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DESCRIPCION
Cuchilla de descongelacion

La presente invencion se refiere a una cuchilla con un plato giratoria y a una cabeza de cuchillas giratoria, dispuesta
estacionaria, que presenta al menos una cuchilla, que desmenuza un producto congelado, en la que el plato esta
cubierto con una cubierta y de esta manera se obtiene un espacio cerrado.

Tales cuchillas se conocen a partir del estado de la técnica, por ejemplo a partir del documento DE 72 20 075 U y se
emplean, por ejemplo, para desmenuzar trozos de carne, para producir a partir de ello, por ejemplo, el llamado
picadillo, que se procesa entonces en embutidos, o una emulsién. En la cuchilla se afadir a la carne un aditivo,
como por ejemplo especias o similar y se puede mezclar con ésta. Sin embargo, a menudo la carne a procesar esta
congelada, de manera que el proceso de produccion del picadillo o bien de la emulsién durante comparativamente
mucho tiempo.

Por lo tanto, el cometido de la presente invencion era proporcionar una cuchilla, que no presenta el inconveniente
del estado de la técnica.

El cometido se soluciona con una cuchilla segun la reivindicaciéon 1 de la patente.

La presente invencidn se refiere a una cuchilla con un plato giratorio. En este plato, el producto a desmenuzar, que
esta congelado en este caso segun la invencion, es transportado en la direcciéon de una cabeza de cuchillas, que
presenta una cuchilla. La cabeza de cuchillas y, por lo tanto, la cuchilla se gira, con lo que se desmenuza la carne. El
plato esta configurado simétrico rotatorio, con preferencia de forma semitoroidal, de manera que el producto a
desmenuzar pasa siempre de nuevo por la cabeza de cuchillas y de esta manera se desmenuza mas y/o se mezcla,
de modo que en el efecto final se obtiene un picadillo 0 una emulsion.

De acuerdo con la invencién, el plato esta provisto con una tapa, de manera que se obtiene un espacio cerrado.

Segun la invencidn, la cuchilla presenta ahora al menos un medio, con preferencia varios medios, para soplar vapor
de agua en el espacio y/o fuera del plato de cuchilla y para generar una presién negativa. De esta manera, segun la
invencion es posible desmenuzar el producto y al mismo tiempo descongelarlo.

El producto a procesar es con preferencia cualquier carne conocida por el técnico, por ejemplo de una ternera, de un
cerdo, de un cordero, carne de caza asi como aves o sus mezclas. A menudo se llenan bloques de carne congelada
en el plato de cuchilla, que estan constituidos, por ejemplo, de trozos de carne de aves.

Con preferencia, la cuchilla presenta en el espacio cerrado un sensor de presion y/o de temperatura. El sensor de
temperatura mide en este caso con preferencia la temperatura de la fase gaseosa presente en el espacio y/o la
temperatura del producto desmenuzado y regula con preferencia sobre la base de esta medicién de la temperatura
la alimentacion de vapor de agua y/o la presion negativa.

Segun la invencidn, la cuchilla presenta en el espacio cerrado una medicion de la presion, cuya sefal controla un
medio de presion negativa, por ejemplo una bomba de vacio. Tan pronto como la presion negativa cae por debajo de
un valor deseado, se activa el medio de presién negativa y/o se reduce al menos la alimentacion e vapor de agua-
Tan pronto como la presion negativa alcanza o se queda por debajo de un valor deseado se puede insuflar de nuevo
vapor de agua en el espacio.

Puesto que la cuchilla no s6lo desmenuza la carne, sino que la mezcla también constantemente, se renueva la
superficie limite entre la fase gaseosa que contiene vapor de agua y la carne y a través del desmenuzamiento se
incrementa, ademas, la superficie, con lo que se obtiene un intercambio de calor muy bueno. El vapor de agua se
condensa en o junto al producto de carne y se mezcla en ésta. Al mismo tiempo o adicionalmente tiene lugar una
disgregacion mejorada de las células, que eleva la capacidad de absorcion de agua y de grasa del producto.

Con preferencia, el medio para la alimentacion del vapor de agua y/o el medio, que genera la presion negativa, se
encuentra por encima del plato, especialmente por encima de la masa de producto. De manera especialmente
preferida, el medio esta previsto en la zona de la cubierta. De manera especialmente preferida, la alimentaciéon de
vapor de agua tiene lugar especialmente en la zona de la cabeza de cuchillas, por que aqui es especialmente
intensiva la mezcla a fondo del producto.

En el medio para la generacion de la presién negativa se puede tratar, por ejemplo, de una bomba de vacio.

