosowanie w przemysle spozywczym, zwtaszcza w stotdwkach lub
restauracjach. Majgc na uwadze poprzednie rozwazania prowadzgce co do zasady do uzyskania jed-
nego produktu, cho¢ z dwu réznych i rozréznialnych chocby jednym parametrem ciast, to wskazane
rozwigzanie nie jest kluczowym rozwigzaniem poréwnawczym. Wydaje sie byé w obecnej chwili po-
wszechnie stosowanym i nie wnoszgcym wiele w zagadnienia techniczne obecnych konstrukcji.

Ze zgtoszenia polskiego wynalazku o numerze P.369127 znane jest urzgdzenie do ciggtego wy-
twarzania pasma ciasta, ktérego szerokos$¢ wynosi wielokrotno$¢ jego grubosci. Masa ciasta przeptywa
najlepiej od géry w dot pomiedzy poziomo utozonymi podtuznymi rotacyjnie osadzonymi elementami
prowadzacymi, jako watkami, na ktérych popychaczami ciasta sg poprzecznie do biegu watkéw wyko-
nane w watkach bruzdy. Walki, jako para sg oddalone od siebie, a jesli par watkéw jest wiecej niz jedna,
to pary sa utozone wzgledem siebie rownolegle w sekwencji wzgledem kierunku biegu ciasta tak, ze
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odlegtos$¢ pomiedzy watkami zmniejsza sie. Ciasto przechodzi przez utworzone przez ten odstep szcze-
liny i jest za pomocg watkéw i ich bruzd, napedzanych we wzajemnie przeciwnych kierunkach obrotu,
kierowane od wlotu urzgdzenia do jego wylotu. Rozwigzanie pokazuje utatwiony przeptyw ciasta, z kto-
rego mozna wytworzy¢ docelowo najpierw ptaski placek z ciasta, ktory po rozcieciu moze stanowi¢ ma-
karon. Nie ma jednak w tym rozwigzaniu omoéwienia jednoczesnego ksztattowania dwdch ciast, ktére
w koncowej formie wyrobu sg nadal rozréznialne i precyzyjnie w zakresie gramatury potgczone.

Z polskiego patentu o numerze PAT. 177752 znana jest matryca do wyciskania mas plastycz-
nych, zwtaszcza produktéw spozywczych. Matryca posiada zamocowany sztywny korpus, w ktorym
znajduje sie przynajmniej jeden kanat wlotowy dla plastycznej jadalnej masy, a obejmujgca jg obudowa
ma obrotowy beben. W bebnie znajduje sie przynajmniej jeden wylotowy kanat i komora dystrybucyjna
posiadajgca obrotowg symetrie, tgczaca sie po wlotowej stronie z kanatem wlotowym, a po wylotowe;j
stronie z kanatem wylotowym, przy czym zewnetrzna powierzchnia bebna wspétpracuje poprzez osiowe
i promieniowe tozysko z odpowiednig powierzchnig wspomnianej obudowy. Dzieki matrycy formowane
sg symetryczne osiowo dwusktadnikowe produkty, z ktoérych jednym sktadnikiem jest co do zasady
farsz, przy czym farsz podawany z komory dystrybucyjnej stanowi rdzen, wokét ktérego symultanicznie
dzieki rotacyjnemu bebnowi wyciskane ciasto obejmuje farsz. Funkcja bebna pozwala takze na skrece-
nie ze sobg, o ile farsz nie ma stanowi¢ wypetnienia, dwoéch rozréznialnych podawanych przez beben
zaplecionych ze sobg produktéw spozywczych. Beben wymaga jednak chtodzenia, a z racji na swa
funkcje potrzebuje takze uszczelki rozdzielajgcej cze$é rotujgcg od statych elementéw. To niestety
mocno utrudnia obstuge. Co do zasady farsz jest pastg spozywczg typu: mielone migso, sos pomido-
rowy i/lub ser, migdaty, pasty orzechowe, czekolada i/lub dzem. Wida¢, ze farsz nie jest wiec elementem
mogacym by¢ zaplecionym na ciescie wedtug owego znanego rozwigzania. Widac¢ takze, ze farsz jest
co do zasady dos¢ konkretnym produktem, ktéry winien byé nadzieniem dosé znaczacych rozmiaréw
rurki wytwarzanej matryca i bebnem, przy czym rurka oczywiscie moze byc¢ ciastem, z ktérego da sie
ugotowac¢ makaron. Rurka winna by¢ jednak dookdlnie zamknieta i dos¢ silnie utrzymywaé farsz we-
wnatrz, a jedyna taka mozliwos¢ to wyciskanie ciasta w postaci torusa nie tylko o duzej pustce we-
wnetrznej, ale takze o grubej sciance. Nadziewanie w takim przypadku wydaje sie wiec dos¢ oczywiste.
Owijanie takze, poniewaz skok srubowy jest w przypadku tego rozwigzania bardzo kroétki co daje cia-
snote przy owijaniu, a jednoczesnie wymusza znaczng predkos¢ obrotowg bebna, ktoéry co do zasady
skreca ze sobg dwa produkty pétptynne. O ile sg to ciasta, to winny one by¢ identyczne swym rozmiarem
i Srednicg kazdego skreconego watku, bo inaczej skrecenie nie bedzie mozliwe, a podczas gotowania
produkt rozpadnie sie. O ile to sg lody typu swiderki lub inna substancja mocno nieokreslona przestrzen-
nie a jednoczesnie kleista, to zaplecenie moze w trakcie trwania wykorzystywac nieznacznie odchyiki
od statego przeptywu masy przez kazdy z kanatéw.

Podobnym co do efektéw rozwigzaniem jest inny patent polski o numerze PAT. 187595, w ktérym
opisano wyrdb spozywczy spiralny oraz sposob i urzadzenie do wytwarzania wyrobu spozywczego spi-
ralnego. Wyrdob zawiera jeden albo wiecej plastycznych substratéw spozywczych, uksztattowanych
w sposéb spiralny i pokrytych ptynnym Srodkiem barierowym, w celu zapobiegania sklejaniu sie sagsied-
nich zwojow produktu. Ptynny Srodek barierowy moze by¢ jadalnym olejem roslinnym, takim jak na przy-
ktad utwardzony olej roslinny, olej sojowy, olej rzepakowy, olej stonecznikowy, olej arachidowy albo
mieszanina takich olejow. Produkt moze tworzyé¢ spirale pojedynczg albo wielokrotna, na przyktad spi-
rale podwdjng albo potrdjng, jednak niestety kazda spirala nawet gdyby wytwarzana byta z innego co
do wiasciwo$ci ciasta, analogicznie do poprzedniego przyktadu znanej technologii i urzadzenia, to z ko-
niecznosci winna mie¢ bardzo krétki skok rzedu grubo$ci pasma ciasta, z ktérego jest wykonywana i nie
wiecej. Wynalazek dostarcza takze sposéb i urzgdzenie do wytwarzania takiego spiralnego wyrobu spo-
zywczego.

