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“DISPOSITIVO PARA A FABRICAGAO DE PORGCOES TEXTURIZADAS DE
PRODUTOS ALIMENTICIOS”

A presente invengéo se refere a um dispositivo de fabricagdo de porgdes de produ-
tos alimenticios e mais especificamente por¢gdes de produtos alimenticios texturizados a
partir de produtos alimenticios em pedacgos, especialmente de blocos de carne fresca de
musculo.

E conhecido principalmente do documento de patente EP 1397047 um dispositivo
de fabricagado de porgdes de carne picada, tais como bifes de carne picada, compreendendo
um picador expelindo uma tripa de carne picada, tendo uma estrutura filamentar do tipo “ca-
belos de anjo” criada pela grade de saida do picador, uma esteira transportadora sem fim
transportando a tripa de carne picada na saida do picador e um dispositivo de corte e de
modelagem compreendendo meios de corte para cortar a tripa de carne em porgdes, meios
de modelagem laterais atuando simultaneamente de cada lado da tripa de carne picada para
modelar os contornos das porgdes e meios de modelagem verticais cooperando com os
meios de modelagem laterais para conferir as porgdes a espessura desejada.

O picador é associado a um elemento de regulagdo de vazdo denominado impulsor,
compreendendo classicamente uma bomba, de palhetas ou de émbolos, por exemplo, ali-
mentada na entrada por uma tremonha e cuja saida de recalque € equipada pelo picador.

O documento de patente EP 1 509 089 descreve um dispositivo analogo para a fa-
bricagdo de bifes de carne picada recheados com uma guarnigdo. O picador & equipado na
saida com dois bicos de distribuicdo para formar uma tripa de carne picada inferior € uma
tripa de carne picada superior depositada respectivamente sobre uma esteira transportadora
principal e uma esteira transportadora secundaria. A guarnigdo € depositada sobre a tripa da
carne inferior e a tripa de carne superior € em seguida levada para recobrir a tripa de carne
inferior e guarnicdo depositada sobre esta ultima para formar uma tripa de carne picada re-
cheada, que possa em seguida para dentro do dispositivo de corte e de modelagem citado
acima.

Tais dispositivos s&o previstos para fabricar porgdes a partir de carne picada e ex-
trusados pelos furos da grade de um picador. Os produtos finais obtidos sdo texturizados em
fios de carne picada, orientados longitudinalmente, e tém, portanto, um aspecto filamentar.

A finalidade da presente invencdo consiste em propor um dispositivo que permite
que se obtenha produtos inéditos tendo uma textura diferente.

Para tal fim, a presente invengdo propde um dispositivo que permite a fabricagao de
produtos finais que tém um aspecto texturizado analogo ao do produto alimenticio de partida
que é introduzido na bomba, e especialmente no caso da carne, conservando o aspecto
fibroso doas pedacos de carne de partida. O dispositivo de acordo com a presente invengao

pode ser utilizado para a fabricagédo de porgdes a partir de qualquer tipo de produto alimen-
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ticio em pedacos, tal como a carne de musculo, de peixe em filés, de legumes em pedagos
tal como cenouras, por exemplo.

A presente invengdo tem por objetivo um dispositivo de fabricagdo de porgdes de
produtos alimenticios em pedagos, especialmente de blocos de carne fresca de musculo,
compreendendo pelo menos uma bomba capaz de fornecer na saida uma vazao essencial-
mente constante de produto alimenticio em pedagos, um conduto de distribuigdo tubular
conectado a saida de recalque da bomba para receber na sua passagem principal interna o
produto alimenticio que sai da bomba e compreendendo pelo menos um orificio de distribui-
Ggéo, e meios de corte e de modelagem que atuam sobre o produto alimenticio distribuido
pelo orificio de saida do conduto de distribuigéo para formar porgdes de produtos alimenti-
cios, caracterizado pelo fato de que o conduto de distribuicdo é equipado com um sistema
de corte que compreende pelo menos um meio de corte que atravessa transversalmente de
um lado a outro a passagem principal interna do conduto de distribuigdo, tendo uma borda
de corte retilinea voltada no sentido do escoamento do fluxo do produto alimenticio para
cortar o produto alimenticio em pelo menos duas camadas, de modo a se obter porgées de
produto alimenticio texturizadas na saida dos meios de modelagem e de corte.

