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Sis iSradimas apima padengimo biidg ir tam naudojama aparata, o
konkrediau - maisto produkty padengimo biida, kuris jgalina praleisti tarping
arba prie§ padengima atSaldymo procediirg ir tam naudojamg aparatg ir
Zymiai sutrumpinti apdorojimo laika, skirta virSutinés dalies padengimui, tokj
kaip maisto produkty pasaldinantj padengima. Padengimo biidas ir aparatas

yra ypatingai naudingi formuojant maisto produkty, tokiy kaip griidy

produktai ir panasils, pavir§iaus padengima.

TECHNIKOS LYGIS

Siuo metu vartotojams yra siiloma galybé maisto produkty, kurie gali
bati paruosti ir/farba apdoroti jvairiais biidais del tokiy motyvy kaip
patogumas, iSvaizda, stabilumas sandcliuojant, o labiausiai svarbu dél
organoleptiniy motyvy, tokiy kaip skonis arba jausmas kramtymo metu.
Pasaldinti maisto produktai, tokie kaip griidai, sausainiai, teSlainiai,
uzkandZiai, rieSutai, skrudinti rieSutai ir saldumynai gali biiti ilgai tinkami
vartojimui. Tokie produktai daznai turi pavirSiaus saldikliy, kurie gali turéti
skirtingg iSvaizda, t. y., glaziiruoti, "apSerksnij¢” arba apipudruoti.

Maisto proddktq virSaus arba pavirSiaus saldinimas pai)rastai
atlickamas saldiklio tirpalu (US patentas Nr. 4702925). Saldiklis gali bati
natiiralus, toks kaip cukrus, arba jis gali biiti dirbtinis saldiklis, toks kaip kalio
acsulfamas arba aspartamas, 3-amino-N-(a-karboksifenetil)gintaro riigsties
N-metilo esteris (US patentas Nr. 3492131).

Cukrus, dazniausiai sacharoze, yra svarbiausias saldiklio ingredientas.
Kiti daznai vartojami cukris yra dekstrozé, gliukoze, fruktozeé, kukurtizy
sirupas, sacharinas ir Kkiti gerai Zinomi natiiralds (medus) ir dirbtini

saldinantys agentai.
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Tadiau maisto produkty pavirSiaus saldinimas reikalauja eilés skirtingy

apdorojimo stadijy, i§ kuriy kiekviena reikalauja tolesnio maisto produkty

apdorojimo bei kapitaliniy ir einamyjy iSlaidy papildomiems aparatams,
kontrolés sistemoms ir jy prieZitirai. Kiekviena proceso stadija arba operacija
yra jvadas | potencialiai silpna vieta gamyboje, kuri gali nutrakti tiek
veikianéiame aparate, tick ir kontrolés sistemoje. Kiekviena stadija taip pat
yra nerasiniy produkty galimas gamybos $altinis, kuri, biidama visos sistemos
dalimi, atmeta jos tinkamga veikimg. Kadangi maisto gamintojams yra labai
svarbu pastoviai kontroliuoti produkty kokybe, iskaitant skonj, kvapg ir
ivaizda, todél labai pageidaujama iSvengti arba minimalizuoti nerasiniy
produkty gamybos galimybes.

Padengimo procesas taip pat turi ir ekonominj poveikj, nes gali sukelti
bet kurio duoto produkto gamybos stadiju serijose pabrangima. Taigi, yra

daug rimty prieZas¢iy, jskaitant gamyba ir kokybés kontrole, tureti kiek

~ galima kuo maziau proceso stadijy, kai bandoma nuolatos gaminti produktus,

atitinkanéius techninius reikalavimus ir subjektyvius kriterijus.
ISRADIMO ESME

Sis iSradimas yra i§ padengimo biidy srities, kuris leidZia kontroliuoti
kristaly susidaryma, o taip igalina gamintojus pasirinkti dangos iSvaizda.
Iiradime sifilomas biidas panaikina butinybe prie§ padengimg atSaldyti karStus
produktus, naudojant aparatus, kuriy sunaudojama energija surista su tomis
stadijomis ir su $io aparato darbo rezimu, ir su tuo suriStus mechaninius
sunkumus.

Iiradime siiilomas biidas eliminuoja tarpinius procesus ir naudingai
panaudoja produkte esancia energija derinyje su kondicionuojamu saldiklio
tirpalu. Isradime siilomas biidas sumazina produkto apdorojimo cikly skaiciy
ir Zymiai sumaZzina produkto padengimo laika bei padaro juos tinkamus
sandéliavimui arba pakavimui.