Z innego patentu polskiego o numerze PAT. 209605 znane jest urzadzenie z gtowicg do wytwa-
rzania wyrobéw ciastkarskich. Procz gtowicy sktada sie z obudowy, dwdch koszy zasypowych usytuo-
wanych obok siebie, ruchomego stotu z mechanizmem podnoszenia, z czego glowica dozujgca zawiera
dysze o zmiennym przekroju wyptywu ciasta. Dla ciast, ktére naktadane sg na siebie warstwowo, a jed-
noczesnie wymagaja foremki aby bezpostaciowa masa rozlata sie w niej rbwnomiernie, co dotyczy przy-
najmniej tego nizej wycisnietego ciasta, jasnym jest, Zze odmienny wyptyw masy z dwdch réznych gtowic
jest dopuszczalny. Biorgc jednak to rozwigzanie jako przeciwstawienie dla rozwigzan, w ktérych wytwa-
rza sie makarony i wyciska ciasto z koniecznosci takie, ktére winno byé samonosnym produktem, to nie
mozna dokonac¢ bezposredniego przetransponowania rozwigzania z patentu PAT.209605 na zatozony
cel przedstawionego tg dokumentacjg wynalazku.
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Z kolejnego polskiego patentu o numerze PAT. 164488 znana jest formierka do pyz i pasztecikéw.
Formierka wyposazona jest w rame, na ktérej umieszczone sg dwie kolumny, przy czym na jednej z ko-
lumn wspiera sie podajnik ciasta, a na drugiej podajnik farszu potgczony z pompa oraz $slimakiem for-
mujgcym, pod ktérym obrotowo osadzone sg tarcze formujgce. Wewnatrz ramy znajduje sie naped zto-
zony z silnika napedzajgcego podajniki ciasta i farszu oraz motoreduktora napedzajgcego slimak for-
mujacy tarcze formujgce i grzybek formujgcy. Rozdziat ciasta od farszu na wstepnym etapie jest oczy-
wisty, oczywistym jest takze znaczgcy gabaryt finalnej pyzy i pasztecika. Dozowanie nie pozwala mowic
o duzej precyzji doboru kazdego z substratéw, a nawet jesli, to oczywistym jest, ze farsz o ile przed
spozyciem ciasta sie nie rozgotuje, to pozostanie wewnatrz pyzy czy pasztecika.

Ze wzoru uzytkowego polskiego o numerze Y.064860 znana jest glowica formujgca przezna-
czona do ekstrudera slimakowego dla produkcji makaronu. Gtowica posiada kolektor bedacy pierwszym
stopniem gtowicy, ktory to jest wykonany jako wspotosiowy otwor o zmniejszajgcej sie Srednicy w kie-
runku drugiego stopnia, przy czym kolektor jest zakonczony dnem. Wzdtuz obwodu dna kolektora bie-
gnie zagtebienie, w ktérym wykonanych jest szereg przelotowych otworéw biegngcych do czofa dru-
giego stopnia gtowicy, z ktérego wychodzi juz wiasnie wiele ujs¢ dla wyttaczanego makaronu. Makaron
jest jednak jednego rodzaju. Z kolejnego wzoru uzytkowego o numerze Y.70772 znana jest matryca do
makaronu typu ,pene”. Ma ona posta¢ krazka z gniazdami wyposazonymi we wkitadki, a krgzek jest
utworzony z dwéch potgczonych ze sobg ptaskich walcow na wspdlnej osi i 0 zblizonych do siebie wiel-
koscig srednicach. Przez oba potgczone ze sobg ptaskie walce otwory przechodzg pod kgtem 45° w sto-
sunku do ptaszczyzny matrycy. Ukierunkowanie wyttaczania pozwala wymusi¢ skos na koncach pozo-
stawiany po odcieciu rurek wytwarzanego makaronu. Typ ,pene” to jednak znaczny formg przestrzenng
produkt, ktory nie jest i nie moze by¢ precyzyjnie domieszkowany innym rodzajem ciasta. Zasada wy-
konywania umozliwia produkcje wielu rurek jednoczesnie, co jest cenng technicznie korzyscia.

Wreszcie ze zgtoszenia polskiego o numerze P.419605 znany jest sposob wytwarzania ciasta
makaronowego oraz maszyna do wytwarzania ciasta makaronowego. W znanym ujawnionym juz spo-
sobie, w co najmniej dwoch odrebnych urzadzeniach mieszajgcych miesza sie make oraz pasteryzo-
wang mase jajeczng o masie wynoszacej od 10% do 30% masy maki oraz dodatek smakowy o masie
wynoszacej od 2% do 7% masy maki. Po przemieszaniu tych sktadnikow dodaje sie do nich wode
i wprowadza sie jg odrebnie do odrebnych urzadzen mieszajgcych, aby finalnie kazde ciasto osiggneto
od 25% do 35% wilgotnosci. Nastepnie kazde z ciast z danego urzadzenia mieszajgcego kieruje sie
odrebng podawarkg do odrebnej komory zgniotu, gdzie ugniata sie ciasto i rozwatkowuje oraz prze-
ksztatca sie je we wstege makaronowg. Poszczegdlne ciasta opuszczajgce odrebne komory zgniotu
i rbwnoczesnie symultanicznie catg skrzynie zgniotu, tgczy sie nadajgc im wynikowg postaé jednolitej
wstegi makaronowej. Wynikowg wstege tworzono co do zasady po to, aby mimo jednolitosci w rozu-
mieniu mechanicznym i jednolitej konsystencji ciasta wynikowego, byto ono ré6znobarwne i posiadato
kilkka smakow jednoczesnie, a to na skutek domieszkowania do kazdej z par sktadajgcej sie z komory
zgniotu i mieszacza, odrebnych dodatkéw. Z kolei znana maszyna do wytwarzania ciasta makarono-
wego, jak wspomniano, ma co najmniej dwa umieszczone w szeregu, a w gérnej czesci urzadzenia
zbiorniki, z ktérych kazdy potgczony jest z odrebnym, umieszczonym nizej urzagdzeniem mieszajacym,
do ktérego wprowadzony jest smakowy dozownik i podajnik wody. Kazde urzgdzenie mieszajgce
z osobna potgczone jest z odpowiadajgcg mu podawarka, transportujgcg gotowe ciasto do odpowiedniej
komory zgniotu, gdzie wszystkie komory zgniotu znajdujg sie w jednej skrzyni zgniotu. Skrzynia zgniotu
ma jedno ujscie, wspdlne dla wszystkich komér zgniotu.

Takze i ta znana technologia, cho¢ wydaje sie byé najblizszg zamierzeniom twércéw wynalazku
wedtug niniejszego opracowania, nie jest ukierunkowana na precyzje sktadu wynikowego ciasta, a takze
nie jest technologig, w ktérej mozna po wytworzeniu ciasta makaronowego odréznié i wyodrebni¢ kazde
z ciast, przy pewnosci, ze kazde z ciast ma w kazdym fragmencie gotowego wyrobu Scisle okreslong
proporcje wzgledem drugiego z ciast.

