W3



Chtodzenie —oziebianie -zamrazanie

Zabiegi te mogg odnosic sie zarowno do ciat statych jak i
ciektych i gazowych

W przemysle spozywczym zimno wykorzystuje sie do celow
technicznych i do celéw technologicznych

Najwieksze zastosowanie zimna wigze sie jednak z
przechowalnictwem zywnosci i jej utrwaleniem

Chtodzenie czyli odbieranie ciepta jest jakby odwrdceniem
Zjawiska ogrzewania w wymianie bezposredniej lub
przeponowej




Chtodzenie —oziebianie -zamrazanie

Chtodzenie osrodkéw ciektych o matej lepkosci mozna przeprowadzi¢ w
oziebiaczach ptaskosciennych lub cylindrycznych

Wychtadzanie mas o wysokiej lepkosci, potciektych i statych wykonujemy w
fryzerach

Powszechnie w przemysle spozywczym korzysta sie z urzadzen
chtodniczych, ktére pracuja na zasadzie izotermicznego sprezania i
rozprezania czynnika np. amoniak wykorzystuje sie tu chtodziarki
sprezarkowe (kompresorowe)

Do wstepnego chtodzenia surowca przed przerobem np. owocow
wykorzystuje sie chtodzenie prozniowe polega ono na obnizaniu cisnienia i
odparowaniu 2-3 % wody zawartej w surowcu




Chtodzenie, oziebianie lub zamrazanie moze odnosic sie
zarowno do ciat statych, jak ciektych i gazowych.

W przemysle spozywczym zimno
wykorzystuje sie do celow technicznych:

. skraplania oparéw powstajacych przy zageszczaniu zywnosci w
aparatach wyparnych

Do celow technologicznych:

. kriokoncentracji
. suszenia liofilizacyjnego
. produkcji lodow spozywczych itp..

Najwieksze zastosowanie zimna wigze sie jednak
gtownie z przechowalnictwem zywnosci i jej utrwalaniem.




W przemysle stosuje sie wiele metod zamrazania zywnosci, ktore z zaleznosci
od przyjetego kryterium dzieli sie na rézne grupy. Na przyktad, biorgc pod
uwage rodzaj czynnika odbierajgcego ciepto od produktu, wyrdznia sie
nastepujgce zasadnicze grupy zamrazania:

w powietrzu (tzw. zamrazanie owiewowe)
w cieczach (zanurzanie albo immersja, rozpylanie)
we wrzgcym czynniku chtodzgcym (freon, hel, azot)
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w kontakcie z ciatem statym
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Schemat sprezarkowego
urzadzenia oziebiajacego:

sprezarka (pompa ssgco-
ttoczaca)

skraplacz

zbiornik czynnika chtodniczegc
w stanie skroplonym

parownik
filtr

doptyw wody chtodzacej ze
skraplacza




SCHEMATY ZAMRAZAREK
OWIEWOWYCH
- (przenoszenie ciepta odbywa sie na
drodze konwekcji)




e zamrazanie tunelowe




e zamrazanhie tasmowe

Zywno$c jest zamrazana w sposéb ciggly na przenosniku przesuwajacym sie w
izolowanej obudowie. Zaleznie od ilosci i typu przenosnikdw zamrazanie
moze odbywac sie w zamrazalniach jednotasmowych, wielotasmowych lub
karuzelowych. W tych ostatnich przenosnik jest spiralny i porusz sie wokot
obracajgcego sie bebna.




e zamrazanie fluidyzacyjne
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tasmal |

tasma Il

wibracyjny podnosnik surowca

dysza zdmuchujgca wode z warstwy surowca
wentylator

rozgarniacz warstwy tasmy |

chtodnice

skrzynie powietrzne z wentylatorami
obudowa izolowana



W obrebie metod kontaktowych rozroznia sie
systemy:
1. zamrazania zywnosci przez jej kontakt z
oziebionymi od wewnagtrz ptytami
— zamrazanie kontaktowe jednostronne
— zamrazanie kontaktowe dwustronne
2. zamrazania polegajgcego na bezposrednim

kontakcie zywnosci ze skroplonymi lub
zestalonymi gazami.




eSchematy zamrazarek kontaktowych

v’ ptytowa

komora izolowana
potki-ptyty

uktad hydrauliczny
rury parownika
produkt

weze gumowe

doptyw ciektego czynnika
chtodniczego

oSuszacz

odptyw par czynnika
chtodniczego do rurek
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kaskadowa z recyrkulujgcym
ciektym azotem

wlot produktu
przenosnik tasmowy
wentylator

gaz

doptyw ciektego azotu
pompa

zbiornik ciektego azotu
dysze spryskujgce
zamrozony produkt




Do wstepnego chtodzenia surowca przed przerobem, np. owocow lub
warzyw, wykorzystuje sie takze chtodzenie prozniowe.