Otro objeto de la presente invencion es un procedimiento segun la reivindicacién 4 de la patente.
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Las formas de realizacion con relacién a la cuchilla segun la invencién se aplican igualmente para el procedimiento
segun la invencién y a la inversa.

Con preferencia, el vapor se sola en la zona de la cubierta en el espacio, especialmente preferido en la zona
delante, en particular inmediatamente delante de la cabeza de cuchillas, con respecto a la direccion del movimiento
del producto a desmenuzar y/o en la zona de la cabeza de cuchillas. El vapor de agua se encuentra de esta manera
por encima de la masa de carne a desmenuzar y calienta su superficie. En parte se mezcla también con las cuchillas
de la cabeza de cuchillas en la carne a desmenuzar. Puesto que las cuchillas de la cabeza de cuchillas giratoria
mezclan también la carne a desmenuzar, se renueva constantemente la superficie de la carne a desmenuzar, con lo
que se mejora el intercambio de calor entre el vapor de agua y la carne. El vapor de agua se condensa en o junto a
la carne a desmenuzar o bien ya desmenuzada.

Segun otro objeto inventivo o preferido de la presente invencion, el desmenuzamiento de la carne se realiza al
menos temporalmente en paralelo con su descongelacién. De esta manera se ahorra mucho tiempo en la
produccion del picadillo o bien de la emulsion. Ademds, solamente debe prepararse un aparato para la
descongelacion de la carne y de su desmenuzamiento. Ambas etapas del procedimiento tienen lugar en la misma
cuchilla segun la invencién.

Con preferencia, la presion negativa en la cuchilla es de 20-50 mbares. Con preferencia, la cuchilla presenta un
medidor de la presién, por ejemplo una célula de presién, con cuyas sefales se regula la presion negativa en la
cuchilla.

Con preferencia, la temperatura del vapor de agua no excede de 60 °C, especialmente preferido de 50 °C y todavia
mas preferido de 40 °C. De esta manera, se evita que la carne a desmenuzar o bien el picadillo a producir o bien la
emulsion se caliente excesivamente y ya se cueza parcialmente y/o se coagule la albimina contenida alli.

Con preferencia, la adicién del vapor se realiza intermitentemente. Durante la adicién del vapor, el medio de vacio,
por ejemplo la bomba de vacio, puede estar conectada o no. La adicion del vapor se puede regular, por ejemplo, por
medio de la medicién de la presion existente. Tan pronto como se excede una presién negativa minima determinada,
se desconecta la alimentacion de vapor y se activa entonces en medio de vacio hasta que la presion negativa en el
espacio alcanza o se queda por debajo de un valor deseado. A continuacién se puede realizar la adicion de mas
vapor de agua, si esto es necesario para el proceso de descongelacion de la carne.

Con preferencia, la temperatura del picadillo y de la emulsion no es cede de 0 °C, especialmente preferido de -1 °C.

A continuacion se explica la invencién con la ayuda de las figuras 1 y 2. Estas explicaciones sélo son ejemplares y
no limitan la idea general de la invencion. Las explicaciones se aplican para la cuchilla segun la invencion y los
procedimientos segun la invencién.

Las figuras 1 y 2 muestran, respectivamente, una vista de la cuchilla.

Como se puede deducir a partir de las figuras 1 y 2, la cuchilla presenta un plato 6, que esta configurado de forma
toroidal y que se gira, como se representa a través de la flecha 10, durante el funcionamiento alrededor del eje de
giro 11. El producto a desmenuzar, por ejemplo carne congelada, se llena en el plato y a continuacion se transporta
el producto a desmenuzar a través del plato en la direcciéon de una cabeza de cuchillas giratoria 7, que esta prevista,
por ejemplo, sobre un arbol 9, que es accionado de forma giratoria por medio de un motor 8, especialmente de un
motor eléctrico. La cabeza de cuchillas 7 presenta al menos una, con preferencia una pluralidad de cuchillas, que
desmenuzan el producto a desmenuzar, en el presente caso carne congelada. Puesto que el plato gira, se conduce
la carne a desmenuzar siempre de nuevo por delante de la cabeza de cuchillas y en este caso se desmenuza mas o
bien también se mezcla hasta que el producto a generar, por ejemplo un picadillo, con el que se produce embutido u
otro producto del tipo de embutido o por ejemplo una emulsion, presenta la consistencia deseada. El plato 6 gira
alrededor del eje de giro 11. El plato se cubre por la cubierta 2, de manera que resulta un espacio cerrado 3, que se
encuentra por secciones por encima del plato, pero también en el plato.