Celem niniejszego opracowania jest bowiem stworzenia takiej technologii, a przy jej udziale ta-
kiego produktu docelowego wytwarzanego finalnie z dwéch ciast, czy to w postaci makaronu, czy to
w postaci kaszy, ktéra co do zasady takze powstaje z ciasta nitkowatego poprzez jego rozdrobnienie,
zeby jego forma przestrzenna nie bedgc znacznych rozmiaréw w przekroju poprzecznym, miata w kaz-
dym obranym testowo punkcie swej dtugosci, takg samg proporcje rozréznialnego ciasta pierwszego
wzgledem ciasta drugiego, natomiast co dodatkowo wazne, aby zakres mierzalnosci tych proporcji byt
mozliwy juz od bardzo matego udziatu jednego z nich, rzedu pojedynczych punktéw procentowych.
Osiggniecie wskazanego celu okazato sie mozliwe dzieki wykorzystaniu pewnych znanych metod
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ksztattowania struktury ciast bazujgcych na mace, w szczegolnosci poprzez wykorzystanie transgluta-
minazy i hydrokoloidow. Wtérnym celem rozwigzania wedtug niniejszego wynalazku jest mozliwos¢ jego
celowego wykorzystania do wiasnie precyzyjnego tworzenia kompozycji z dwdch ciast, z ktérych zasad-
niczo kazde moze by¢ ciastem zmodyfikowanym, ale wzajemny ich udziat w catosci produktu konco-
wego jest mozliwy do identyfikacji. Modyfikacje z kolei majg migrowa¢ w strone precyzyjnego podwyz-
szenia wartosci zywieniowej kohcowego produktu, ktéremu nada sie dzieki wynalazkowi nietypowy
i wczesniej niespotykany ksztatt przestrzenny. Nietypowos$¢ tg mozna bedzie scharakteryzowa¢ poréw-
nujgc przestrzenne rozmieszczenie ciast wzgledem siebie jako promieniowe, ale nie na catym obwodzie
dookdlnie roztozone wzgledem osi produktu. Oznacza to, ze nowym produktem makaronowym o nitko-
watej strukturze winien by¢ taki, gdzie jedno ciasto zatapia sie wzdtuznie w drugim, ale jedynie frag-
mentarycznie na nie calym obwodzie, co daje swego rodzaju inkluzje powierzchniowg zgodnie biegnacg
wzgledem kierunku gtéwnej ksztattki makaronu. Warunkiem koniecznym dla realizacji celu jest zapew-
nienie odpowiedniej sztywnosci rowka zewnetrznego w wewnetrznym ciescie, tak, aby zostat on zacho-
wany do momentu wypetnienia go ciastem zewnetrznym, umownie zwanym dalej farszem wzdiuznie
biegngcym. Nalezy przy tym pamietaé, ze wilgotny makaron jest substancjg plastyczng, podatng na
zmiane ksztattu i dopiero po wysuszeniu przyjmuje ostateczng postac fizyczng, a takze nalezy pamietac,
ze dwa ciasta nie chcga sie tgczy¢ ze sobg ot tak, poprzez zaledwie przytozenie jednego do drugiego,
jesli sie wzajemnie nie obejmujg, co z obu tych wskazanych zaleznosci daje wynikowy problem rozpadu
ciast podczas procesu gotowania makaronu tuz przed spozyciem. Zapewnienie tego jest nieoczywiste,
jednak zostato umozliwione dzieki niniejszemu wynalazkowi.

Sposoéb wytwarzania produktu mgcznego z dwéch rozrdznialnych ciast, w ktérym wykorzystuje
sie metode ekstruzji ciasta, polega na tym, ze ciasta wyrabia sie ze sktadnikdw podawanych wczesniej
do kosza zasypowego ze swym ewentualnym mieszalnikiem, dalej do ekstrudera slimakowego, w kto-
rym ciasto jest intensywnie wyrabiane ttokiem obrotowym o ksztalcie spirali poprzez przeciskanie, ugnia-
tanie w podwyzszonej temperaturze przez co najmniej 20 minut, po czym jest dalej dwustopniowo prze-
pychane przez glowice, gdzie formowanie nitek ciasta makaronowego wykonywane jest w szczegolno-
$ci matrycg formujgcg gtowicy, po czym tak wytworzony produkt typu instant jest suszony i pakowany.
Stosuje sie przy tym nawilzanie mgki wodg do wilgotnosci od 25% do 35%, zas przed matrycg formujaca
spreza sie ciasto dwustopniowo przemieszczane od pierwszego stopnia gtowicy do czota drugiego stop-
nia gtowicy. Koszy zasypowych z mieszalnikami sg po dwie sztuki, gdzie z kazdej pary sktadniki prze-
mieszcza sie do swego wlasnego wyrobnika ciasta, natomiast pierwsze ciasto wyrabiane w ekstruderze
wzbogaca sie sktadnikiem w postaci alginianu sodu w ilosci od 0,4% do 1%, a na dalszym etapie utwar-
dza sie traktujgc tak nasaczone ciasto wodnym roztworem chlorku wapnia o stezeniu od 0,5% do 5%.
Sposdb charakteryzuje sie tym, ze pierwsze ciasto jeszcze w dodatkowej zasadniczo pustej komorze
gtowicy, czyli w $luzie gtowicy, traktuje sie tym roztworem po uformowaniu przez pierwszg matryce gto-
wicy, ktérg to pierwszg matrycg ztobi sie co najmniej jeden rowek na zewnetrznym obrysie nitki uformo-
wanego wstepnie ciasta makaronowego, po czym po ich przejsciu przez $ciane Sluzy do drugiej komory
gtowicy na wstepnie uformowane utwardzone pierwsze ciasto naktada sie drugie ciasto. Drugie ciasto
wprowadza sie do rowkow usztywnionego pierwszego ciasta na skutek oklejania ciasta pierwszego cia-
stem drugim. Ciasto drugie podawane jest z zewnetrznego wyrobnika ciasta drugiego do drugiej ko-
mory, a dalej tak utworzone ciasto dwusktadnikowe przeciska sie przez drugg matryce gtowicy. Prze-
ptyw ciasta pierwszego przez komore pierwszg, czyli $luze i komore drugg od otworu w pierwszej ma-
trycy do otworu w drugiej matrycy, odbywa sie z zachowaniem osi prowadzenia nitki wstepnie uformo-
wanego makaronu poprzez przesuwanie tej nitki przez pétke tgczaca otwory obu matryc. Otwér drugiej
matrycy przepuszcza doktadnie tyle przez swe Swiatto wiecej ciasta niz odpowiadajgcy mu otwor pierw-
szej matrycy, ile drugiego ciasta ma pozosta¢ na pierwszym ciescie, z czego oblicza sie proporcje po-
wierzchni otwordw, a wiec i ciast wzgledem siebie w gotowym produkcie dwusktadnikowym. Stad widac,
ze wystarczy precyzyjnie wyznaczyé réznice w powierzchniach rzutowanych na siebie otworéw, trze-
ciego i pierwszego, aby mie¢ pewnosc¢, ze w takim wtasnie statym stosunku oba ciasta potagczg sie
tworzac produkt dwusktadnikowy. Ma to szczegdlne znaczenie dla matych domieszek ciasta drugiego
do ciasta pierwszego, rzedu od 1% do kilkunastu procent udziatu, poniewaz do tej pory, czyli zanim
ustalono niniejszy wynalazek, mozliwe byto jedynie tgczyé ciasta mniej wiecej z udziatem 50% na 50%,
o ile dwa ciasta mialy pozosta¢ wzgledem siebie rozréznialne.

Korzystnie roztwér chlorku wapnia podaje sie w postaci mgty rozpylanej w $luzie, a po skropleniu
na dnie $luzy korzystnie wprowadza ponownie do obiegu. Korzystnie czas reakcji roztworu z ciastem
pierwszym nie przekracza 10 s. Korzystnie wodny roztwér chlorku wapnia stosowany i podawany jest
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do Sluzy jako ciecz. Korzystnie pierwsza matryca ztobi jednoczes$nie co najmniej kilka nitek wstepnie
uformowanego ciasta pierwszego. Korzystnie doptyw ciasta drugiego do komory drugiej rozpoczyna sie
dopiero po wprowadzeniu do komory drugiej nitek ciasta pierwszego. Korzystnie podczas nieustannego
wyrabiania i podawania ciasta pierwszego, podmienia sie ciasto drugie podawane do komory drugiej.
Korzystnie komore drugg otwiera sie i czysci sie jg z poprzedniego ciasta drugiego przed podmiang.
Korzystnie zmienia sie czas reakcji roztworu z ciastem pierwszym poprzez skrocenie rozpylania albo
poprzez podmiane albo poprzez zmiane szerokos$ci $luzy. Korzystnie czas oklejania ciasta pierwszego
ciastem drugim zmienia sie poprzez zmiane szerokosci komory drugiej, korzystnie poprzez podmiane
albo zsuniecie komory drugiej. Korzystnie rzezbigc rowek w ciescie pierwszym wprowadza sie nitke
ciasta pierwszego w rotacje, ale tak, ze skok linii Srubowej jest wielokrotnie wiekszy niz grubo$¢ nitki
tworzonego ciasta makaronowego. Korzystnie rowkowi w ciescie pierwszym nadaje sie mniejsze wy-
branie przy zewnetrznym skraju nitki a wiecksze wybranie w glebi nitki wstepnie formowanego ciasta
makaronowego. Korzystnie wytworzone i schtodzone dwusktadnikowe ciasto makaronowe tnie sie na
krotsze odcinki albo rozdrabnia sie na kasze. Korzystnie przy doborze ilosci sktadnikéw stosuje sie na-
wilzanie maki wodg do wilgotnosci od 28% do 30%. Korzystnie przy doborze ilosci sktadnikow zastepuje
sie mgke pszenng makg o mniejszej zawartosci glutenow, korzystnie dla ciasta pierwszego. Korzystnie
przy doborze sktadnikow ciasta pierwszego i ciasta drugiego, réznicuje sie ilos¢ i/lub rodzaj sktadnikéw,
korzystnie wzbogaca sie ciasto drugie barwnikiem i/lub wysokobiatkowym substratem i/lub dodatkiem
smakowym. Korzystnie ciasto drugie posiada mniej peczniejace komponenty niz ciasto pierwsze. Ko-
rzystnie dodatku ciasta drugiego jest od 1% do 20%, gdy znajduje sie jedynie w co najmniej jednym
rowku, albo od 20% do 75% catkowitej masy koncowego produktu wyttaczanego przez matryce druga,
gdy catkowicie obwiedniowo obejmuje ciasto pierwsze. Korzystnie najwiekszy wymiar przekroju nitki
dwusktadnikowego ciasta makaronowego ma co najwyzej 5 mm.