Polega ono na obnizeniu cisnienia i odparowania 2-3% wody zawartej w
surowcu. Z surowca jest pobierane ciepto potrzebne do parowania cieczy,
W wyniku czego temperatura surowca sie obniza.

Przy dostatecznie niskim cisSnieniu tg metodg mozna uzyskac nie tylko
ochtodzenie, ale i zamrozenie surowca oraz sublimacje zawartej w nim
wody, a wiec usuniecie nawet ok. 15% wody znajdujgcej sie w surowcu.
Moze to by¢ wykorzystane w pierwszym etapie procesu suszenia
produktow spozywczych metoda liofilizacji.




Obnizenie temp. o 10°C powoduje 2-3-krotne, srednio 2,5-krotne
zwolnienie tempa reakcji chemicznych, co wynika z wzoru Arrheniusa i co w
pewnym odcinku temperatur stosuje sie takze do rozwoju i dziatalnosci
drobnoustrojow.

Jednak nalezy pamietaé¢ o tym, ze drobnoustroje rozwijajg sie w pewnych
przedziatach temperatur. Ze wzgledu na minimalng, optymalng i
maksymalng tem-perature przyjeto dzieli¢ je na trzy nastepujace grupy:




Ogolnie przyjmuje sie, ze wiekszos¢ drobnoustrojow powodujgcych psucie
Zywnosci rozwija sie szybko dopiero w temperaturach powyzej 10°C.

Przy wykorzystywaniu zimna do utrwalania zywnosci szczegdlng uwage
zwraca sie na rozwoj drobnoustrojow chorobotwérczych i psychotropowych.

W metodach utrwalania zywnosci wykorzystujgcych zimno wyrdznia sie, ze
wzgledu na stosowany w nich zakres temperatur, dwie grupy:

- chtodnictwo, w ktorym sie stosuje temperatury w granicach od 10°C do
0°C, niektorzy podajg tu szerszy zakres temperatur, od 13-16°C do punktu
zamarzania zywnosci, tj. ok. -2°C,

- zamrazalnictwo, w ktorym zywnosc¢ jest oziebiona do temperatury -18°C i
ponizej (ale zwykle nie ponizej -30°C) i w tej temperaturze jest
przechowywana.




Chtodnictwo odgrywa zasadniczg role w gospodarce zywnosciowej na
catym Swiecie, a wielkos¢ tzw. powierzchni chtodniczej jest miarodajnym
odbiciem poziomu tej gospodarki, szczegdlnie jesli chodzi o obrot
towarowy owocow, warzyw, ziemniakdw, miesa, drobiu, ryb, mleka i jaj
wraz z produktami wytworzonymi z tych surowcow.




Z uwagi na waznos¢ gospodarczg chtodnictwa jest ono wykorzystywane w
réznych pionach gospodarczych i na réznych poziomach technicznych.

Wieksze chtodnie korzystajg z mechanicznych urzadzen chtodniczych typu
sprezarkowego przy zastosowaniu zwykle amoniaku jako czynnika oziebiajgcego,
przy czym fgczna pojemnos¢ komor wiekszych zaktadow wynosi kilkadziesiagt
tysiecy m2.

Wspotczesnie buduje sie zwykle chtodnie parterowe w jednym poziomie,
umozliwiajgce ograniczenie do minimum trudnosci zwigzanych z pracg dzwigow,
waskimi otworami drzwiowymi, waskimi korytarzami lub niedostateczng
wytrzymatoscia stropow.

Chtodnie parterowe umozliwiajg petng mechanizacje prac w chtodnictwie oraz
zmniejszajg zuzycie materiatéw budowlanych.




Zmiany w zywnosci wywotane zamrazaniem

Zmiany w zywnosci zachodzace w czasie zamrazania zalezg od takich
czynnikow, jak: rodzaj zywnosci, przygotowanie wstepne i opakowanie,
szybkos¢ zamrazania, temperatura konicowa zamrozenia czy technika
zamrazania.