De acordo com a presente invengéao, o sistema de distribuigdo é equipado com pelo
menos um meio de corte capaz de cortar o fluxo de carne em pelo menos duas camadas. O
conduto de distribuigdo esta conectado diretamente a saida de recalgue da bomba, sem se
intercalar um sistema de picagem, de modo que, no caso de produtos alimenticios em peda-
¢os, obtém-se um produto final inédito, texturizado, do tipo de multiplas camadas, de muitas
tiras e/ou em pequenos pedagos, correspondendo o seu aspecto exterior a textura do produ-
to alimenticio em pedagos de partida. No caso de um prbduto alimenticio em pedagos, tais
como da carne de musculo, principalmente fatias finas de peru ou de frango, por exemplo,
ou pedacgos de carne de boi, o produto final conserva o aspecto fibroso da carne de partida.
O meio de corte € um meio de corte dindmico, tal como, por exemplo, do tipo de lamina pla-
na oscilante acoplada a um sistema de movimento em vaivém, l&mina circular rotativa, 1ami-
na acoplada a um gerador de ultra-som, feixe laser e/ou jato de agua.

De acordo com uma modalidade a bomba citada € uma bomba do tipo de bomba
rotativa de émbolos, compreendendo um estator que define uma cavidade cilindrica, um
rotor ou cilindro alojado na cavidade cilindrica, capaz de ser arrastado em rotagdo por um
motor, compreendendo o rotor um conjunto de furos usinados espagadas em circunferéncia,
dentro dos quais sdo montados os émbolos, um came mecénico cooperando com os émbo-
los. para produzir durante a rotagéo do cilindro um movimento alternado de vaivém dos ém-
bolos entre uma posicéo baixa e uma posigéo alta, uma tampa fechando a cavidade cilindri-
ca, um orificio de alimentagdo entrando em comunicagdo com pelo menos uma camara ci-

lindrica formada por um furo usinado cilindrico do cilindro e seu &mbolo associado e desti-
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nado a estar em comunicagdo com uma tremonha, sendo um orificio de recalque capaz de
entra simultaneamente em comunicagdo com pelo menos duas camaras cilindricas conse-
cutivas.

De acordo com uma outra modalidade, para se garantir uma vazéo constante do
produto alimenticio e para se obter deste modo uma divisdo em por¢des de pesos essenci-
almente constantes, a bomba é tal como a definida no pedido de patente FR 2 884 287, cujo
contelido integral € incorporado ao presente documento a titulo de referéncia, compreen-
dendo a bomba ,

- meios de aplicagdo de vacuo as camaras cilindricas para o seu enchimento, com-
portando os meios de aplicagdo de vacuo pelo menos um canal de aplicagédo de vacuo que
desemboca na parte inferior de cada camara cilindrica, sendo os meios de aplicagédo de va-
cuo capazes de colocar sob vacuo por baixo cada camara cilindrica pelo seu canal de apli-
cagao de vacuo quando o émbolo associado se encontra na posi¢géao baixa,

- e/ou meios de corte comportando uma lamina disposta ao longo da borda a jusan-
te do orificio de alimentagéo, para cortar os pedagos de produtos que ultrapassam as cama-
ras cilindrica quando da sua passagem além do orificio de alimentagao.

De acordo com uma outra modalidade, o sistema de corte do conduto de distribui-
¢ao compreende um primeiro conjunto de meios de corte, dispostos paralelamente uns aos
outros, horizontalmente, por exemplo, para cortar o produto alimenticio proveniente da bom-
ba em diversas camadas. A distancia entre dois meios de corte adjacente, de duas laminas
planas adjacente, por exemplo, estd compreendida, por exemplo, entre 1 e 20 mm, depen-
dendo do produto final desejado, de preferéncia entre 2 e 7 mm.

