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(57)  Referatas:

ISradimas skirtas maisto gamybos pramonei, bGtent - makarony gamybos bidui.

Makarony gamybos bddas pasizymi tuo, kad technologinio proceso metu miltus praleidzia per
elektomagnetine gaudykle, nepertraukiamai dozuoja vandenj, makarony kokybei gerinti skirtas medziagas
(kiausinius, pieng, druska), maistinius daZus ir miltus | teslos minkymo masina, paruosia tesla, uzmai$ant
miltus su ne daugiau kaip 20 % vandens, 2 % makarony kokybei gerinti skirty medziagy ir 0,01 % maistiniy
dazy, dziovina iSpresuotus, supjaustytus ir judancius vibrodziovyklos juostomis makarony pusgaminius 50° C
temperaturoje iki 3 % drégmeés kiekio juose, plonu sluoksniu supila ant rémelio su sietiniu dugnu ir toliau
dziovina dZiovykiose 35-45° C temperatlroje ir 55-60 % santykinéje oro drégmeéje, po to iSpilsto j specialias
talpyklas ir laiko, kol atvésta iki kambario temperatiiros bei tolygiai pasiskirsto jy drégmeé. ISdziGvusiy
makarony dregme nevirsija 13 %.
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MAKARONY GAMYBOS BUDAS

~ I8radimas skirtas maisto gamybos pramonei, bdtent - makarony,
gamybaos bldui. ISradimo tikslas - sumazinti pagaminty makarony savikaing bei
pagerinti ju kokybe.

IS SU 1794440 patento yra Zinomas makarony gamybos budas, kuomet,
prie§ minkant teslg, vandenyje istirpinama 60 % ortofosforo rugstis bei valgomoiji
druska, kuriy kiekiai sudaro atitinkamai 0,002-0,005 % ir 0,1-0,2 % nuo bendros
miltu masés. Gautasis tirpalas apdorojamas elektrocheminiu badu ir uzmaiSoma
33 % drégmes tesla.

Sio bldo trikumas yra jo energijos imlumas, Zemas presu darbo
nasumas, padidintos vandens sgnaudos.

Siame i$radime apraSytas makarony gamybos i§ miltu ir kitu priedu,
paprastai naudojamy teslai gaminti, bldas. ISradimas gali bati pritaikytas jvairiu
makarony - vermiseliy, lakstiniy, kriaukleliy, spageti ir pan. - gamybai i§ miltu.

Pirmiausia auk3Ciausios ruSies miltai, skirti makarony gamybai,
persijojami per sietus ir praleidZiami pro magneting gaudykle. Taip paSalinamos
visos priemaisos, patekusios | miltus gridy malimo, milty iSpilstymo, fasavimo ir
transportavimo metu.

TeSlos paruodimui naudojamas 3altas, ne daugiau kaip 20°C
temperaturos vanduo, kvietiniai miltai, makarony kokybei pagerinti skirtos
medZziagos, kaip, pavyzdZiui, kiauSiniai, pienas, druska, bei maistiniai dazai.
Vandens kiekis sudaro ne daugiau kaip 20.% milty mases.

Teslos, skirtos vermiSeliy, kriaukleliy, lakstiniy, spageti ir pan. tipo

makaronu gamybai, receptlra pateikta Zemiau 1 lenteléje.

1 lentele
Zaliavy pavadinimas Zaliavos kiekis (kg)
Kvietiniai a/r miltai 1000.0
Vanduo 2000
Kokybei gerinti skirtos medziagos
(kiauSiniai, pienas, druska) 20,0
Maistiniai dazai C-1300-WS 20
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Vanduo, makarony kokybei gerinti skirtos medziagos, maistiniai dazai ir
miltai nepertraukiamai dozuojami | teSlos minkymo masina, kurioje uZzminkoma
tedla. Teslos lygis masinoje yra vienodas per visg jos ilgj. TeSla iSminkoma ki,
vienalytés konsistencijos.

TeSlos technologinio proceso rodikliai patekti 2 lenteleje.

2 lentele
Rodiklio pavadinimas Norma
Te$los temperatira, °C : 35-40
TeSlos dregme, % 28-32

Formuojamy makarony gaminiy forma (vermi3eliai, lakstiniai, kriaukleles,
spageti ir pan.) priklauso nuo preso matricos. ISpresuoti makarony pusgaminiai
supjaustomi j norimo ilgio makarony gaminius prie pat matricos specialiu peiliu
mechanizmu.

Supjaustyti ir paskirstyti plonu sluoksniu makarony gaminiai persiunciami
i pirminj dziovinimg ant vibrodziovyklos vibruojancios juostos. Makaronai,
paskirstyti plonu sluoksniu, juda vibrodZiovyklos juostomis, kur jie apipuciami
Silta oro srove, kurios temperatdra yra 50°C. Pirminis makarony dZiovinimas
trunka apie 2 min., jo metu drégmé makarony pusgaminiuose sumazéja iki 3%.

Po to makaronai plonu sluoksniu supilami ant rémelio su sietiniu dugnu ir
toliau dZiovinami stacionariose dziovyklose, esant 35-45°C temperatdrai ir
55-60% santykinei oro drégmei.
lenteléje.

3 lentele

Rodiklio pavadinimas Norma

Sausy makarony drégme,
ne daugiau kaip, % 13,0

Sausy makarony rtgstingumas,
ne daugiau kaip, °T 4,0
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ISdziovinti dZiovyklose makaronai iSpilami | specialias talpyklas arba ant
Siam tikslui pritaikyty staly ir laikomi, kol atvésta iki kambario temperaturos.
Makaronams vestant, tolygiai pasiskirsto jy dregme.

Atvése makaronai fasuojami, pakuojami bei ruoSiami transportavimui.
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ISRADIMO APIBREZTIS

1. Makarony gamybos bldas, apimantis rhiltq sijojima per sietus, teslos i§ milty
ir vandens bei jvairiy priedy uzmaisymg, presavimg, pjaustymg ir dziovinimag
besiskiriantis tuo, kad praleidzia miltus per elektromagneting gaudykle i
pasalina visas patekusias j miltus gridy malimo, milty iSpilstymo, fasavimo i
transportavimo metu priemaiSas, nepertraukiamai dozuoja vandenj
makarony Kkokybei gerinti skirtas medziagas (kiausinius, pieng, druska),
maistinius dazus ir miftus j teSlos minkymo masing, paruosia teslg, uzmaisan!
miltus su ne daugiau kaip 20% milty masés vandens, 2% makarony kokybei
gerinti skirty medzZiagy ir 0,01% maistiniy dazy, paruostg teslg iSpresuoja pe!
specialias matricas, suformuojant norimos formos makarony gaminius
(vermiSelius, lakStinius makaronus, kriaukleles, épageﬁ ir pan.), supjausto
juos ir dziovina judangius vibrodZiovyklos juostomis apie 2 minutes 50°C
temperatliroje iki 3% drégmeés kiekio juose, plonu sluoksniu supila ant rémelio
su sietiniu dugnu ir toliau dZiovina stacionariose dZiovyklose, esant 35-45°C
aplinkos temperatlrai ir 55-60% santykinei oro drégmei, iki iSdZiovinty
makarony dregme pasieks 13%, i3pilsto iSdZiovintus makaronus j specialias
talpyklas ir laiko, kol atvésta iki kambario temperatlros bei tolygiai pasiskirsto

iy dregme.
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