Iiradime siilomas biuidas taip pat jgalina iSvengti po padengimo

stadijos atskiro dziovinimo aparato ir darbo su juo.
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Naujumo poZymiai, Kurie charakterizuoja §j iSradima, atsispindi
iSradimo apibréztyje, kuri sudaro atskira iSradimo apraSymo dalj. Geresniam
iSradimo supratimui Zemiau bus pateikti specifiniai panaudojimb apraSymai,
lydimi nuorody j bréZinius ir iSradimo apraSymas, kuris iliustruotas geriausiais

iSradimo jgyvendinimo variantais.
DETALUS BREZINIY APRASYMAS

Fig. 1 blokinés schemos pavidalu schematiSkai pavaizduota tipiska
ankstesnio technikos lygio technologiné schema, naudojama maisto produkty
padengimui cukrumi;

Fig. 2 blokinés schemos pavidalu schematiSkai pavaizduota

technologiné schema biido, jgyvendinamo Siame iSradime.
BUDO JGYVENDINIMO APRASYMAS

Fig. 1 pateikia bendrg tipiSka Zinoma technologijos schema,

- naudojama gridy padengimui cukrumi. Griidais gali biti ryZiai, kvieciai,

psyllium, avizos, mieZiai, sorgai, kukuriizai, sélenos arba bet koks giidy
miSinys ir gali biiti bet kokios formos, tokios kaip dribsniai, drozlés, bandelés,
kilpos, nugos, piisti rutuliukai arba bet kurios kitos tinkamos formos. Griidai
(10) patalpinami j krosnj (12), kuri gali biiti daugiazoné krosnis, kurioje
griidai skrudinami 288-360 °C temperatiiroje ir iSeina i§ jos 154-176 °C
temperatliros. Paskrudintas produktas (14), id¢jes i§ krosnies (12) turi
santykinai maza drégmes kieki, t. y., 2-4 %. Po to produktas transportuojamas
i Saldytuva, kuriame atSaldomas maziau, negu iki 38 °C. AtSaldytas produktas
turi mazesnj Kkieki energijos, bet didesnj kiekj drégmes. Po to at3aldytas
produktas (18) patalpinamas j sglyginj padengimo btigng (20).

Tirinis rezervuaras (22) yra pripildytas vandeninio cukraus saldiklio
tirpalo, turinéio 67 masés % saldiklio koncentracija. Sis tirpalas perpilamas j
koncentratoriy (26), kurj S§ildant vanduo paverCiamas garais (30) ir

sukoncentruotas saldiklio tirpalas (24) jgyja sirupo (28) forma, turincig
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cukraus koncentracijg, atitinkanéia 82 briksus. Sirupas (28) paSalinamas i§
koncentratoriaus (26) 109-111 °C temperatiiroje jprastame atmosferos
slégyje. Po to sirupas (28) perpumpuojamas siurbliu (32) | padehgimo biigng
(20), kuriame atSaldytas produktas (18) padengiamas sirupu. Produkty
pandengus, drégmés kiekis jame vél pakyla. Padengtas produktas (34), kuris
vis dar yra apie 38 °C, perkeliamas j dZiovykla (36), kurioje padengtas
produktas $ildomas papildoma termine energija, garai (38) paSalinami, o
danga dziovinama. Pasildytas sausas produktas (40) yra apie 105 °C
temperatiiros, yra perkeliamas i Saldytuva (42), kuriame jis atSaldomas iki
temperatiiros, ne Zemesnes nei 38 °C.

Matome, kad Zinomame biide griiddams po paskrudinimp atliekamos
ne maziau negu keturios atskiros operacijos (neskaitant tarpiniy penesimo
operacijy), t. y., pirmasis atSaldymas, padengimas, dZiovinimas ir antrasis
atSaldymas, kol apdorojamas maisto produktas tampa pasaldintu griidy
produktu, tinkamu sandéliavimui arba pakavimui. Zinomame biide maisto
produktas yra veikiamas cikliSkai augancio arba krentancio drégmés kiekio
taip pat, kaip ir pridedamos arba nutraukiamos energijos. Maisto produkto
§ildymo arba energijos istorija per laikotarpj tarp i$émimo i§ krosnies ir
produkto pakavimo turi daugiaciklj pielos danty profilj. Tipinis apdorojimo

laikas auksc¢iau apraSytai sistemai nuo iSkrovimo iS krosnies iki pakavimo arba

sandéliavimo trunka nuo 700 iki 5000 sekundZiy, esant vidutiniam periodui

apie 900 sekundziy.

Fig. 2 yra schematiSkai pavaizduotas technologinis procesas,
iliustruojantis pageidauting iSradimo jgyvendinima. Paprastumo délei
pateikiamas pasaldinty griidy produkty gavimo biido apraSymas.