De acordo com uma outra modalidade, o sistema de corte compreende um segundo
conjunto de meios de corte dispostos paralelamente entre si acima dos outros, a jusante do
primeiro conjunto de meios de corte, para cortar em tiras cada uma das camadas resultante
do primeiro conjunto de meios de corte, sendo o primeiro conjunto de meios de corte e o
segundo conjunto de meios de corte dispostos, de preferéncia, perpendicularmente um ao
outro. Para cada conjunto, a distadncia entre dois meios de corte adjacentes estd compreen-
dida entre 1 e 20 mm, de preferéncia entre 2 e 7 mm.

De acordo com uma modalidade, cada meio de corte do sistema de corte compre-
ende uma lamina plana oscilante. '

E vantajoso que cada conjunto de laminas compreenda primeiras laminas oscilan-
tes capazes de serem deslocadas por um primeiro sistema de deslocamento em um movi-
mento de vaivém, e segundas laminas oscilantes, intercaladas entre as primeiras laminas
oscilantes e deslocadas por um segundo sistema de deslocamento em um movimento de
vaivém oposto ao das primeiras laminas oscilantes.

De acordo com uma modalidade, os meios de corte € de modelagem s&o constitui-
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dos por um dispositivo de corte € de modelagem de um tipo descrito nos documentos de
patentes EP 1 397 047 e EP 1 509 089 citados acima. Um tal dispositivo compreende uma
esteira transportadora de modelagem para receber uma tripa de produto alimenticio que sai
do conduto de distribuigdo, e ao longo deste, meios para cortar a tripa em porgdes, agindo
os meios de modelagem laterais simultaneamente de cada lado da tripa para modelar o con-
torno das citadas porgoes, e meios de modelagem verticais que cooperam com os meios de
modelagem laterais para conferir as porgdes a espessura desejada. De acordo com uma
modalidade, o conduto de distribuicdo é equipado com um sistema de corte que compreen-
de um meio de corte, tal como uma lamina plana oscilante horizontal, disposta a montante
dos meios de separagdo para separar a passagem principal interna do conduto em duas
passagens secundarias, de modo a formar uma tripa de produto alimenticio superior e uma
tripa de produto alimenticio inferior, compreendendo o dispositivo, de preferéncia, uma estei-
ra transportadora principal para receber a tripa inferior de produto alimenticio, uma correia
transportadora secundaria, desfilando continuamente disposta acima da correia de transpor-
te principal para receber a tripa superior e eventualmente, meios de deposi¢cdo de guarnigao
capazes de depositar uma guarnigdo, de preferéncia lateralmente, sobre a tripa inferior,
sendo a esteira secundaria entdo capaz de transportar e depositar a tripa superior sobre a
tripa inferidr e a guarnigao.

De acordo com uma outra modalidade, os meios de corte e de modelagem compre-
endem uma faca, de preferéncia rotativa, capaz de fatiar o produto alimenticio que sai do
conduto de distribuigdo, uma esteira transportadora para recuperar as fatias formadas pela
faca e, de preferéncia, ao longo desta esteira transportadora, meios de modelagem laterais
para modelar o contorno das porgdes e meios de modelagem verticais para conferir as por-
¢Oes a espessura desejada. _

De acordo com variantes de realizagao, o dispositivo compreende diversas bombas,
duas bombas, por exemplo, estando o conduto de distribuicdo conectado a saida de recal-
que de cada bomba para receber na sua passagem principal interna o produto alimenticio
que sai de cada bomba, podendo as bombas ser utilizadas para fornecer produtos alimenti-
cios diferentes.

A presente invengdo tem também por objetivo um processo de fabricagédo de por-
¢Oes de produtos alimenticios em pedagos, especialmente blocos de carnes frescas de
musculos, caracterizado pelo fato de compreender uma etapa a) de modelagem de um fluxo
essencialmente constante de um produto alimenticio em pedagos dentro de um ¢conduto de
distribuigdo, uma etapa b) de corte no conduto de distribuigcdo alimenticio em pelo menos
duas camadas e uma etapa c) de corte e de modelagem do produto alimenticio na saida do
conduto de distribuigdo para dar formato as porgdes de produto alimenticio tendo a t’e-xtura
do produto alimenticio de partida.