Como se representa por medio de la flecha 4, este espacio se puede proveer con una presién negativa y en este
espacio por encima del plato o en el propio plato se puede insuflar vapor de agua, como se representa por la flecha
5, en el espacio. Este vapor de agua se condensa en la superficie del producto de carne congelada y se descongela
de esta manera. Este vapor de agua se condensa en agua, que se mezcla por medio de la cabeza de cuchillas con
la carne a desmenuzar o bien con la carne desmenuzada. El vapor de agua cede en este caso su energia de
modificacién de fases al producto congelado. Puesto que la cabeza de cuchillas no s6lo desmenuza la carne, sino
que también la mezcla, el vapor de agua se puede mezclar con preferencia también parcialmente con el producto ya
desmenuzado. Segun la invencion, la cuchilla presenta una medicion de la presion no representada, que mide la
presion en el espacio 3. En virtud de esta medicidn, se controla, por ejemplo el medio de vacio, especialmente de
una bomba de vacio, y/o la adicién de vapor de agua, de tal manera que no se excede una cierta presion negativa
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en el espacio 3 durante la fabricacion del producto resultante, por ejemplo del picadillo o de la emulsion. La presién
reducida tiene como consecuencia que el vapor de agua se condensa durante una temperatura inferior a 100 °C y de
esta manera a una temperatura mas reducida cede su entalpia de evaporacién al producto. De este moldo se reduce
al menos el peligro de que el producto resultante se caliente excesivamente durante la descongelacién.

El desmenuzamiento y la descongelaciéon del producto se realizan segun la invencién al menos temporalmente al
mismo tiempo, de manera que se puede ahorrar mucho trabajo para la produccién del producto o bien se puede
realizar el proceso de desmenuzamiento y descongelacién en un aparato, aqui la cuchilla segun la invencion. Al
mismo tiempo se incorpora el agua, que resulta durante la descongelacion a través de la fundicién de cristales de
agua, pero también a través de la condensacién del vapor, en el producto resultante. El técnico entiende que se
pueden afadir aditivos al proceso de fabricacién, por ejemplo especias.

Lista de signos de referencia

Cuchilla

Cubierta

Espacio cerrado

Medios para la generacion de una presién negativa
Medios para la generacion de vapor
Plato

Cabeza de cuchillas
Accionamiento, motor

Arbol

Sentido de giro del plato

Eje de giro del plato
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REIVINDICACIONES

1.- Cuchilla (1) con un plato (6) giratorio y con una cabeza de cuchillas (7) giratoria dispuesta estacionaria, que
presenta al menos una cuchilla, que desmenuza un producto congelado, en donde el plato (6) esta cubierto con una
cubierta (2) y de esta manera se obtiene un espacio cerrado (3), en donde presenta medios (4, 5) para insuflar vapor
de agua en el espacio (3) y para generar una presion negativa, en donde en el espacio cerrado esta prevista una
medicién de la presion, cuya sefal controla el medio de presion negativa y la alimentacién de vapor.

2.- Cuchilla (1) segun la reivindicacién 1, caracterizada por que en el espacio (3) esta previsto un sensor de la
presién y/o de temperatura.

3.- Cuchilla (1) segun una de las reivindicaciones anteriores, caracterizada por que esta previsto un medio (4, 5) en
la zona de la cubierta.

4.- Procedimiento para la producciéon de un picadillo y/o de una emulsién con una cuchilla (1) segin una de las
reivindicaciones anteriores, caracterizado por que se llena carne congelada en el plato (6), que se gira y de esta
manera se transporta la carne en la direccion de la cabeza de cuchillas accionada giratoria, cuyas cuchillas
desmenuzan la carne, en donde antes y/o durante el desmenuzamiento se genera una presion negativa en el
espacio (3) y se afade al espacio (3) al menos temporalmente vapor de agua.

5.- Procedimiento segun la reivindicacion 4, caracterizado por que se afiade el vapor en la zona de la cubierta (2).

6.- Procedimiento segun una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por que el desmenuzamiento de la
carne se realiza al menos temporalmente en paralelo a su descongelacion.

7.- Procedimiento segun una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por que la presion negativa es de 20 -
150 mbares.

8.- Procedimiento segun una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por que la temperatura del vapor no
excede de 60 °C, con preferencia 50 °C, y especialmente preferido 40 °C.

9.- Procedimiento segun una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por que la adicion del vapor se realiza
de forma intermitente.

10.- Procedimiento segun una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por que la temperatura del picadillo o
de la emulsion no excede de 0°C, con preferencia -1°C.
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