Siame isradime pasinaudojama faktu, kad kristalizacijos greitis yra
kristalizacijos centry susidarymo ir krisaly augimo greicio funkcija ir kad
kristaly susidarymas tirpale gali bati jtakojamas arba kontroliuojamas
istirpintos medziagos ir tirpiklio santykiu, laisva energija ir kristalizacijos
centru buvimu. Tokiu biidu, vyraujanciy kristaly dydis, forma ir kiekis
apsprendzia dangos kokybe ir iSvaizda. Kintamy parametry palaikymas

pusiausvyroje leidzia pagaminti unikalios i$vaizdos dangas.
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Maisto produkty dangos iSvaizda daZniausiai apsprendZiama
saldinanéio agento kristalingumo laipsniu ir kristaly dydzio pasiskirstymu
dangoje. Jeigu saldiklis ant dangos, pvz., cukrus yra kaip mazi kristalai (50-100
um), tai maisto produkto danga turi “SerkSno” pavidala. Jeigu cukrus yra
stambus nekristalinis arba sudarytas i§ dominuojanciy stambiy kristaly (< 200
pum dydzio), tai susidariusi danga turi glaziiros iSvaizdg.

Kristalizacija yra dviejy stadijy procesas. Pirmoje stadijoje, Zinomoje
kaip kristalizacijos centry susidarymas, susiformuoja centrai. Kai yra
iStirpintos tinkamos medZiagos, pvz., sacharoze, jvyksta antroji stadija-
kristaly augimas. Kristaly vidutinis dydis grjZztamai priklauso nuo
kristalizacijos centry kiekio. Kai susidaro tik keli centrai , tai susiformuoja

santykinai dideli ( 200 pm) kristalai ir susidariusi danga turi glaztiros pavidalg.

- Kai yra daug kristalizacijos centry, tai susiformuoja didelis skai¢ius mazy

kristaly (50-100 pm) ir susidariusi danga turi “SerkSno” iSvaizda. Jeigu
susidaro perdaug centry, tai tinkama iStirpinta medZiaga, t. y., sacharoze, yra
labai susmulkinta ir kristalai, dar maZesni nei 1 pm dydzio, nebeauga. To
pasékoje, formuojant danga, ji gali turéti cukraus pudros iSvaizdg. Todél,
kontroliuojant kristalizacijos centry skaiciy ir iStirpintos medZziagos Kiekio ir
tirpiklio buvima, galima gerai reguliuoti susidarancios dangos iSvaizda, nes
vyraujanéiy kristaly kiekis yra tai, kas apsprendZia dangos iSvaizdg.
Pavyzdziui, jeigu dominuojantys kristalai yra dideli, tai yra tas atvejis, Kai
gaunama glaziiros i$vaizda ir danga turés tokia vyraujancia ivaizdg, neZidrint
j tai, kad yra kazkiek mazesniy kristaly.

Buvo pastebéta, kad gali biiti gaunami ir naudojami labiau
koncentruoti tirpalai, kei¢iant saldiklio tirpalo salygas. ISradimo siilomame
biide saldiklio tirpalas yra perkaitinamas padidintame slegyje. Si stadija
jgalina pakelti kiety medziagy, esanciy tirpale, energijos kickj, ir jeigu norima,
pritaikyti iStirpintos medziagos/ tirpiklio santykio palankias kristalizacijos
centru susidarymo salygas, nekeiciant tirpalo fizikiniy arba cheminiy savybiy.
Suprantama, kad ¢ia naudojamas perkaitinimas sirupui yra papildoma
siluminé energija, todél reikia Sildyti tirpala, esantj skystoje blsenoje iki

virimo temperatiiros normaliame atmosferos slégyje. Sirupas, kurj reikia
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perkaitinti yra norimos arba artimos jai koncentracijos ir papildoma entalpija
Siose slégio salygose neduoda esminiy kiety daleliy koncentracijos poky¢iy.

Jeigu norima, tai galima panaudoti didesng cukraus tirpalo koncentracija,

~negu jprastose technologijose, kaip antai parodyta fig. 1, kadangi

panaudojimas suslégto perkaitinimo leidZzia panaudoti didelg tirpalo
koncentracija, kuri padidintame slégyje iSlaiko tirpalo savybes.

Vienu i§ bido pasiekimy yra tai, kad perkaitinimo energija gali biiti
panaudojama naudingai. Tai yra i§ dalies todel , kad saldiklio tirpalo masés
tekéjimo tirio greitis i§ esmés yra mazesnis uz maisto, kurj reikia pasaldinti,
masés tekéjimo tirio greiti, t. y., apie 2,3-3,4 g saldiklio tirpalo 454 g (svarui)
maisto produkto.