Urzadzenie do wytwarzania produktu macznego z dwdch rozréznialnych ciast, posiada dwa ko-
sze zasypowe z ewentualnie swymi mieszalnikami, z ktérych co najmniej jeden jest potgczony ze swym
wyrobnikiem ciasta w postaci ekstrudera slimakowego. Ekstruder ma dwustopniowg gtowice wyposa-
zong w matryce formujaca, a za ekstruderem znajduje sie suszarnia i pakowaczka, przy czym kosz
zasypowy ma takze dozownik wody. Urzgdzenie charakteryzuje sie tym, ze sg dwie matryce formujgce
rozdzielone od siebie zasadniczo pustg komorg pierwszg stanowigca sluze i komorg druga. Z komorg
pierwszg potgczony jest dozownik roztworu przeznaczonego na ciasto pierwsze wydostajgce sie
z pierwszej matrycy formujgcej, a z komorg drugg potgczony jest wyrobnik ciasta drugiego. Matryca
pierwsza ma co najmniej jeden otwor pierwszy z co najmniej jednym dosrodkowym zagtebieniem na
swoim obwodzie, dla rzeZbienia rowka w ciescie pierwszym. Komora pierwsza jest od komory drugiej
odgraniczona $ciang sluzy zawierajgca tak samo topologig rozmieszczone identyczne wzgledem otwo-
réw pierwszych otwory drugie. Druga matryca gtowicy jest osadzona u ujscia komory drugiej i posiada
otwory trzecie utozone topologig adekwatnie do otworéw pierwszych i otworéw drugich, z zachowaniem
wspétosiowosci, przy czym otwoér trzeci jest pozbawiony dosrodkowych zagtebien na obwodzie, a swia-
tto otworu trzeciego jest nie mniejsze niz Swiatto odpowiadajgcego mu otworu pierwszego i drugiego,
majgc na uwadze, ze swiatto jest rzutowaniem w prostej linii otworu pierwszego na otwoér drugi i dalej
na otwor trzeci. Otwory pierwsze sg potgczone z otworami drugimi i otwory drugie sg potgczone z otwo-
rami trzecimi kazdorazowo niegietkg potka, korzystnie teleskopowsg.

Korzystnie urzadzenie ma wyposazony w perlator atomizer skierowany do wnetrza $luzy, oraz
korzystnie skraplacz umieszczony na dnie $luzy, posiadajgcy korzystnie uj$cie do obiegu recyrkulacyj-
nego dozownika roztworu. Korzystnie komora druga jest otwierana, przy czym w chwili, gdy jest za-
mknieta jest komorg obwiedniowo szczelng. Korzystnie sluza ma zmienng szeroko$¢ pomiedzy matrycg
pierwszg a sciang komory drugiej. Korzystnie komora druga ma zmienng szeroko$¢ pomiedzy matryca
drugg a $ciang komory pierwszej. Korzystnie komora druga jest wymienna. Korzystnie dosrodkowe za-
gtebienie otworu drugiego biegnie przez otwér drugi po linii krzywej, przy czym skok linii Srubowej jest
wielokrotnie wiekszy niz Swiatto otworu drugiego. Korzystnie dosrodkowe zagtebienie jest wezsze przy
zewnetrznym skraju otworu pierwszego i drugiego, a szersze w gtebi otworu pierwszego i drugiego.
Korzystnie urzgdzenie wyposazone jest w gilotyne, korzystnie w rodzaju noza obrotowego, ruchome
pulsacyjnie, albo ruchome permanentnie. Korzystnie $wiatto otworu trzeciego jest od 1% do 75% wiek-
sze niz Swiatto odpowiadajgcego mu otworu pierwszego i drugiego, korzystnie do 20%. Korzystnie naj-
dtuzsza przekatna otworu trzeciego ma rozmiar co najwyzej 7 mm. Korzystnie otwory pierwsze i drugie,
o ile nie uwzglednia¢ ich zagtebien, majg w parach sobie odpowiadajgcych ksztatt kota albo elipsy albo
prostokata albo kwadratu albo tréjkgta albo trapezu albo pieciokata albo sze$ciokata albo gwiazdy albo
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nieregularnej figury ptaskiej. Korzystnie otwor trzeci pozbawiony zagtebien, ma ksztatt kota albo elipsy
albo prostokata albo kwadratu albo tréjkata albo trapezu albo pieciokata albo szesciokgta albo gwiazdy
albo nieregularnej figury ptaskiej. Korzystnie zagtebienie ma ksztait zblizony do tréjkata albo do trapezu
albo do prostokata albo do elipsy albo do kota albo do pieciokata albo do sze$ciokata.

Sposob i urzadzenie do jego realizacji sg przedstawione w przyktadzie wykonana na rysunku, na
ktérym Fig. 1 przedstawia schematycznie urzgdzenie, pokazujgc niezbedne cechy konstrukcyjne w uje-
ciu funkcjonalnym, Fig. 2 przedstawia w powiekszeniu wnetrze gtowicy funkcjonalnie w zakresie utoze-
nia matryc formujgcych, ich wzajemne potozenie i przyktadowy rozktad otworow.