10

15

20

25

30

35

De acordo com uma particularidade, o produto alimenticio na saida do conduto de
distribuicdo se apresenta na forma de pelo menos uma tripa continua, compreendendo a
etapa c) o corte e a modelagem da tripa em porgdes de produto alimenticio em camadas
sobrepostas ou em tiras longitudinais. De acordo com uma modalidade, o prodUto alimenti-
cio que sai do conduto de distribuicdo se apresenta na forma de uma tripa inferior continua e
de uma tripa superior continua levada a cobrir a tripa inferior, compreendendo o processo,
além disso, uma etapa que consiste em depositar uma guarni¢do sobre a tripa inferior antes
do seu recobrimento pela tripa superior para formar uma tripa principal continua recheada,
compreendendo a etapa c) o corte e a modelagem da tripa principal em por¢des de produto
alimenticio recheadas com uma guarnigio.

De acordo com uma outra modalidade, na etapa c), o produto alimenticio que sai do
conduto de distribuicdo & cortado em fatias para formar depois da formatagdo porgdoes de
produto alimenticio em tiras transversais ou em pequenos pedagos de produto alimenta.

A invencgdo tem também por objetivo produtos finais obtidos pelo processo e com o
dispositivo de fabricagao definidos acima. _

A invengdo sera mais bem compreendida, e outros fins, detalhes, caracteristicas e
vantagens aparecerdao com mais clareza no decorrer da descrigao explicativa detalhada que
segue de modalidades especificas preferidas atualmente da invengéo, fazendo-se referéncia
aos desenhos esquematicos anexados em que:

- a Figura 1 representa uma vista esquematica de cima de um dispositivo de fabri-
cagao de porgdes de acordo com uma primeira modalidade da invengdo, para a fabricagao
de blocos de carne cortada em fatias finas formadas em tiras longitudinais e recheadas, na
qual a bomba de émbolos e o dispositivo de corte e de modelagem est&o representados
somente parcialmente;

- a Figura 2 é uma vista em secao longitudinal seguindo o plano de corte lI-ll do
dispositivo da Figura 1, sem a bomba;

- a Figura 3 € uma vista em perspectiva do dispositivo da Figura 1, sem a bomba;

- a Figura 4 é uma vista esquematica em perspectiva de um produto final obtirdo
com um dispositivo analogo ao ilustrado nas Figuras 1 a 3;

- as Figuras 5 e 6 sao vistas respectivamente em sec¢éo longitudinal e em perspec-
tiva analogas as das Figuras 2 e 3 de uma primeira variante do dispositivo das Figuras 1 a 3,
para a fabricagdo de blocos de carne em fatias finas formadas em tiras, ndo recheadas;

- as Figuras 7 e 8 sao vistas respectivamente em sec¢éo longitudinal e em perspec-
tiva analogas as das Figuras 2 e 3 de uma segunda variante do dispositivo das Figuras 1 a
23, para a fabricagado de blocos de carne em camadas sobrepostas recheadas;

- a Figura 9 é uma vista esquematica em perspectiva de um bloco de camadas mul-
tiplas recheado obtido com o dispositivo ilustrado nas Figuras 7 e §;
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- a Figura 10 é uma vista em perspectiva de uma terceira variante do dispositivo
das Figuras 1 a 3, para a fabricagdo de blocos de carne em camadas sobrepostas nao re-
cheados;

- as Figuras 11, 12 e 13 sao respectivamente vistas esquematicas em perspectivas
vistas de cima e em sec¢do longitudinal pelo plano XllI-XlIl de um dispositivo de acordo com
uma segunda modalidade da invengao, para a fabricagdo de blocos de carne picada em
pequenos pedagos; e

- a Figura 14 é uma vista em perspectiva de um dispositivo de acordo com uma va-
riante de realizagdo da segunda modalidade das figuras 11 a 13 para a realizagc&o de blocos
de carne picada em tiras transversais. »

Considerando-se inicialmente as Figuras 1 a 3, elas ilustram de modo esquematico
um dispositivo de fabricagado de por¢des de produtos alimenticios de acordo com uma pri-
meira modalidade destinada especialmente a fabricagdo de blocos de carne picada em tiras
ou bastonetes e dotados com uma guarnigao interior, a partir de pedacos de carne n&o pi-
cada.