I3radimo pateiktame biide produkto, iSimto i§ krosnies, atSaldymo
stadija prie$ produkto padengimg yra praleidziama. Produktas padengiamas,
kai jis yra karStas arba §iltas, jjungiant tirpalo kondicionavima, ko pasékoje
gaunama sausa danga be atskiros dziovinimo stadijos. Kitu privalumu yra tai,
kad koncentruoti tirpalai nepatiria reologiniy pasikeitimy, kurie padaryty jy
valdomas charakteristikas sunkiomis arba nenusakomomis. Pavyzdziui, nors
komercijoje naudojamo kukuriizy sirupo saldiklio koncentracija i§ esmeés
atitinka Niutono skys¢iy charakteristikas, didesnés jo koncentracijos daZnai
rodo ne Niutono charakteristikas, o didelés sacharozés koncentracijos
vandenyje sudaro miSinius, kurie rodo stiklo charakteristikas.

Rasta, kad kristalizacijos centry susidarymas gali bati i$Sauktas sirupo
panaudojimo stadijoje ir kad tam tikros miSiniy modifikacijos gali pagreitinti
arba sulétinti kristalizacijos centry susidaryma. ISradime, kai naudojama gryna
sacharozés- vandens sistema, dangg suformuoja didelis kiekis centry, ir ji turi
cukraus pudros i§vaizda. Pridéjus maZa kiekj daug fruktozes turincio
kukuriizy sirupo, t. y., 1-10 masés %, dar geriau 2-4 mases % , jis gali nezymiai
sutrukdyti kristalizacijos centry susidarymui, gaunantis nedideliam kiekiui
didesniy kristaly (50-100 pm) ir “Serk$no” iSvaizdai.

Taip pat buvo rasta, kad suslégto tirpalo perkaitinimas jtakoja j gautos
dangos i§vaizda. Didéjant perkaitinimui, t. y., kylant temperaturai iki 110-150

°C, didéja galimybé suformuoti labiau kristaling” dangg, turinCiag “SerkSno”
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i§vaizda, tuo tarpu esant maZesniam perkaitinimui, t. y., Zemiau 110 °C
temperatiros, didéja galimybe gauti glaziiros iSvaizdos dangga.

Koreguojant saldiklio miSinio sudétj, pridedant invertuotojo cukraus,
tokio kaip fruktozés turincio kukuriizy sirupo arba medaus, galima gauti
danga, turin¢ia “apSerk3nijusio” cukraus iSvaizda, kai sirupas yra
perkaitinamas 110-150 °C temperatiiroje. Temperatiroje, aukStesnéje nei 150
°C, dangos iSvaizda gali biiti reguliuojama koreguojant daug fruktozés
turin¢io kukuriizy sirupo kiekj su didesniais kiekiais, naudojamais aukStesnéje
temperatiroje, kad biity gauta “apSerkSnijusio” arba glaziiruoto cukraus
iSvaizda.

I3 fig. 2 matome, kad griidai (10) patalpinami j krosnj (12), kurioje jie
paskrudinami 154-176 °C temperatiiroje ir gaunamas paskrudintas produktas
(14). Krosnis (12) yra daugiazoné, dirbanti 288-360 °C temperatiiros rezime.
Paskrudintas produktas (14) palieka krosnj (12) aukStesné€s temperatiiros ir
turi santykinai maza drégmés kiekj.

Karstas paskrudintas produktas (14) i§ krosnies (12) gali patirti keleta
Saldymy ir/arba prarasti drégme, kol perkeliamas | padengimo aparata (110).
Prarastas Silumos kiekis bus daugelio kintamujy funkcija, iskaitant vietos

aplinkos salygas. Pageidautina, kad $ilumos praradimas bity minimalus, bet

- kazkiek §ilumos vis vien prarandama neiSvengiamai, iSskyrus, kai pridedama

papildoma §iluma. Taigi, tarpinés arba prie§ padengimg atSaldymo stadijos
stadijos paSalinimas nelieCia tokiy  Silumos praradimy i produkto.
Pageidaujama produkto temperatiira, kai jis patalpinamas | padengimo
aparatg (110) turi biiti ne mazesné , negu 110-135 °C, kai padengimo aparatas
(110) veikia normaliame vietos atmosferos slégio rezime. Jeigu jis veikia
mazesniame negu vietos atmosferos slégyje, produkto temperatiira gali biiti
mazesné. Jeigu aparatas (110) veikia aukStesniame negu standartiniame vietos
atmosferos slégyje, tai pageidautina, kad produkto temperatiira buty apie 110
°C, kuri jgalinty danga i§dziati.