Przyktadowy sposob wytwarzania produktu macznego z dwoéch rozréznialnych ciast 2, w ktérym
wykorzystuje sie metode ekstruzji ciasta 2, polega na tym, ze ciasta 2 wyrabia sie ze sktadnikow poda-
wanych wczesniej do kosza zasypowego 3, gdzie kazdy kosz 3 ma swoj mieszalnik 4, a dalej do eks-
trudera 5’ slimakowego, w ktérym ciasto 2 jest intensywnie wyrabiane ttokiem obrotowym 22 o ksztatcie
spirali poprzez przeciskanie, ugniatanie w podwyzszonej temperaturze 45°C przez 30 minut w pierw-
szym ekstruderze 5’, a przez 20 minut w drugim ekstruderze 5”. Z pierwszego ekstrudera 5 ciasto
pierwsze 2’ jest dalej dwustopniowo przepychane przez gtowice 6, gdzie formowanie nitek ciasta 2 ma-
karonowego wykonywane jest pierwszg matryca formujgca 7’ gtowicy 6. Stosuje sie przy tym dla pierw-
szego ciasta 2’ nawilzanie maki wodg do wilgotnosci 28% (a dla drugiego ciasta do 30%), przed matrycg
formujgcg 7 spreza sie ciasto 2 dwustopniowo w ekstruderze pierwszym 5’, natomiast w ekstruderze
drugim 5” petnigcym role wyrobnika 5 ciasta drugiego, nie spreza sie, poniewaz nie ma on matrycy
w swej gtowicy 6. Ciasto pierwsze 2’ przemieszczane jest od pierwszego stopnia gtowicy 6 do czota
drugiego stopnia gtowicy 6. Pierwsze ciasto 2’ wyrabiane w ekstruderze pierwszym 5 wzbogaca sie
sktadnikiem w postaci alginianu sodu w ilosci od 0,8%, a na dalszym etapie, konkretnie w $luzie 11’,
utwardza sie traktujgc tak nasgczone ciasto 2 wodnym roztworem chlorku wapnia o stezeniu 0,5%, na
co byto potrzeba 10 s. Pierwsze ciasto 2’ jeszcze w dodatkowej zasadniczo pustej pierwszej komorze
11 gtowicy 6, czyli w $Sluzie 11’ glowicy 6, traktuje sie tym roztworem po uformowaniu przez pierwszg
matryce 7’ gtowicy 6, ktdrg to pierwszg matryca 7’ ztobi sie po cztery rowki na zewnetrznym obrysie nitki
uformowanego wstepnie ciasta 2 makaronowego, po czym po ich przejsciu przez $ciane $luzy 11’ do
drugiej komory 12 gtowicy 6 na wstepnie uformowane utwardzone pierwsze ciasto 2’ nakfada sie drugie
ciasto 2”. Drugie ciasto 2” wprowadza sie do rowkow usztywnionego pierwszego ciasta 2’ na skutek
oklejania ciasta pierwszego 2’ ciastem drugim 2”. Ciasto drugie 2" podawane jest do drugiej komory 12
z zewnetrznego wyrobnika 5 ciasta drugiego 27, tym razem drugiego ekstrudera 5”, cho¢ réwnie dobrze
mozliwym jest aby zewnetrzny wyrobnik 5 ciasta drugiego 2” byt jedynie mieszaczem, czyli zwyktym
mikserem, a dalej tak utworzone ciasto 2 dwusktadnikowe przeciska sie przez drugg matryce 7” gtowicy
6. Przeptyw ciasta pierwszego 2’ przez komore pierwszg 11, czyli sluze 11’ i komore drugg 12 od otworu
w pierwszej matrycy 7’ do otworu w drugiej matrycy 7, odbywa sie z zachowaniem osi prowadzenia
nitki wstepnie uformowanego ciasta 2 makaronowego poprzez przesuwanie tej nitki przez potke 18 ta-
czaca otwory 14, 17 obu matryc 7. Otwor 17 drugiej matrycy 7” przepuszcza dokfadnie tyle przez swe
Swiatto wiecej ciasta 2 niz odpowiadajgcy mu otwor 14 pierwszej matrycy 7’, ile drugiego ciasta 2” ma
pozostac na pierwszym ciescie 2°, z czego oblicza sie proporcje powierzchni otworéw, otworu trzeciego
17 wzgledem otworu pierwszego 14, a wiec i ciast 2, 2’ wzgledem siebie w gotowym produkcie dwu-
skfadnikowym, co pozwala bardzo precyzyjnie okresli¢ statg i juz nienaruszalng proporcje pomiedzy
ciastami, pierwszym 2’ i drugim 2” w dwuskfadnikowym wyrobie. Tak wytworzony produkt typu instant
jest suszony i pakowany.

Roztwor chlorku wapnia podaje sie w postaci mgty rozpylanej w Sluzie 11°, a po skropleniu na
dnie $luzy 11’ wprowadza ponownie do obiegu. Czas reakcji roztworu z ciastem pierwszym 2’ nie prze-
kracza 10 s, jak juz wspominano, przy czym wodny roztwér chlorku wapnia stosowany i podawany jest
do sluzy 11’ jako ciecz, a tam dopiero jest atomizerem 19 rozpylany. Pierwsza matryca 7’ Ztobi jedno-
czesnie siedemnascie nitek wstepnie uformowanego ciasta pierwszego 2’. Doptyw ciasta drugiego 2” do
komory drugiej 12 rozpoczyna sie dopiero po wprowadzeniu do komory drugiej 12 nitek ciasta pierw-
szego 2’. W odstepie czasu potrzebnym na wykonanie 10 kg produktu koricowego, podczas nieustan-
nego wyrabiania i podawania ciasta pierwszego 2’ podmienia sie ciasto drugie 2” podawane do komory
drugiej 12, a nowe ciasto drugie 2” ma odmienng barwe i dodatki smakowe. Dzieki temu mozna wytwa-
rza¢ bardzo krétkie serie produktu dwu-komponentowego, bez utraty ciasta pierwszego 2’ przygotowa-
nego i oczekujgcego na dalsze wyttoczenie. Produkt koricowy jest dzieki temu ciekawy, wielosmakowy,
czyli rozréznialny, mimo Ze pochodzi z jednego ttoczenia ciasta pierwszego 2’. Komore drugg 12 otwiera
sie i czysci sie jg z poprzedniego ciasta drugiego 2” przed podmiang. Po wytworzeniu produktu dokonuje
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sie weryfikacji jego twardosci, a w przypadku oceny, ze nie spetnia zatozen produkcyjnych, zmienia sie
czas reakcji roztworu z ciastem pierwszym 2’ poprzez skrécenie rozpylania roztworu, co ogranicza pro-
ces usztywniania ciasta pierwszego 2’, na ktérym wykonano juz rowki. Mozna jednak takze, przy uzy-
skaniu statych pomiaréw zmieni¢ szerokosci sluzy 11’ na state. Podobnie postepuje sie w przypadku
tgczenia ciast 2’, 2” testujgc, czy jest ono poprawnie i wystarczajgco, czyli kompletnie wykonywane,
poniewaz czas oklejania ciasta pierwszego 2’ ciastem drugim 2” mozna zmienia¢ poprzez zmiane sze-
rokosci komory drugiej 12, np. poprzez podmiane albo zsuniecie komory drugiej 12. Rzezbigc rowek
w ciescie pierwszym 2’ wprowadza sie nitke ciasta pierwszego 2’ w rotacje, ale tak, ze skok linii Srubowej
jest wielokrotnie wiekszy niz grubo$¢ nitki tworzonego ciasta 2 makaronowego. Dzieki temu, a takze
dzieki odpowiedniemu zestawieniu struktur ciasta pierwszego 2’ i ciasta drugiego 2”, gdzie to drugie
mniej ekspanduje, a dzieki temu oba te dziatania sprawig, ze produkt dwuskfadnikowy w czasie, gdy
bedzie gotowany przed spozyciem, nie rozpadnie sie, a co nieoczekiwane nawet w dwdjnaséb zacisnie
sie drugie 2” ciasto na pierwszym 2’, po pierwsze dlatego, ze mniej ekspanduje, po drugie dlatego, ze
spiralne owiniecie samo z siebie utrzyma spoéjnos¢. Rowkowi w ciescie pierwszym 2’ nadaje sie mniej-
sze wybranie przy zewnetrznym skraju nitki a wieksze wybranie w giebi nitki wstepnie formowanego
ciasta 2 makaronowego. To z kolei pozwala zaklinowac¢ sie ciastu drugiemu 2” w ciescie pierwszym 2’.
Wytworzone i schtodzone dwusktadnikowe ciasto 2 makaronowe tnie sie na krétsze odcinki moggce
by¢ pakowanymi. Przy doborze ilosci sktadnikéw zastepuje sie mgke pszenng maka o mniejszej zawar-
tosci glutenéw, co czyni sie przede wszystkim dla ciasta pierwszego 2’. Skiad ciast 2 zostanie podany
na koncu niniejszego przyktadu. Przy doborze sktadnikow ciasta pierwszego 2’ i ciasta drugiego 27,
réznicuje sie ilos¢ i rodzaj sktadnikdw, w tym wzbogaca sie ciasto drugie 2” barwnikiem i wysokobiatko-
wym substratem i dodatkiem smakowym. Jak wspomniano ciasto drugie 2” posiada mniej peczniejgce
komponenty niz ciasto pierwsze 2’, a to po prostu poprzez procentowo mniejszy udziat maki. Dodatku
ciasta drugiego 2” jest 5% wzgledem ciasta pierwszego 2’, poniewaz znajduje sie jedynie w czterech
rowkach kazdej nitki. Najwiekszy wymiar przekroju nitki dwusktadnikowego ciasta 2 makaronowego ma
w tym przypadku 5 mm, przy czym jest to Srednica nitki ciasta dwuskfadnikowego.