O dispositivo compreende uma bomba 1 ilustrada esquematicamente e parcialmen-
te na figura 1, equipada na sua saida de recalque 11 de um conduto de distribuigdo 2. De
acordo com a Figura 2, o conduto de distribuigdo compreende um orificio de entrada 21 a-
través do qual o conduto € conectado a saida de recalque da bomba para receber em sua
passagem interna principal 23 os pedagos de carne fornecidos pela bomba, subdividindo-se
a passagem principal em duas passagens secundarias 24a e 24b definindo a jusante dois

.orificios de distribuicdo 22a, 22b, desencontrados verticalmente entre si, para formar uma

tripa de carne inferior V’1 e uma tripa de carne superior V’1.

A bomba é uma bomba de émbolos do tipo descrito no documento de patente FR
2 884 287, compreendendo um estator 12 que define uma cavidade cilindrica: um rotor ou
cilindro 13 alojado na cavidade cilindrica, capaz de ser colocado em rotagéo por um motor,
compreendendo o rotor um conjunto de furos usinados 14 espagados em circunferéncia,
dentro dos quais sdo montados os é@émbolos 15; um came mecénico cooperando com os
€mbolos para provocar durante a rotagao do cilindro um movimento alternado de vaivém dos
émbolos entre uma posicdo baixa € uma posigdo alta, uma tampa (ndo representada) fe-
chando a cavidade cilindrica; Um orificio de alimentagdo que entra em comunicagdo com
pelo menos uma cadmara cilindrica formada por um furo usinado cilindrico do cilindro e do
seu émbolo associado e destinado a estar em comuhicagdo com uma tremonha de alimen-
tagéo‘ na qual sdo colocados os pedagos de carne: e um orificio de recalque que é conecta-
do a saida de recalque 11 da bomba e que é capaz de entrar simultaneamente em comuni-
cagdo com pelo menos duas camaras cilindricas consecutivas. Para se obter um enchimen-
to essencialmente homogéneo das c&maras cilindricas, sem espagos vazios, e se obter as-
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sim uma vazao essencialmente constante de produtos alimenticios em pedagos na saida da
bomba, a bomba compreende, tal como é descrito em detalhes no documento de patente
citado acima, meios de aplicagédo de vacuo as camaras cilindricas para efetuar uma aspira-
¢do por baixo nas camaras cilindricas no momento do seu enchimento, e meios de corte no
nivel do orificio de alimentagdo da bomba para cortar os grandes pedacos de carne que ul-
trapassam as camaras cilindricas quando da sua passagem além do orificio de alimentagéo.

Com referéncia especificamente a Figura 3, o conduto de distribuigédo €& equipado
com um primeiro sistema de corte 3 que compreende um primeiro conjunto 31 de laminas
planas oscilantes 310a, 310b, dispostas horizontalmente, paralelamente umas as outras e
umas acima das outras para recortar os pedagos de carne que vem da bomba em camadas
horizontais.' Estas laminas oscilantes horizontais comportam bordas de corte 311 essencial-
mente retilineas voltadas no sentido do escoamento do fluxo de carne F (Figura 2) dentro do
conduto, e dispostas essencialmente de acordo com um mesmo plano transversal. Cada
lamina atravessa o conduto de um lado para o outro no nivel de sua passagem principal e é
montada de modo deslizante sobre o conduto passando por duas fendas opostas da parede
do conduto, dispostas simétricas de um lado e do outro do plano longitudinal vertical II-1l.

Cada l&mina compreende uma extremidade de montagem 312 para a sua montagem a um

" sistema de deslocamento (ndo representado) capaz de fazer a lamina se deslocar em um

movimento de vaivém. As laminas deslizam de modo essencialmente estanque nas fendas
do.conduto. Este primeiro conjunto 31 compreende primeiras laminas 310a montadas de um
mesmo lado do conduto por sua extremidade de montagem 312 a um primeiro sistema de
deslocamento (ndo representado) e segundas laminas 310b que sao intercaladas entre as
primeiras laminas, e montadas por sua extremidade de montagem a um segundo sistema de
deslocamento. Esta montagem das laminas com dois sistemas de deslocamento permite,
por um comando adequado destes ultimos, se obter um movimento de vaivém das primeiras
laminas em oposi¢do ao das segundas laminas e permite, portanto, se limitar ou se anular
pelo menos uma parte dos esforgos transversais aplicados pelas laminas oscilantes sobre
os pedacgos de carne durante o seu recorte.