Padengimo aparatas (110) gali biiti konvejerio tipo, toks kaip
tranzitinis vamzdis arba suskystinta sistema, tokia Kkaip pneumatinis

perdavimo aparatas arba “verdantysis” sluoksnis. Padengimo aparatas (110)
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labiausiai pageidaujamas toks, kuriame maisto produkto masé biity pakelta ir
atskirta taip, kad atskiros maisto daleles, tiksliau sakant, maisto produktas
masés tirio formoje biity i tikryjy padengtas. Maisto produkto padengimo
aparate buvimo laikas gali trukti nuo 15 sekunZiy iki minutés. Sistemos,
naudojancios ora, turi jj i§ anksto perfiltruoti, kad sumazinty maisto produkty
uzterStuma.

Pageidaujamame iSradimo jgyvendinime padengimo aparatas (110) yra
tranzitinis vamzdis. Tinkamas tranzitinis vamzdis yra atskleistas US patente
Nr. 4658708. Tranzitinis vamzdis turi perdavimo mechanizma, tokj kaip pora

besisukanéiy pavary, skirty transportuoti maisto produktus iSilgai vamzdzio,

~ kuris sujungtas su SepeCiu, kuris perduoda, pakelia ir atskiria maisto

produktus, taip iSlaikydamas padengta maisto produkto pavirdiy ir leisdamas
pagerinti drégmés garavima nuo pavirSiaus. Drégme iS padengimo aparato
(110) pasalinama Svelniu vakuumu, pvz., apie 250 mm Hg stulpelio.

SkysCio rezervuaras  (22) pripildytas saldiklio tirpalo (cukrus-
vandenyje) (24), kuris perkeliamas | koncentratoriy (26), kuriame
pasalinamas vanduo gary pavidalu (30) ir susidaro sirupas (28), kurio
koncentracija yra apie 82 briksus. Zinoma, jeigu saldiklio tirpalo
koncentracija yra artima norimai, tai koncentravimo stadija yra
nebereikalinga. Jeigu norima gauti “Serk$no”  iSvaizdos danga, tai |
sacharozés-vandenyje tirpalg rezervuare pridedama nedidelis kiekis daug

fruktozés turincio kukuriizy sirupo. Jeigu norima gauti cukraus pudros

iSvaizdos danga, tai minéto kukuriizy sirupo nededama.

Siurblys (32) pakelia sirupo slégj nuo 2,8 iki 14,0 kg/cm® ir perkelia jj |
Sildytuva (112), kuriame suslégtas sirupas, perkaitinamas iki 230 °C
temperatiros, dar geriau- iki 153 °C, o dar geriau - iki 125-153 °C
temperatiiros intervalo. Suslegtas perkaitinimas palaiko vandens kiekj Siltame
sirupe, kadangi, kol pakyla tirpalo energijos kiekis, palaiko parinkty kiety
medziagy koncentracija arba iStirpintos medziagos/tirpiklio santykj.

Pageidaujamame iSradimo jgyvendinime padengimo aparatas (110)
turi maisto jvedima ir produkto iSleidima, jis yra prailgintos sekcijos formos,

geriausiai, kai yra padarytas i§ dviejy horizontaliai orientuoty i$ dalies
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sutampanciy sekcijy, kurios yra pusiau apvalios arba sudarytos taip, kad

- uZimty daugiau negu pus¢ kiekvienos atitinkamos besisukanéios pavaros

erdves.

Darbo reZime krosnis iSkrauna produktg (14), kuris keliauja iilgai
padengimo aparato (110). Naudojant jvairias greiCio sistemas arba Kitus
perdavimo prietaisus, galima jais reguliuoti apdorojimo laika. Aparate $achtos
ir §epeciai sukasi j prieSingas puses ir judina produkta idilgai vamzdzio, tuo
paciu keldami ir atskirdami arba purendami maisto produkta.

Pakaitintas ir suslégtas sirupas (114) paduodamas j padengimo aparatg
(110) padengti paskrudintus gridus (14). Aplinka padengimo aparate (110)
dazniausiai biina artima atmosferos slégiui, bet kai kuriais atvejais ir Zemesné,
negu suslégto perkaitinto sirupo. Aparate (110) sirupas iSpurSkiamas ant
paduodamo maisto produkto ir sudaro karSta padengta gritddy produkta (116),
kuris i3eina i§ aparato (110) apie 93 °C temperatiros. Purslai yra sukeliami
praeinant sirupui per purksStuvo galvutes, ko pasékoje slégis sumazéja, taip
prisidedant prie drégmeés igarinimo i§ sirupo. Drégmés paSalinimas staigiu
iSgarinimu efektyviai pakelia iStirpusios medZiagos koncentracijg laseliuose.
AtSalimo efektas garinant ir iStirpintos medziagos/tirpiklio santykio pakélimas
sudaro sirupe salygas, kai pagal sacharozés-vandeng sistemos faziy diagrama
prasideda kristaly formavimasis. Drégmés garavimas padengimo aparate
(110) sukelia gary srove (118). Kadangi produktas dazniausiai padengiamas
tuoj pat, kai tik jis palieka krosnj ir néra tarpinés prie§ padengimga atSaldymo
stadijos, tai Silumos energija, esanti karStame produkte, padeda iSdZiovinti
danga.