Do przyktadu uzyto mgke ryzowa zawierajgca 7,2% biatka, 1,4% btonnika, 79,2% weglowodanow
i 0,7% tluszczu i reszte do 100% wody, przy czym stosowano jg do wyrobienia ciasta pierwszego 2'.
Maka ta jest otrzymywana ze zmielonych i oczyszczonych ziaren ryzu. Dla ciasta drugiego 2” stosowano
make dyniowg zawierajgca 47,9% biatka, 2,6% ttuszczy, 4,2% weglowodandw i 20,5% btonnika i reszte
do 100% wody. Do wzmacniania struktury ciasta 2’ wykorzystywano alginian sodu firmy Sigma-Aldrich,
St. Louis, USA. Dla fatwiejszego rozprowadzenia alginianu sodu w ciescie pierwszym 2’ odmierzono
10% jego sktadnikow i zaparzono z roztworem alginianu, ktéry dodano do catej wody przewidziang do
uzyskania odpowiedniej wilgotno$ci ciasta, po czym zaaplikowano tak sporzgdzony wywar do mieszal-
nika 4 ciasta pierwszego 2’. Ciasto drugie 2” przygotowano analogicznie, ale bez aplikowania do niego
alginianu sodu. Przygotowano ciasto pierwsze 2’ w ilosci zgodnej z 85% wypetnienia ekstrudera pierw-
szego 5, a ciasto drugie 2" w ilosci 80% wypetnienia ekstrudera drugiego 5”, przy czym ten drugi byt
ekstruderem o 10-cio krotnie mniejszej pojemnosci od pojemnosci pierwszego ekstrudera. Stwierdzono,
ze przy takim doborze stezenia alginianu, jak podano w przyktadzie, ciasto pierwsze 2’ utwardzito sie
okoto pietnastokrotnie wzgledem tej twardosci, ktéra podawana byta z ekstrudera pierwszego 5. Wyko-
rzystano to do wypetnienia rowkéw w ciedcie pierwszym 2’ ciastem drugim 2”, na etapie oklejania w ko-
morze drugiej 12.

Przyktadowe urzadzenie 1 do wytwarzania produktu mgcznego z dwdch rozréznialnych ciast 2,
posiada dwa kosze zasypowe 3 ze swymi mieszalnikami 4, z ktérych oba sg potaczone ze swym wia-
snym wyrobnikiem 5 ciasta 2 w postaci ekstrudera slimakowego 5’, 5”. Ekstruder 5°, w ktérym wyrabiane
jest ciasto pierwsze 2’ ma dwustopniowg gtowice 6 wyposazong w matryce formujgca 7, a za tym eks-
truderem 5’ znajduje sie suszarnia 8 i pakowaczka 9, przy czym kazdy kosz zasypowy 3 ma takze
dozownik wody 10. Urzgdzenie 1 ma dwie matryce formujgce 7’, 7” rozdzielone od siebie zasadniczo
pustg komorg pierwszg 11 stanowigca $luze 11’ i komorg drugg 12. Z komorg pierwszg 11 potgczony
jest dozownik roztworu 13 przeznaczonego na ciasto pierwsze 2’ wydostajgce sie z pierwszej matrycy
formujacej 7’, a z komorg drugg 12 potgczony jest wyrobnik 5 ciasta drugiego 2”, czyli ujScie ekstrudera
drugiego 5”, przy czym nie ma ono matrycy ksztattujgcej. Matryca pierwsza 7’ ma siedemnascie otworéw
pierwszych 14, a kazdy ma po cztery dosrodkowe zagtebienia 15 na swoim obwodzie, dla rzezbienia
rowka w ciescie pierwszym 2’. Komora pierwsza 7’ jest od komory drugiej 7” odgraniczona sciang $luzy
11’ zawierajgcg tak samo topologig rozmieszczone identyczne wzgledem otworédw pierwszych 14
otwory drugie 16. Druga matryca 7” gtowicy 6 jest osadzona u uj$cia komory drugiej 12 i posiada otwory
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trzecie 17 utozone topologig adekwatnie do otworéw pierwszych 14 i otwordéw drugich 16, z zachowa-
niem wspotosiowosci, przy czym kazdy otwér trzeci 17 jest pozbawiony dosrodkowych zagtebieh na
obwodzie, a $wiatto otworu trzeciego 17 jest nie mniejsze niz Swiatto odpowiadajgcego mu otworu pierw-
szego 14 i drugiego 16, majgc na uwadze, ze swiatto jest rzutowaniem w proste;j linii otworu pierwszego
14 na otwor drugi 16 i dalej na otwor trzeci 17. Tym razem swiatto kazdego otworu trzeciego 17 jest
jedynie wieksze od pozostatych otworow 14, 16, wiasnie o te cztery zagtebienia 15. Otwory pierwsze
14 sg potgczone z otworami drugimi 16 i otwory drugie 16 sg potgczone z otworami trzecimi 17 kazdo-
razowo niegietkg potkg 18, teleskopowa.

Urzadzenie ma wyposazony w perlator atomizer 19 skierowany do wnetrza sluzy 11’, oraz skra-
placz 20 umieszczony na dnie $luzy 11’, posiadajacy ujscie do obiegu recyrkulacyjnego dozownika roz-
tworu 13. Komora draga 12 jest otwierana, przy czym w chwili, gdy jest zamknieta jest komorg obwie-
dniowo szczelng. Sluza 11’ ma zmienng szeroko$é pomiedzy matrycg pierwszg 7’ a $ciang komory
drugiej 12. Komora druga 12 ma zmienng szerokos$¢ pomiedzy matrycg drugq 7” a $ciang komory pierw-
szej 11, przy czym jest ona po prostu wymienna. Kazde dosrodkowe zagtebienie 15 kazdego otworu
drugiego 16 biegnie przez otwor drugi 16 po linii krzywej, przy czym skok linii Srubowej jest wielokrotnie
wiekszy niz swiatto otworu drugiego 16. Dosrodkowe zagtebienie 15 jest wezsze przy zewnetrznym
skraju otworu pierwszego 14 i drugiego 16, a szersze w gtebi otworu pierwszego 14 i drugiego 16.
Urzadzenie wyposazone jest w gilotyne 21, w rodzaju noza obrotowego, ruchome pulsacyjnie. Swiatto
otworu trzeciego 17 jest o 10% wieksze niz swiatlo odpowiadajgcego mu otworu pierwszego 14 i dru-
giego 16. Najdtuzsza przekatna otworu trzeciego 17 ma rozmiar co najwyzej 7 mm, tym razem to jest
7 mm $rednica, poniewaz otwory trzecie 17 to kota. Otwory pierwsze 14 i drugie 16, o ile nie uwzglednia¢
ich zagtebien 15, majg w parach sobie odpowiadajgcych ksztatt kota. Kazdy otwor trzeci 17 pozbawiony
zagtebien ma ksztatt kota. Zagtebienie 15 ma ksztatt zblizony do trojkata.