Same zmiany w zywnosci mozna podzieli¢ ze wzgledu na ich charakter na:
fizyczne, chemiczne, enzymatyczne i mikrobiologiczne. Zmiany te nalezy

rozwazac pod katem ich trwatosci, wiadomo bowiem, ze mrozong zywnosc
rozmraza sie przed spozyciem i wtedy ujawniajg sie jej wadly.




Predkos¢ zamrazania zywnosci i bilans cieplny przy zamrazaniu

Predkos¢ zamrazania produktu spozywczego zalezy od wtasciwosci
fizycznych  tego produktu, jak dyfuzyjnos¢ cieplna, wspoiczynnik
przejmowania ciepfa od srodowiska zamrazanego do zamrazajacego i od
warunkdw mrozenia, a wiec roznicy temperatur, ksztattu i wielkosci
materiatu, sposobu utozenia, rodzaju i sposobu opakowania itp.

Terminem predkos¢ zamrazania okresla sie predkos¢ przesuwania sie
granicy podziatu miedzy zamrozong i nic zamrozong w produkcie wodga. Predkos¢ ta,
nawet przy utrzymywaniu statej temperatury sSrodowiska otaczajgcego i statego
wspotczynnika oddawania ciepta na powierzchni produktu, nie jest stafa.

Ma ona najwiekszg wartos¢ na poczgtku zamrazania i na powierzchni
produktu, a maleje w miare postepujgcego procesu i przesuwania sie granicy podziatu
w kierunku gtebszych warstw produktu. Stagd w praktyce do okreslenia predkosci
zamrazania uzywa sie zwykle pojecia sredniej liniowej predkosci zamrazania.




Technika szybkiego zamrazania zywnosci

Zamrazanie zywnosci nie nasuwa dzisiaj specjalnych trudnosci technicznych.
W przemysle stosuje sie wiele metod zamrazania zywnosci, ktore w zaleznosci
od przyjetego kryterium dzieli sie na rézne grupy.

Na przyktad, biorgc pod uwage rodzaj czynnika odbierajgcego ciepto od
produktu, wyrdznia sie nastepujgce zasadnicze grupy zamrazania:

- W powietrzu (tzw. zamrazanie owiewowe),

- w cieczach (zanurzanie albo immersja, rozpylanie),

- we wrzgcym czynniku chtodzacym (freon, CO,, hel, azot),

- w kontakcie z ciatem statym (metalem).







Technologiczne aspekty szybkiego zamrazania i rozmrazania

Zamrazanie zywnosci metodami wspotczesnej technologii obejmuje nastepujgce
dziaty: l) szybkie zamrazanie, 2) przechowywanie w stanie zamrozenia, 3) transport
chtodniczy i 4) rozmrazanie.

Warzywa przed zamrazaniem poddaje sie czesto blanszowaniu. Z tego zabiegu mozna
zrezygnowac¢ wowczas, gdy przy zamrazaniu i przechowywaniu stosuje sie tylko bardzo
niskie temperatury (np. do -35°C).

Owoce, najczesciej truskawki, w celu zwiekszenia ich waloréw smakowych i
zahamowania procesow oksydacyjnych, bywajg mieszane z cukrem w stosunku 15-25%.
Daleko posunietego spreparowania wymagajg ryby i produkty miesne, zwtaszcza
przygotowywane w postaci mrozonych dan gotowych.

Rozmrazanie powinno przebiegaé w sposdb jak najszybszy, bez utraty soku, witamin
oraz bez mozliwosci gromadzenia sie drobnoustrojow. Powolne rozmrazanie do temp. od
-8 do - 12°C sprzyja powstawaniu duzych krysztatow lodu produkcie i uszkadzaniu
budowy tkankowe;j. Jednak produkty, w ktorych nastepuje wyciekanie cieczy, powinno
rozmrazac sie powoli, aby umozliwi¢ wchioniecie tej cieczy przez state czesci tkanek.




PODSTAWOWE PROCESY
W TECHNOLOGII ZYWNOSCI




Rozdrabnianie jest takim rodzajem oddziatywania na materiaty, ktore prowadzi
do zmniejszenia czgstek tego materiatu.

Polega ono na wywotaniu w materiale naprezen przekraczajgcych jego
wytrzymatosc i spojnosc, dzieki czemu materiat rozpada sie na czgstki mniejsze
od wyjsciowych.