Aparato (110) viduje iSgaravusi drégme paSalinama nestipriu vakuumu

per iSleidZziamaja angg. Padengtas produktas iSkraunamas i§ vamzdzio (110) ir

~ patenka j Saldytuva (120), kad biity atSaldytas iki temperat@iros, Zemesnés nei

43 °C. Atlaldytas produktas tampa tinkamu sandéliavimui arba pakavimui.
Vasaros ménesiais dZiovinami produktai gali buti sudedami } Saldytuva tam,

kad sureguliuoty drégmes kiekj produkte.
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Pagal iSradimo sitilomg biida vidutiné proceso trukmé nuo iskrovimo 1§
krosnies iki pakavimo arba sandeliavimo trunka nuo 80 iki 120 sekundziy, o
vidutiniSkai- apie 90 sekundziy.
Rasta, kad purSkimo stadija turi jtakos virSutinés dangos susidarymui.

Mazéjantis laSeliy dydis ir didejantis laSeliy kritimo laikas daro esminj efekta

| kristalizacijai. Tai yra netikéta, nes jprasta iSmintis yra tokia, kad salygos

kristalizacijos centry susidarymui yra geresnés dideliame tirpalo tiiryje.

IsSradimo sifilomame biide pakelimas purSkimo srovés vir§ judancio
dengiamo maisto produkto | padengimo aparatg gali biiti variuojamas pagal
norimos gauti dangos iSvaizda. Ilgesnis laSy kritimo laikas gaunamas labiau
pakeliant purSkimo antgalj vir§ maisto produkto, taip gaunant maZesnius
tirpalo laSelius.

Aparate (110) purkStuvo skirstytuvas iStgsia srove maziausioms
vamzdzio ilgio dalims ir vertikaliai transportuojamas, atsizvelgiant |

pervezamo maisto produkto tiirj. PurkStuvo skirstytuvas tgsia darbg paraleliai

. i8ilginei aparato (110) aSiai ir yra apriipintas bent jau viena purkstuvo galvute.

Karstas suslégtas sirupas pereina | skirstytuvg ir spaudziamas per purkstuvo

* antgalius tam, kad sudaryty purSkimo srove, kuri tuo paliu metu yra

susmulkinama suspaustu oru. Susmulkinti laSeliai krenta ir dengia pakeltas
maisto produkty daleles.

Purk$tuvo antgaliai yra taip pakelti. kad sudaryty dispersijos kampa,
kuris jgalinty i$purksti saldiklio tirpalg padengti produkto daleles vir§ aparato
(110) skersinio pjivio. Taciau purks$tuvo pakélimas, atsizvelgiant | maisto
produkty tdrj, 1§ esmeés turi uZtikrinti budinga laSui perioda taip, kad
iSgaruoty koncentruoto suslégto saldiklio tirpalo drégmé. Pageidaujamame
bado igyvendinime purk$tuvo antgalis arba mazgas pakeliamas nuo 25 iki 50
cm vir§ maisto mases tiirio.

Taip pat buvo rasta, kad suspaustos dujy srovés panaudojimas

purskiamo tirpalo susmulkinimui, kai $is tirpalas yra iSpurSkiamas, suteikia

. papildomg kristalizacijos ir dangos iSvaizdos kontrolés laipsnj. Pagerinta

kristalizacija gaunasi panaudojus didesnj dujy slégi. Jeigu suspausty dujy

néra, tai panaudojimas Zemo slégio suspausty dujy arba neesminio kiekio
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suspausty dujy turi tendencijg sudaryti danga, jgyjancia glaziiros i$vaizda arba
i8vaizda, panasia j tg glaztiruota danga, tuo tarpu, kai aukstesnis slégis arba
didesnis dujy sroves greitis turi tendencija sudaryti cukraus pudros pavidalo
18vaizda. Gerai iSpurksti arba susmulkinti laSeliai yra ne didesni kaip 0,25 cm
ir geriausia, kai yra maZesniy dydZiy - iki 0,0025 cm. Taciau iSpurkstas tirpalas
neturi biiti taip susmulkintas, kad Zymus laSeliy kiekis biity nusodinamas oro
srovés ir nepriklausomai arba atskirai biity iSleidziamas i§ padengimo aparato
(110).