Zastrzezenia patentowe

1. Sposoéb wytwarzania produktu macznego z dwdéch rozréznialnych ciast, w ktérym wykorzy-
stuje sie metode ekstruzji ciasta, ktére wyrabia sie ze sktadnikow podawanych wczesniej do
kosza zasypowego ze swym ewentualnym mieszalnikiem, dalej do ekstrudera slimakowego,
w ktorym ciasto jest intensywnie wyrabiane ttokiem obrotowym o ksztatcie spirali poprzez prze-
ciskanie, ugniatanie w podwyzszonej temperaturze przez co najmniej 20 minut, po czym jest
dalej dwustopniowo przepychane przez gtowice, gdzie formowanie nitek ciasta makarono-
wego wykonywane jest w szczegélnosci matrycg formujaca gtowicy, po czym tak wytworzony
produkt typu instant jest suszony i pakowany, przy czym stosuje sie nawilzanie maki wodg do
wilgotnosci od 25% do 35%, zas$ przed matrycg formujgcg spreza sie ciasto dwustopniowo
przemieszczane od pierwszego stopnia gtowicy do czota drugiego stopnia gtowicy, natomiast
koszy zasypowych z mieszalnikami sg po dwie sztuki, gdzie z kazdej pary sktadniki przemiesz-
cza sie do swego wtasnego wyrobnika ciasta, natomiast pierwsze ciasto wyrabiane w ekstru-
derze wzbogaca sie sktadnikiem w postaci alginianu sodu w ilosci od 0,4% do 1%, a na dal-
szym etapie utwardza sie traktujgc tak nasgczone ciasto wodnym roztworem chlorku wapnia
o stezeniu od 0,5% do 5%, znamienny tym, Ze pierwsze ciasto (2’) jeszcze w dodatkowej
zasadniczo pustej pierwszej komorze (11) gtowicy (6), czyli w Sluzie (11°) glowicy (6), traktuje
sie tym roztworem po uformowaniu przez pierwszg matryce (7’) gtowicy (6), ktérg to pierwszg
matrycg (7’) ztobi sie co najmniej jeden rowek na zewnetrznym obrysie nitki uformowanego
wstepnie ciasta (2) makaronowego, po czym po ich przejsciu przez Sciane $luzy (11’) do dru-
giej komory (12) gtowicy (6) na wstepnie uformowane utwardzone pierwsze ciasto (2’) naktada
sie drugie ciasto (2”), ktére to drugie ciasto (2”) wprowadza sie do rowkoéw usztywnionego
pierwszego ciasta (2’) na skutek oklejania ciasta pierwszego (2’) ciastem drugim (2”), poda-
wanym z zewnetrznego wyrobnika (5) ciasta drugiego (2”) do drugiej komory (12), a tak utwo-
rzone ciasto (2) dwusktadnikowe przeciska sie przez drugg matryce (12) gtowicy (6), przy
czym przeptyw ciasta pierwszego (2’) przez komore pierwszg (11), czyli $luze (11’) i komore
drugg (12) od otworu w pierwszej matrycy (7’) do otworu w drugiej matrycy (7”), odbywa sie
z zachowaniem osi prowadzenia nitki wstepnie uformowanego makaronu poprzez przesuwa-
nie tej nitki przez poétke (18) taczgcyg otwory (14, 17) obu matryc (7°, 7”), gdzie otwér (17) drugiej
matrycy (7”) przepuszcza doktadnie tyle przez swe swiatto wiecej ciasta (2) niz odpowiadajgcy
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mu otwor (14) pierwszej matrycy (7°), ile drugiego ciasta (2”) ma pozostac na pierwszym cie-
Scie (2), z czego oblicza sie proporcje powierzchni otworéw (17, 14), a wiec i ciast (27, 2)
wzgledem siebie w gotowym produkcie dwusktadnikowym.

Sposéb wytwarzania produktu macznego wedlug zastrz. 1, znamienny tym, ze roztwor
chlorku wapnia podaje sie w postaci mgty rozpylanej w $luzie (11’), a po skropieniu na dnie
$luzy (11") korzystnie wprowadza ponownie do obiegu atomizera (19).

Sposoéb wytwarzania produktu mgcznego wedtug zastrz. 1 albo zastrz. 2, znamienny tym, ze
czas reakcji roztworu z ciastem pierwszym (2’) nie przekracza 10 s.

Sposoéb wytwarzania produktu mgcznego wedtug zastrz. 1 albo zastrz. 3, znamienny tym, ze
wodny roztwér chlorku wapnia stosowany i podawany jest do $luzy (11°) jako ciecz.

Sposoéb wytwarzania produktu mgcznego wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze pierwsza ma-
tryca (7’) ztobi jednoczesnie co najmniej kilka nitek wstepnie uformowanego ciasta pierw-
szego (25)).

Sposoéb wytwarzania produktu mgcznego wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze doptyw ciasta
drugiego (2”) do komory drugiej (12) rozpoczyna sie dopiero po wprowadzeniu do komory
drugiej (12) nitek ciasta pierwszego (2’).

Sposoéb wytwarzania produktu macznego wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze podczas nie-
ustannego wyrabiania i podawania ciasta pierwszego (2'), podmienia sie ciasto drugie (27)
podawane do komory drugiej (12).

Sposob wytwarzania produktu macznego wedtug zastrz. 1 albo zastrz. 7, znamienny tym, ze
komore druga (12) otwiera sie i czysci sie jg z poprzedniego ciasta drugiego (2”) przed pod-
miang.

Sposob wytwarzania produktu macznego wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze zmienia sie
czas reakcji roztworu z ciastem pierwszym (2’) poprzez skrocenie rozpylania albo poprzez
podmiane albo poprzez zmiane szerokosci Sluzy (11°).

Sposob wytwarzania produktu mgcznego wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze czas oklejania
ciasta pierwszego ciastem drugim zmienia sie poprzez zmiane szerokosci komory drugiej, ko-
rzystnie poprzez podmiane albo zsuniecie komory drugie;j.

Sposoéb wytwarzania produktu mgcznego wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze rzezbigc ro-
wek w ciescie pierwszym wprowadza sie nitke ciasta pierwszego w rotacje, ale tak, ze skok
linii Srubowej jest wielokrotnie wiekszy niz grubosé nitki tworzonego ciasta makaronowego.
Sposob wytwarzania produktu mgcznego wedtug zastrz. 1 albo zastrz. 11, znamienny tym,
ze rowkowi w ciescie pierwszym (2’) nadaje sie mniejsze wybranie przy zewnetrznym skraju
nitki a wieksze wybranie w gtebi nitki wstepnie formowanego ciasta (2) makaronowego.
Sposob wytwarzania produktu macznego wedtug zastrz. 1 albo zastrz. 11 albo zastrz. 12,
znamienny tym, ze wytworzone i schtodzone dwusktadnikowe ciasto (2) makaronowe tnie sie
na krétsze odcinki albo rozdrabnia sie na kasze.

Sposob wytwarzania produktu mgcznego wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze przy doborze
ilosci sktadnikéw stosuje sie nawilzanie maki wodg do wilgotnosci od 28% do 30%.

Sposob wytwarzania produktu mgcznego wedtug zastrz. 1 albo zastrz. 14, znamienny tym,
ze przy doborze ilosci sktadnikéw zastepuje sie magke pszenng makg o mniejszej zawartosci
glutendw, korzystnie dla ciasta pierwszego (2’).