Ze wzgledu na intensywnosc i stopien zaawansowania procesu, rozdrabnianie
materiatdw roslinnych i zwierzecych mozna podzieli¢ na rozdrabnianie
tkankowe i rozdrabnianie komorkowe.

Rozdrabnianie tkankowe polega na rozcztonkowaniu duzych fragmentow materiatu z
maksymalnym zachowaniem struktury komorkowe;.




W zakresie tego typu rozdrabniania wyrdzniamy takie procesy jak:
a) tamanie,
b) krajanie,
C) szarpanie,

Rozdrabnianie komorkowe jest bardziej intensywnym oraz precyzyjnym oddziatywaniem
mechanicznym na materiat.

Celem tego procesu jest catkowita dezintegracja struktury komorkowej i uzyskanie
bardzo matych (zwykle ponizej 50um) wymiardw czgstek materiatu.

Najczesciej rozdrabnianie komorkowe jest dziataniem wtérnym, poprzedzonym obrébka
rozdrabniania tkankowego.

Duzy stopien rozdrobnienia komaorkowego, czyli zmielenie materiatu, mozna zapewnic
przez zastosowanie réznego rodzaju gniotownikow i mtynow lub homogenizatorow.




1) tamanie (kruszenie lub srutowanie) jest procesem, ktory
stosuje

sie zwykle do rozdrabniania duzych bryt materiatéw kruchych
na

czastki o wymiarach liniowych kilku centymetrow. Stuzg do tego
celu tamacze szczekowe, stozkowe i walcowe.

tamacze stuzg miedzy innymi do rozdrabniania wegla, kamienia
wapiennego itp.
2) krajanie bywa najczesciej stosowane jako rozdrabnianie

formujace krajanke warzyw i owocow kierowanych nastepnie
do dalszej obrébki celem wymiany masy i ciepfta.

Przyktadem zastosowania procesu krajania w wielkiej skali, jest otrzymywanie specjalnej krajanki korzeni buraczanych celem poddania jej dyfuzji
dla wydobycia z niej cukru. Do krojenia korzeni buraczanych majg zastosowanie dwa typy krajalnic.

Poza krajaniem specjalnym burakéw w przemysle spozywczym stosuje sie powszechnie krajanie owocow i warzyw na réznorodne ksztatty
krajanki, a przede wszystkim na plasterki, stupki i kostke. Stuzg do tych celéw réznorodnej konstrukcji krajalnice suwakowe, a przede wszystkim
krajalnice odsrodkowe.

Krajalnica ta jest urzgdzeniem o duzej uniwersalnosci, umozliwiajac otrzymywanie krajanki w formie plasterkdw, a przez wmontowanie
dodatkowych nozy krgzkowych umozliwia formowanie stupkow i kostki (szesciandw).




3) szarpanie — to proces, ktory stosuje sie gtownie do rozdrabniania

materiatdow miekkich i elastycznych. W szczegdlnosci szarpaki stosuje sie do
rozdrabniania na miazge warzyw, owocow i miesa.

Przyktadami szarpakdw sa: szarpak dwubebnowy i tarka do rozdrabniania
ziemniakow,

wyjscie miazgi
Rys. 2.12. Schemat tarki do ziemniakéw

1 — obudowa; 2 —~ beben wirujqcy z pitkami obwodowymi;
3 — site; 4 — kloc regulowany




4) mielenie materiatow czyli rozdrabnianie komdrkowe moze byc

zrealizowane dzieki zgniataniu, zderzaniu oraz dziataniu sit Scinajgcych,
powstajgcych podczas przesuwania sie i tarcia powierzchni wzgledem materiatu
rozdrabnianego. Mielenie moze by¢ zastosowane w odniesieniu do materiatu
sypkiego wzglednie do ptynnych zawiesin czgstek ciata statego w srodowisku
ciektym. Wsréd urzgdzen stuzgcych do mielenia materiatow wyrdzniamy:

— gniotowniki walcowe i obiegowe,
— mtyny zarnowe, tarczowe i walcowe,
— miyny kulowe,

— miyny udarowe,

— mtyny pneumatyczne.




