Czas
na innowacje

Uzyskanie dotacji unijnych
jest w zasiegu reki

iekarnia Rogalik w Trzciance od lat stynie z pieczywa
dobrej jakosci.

Wrlasciciele piekarni - Wiestawa i Janusz Dudkowie
holduja produkgji chleba o wysokich walorach smakowych
i prozdrowotnych. Obecnie obok tradycyjnego polskiego
chleba wprowadza sie nowe, modne gatunki pieczywa. Po-
godzenie wysokich wymagan technologiczych z mechani-
zacjg procesu produkgji to wyzwanie, ktéremu pozwalaja
sprosta¢ nowoczesne rozwigzania techniczne. Mozliwos¢
przelaczania dzielarek serii modelowej Benier DAM z try-
bu pracy w 2 lub w 4 komorach pozwala podzieli¢ kesy o
szerokim zakresie wagowym oraz uzyskiwaé wysoka wy-
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ktéra moze pracowac w trybie 2-komorowym.

dajnoé¢, przy czym praca mechanizmu maszyny jest dwu-,
a nawet czterokrotnie wolniejsza, niz w przypadku dziela-
rek jednokomorowych (jesli poréwnywac te sama wydaj-
nos¢), co nie tylko istotnie wydtuza zywotno$¢ maszyny ale,
co rwnie istotne, zapewnia znacznie tagodniejsze zasysa-
nie ciasta z leja do komory ssgcej. Zassanie to nie jest tak
gwaltowne jak w przypadku maszyny wyposazonej tylko
w jedna komore dzielaca. Powolne zassanie podczas row-
noczesnego podziatu dwdch lub czterech kesow w dzielar-
kach wielokomorowych jest zauwazalnie delikatniejsze dla
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ciasta. Jak wida¢ wysoka wydajno$¢ od 1500-3000 szt./h
osiagana w trybie dwukomorowym, lub powyzej 3000
szt./h w trybie czterokomorowym nie jest jedynym atutem
dzielarek wielokomorowych.

W rozwigzaniu zastosowanym przez Beniera mozliwos¢
przelaczania maszyny z 2 na 4 toki i odwrotnie pozwala ela-
stycznie ja dostosowywaé do réznych nawazek ciasta oraz
uzyskac zakres wagowy rozpoczynajacy sie juz od 50 g.

Jednak nawazka ciasta to nie jedyne kryterium doboru
odpowiednich do jego obrébki maszyn. Wiasciciele Piekarni
Rogalik stawiaja zaréwno na tradycyjny chleb jak i na nowe
gatunki pieczywa, chetnie kupowane przez konsumentow.

Wprowadzanie do produkeji piekarskiej maszyn o inno-
wacyjnej konstrukeji pozwala pogodzi¢ oba trendy. Dzie-
larki Benier z serii modelowej DAM maja komory ssaca
i mierzaca wykonane z odlewu kwasoodpornego produ-
kowanego w technologii Ni-resist. Jest to rozwigzanie od-
powiednie do produkgji chleba tradycyjnego na kwasie,
o0 pozadanym niepowtarzalnym polskim smaku.

Standardowo powlekany teflonem lej oraz elektrycz-
ny posypywacz maki (alternatywnie moze by¢ zastapio-
ny oliwieniem tasmy) pozwalaja na obrobke relatywnie



luznych ciast, co ma istotne przelozenie na lepsza obje-
to$¢ 1 porowato$¢ pieczywa, jego diuzsza $wiezo$¢ oraz
obnizenie kosztéw produkcji. Dzielarki Benier z serii
DAM przeznaczone do produkeji ciasta na pieczywa ru-
stykalne (wrazliwego na meczenie, o przedtuzonym cza-
sie fermentacji) mogg by¢ wyposazone w kompensator
ci$nienia tloka ssacego, ktdry zapobiega cofaniu sie¢ cia-
sta z komory ssacej do leja. Zniwelowany nacisk tloka na
ciasto w momencie otwierania komory przez néz po-
zwala na delikatng obrdbke nawet bardzo wrazliwego
ciasta. To rozwigzanie jest szczeg6lnie przydatne przy
dzieleniu luznych ciast o wydajnoéci nawet do 180 (TA).
Kompensator ci$nienia zastosowany przez firme¢ Benier
dziata z wykorzystaniem sprezonego powietrza, dzieki
czemu przy pracy ciaglej maszyn nie nastepuje zjawisko
przegrzewania sie.

W zestawie dzielaco-formujacym Piekarni Rogalik zasto-
sowano zaokraglarke stozkowg Benier, gdzie rynny formuja-
ce maja plynng regulacje odstepu osi stozka w szerokim za-
kresie wagowym. Rynny znajdujace si¢ u wlotu ciasta maja
oddzielng regulacje, aby unikng¢ nadmiernego sci$nigcia na
poczatku procesu zaokraglania. Zaréwno stozek jak i rynny
sg pokryte kwasoodporna powloka teflonows. Nad rynna

M Specjalny ksztatt rynien pozwala na uzyskanie regularnego
ksztattu, co ma istotne znaczenie dla dalszej obrébki ciasta.

wylotowa zamontowano elektryczny posypywacz maki.
W serii zaokraglarek Benier Allround, alternatywnie do po-
sypywania maka, moze by¢ zastosowany nadmuch powietrza
lub wielopunktowy natrysk oleju na stozek. Przy wyborze
wersji z oliwieniem nalezy dobra¢ analogiczne rozwigzanie
w dzielarce. Przedstawione innowacyjne rozwigzania zasto-
sowane w dzielarkach 2- 1 4-komorowych Benier pozwalaja
skutecznie ubiegac si¢ o dotacje do inwestycji z Unii Europej-
skiej, tak jak w przypadku piekarni Rogalik w Trzciance.
Jacek Szczepaniak
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