Pageidautiname  iSradimo  igyvendinime purSkiamas saldiklis
pajungiamas iSoriniam smulkinimui. Galima teigti, kad purslai susmulkinami,
kai iSeina iS purkStuvo antgalio panaudojant suspaustas dujas, pageidautina
grynas, atitinkancias maistinio oro kokybés laipsnj. Suspaustas oras yra 2,8-4,2
kg/cm® slégio ir yra nuo 0,0125 m® /kg iki 0,0245 m’ /kg , dar geriau 0,0187
m’ /kg saldiklio tirpalo tirio ribose. Suspaustas oras gali biiti kambario
temperatiiros, bet pageidautiname biido jgyvendinime yra Sildomas.
Labiausiai pageidautiname biido jgyvendinime suspaustos dujos yra oras ir
jis Sildomas 55- 125 °C temperatiiros ribose.

PurkStuvo antgalio jtaisas gali biiti purk§tuvo mazgo dalimi. Tinkami
purkStuvo antgaliai su kontrolés mazgais, naudojami iSoriniam maiSymui
vartojami firmos Spray Systems Co., Wheaton, Illinois. Iorinis suspausto oro
panaudojimas gali buti sujungtas su dviguba antgalio sistema, kuri suspaudzia
oro srove, kuri kyla i§ atskiro, bet gretimo antgalio, orientuoto taip, kad
sudauZzyty sroves laselius, kai jie iSeina i§ sirupo purkstuvo antgalio.

Laisvai pasirenkant, aparatas (110) gali biiti sujungtas su S$ildymo
gaubtu. Si konstrukcija leidZia aparata pasildyti, padeda paalinti bet kokia
ant sieneliy susikaupusia energija planuoto ar neplanuoto  Silumos
perdavimo metu. Kol padengimo aparatas veikia pageidaujamo veikimo
reZime be papildomos Silumos, iSskyrus ta, kuria turi maisto produktas,
sirupas arba suspaustos dujos, Siluma, padedanti dziovinti maisto produkta,
gali biiti paduota per Sildymo gaubta ir/arba paduodant suSildyta org |
perdavimo vamzdj. Taciau toks bilido jgyvendinimas yra kompromisas

iSradimo aspekams ir nejgalina realizuoti idéjos apie pilng energijos
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i¥naudojima, gaunama  pritaikant  § iSradimg  pageidaujamuose
jgyvendinimuose.

Iiradimo siiilomame biide maisto produkta veikia sumaZintas skaicius
apdorojimo stadijy. Tik dvi (iSskyrus du tarpinius transportavimus) bido
operacijos veikia produkta po paskrudinimo, t.y., padengimas ir atSaldymas.
Be to, produkto apdorojimo trukmé nuo jo i8éjimo i§ krosnies yra Zymiai
sutrumpinta, neaukojant tam nei produkto kokybés, nei organoleptiniy
atributy.

Terminai ir iSsirei$kimai, kurie buvo panaudoti yra vartojami kaip

~ apradymo terminai ir néra apribojantys ir néra ketinimy tokiy terminy ir

issireiskimy panaudojimu pasalinti poZymiy bet kokius ekvivalentus arba jy

dalis.
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ISRADIMO APIBREZTIS

1. Maisto produkty pavirSiaus padengimo biidas,besiskiriantis
tuo, kad jis apima Sias stadijas:

patiekia kar$ta maisto produkta;

patiekia norimos koncentracijos ir drégmés padengimo tirpala;

§i padengimo tirpalg suslegia;

suslégta padengimo tirpala perkaitina, tuo tarpu palaikant tirpale
drégmés kiekj ; ir

purskia perkaitinta koncentruot padengimo tirpalg ant maisto
produkto pavir§iaus ir suformuoja padengta maisto produkta.

2. Biidas pagal 1 punkta, besiskiriantistuo, kad jame be
tarpinio kar§to maisto produkto atSaldymo perkaitintg padengimo tirpala
purskia ant maisto produkto.

3. Biidas pagal 1 punkta,besiskiriantistuo, kad jame padengta
maisto produkta atsaldo.

4. Biidas pagal 1 punktg, besiskiriant is tuo, kad jame purSkia
per purkstuva ir purSkiama tirpalg iSoriSkai susmulkina purkstuvu.

5. Biidas pagal 4 punkta, besiskiriantis tuo, kad jame
purskiamg tirpala susmulkina suspaustomis dujomis.

6. Biidas pagal 5 punkta, besiskiriantis tuo, kad jame suspaustos
dujos yra oras.

7. Biidas pagal 6 punkta, besiskiriantis tuo, kad jame
suspaustas oras yra 2,8-4,2 kg/cm 2 slégio.

8. Biidas pagal 5 punkta, besiskiriantis tuo, kad jame dujas
pasildo.

9. Biidas pagal 6 punkta, besiskiriantistuo, kad jame org
pasildo.

10. Biidas pagal 1 punkta,besiskiriantistuo, kad jame danga
sudaro saldiklis.

11. Bidas pagal 10 punktg, besiskiriantis tuo, kad jame
saldikliu naudoja bent viena saldiklj, parinkta i§ sacharozes, gliukozes,

dekstrozés, kukuriizy sirupo, fruktozés, medaus arba dirbtinio saldiklio.
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12. Biidas pagal 1 punktg, besiskiriantis tuo, kad jame maisto
produktu yra griidai, produktai, skirti uzZkandai arba dribsniai.