Gniotowniki walcowe sg urzgdzeniami stuzagcymi do mielenia wytgcznie w wyniku
dziatania sit Sciskajgcych pomiedzy powierzchniami dwdch przeciwbieznych walcéw,
obracajgcych sie z jednakowg predkoscig. W gniotownikach rozrézniamy powierzchnie
robocze, gtadkie, rowkowane i zebate. Ze wzgledu na wystepujgce tu wytgcznie sity
Sciskajace, skutecznosc rozdrabniajgca tych gniotownikow jest niewielka dlatego
znajdujg zastosowanie gtéwnie przy produkcji ptatkdw zbozowych. Znacznie wieksza
skutecznos¢ rozdrabniania uzyskuje sie w gniotownikach obiegowych, ktére dzieki
wystepowaniu sit Sciskajgcych i scinajgcych (rozcierania) dysponujg wszystkimi cechami
mtynow.

Gniotowniki obiegowe rozdrabniajg materiat przez zgniatanie i rozcieranie
miedzy powierzchnig toczgcych sie walcéw po ptaskim dnie zbiornika. Sity Scinajgce
pojawiajg sie w gniotowniku obiegowym dzieki temu, ze przy kotowym obiegu walcow
po dnie naczynia, krawedzie obwodu walcow blizej osi obrotu pokonujg znacznie kréotszg
droge niz zewnetrzne krawedzie. Stad wynika koniecznos¢ ciggtych przesunieé
powierzchni toczgcego sie walca wzgledem powierzchni podtoza. llustruje to gniotownik
obiegowy stosowany do rozdrabniania masy czekoladowej,

Mtyny zarnowe. Historycznie mtyny zarnowe stanowig najstarszy rodzaj urzgdzenia
rozdrabniajgcego. Zawdzieczajg to prostocie konstrukcji oraz bardzo duzej skutecznosci
mielgcej. Rozdrabnianie materiatow nastepuje tu dzieki zgniataniu, a przede wszystkim
dzieki intensywnemu tarciu wystepujgcemu miedzy ostro porowatymi powierzchniami

specjalnych kamieni.




Mtyny tarczowe (dwu- i wielotarczowe) stanowig nowoczesng wersje

dawnych mtyndw zarnowych z tg réznicg, ze precyzyjnie skonstruowane elementy
rozdrabniajgce sg wykonane z metalu w postaci rowkowanych lub zgbkowanych tarcz.

Mtyny walcowe. W odrdznieniu od gniotownikdw walcowych mtyny

walcowe dziatajg rozdrabniajgco na materiat nie tylko przez zgniatanie go miedzy
powierzchniami wspodtpracujgcych walcow, ale réwniez przez tarcie wystepujgce miedzy
tymi powierzchniami dzieki zréznicowanej predkosci liniowej ruchu tych powierzchni,
wywotanej najczesciej zréznicowanymi obrotami wspdtpracujgcych walcow.

Rys. 2.14. Zasada dzialania mlyndéw walcowych

ny rozstaw walcow, a — kqt chwytuwaledw; N — reak-
cja sily nacisku

1 — walce; 2 — czqstka rozdrabniana;: 3 — a — zmiien- —



Mtyny kulowe. Rozdrabnianie materiatéw w mtynach kulowych

odbywa sie dzieki zgniataniu i rozcieraniu czastek w wyniku zderzen kul z powierzchnig
obudowy mtyna oraz wzajemnych zderzen i tarcia powierzchni kul.

Mtyny udarowe. Do tego rodzaju mtyndw zaliczamy urzadzenia,

w ktérych elementy rozdrabniajgce wprawione sg w bardzo szybki ruch wirowy, dzieki
czemu zderzajg sie z czgstkami materiatu, przenoszac na nie wielkie porcje energii.
Dodatkowym elementem rozdrabniajgcym i kalibrujgcym jest sito.

Do tej grupy mtyndéw zaliczy¢ mozna jako typowych przedstawicieli:
mtynek bijakowy i dezintegrator.

Mtyn pneumatyczny jest zbudowany w postaci kanatu o ksztatcie
elipsoidalnym. W kanale tym, ktory wytozony jest bardzo twardym
materiatem, wytwarza sie bardzo szybki strumien gazow unoszacy

czgstki rozdrabnianego materiatu. W wyniku gwattownych zmian

kierunku przeptywu strumienia zawiesiny, czastki tej zawiesiny rzucane

sg na zewnetrzng Scianke kanatu i sg przez to rozbijane. Sito kalibrujgce

odbiera materiat rozdrobniony, a wieksze czgstki kierujg sie do obiegu
Kotowego.




Homogenizacja. Przez homogenizacje rozumiemy rozdrobnienie

i ujednolicenie czgstek fazy rozproszonej jednego ptynu w fazie
rozpraszajycej (ciggtej) innego ptynu niemieszajgcego sie z fazg
rozproszona.