O primeiro sistema de corte 3 compreende um segundo conjunto 32 de laminas os-
cilantes 320a, 320b que esta disposto perpendicularmente e a jusante do primeiro conjunto
31 de laminas oscilantes horizontais, para recortar os pedagos de carne em camadas verti-
cais, ou mais precisamente para recortar em diversas tiras ou lamelas horizontais cada uma
das camadas de carne horizontais sobrepostas resultando do primeiro conjunto 31. As lami-
nas planas verticais 320a, 320b deste segundo conjunto sdo dispostas verticalmente, para-
lelas entre si € uma ao lado da outra, sendo as bordas de corte 321 essencialmente retili-

neas, voltadas no sentido do escoamento do fluxo de carne F e dispostas essencialmente

. segundo um mesmo plano transversal. Cada lamina oscilante vertical atravessa o conduto
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de um lado ao outro passando por duas fendas opostas da parede do conduto, dispostas
simetricamente de um lado ao outro do plano longitudinal horizontal de simetria do conduto.
Este segundo conjunto 32 compreende também primeiras laminas 320a montadas por usa
extremidade de montagem 312 a um sistema de deslocamento para serem deslocadas em
um movimento alternado de vaivém oposto ao das segundas ldminas 320b, intercaladas
entre as primeiras laminas e montadas a um segundo sistema de deslocamento. No exem-
plo ilustrado, o primeiro conjunto compreende 7 laminas oscilantes horizontais e o segundo
conjunto compreende 7 [aminas verticais.

Com referéncia a Figura 2, estes dois conjuntos de laminas estdo dispostos no nivel
de uma porgado denominada de corte 231 da passagem principal, compreendendo uma parte
a montante 231a e uma parte a jusante 231c cujas se¢Oes transversais circulares corres-
pondem essencialmente as da saida de recalque da bomba e uma parte central 231b atra-
vessada pelas laminas, cuja segao transversal circular é superior as das partes a montante

e a jusante, para levar em conta o volume das laminas e evitar uma recalque da carne du-

~ rante a sua passagem no nivel das laminas.

A jusante da porcado de corte, a passagem principal se prolonga por uma porgéao
denominada de modelagem 232a,b compreendendo uma primeira parte 232a cuja segéo
passa progressivamente de montante a jusante de uma secéao circular para uma segao re-
tangular e uma segunda parte 232b de segao retangular constante que corresponde a segao
da tripa principal V1 que se deseja obter. A jusante desta segunda parte 232b, a passagem
principal se divide em duas passagens secundarias 24a e 24b de segio retangular idénti-
ca.Conforme ilustrado nas Figuras 1 a 3, a conduta de distribuigdo 23. é formada por trés
pecgas tubulares montadas umas com as outras: uma primeira pega 25 equipada com um
colar 211 para sua montagem sobre a bomba, que forma a porgédo de corte 231a-c da pas-
sagem principal: uma segunda pecga 26 formando a primeira parte 232a da porgdo de mode-
lagem da passagem principal; e uma terceira pega 27 em forma de divergente, compreen-
dendo uma primeira parte 27a de secgdo retangular constante que define a segunda parte
232b da porgdo de modelagem da passagem principal, prolongando-se esta primeira parte
27a por uma segunda parte 27b cuja segédo retangular aumenta do montante para o jusante,
e na qual esta montada um pega em forma de quina 28, de seg¢éo longitudinal em triangulo
is6sceles, ‘para formar as duas passagens secundarias, 24a, 24b entre as superficies princi-
pais da pega 28 em forma de quina e a parede da segunda parte 27b da terceira pecga.

