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STANIS£AW JOP

Instytut Maszyn Spo¿ywczych (w likwidacji) Warszawa

NOWOCZESNE MASZYNY

DLA PRZEMYS£U SPO¯YWCZEGO
Czêœæ V

LINIA PRODUKCYJNA ORAZ URZ¥DZENIA
DO WYTWARZANIA CZIPSÓW Z OWOCÓW I WARZYW

Rynek konsumencki obecnie zape³niony jest przetworami
wytwarzanymi z owoców i warzyw. D¹¿eniem producentów
tych produktów jest, aby by³y one zdrowe i dietetyczne, to
znaczy, aby mia³y nisk¹ zawartoœæ soli, sztucznych substancji
zapachowych, barwników i nie zawiera³y t³uszczu, natomiast
zachowywa³y naturalne substancje od¿ywcze, witaminy
i mikroelementy. Z wielu rodzajów produktów spo¿ywczych
czipsy spe³niaj¹ wymagania stawiane przez konsumentów, to
znaczy:

1. s¹ zdrowe i posiadaj¹ naturalny wygl¹d,
2. zawieraj¹ du¿o witamin i sk³adników od¿ywczych,
3. posiadaj¹ niezmienny smak i œwie¿y zapach,
4. charakteryzuj¹ siê kruchoœci¹ w czasie jedzenia,
5. maj¹ d³ugi okres przydatnoœci do spo¿ycia.

Ró¿ne s¹ technologie, wed³ug których produkowane s¹
czipsy oraz ró¿ne urz¹dzenia stanowi¹ce wyposa¿enie
technologiczne do ich wytwarzania.

W 1998 roku w Instytucie Maszyn Spo¿ywczych wspólnie
z Przedsiêbiorstwem Handlu Sprzêtem Rolniczym "AGROMA"
Sp. z o.o. opracowano technologiê wytwarzania czipsów,
a tak¿e zaprojektowana zosta³a linia produkcyjna wraz
z potrzebnymi urz¹dzeniami do ich produkcji.

Przedmiotowa linia produkcyjna oraz urz¹dzenie do
krojenia owoców i warzyw w plasterki zosta³y zg³oszone do
Urzêdu Patentowego w celu dokonania ochrony wy³¹cznej
w dniu 19 paŸdziernika 1998 roku.

Linia sk³ada siê z d³ugiej ramy 1, w której w œrodkowej czêœci
usytuowana jest wanna 2 wype³niona syropem spo¿ywczym
do nasycania czipsów. Wzd³u¿ ramy usytuowany jest siatkowy
transporter 3 do przemieszczania czipsów. Ma on kilka
odcinków. Pierwszy odcinek poziomy 4 wraz z napêdem 5,

drugi pochy³y 6 wchodz¹cy do wnêtrza wanny. Trzeci odcinek
poziomy 7 umieszczony jest nad dnem wanny, natomiast
czwarty pochy³y 8 wychodzi nad obrze¿e wanny i ostatni
odcinek poziomy 9 zakoñczony jest rolk¹ nawrotn¹ 10. Nad
pierwszym poziomym odcinkiem 4 znajduje siê urz¹dzenie do
krojenia owoców i warzyw 11, natomiast pod ostatnim
odcinkiem 9 umieszczony jest mechanizm 12 do uk³adania
czipsów w pojemniki sitowe z przeznaczeniem ich do suszenia.
Ponadto nad wann¹ zawieszony jest przenoœnik zabierakowy
13 wyposa¿ony w cztery rolki rozstawione w geometrii
równoramiennego trapezu. Przy czym dwie dolne rolki
stanowi¹ce mniejsz¹ podstawê trapezu zanurzone s¹ w syropie
spo¿ywczym, natomiast jedna z górnych jest napêdzana od
rolki siatkowego transportera.

Przedmiotowe wynalazki to jest linia
produkcyjna oraz urz¹dzenie do
wytwarzania czipsów z owoców i warzyw
s¹ wykorzystane do produkcji czipsów
przez firmê GAYA-MENSANA Sp. z o.o.
z siedzib¹ w Poznaniu. Firma GAYA-
MENSANA posiada w³asn¹ technologiê
wytwarzania czipsów, dietetycznych
z warzyw i owoców zw³aszcza
z marchwi, selerów, bananów i jab³ek
zg³oszon¹ do Urzêdu Patentowego do
ochrony wy³¹cznej w dniu 15 marca
2001 roku. Polega ona na tym, ¿e
warzywa kroi siê w plastry, poddaje siê
blanszowaniu i obróbce enzymatycznej,
nastêpnie nasyca siê w roztworze
spo¿ywczym i suszy siê.