13. Budas pagal 1 punktag, besiskiriantis tuo, kad jame
perkaitintas tirpalas yra 2,8-14 kg/cm? slégio.

14. Bidas pagal 4 punkta, besiskiriantis tuo, kad jame
susmulkinto tirpalo laseliai yra 0,0025-0,25 cm dydZio ribose.

15. Biidas pagal 1 punkta, besiskirian tis tuo, kad jame maisto
produkta padengimo proceso metu pakelia ir atskiria.

16. Biidas pagal 10 punkta, besiskiriantis tuo, kad jame
saldikliu yra sacharozés-vandenyje tirpalas ir daug fruktozés turincio
kukuriizy sirupo pasirinktinai prideda | minétg tirpalg.

17. Biidas pagal 5 punkta, besiskiriantis tuo, kad jame
kontroliuoja bent viena i§ rodikliy, tokiy kaip suslégty dujy spaudimas,
suslégty dujy tiiris, tirpalo koncentracija arba perkaitinimo laipsnis.

18. Biidas pagal 1 punkta, besiskiriantis tuo, kad jame saldiklio
tirpalg koncentruoja pries suslégima.

19. Kristaly susidarymo saldiklio dangoje reguliavimo biidas,besiski
riantis tuo, kad jis apima Sias stadijas:

patiekia vandeninj saldiklio tirpala;

suslegia vandeninj tirpala, tuo tarpu reguliuojant saldiklio tirpale
drégmes kieki; ir

purSkia vandeninj tirpalg ant pavirSiaus , ko pasekoje purSkiamas
tirpalas patiria garuojantj atSaldymga jam nusédant ant dengiamo pavirSiaus.

20. Budas pagal 19 punkta, besiskiriantis tuo, kad jame
purskiamg vandeninj tirpala susmulkina.

21. Biidas pagal 19 punkta, besiskiriantis tuo, kad jame
purskiamg vandenini tirpalg susmulkina suspaustomis dujomis.

22. Biidas pagal 21 punkta, besiskiriantis tuo, kad jame
suspaustos dujos yra oras.

23. Bidas pagal 21 punkta, besiskiriantis tuo, kad jame

suspaustos dujos yra 2,8-4,2 kg/cm? slégio.
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24. Biidas pagal 21 punkta,besiskiriantis tuo, kad jame dujas
pasildo.

25. Biidas pagal 22 punktg, besiskiriantis tuo, kad jame org
pasildo.

26. Biidas pagal 19 punkta, besiskiriantis tuo, kad jame
saldikliu naudoja bent vieng saldiklj, parinkta i sacharozés , fruktozes,
kukuriizy sirupo, gliukozés, dekstrozes, medaus arba dirbtinio saldiklio.

27. Budas pagal 19 punkta, besiskiriantis tuo, kad jame
saldikliu yra sacharozés-vandenyje tirpalas ir daug fruktozés turincio
kukuriizy sirupo pasirinktinai prideda | minéta tirpalg.

28. Biidas pagal 19 punktg, besiskiriantis tuo, kad jame
pavir§iumi yra maisto produktas.

29. Budas pagal 19 punkta, besiskiriantis tuo, kad jame
kontroliuoja bent viena parametra, tokj kaip suspausty dujy slégis, suspausty
dujy tiiris, tirpalo koncentracija arba perkaitinimo laipsnis.

30. Maisto produktas,besiskiriantistuo, kad jis turi pavirSiaus
dangg, suformuota pagal 1 punkte pareikstg biida.

31. Maisto produktas,besiskiriantis tuo, kad jis turi saldiklio
danga, suformuota pagal 19 punkte pareiksta biida.

32. Maisto produkto pavir§iaus padengimo budas,besiskiriantis

~ tuo, kad jis apima §ias stadijas:

pateikia norimos koncentracijos ir drégmes padengimo tirpala;

§] padengimo tirpalg suslegia;

suslégta padengimo tirpala perkaitina, tuo tarpu tirpale palaikant
drégmes kiekj;

kar§ta maisto produkta patalpina j aparata, kuriame slégis yra
mazesnis, negu suslégto padengimo tirpalo;

perkaitinta koncentruota padengimo tirpalg purSkia aparate taip, kad

ant maisto produkto pavirSiaus suformuoja danga.
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