O conduto de distribuicdo € equipado com um segundo sistema de corte 4 compre-
endendo uma unica lamina plana oscilante 410 horizontal atravessando de um lado para o
outro o conduto de distribui¢do no nivel da parte 232b de secgéo retangular‘ constante da
porcao de modelagem_ para garantir a separagao do fluxo de carne da passagem principal
em dois fluxos de carne idéntico na diregdo das passagens secundarias. A lamina oscilante
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410 passa por duas fendas laterais da pega 27 e & disposta ao longo da aresta da pega 28
em forma de quina. A sua borda de corte 411 é posicionado exatamente a montante desta
aresta e esta voltada no sentido do escoamento do fluxo de carne, ou tal como € ilustrado
na Figura 2, estd montada de modo deslizante dentro de um sulco da pega 28 em forma de
quina e forma a aresta da peca em forma de quina. Esta lamina de corte estd montada por
sua extremidade de montagem 412 a um sistema de deslocamento em vaivém.

Cada uma das duas tripas V'1 e V’1 que saem dos orificios de distribuicdo 24a e
24b é formada de camadas sobrepostas de lamelas continuas. A tripa inferior V’ é deposita-
da sobre a ponta superior de uma esteira transportadora principal 51, ao passo que a se-
gundas tripa é recebida na ponta superior de uma esteira transportadora secundaria 52, dis-
posta acima da esteira transportadora principal 51 paralelamente a esta ultima, sendo as
duas esteiras deslocadas essencialmente a mesma velocidade.

Uma distribuigdo de guarnigdo (ndo representado) esta disposto a jusante do con-
duto de distribuicdo para depositar a guarnigdo a intervalos regulares sobe a tripa inferior
V1 em forma de doses de laminas relativamente liquidas ou em forma de fatias G conforme
representado sobre as figuras. O distribuidor de guarnigdo &€, por exemplo, do tipo descrito
no documento de patente EP 1 509 089, e compreende uma roda entalhada de transporte
para conduzir lateralmente a guarni¢cdo para entre as duas esteiras transportadoras 51 e 52.
A esteira transportadora secundaria 52 é de comprimento inferior a da esteira transportadora
principal 51, e a tripa superior V’1 & depositada na saida desta esteira transportadora se-
cundaria 52 sobre a tripa inferior V’'1 e as fatias de ‘guarnigéo G que acabaram de ser depo-
sitadas, para formar a tripa principal continuas de carne em lamelas e recheada V1.

A fripa principal é transferida a medida que é formada para um dispositivo de corte
e de modelagem 6 representado paralelamente e esquematicamente nas figuras, funcio-
nando em sincronismo com a esteira transportadora principal 51, para por um lado tratar a
tripa V1 4 medida que ela é formada e por outro lado efetuar os cortes de divisdo em por-
¢oes essencialmente no meio dos intervalos entre as fatias de guarni¢gédo sucessivas.