Nale¿y wspomnieæ równie¿
o roztworze spo¿ywczym, w którym nasycane s¹ plastry
warzyw lub owoców. Roztwór nasycaj¹cy do wytwarzania
p³atków owocowych jest zg³oszony do Urzêdu Patentowego
do ochrony wy³¹cznej w dniu 1 czerwca 2000 roku. Roztwór
sk³ada siê z zagêszczonego soku owocowego, kwasu
askorbinowego, kwasu cytrynowego i œrodka s³odz¹cego jako
ester metylowy L - aspargino - L - fenyloalaniny.

Podobna opatentowana w USA linia produkcyjna jest
stosowana w Stanach Zjednoczonych przez firmê Silver M.E.
Sk³ada siê ona z trzech segmentowych przenoœników
usytuowanych szeregowo. Nad pierwszym segmentem
umieszczony jest aparat do krojenia owoców w plasterki. Nad
drugim - aparat do nasycania syropem spo¿ywczym owoców
pokrojonych przy pomocy dysz wylotowych. Nad trzecim
segmentem znajduje siê nawiewna suszarka do suszenia
plasterków w podwy¿szonej temperaturze.
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PODSUMOWANIE
Z przedstawionych w kolejnych czêœciach niniejszego

artyku³u informacji wynika, ¿e dorobek naukowo-badawczy
i rozwojowy zlikwidowanego w I po³owie 2004 r. Instytutu
Maszyn Spo¿ywczych w Warszawie wniós³ trwa³y wk³ad
w in¿ynieriê przetwórstwa rolno-spo¿ywczego w naszym kraju
i dotychczas jest w wielu rozwi¹zaniach wiod¹cy. Niektóre
maszyny i urz¹dzenia dawniej produkowane przez Instytut
Maszyn Spo¿ywczych nadal s¹ wytwarzane w zak³adzie
produkcyjnym nale¿¹cym do firmy „IMS - Maszyny
Spo¿ywcze” Sp. z o.o.
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IMS - Maszyny Spo¿ywcze sp. z o. o. ma przyjemnoœæ
zaprezentowaæ Pañstwu produkowane przez nas maszyny
i urz¹dzenia do produkcji wyrobów kulinarnych. Maszyny
maj¹ zastosowanie w wytwórniach gastronomicznych,
ch³odniach, masarniach, hotelach i szpitalach. Pracuj¹
u nas w kraju oraz w USA, Rosji, Chinach, Jugos³awii
na Litwie i Ukrainie. Wielokrotnie by³y nagradzane
i wyró¿niane na licznych targach i wystawach.

W naszej ofercie znajduje siê wiele urz¹dzeñ
pozwalaj¹cych na indywidualny dobór do potrzeb
technologicznych oraz zaspokojenie wiêkszoœci wymagañ
klientów. Produkujemy m.in.: formierki do wyrobów
kulinarnych, naleœnikarki, formierki pyz, g³owice do
formowania os³onek bia³kowych, pompy krzywkowe do
cieczy gêstych i farszu, przecieraczki i wiele innych
maszyn i urz¹dzeñ dla przetwórstwa spo¿ywczego.

Poprzez krótk¹ charakterystykê formierki i naleœnikarki
chcemy zilustrowaæ ich zastosowanie i ich przydatnoœæ.

Naleœnikarka -Naleœnikarka -Naleœnikarka -Naleœnikarka -Naleœnikarka - urz¹dzenie to s³u¿y do wypieku ciasta
naleœnikowego w formie prostok¹tów lub taœmy. Maszyna
przeznaczona jest do œredniej wielkoœci zak³adów
produkcyjnych lub du¿ych punktów ¿ywienia zbiorowego,
doskonale sprawdza siê w zak³adach przemys³owych.

Formierka wyrobów kulinarnych typ 01MG -Formierka wyrobów kulinarnych typ 01MG -Formierka wyrobów kulinarnych typ 01MG -Formierka wyrobów kulinarnych typ 01MG -Formierka wyrobów kulinarnych typ 01MG - jest
urz¹dzeniem nowoczesnym i sprawdzonym, produko-
wanym od ponad 4 lat, stale rozwijanym i doskonalonym.
Urz¹dzenie pozwala w znacznym stopniu zredukowaæ
iloœæ osób zatrudnionych przy produkcji, co w du¿ym
stopniu obni¿a koszty dzia³alnoœci firmy.

Maszyna jest przeznaczona do formowania pierogów
z ciasta pszennego z nadzieniem miêsnym, miêsno
warzywnym, owocowym i serowym oraz pasztecików
z ciasta dro¿d¿owego z nadzieniem miêsnym lub bez,
a tak¿e klusek œl¹skich i pyz, ciastek domowych kruchych
itp.

Jesteœmy do Pañstwa dyspozycji pod numerem telefonu
0-606-33-55-44; lub e-mail: imsms@op.pl, jednoczeœnie
zapraszamy do osobistego zapoznania siê z technologi¹
maszyn i wytwarzanych przez nie produktów.
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