Przyktadem homogenizacji moze byc rozdrobnienie kropelkowe
ttuszczu w wodzie lub odwrotnie, wzglednie rozproszenie dowolnego
gazu w cieczy. Homogenizacja jest zatem procesem bedacym na
pograniczu rozdrabniania i mieszania.

Homogcnizatory stosowane w przemysle spozywczym mozna podzieli¢
na trzy grupy:

— homogenizatory cisnieniowe lub dyszowe,
— homogenizatory ultradzwiekowe,
— mtynki koloidowe.




Mieszanie

Mieszanie jest operacjg stosowang w procesach technologicznych

w celu intensyfikacji proceséw wymiany ciepta lub masy, przyspieszenia
procesow chemicznych lub biochemicznych. Proces mieszania polega na
wytworzeniu z dwoch lub wiekszej liczby sktadnikow mieszaniny
jednorodnej zarowno pod wzgledem stezenia sktadnikow, jak i
temperatury.

Proces mieszania moze przebiegac¢ w nastepujgcych srodowiskach:
— ciecz — gaz (wytwarzanie piany),
- ciecz - ciecz (wytwarzanie roztwordw lub emuls;ji),
- ciecz - ciato state (wytwarzanie roztwordéw lub zawiesin),
- gaz - ciecz (wytwarzanie mgiet, nawilzanie),
- gaz ciato state (wytwarzanie pytédw i dymow),
- ciato state - ciato state (wytwarzanie mieszanin sypkich).




Urzgdzenia do mieszania statych ciat sypkich nazywamy
mieszarkami, do mieszania mas potptynnych (plastycznych)

nazywamy zagniatarkami, do mieszania ptynow (cieczy i gazow)
-mieszalnikami.

Celem scharakteryzowania procesu mieszania nalezy rozwigzac
szereg nastepujgcych zagadnien inzynierskich.

Nalezg do nich:

- zapotrzebowanie mocy podczas rozruchu i w toku pracy
mieszadta;

- intensywnos¢ procesu mieszania;
- wymiana ciepta w uktadzie;
- ruch sktadnikow uktadu;
- fizykochemiczne lub biochemiczne oddziatywanie sktadnikow.




W praktycznej realizacji procesdw mieszania znajduje zastosowanie

ogromna roznorodnos¢ konstrukcji urzgdzen mieszajacych, ktére mozna
usystematyzowac nastepujaco:

1. Mieszalniki mechaniczne
Mieszalnik mechaniczny jest uktadem ztozonym z dwu elementow:

zbiornika i mieszadtfa. Oba te elementy moga by¢ usytuowane pionowo
lub poziomo.

Mieszadta mozna podzieli¢ na: fopatkowe, Smigtowe i Srubowe,
zgniatarki, turbinowe i specjalne.

Mieszadfa topatkowe mogg miec roznego ksztattu topatki pojedyncze
lub zwielokrotnione. Przy tym topatki moga by¢ wszystkie ruchome

lub czes¢ z nich moze by¢ nieruchoma. Przyktadem ztozonego mieszadta
topatkowego o bardzo duzej intensywnosci dziatania jest mieszadto
planetarne. Mieszadta topatkowe mogg miec fapy proste skosne lub
srubowe. A zatem mieszadfa smigtowe lub srubowe s3 pewng odmiang
mieszadet topatkowych.




Zagniatarki sg to urzadzenia z grupy mieszalnikdow mechanicznych

stuzacych do mieszania mas potptynnych lub plastycznych (w rodzaju
pasty). Uzywa sie powszechnie zagniatarek w przemysle piekarskim i
cukierniczym do wytwarzania ciast lub komponowania sktadnikow mas
czekoladowych.

Zagniatarki, ze wzgledu na koniecznos¢ zmieszania sktadnikow
tworzgcych mase o bardzo wielkich lepkosciach i pastowate;j
konsystencji, wyposazone sg w bardzo réznorodne uktady elementéw
roboczych. Bardzo czesto, poza mieszaniem masy plastycznej przez
specjalnie uksztattowane tapy, stosuje sie ruch obrotowy zbiornika
mieszalnika.

Mieszadfa turbinowe stanowig grupe mieszadet dziatajacych na
zasadzie wytwarzania ztozonych wirdw pod dziataniem sity odsrodkowe;.

Szczegdlnym przypadkiem mieszadta turbinowego jest mieszadto
Furowicza.
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