Sposob wytwarzania produktu macznego wedtug zastrz. 1 albo zastrz. 14 albo zastrz. 15,
znamienny tym, ze przy doborze sktadnikéw ciasta pierwszego (2’) i ciasta drugiego (27),
réznicuje sie ilo$¢ i/lub rodzaj sktadnikéw, korzystnie wzbogaca sie ciasto drugie (2”) barwni-
kiem i/lub wysokobiatkowym substratem i/lub dodatkiem smakowym.

Sposob wytwarzania produktu macznego wedtug zastrz. 1 albo zastrz. 14 albo zastrz. 15 albo
zastrz. 16, znamienny tym, ze ciasto drugie (2”) posiada mniej peczniejgce komponenty niz
ciasto pierwsze (2').

Sposob wytwarzania produktu macznego wedtug zastrz. 1 albo zastrz. 14 albo zastrz. 15 albo
zastrz. 16 albo zastrz. 17, znamienny tym, ze dodatku ciasta drugiego (27) jest od 1% do
20%, gdy znajduje sie jedynie w co najmniej jednym rowku, albo od 20% do 75% catkowitej
masy koncowego produktu wyttaczanego przez matryce drugg (7”), gdy catkowicie obwie-
dniowo obejmuje ciasto pierwsze (2').
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Sposoéb wytwarzania produktu macznego wedtug ktéregokolwiek z zastrz. od zastrz. 1 do za-
strz. 18, znamienny tym, ze najwiekszy wymiar przekroju nitki dwusktadnikowego ciasta (2)
makaronowego ma co najwyzej 5 mm.

Urzadzenie do wytwarzania produktu mgcznego z dwéch rozréznialnych ciast, wykorzystujace
sposob okreslony w zastrz. od 1 do 19, posiadajgce dwa kosze zasypowe z ewentualnie
swymi mieszalnikami, z ktérych co najmniej jeden jest potgczony ze swym wyrobnikiem ciasta
w postaci ekstrudera slimakowego, ktéry ma dwustopniowg gtowice wyposazong w matryce
formujgcy, a za ekstruderem znajduje sie suszarnia i pakowaczka, przy czym kosz zasypowy
ma takze dozownik wody, znamienne tym, ze sg dwie matryce formujgce (7’, 7”) rozdzielone
od siebie zasadniczo pustg komorg pierwszg (11) stanowigca s$luze (11’) i komorg drugg (12),
gdzie z komorg pierwsza (11) potaczony jest dozownik roztworu (13) przeznaczonego na cia-
sto pierwsze (2’) wydostajgce sie z pierwszej matrycy formujacej (7°), a z komorg druga (12)
potgczony jest wyrobnik (5) ciasta drugiego (2”), ktéra to matryca pierwsza (7’) ma co najmniej
jeden otwor pierwszy (14) z co najmniej jednym dosrodkowym zagtebieniem (15) na swoim
obwodzie, dla rzezbienia rowka w ciescie pierwszym (2’), a komora pierwsza (11) jest od ko-
mory drugiej (12) odgraniczona $ciang $luzy (11’) zawierajgcg tak samo topologig rozmiesz-
czone identyczne wzgledem otworéw pierwszych (14) otwory drugie (16), natomiast druga
matryca (7”) gtowicy (6) jest osadzona u ujscia komory drugiej (12) i posiada otwory trzecie
(17) utozone topologig adekwatnie do otworéw pierwszych (14) i otworéw drugich (16), z za-
chowaniem wspotosiowosci, przy czym otwor trzeci (17) jest pozbawiony dosrodkowych za-
glebien (15) na obwodzie, a $wiatto otworu trzeciego (17) jest nie mniejsze niz Swiatto odpo-
wiadajgcego mu otworu pierwszego (14) i drugiego (16), majgc na uwadze, ze Swiatto jest
rzutowaniem w prostej linii otworu pierwszego (14) na otwér drugi (16) i dalej na otwor trzeci
(17), a takze otwory pierwsze (14) sg potgczone z otworami drugimi (16) i otwory drugie
(16) sg potaczone z otworami trzecimi (17) kazdorazowo niegietkg potkg (18), korzystnie tele-
skopowa.

Urzadzenie wedtug zastrz. 20, znamienne tym, ze ma wyposazony w perlator atomizer (19)
skierowany do wnetrza $luzy (11°), oraz korzystnie skraplacz (20) umieszczony na dnie $luzy
(171"), posiadajgcy korzystnie ujscie do obiegu recyrkulacyjnego dozownika roztworu (13).
Urzgdzenie wediug zastrz. 20, znamienne tym, ze komora druga (12) jest otwierana, przy
czym w chwili, gdy jest zamknieta jest komorg obwiedniowo szczelna.

Urzgdzenie wedtug zastrz. 20, znamienne tym, ze $luza (11’) ma zmienng szeroko$¢ pomie-
dzy matrycg pierwszg (7’) a Sciang komory drugiej (12).

Urzgdzenie wedtug zastrz. 20, znamienne tym, ze komora druga (12) ma zmienng szerokosé
pomiedzy matrycg drugg (7”) a sciang komory pierwszej (11).

Urzgdzenie wedtug zastrz. 20, znamienne tym, ze komora druga (12) jest wymienna.
Urzgdzenie wedtug zastrz. 20, znamienne tym, Zze dosrodkowe zagtebienie (15) otworu dru-
giego (16) biegnie przez otwdr drugi (16) po linii krzywej, przy czym skok linii Srubowej jest
wielokrotnie wiekszy niz Swiatto otworu drugiego (16).

Urzgdzenie wedtug zastrz. 20, znamienne tym, ze dosrodkowe zagtebienie (15) jest wezsze
przy zewnetrznym skraju otworu pierwszego (14) i drugiego (16), a szersze w gtebi otworu
pierwszego (14) i drugiego (16).

Urzgdzenie wedtug zastrz. 20, znamienne tym, ze wyposazone jest w gilotyne (21), korzyst-
nie w rodzaju noza obrotowego, ruchomg pulsacyjnie, albo ruchomg permanentnie.
Urzadzenie wedtug zastrz. 20, znamienne tym, Zze Swiatto otworu trzeciego (17) jest od 1%
do 75% wieksze niz $wiatto odpowiadajgcego mu otworu pierwszego (14) i drugiego (16),
korzystnie do 20%.

Urzgdzenie wedtug ktéregokolwiek z zastrz. od zastrz. 20 do zastrz. 29, znamienne tym, ze
najdtuzsza przekagtna otworu trzeciego (17) ma rozmiar co najwyzej 7 mm.

Urzgadzenie wedtug ktéregokolwiek z zastrz. od zastrz. 20 do zastrz. 30, znamienne tym, ze
otwory pierwsze (14) i drugie (16), o ile nie uwzglednia¢ ich zagtebien (15), majg w parach
sobie odpowiadajgcych ksztalt kota albo elipsy albo prostokata albo kwadratu albo tréjkata
albo trapezu albo pieciokata albo sze$ciokagta albo gwiazdy albo nieregularnej figury ptaskie;j.
Urzgdzenie wedtug ktéregokolwiek z zastrz. od zastrz. 20 do zastrz. 31, znamienne tym, ze
otwér trzeci (17) pozbawiony zagtebien (15), ma ksztait kota albo elipsy albo prostokata albo
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kwadratu albo trojkata albo trapezu albo pieciokata albo sze$ciokata albo gwiazdy albo niere-
gularnej figury ptaskie;.

33. Urzadzenie wedlug ktéregokolwiek z zastrz. od zastrz. 20 do zastrz. 31, znamienne tym, ze
zagtebienie (15) ma ksztalt zblizony do tréjkgta albo do trapezu albo do prostokgta albo do
elipsy albo do kota albo do pieciokata albo do szesciokata.

Rysunki
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