O dispositivo de corte e de modelagem 6 € do tipo descrito nos documentos de pa-
tentes EP 1 397 047 e EP 1 509 089 citadas acima, compreendendo uma esteira transpor-
tadora denominada transportadora de modelagem, destinada a fazer avangar a tripa princi-
pal vl a medida que ela se forma, que na pratica é confundida com vantagem com a trans-
portadora principal 51 sobre a qual é constituida a tripa principal V1. O dispositivo compre-
ende ao longo desta a jusante da esteira transportadora secundaria 52, meios paré cortar a
tripa em porgdes, meios de modelagem laterais que atuam simultaneamente de cada lado
da tripa para formar o contorno das porgdes, e meios de modelagem verticais que cooperam
com os meios de modelagem laterais para conferir as porgbes a espessura desejada. Os
meios de modelagem laterais associados a transportadora 52 compreendem blocos de mo-
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delagem laterais chanfrados 61 que correm simetricamente deslizando de cada lado e ime-
diatamente acima desta. Os blocos sdo montados adjacentes uns aos outros em uma mes-
ma disposi¢do em alga sem fim montada acima da esteira 52. De montante a jusante sobre
a esteira, os blocos 7 se aproximam progressivamente uns aos outros até se tocar para for-
mar com ela, através das suas partes chanfradas 611, alvéolos de modelagem, afastando-
se em seguida novamente. Cada um dos blocos de modelagem laterais apresenta duas par-
tes chanfradas de cada lado de uma ponta central 612, de modo que cada um dos alvéolos
de modelagem se forme entre dois pares consecutivos de blocos de modelagem laterais.
Somente dois pares consecutivos de blocos de moldagem séo ilustrados nas figuras. Os
blocos comportam na sua parede inferior fendas 613 através das quais eles sdo montados
de modo deslizante sobre trilhos transversais que formam os meios de corte. Um sincronis-
mo & previsto entre o distribuidor de guarnigdo e o deslocamento dos trilhos 42, para que a
divisao da tripa V se efetué exatamente no intervalo entre duas fatias de guarnigdo. Os mei-
os de modelagem verticais sdo constituidos por elementos compressores que cooperam
com os blocos de modelagem laterais para fechar superiormente os alvéolos quando eles se
formam, descendo entdo em dois tempos dentro deles, inicialmente para ali efetuar a com-
pactacdo desejada das porgdes, em seguida para as transferir positivamente para um nivel
inferior sobre uma transportadora que se segue a esteira 52, e garantindo o seu carrega-
mento em recipientes de acondicionamento.

A Figura 4 representa de modo muito esquematico um produto final obtido P1 com
um dispositivo analogo ao descrito com referéncia as Figuras 1 a 3, mas compreendendo
um primeiro conjunto de 7 I&minas oscilantes horizontais e um segundo conjunto de 5 lami-
nas oscilantes verticais. O produto final apresenta uma estrutura fibrosa em camadas sobre-
postas de tiras dispostas longitudinalmente. A representagdo da Figura 4 & naturalimente
muito esquematica, estando as tiras em contato entre si e formadas a partir de um ou de
muitos pedagos de carne. em comparagdo com bife picado classico, o produto final conser-
va a textura fibrosa dos pedacgos de carne de partida.

As Figuras 5 e 6 ilustram uma variante de realizagdo do dispositivo ilustrado nas Fi-
guras 1 a 3 para a fabricagdo de um produto final P2 que se diferencia do produto P1 pelo
fato de que ele ndo compreende nenhuma guarnigdo. O conduto de distribuigdo 102 com-
preende um orificio de entrada 121 e um unico orificio de distribui¢do 122 para formar uma
unica tripa V2. A passagem principal interna 123 ndo é subdividida em duas passagens se-
cunddrias, ela compreende tal como anteriormente uma porgdo de corte 231 formada por
uma primeira peca 25 no nivel da qual s&o montados os dois conjuntos de ladminas oscilan-
tes 31 e 32, e uma porg¢ao de modelagem, sendo a sua primeira parte 232a formada como
anteriormente pela segunda peg¢a 26 e sendo a sua segunda parte 232b constituida desta

vez por uma peca 128 de segédo transversal retangular constante formando um simples bico
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de distribuigdo com um unico orificio de distribuicdo 122. O dispositivo compreende uma
Unica esteira transportador 51 principal para receber a tripa V2 e ao longo da qual esta posi-
cionado o dispositivo de corte e de modelagem 6.

As Figuras 7 e 8 ilustram uma variante de realizagao do dispositivo ilustrado nas Fi-
guras 1 a 3 para a fabricagdo de um produto final P3 em camadas muitiplas com guarnigao.
O conduto de distribuigdo 202 se diferencia do das Figuras 1 a 3 pelo fato de ser equipado
com um primeiro sistema de corte que compreende somente um primeiro conjunto 31 de
laminas oscilantes horizontais, de modo a formar na saida uma tripa V3 de carne em cama-
das sobrepostas recheada, a partir de uma tripa inferior V'3 e de uma tripa de carne superior
V”3. De acordo com a Figura 9, o produto final texturizado P3 obtido & formado por uma so-
breposigao de camadas de carne. »

A Figura 10 ilustra uma outra variante de realizag¢do que se diferencia da das Figu-
ras 5 e 6 pelo fato do conduto de distribuigdo 302 ser equipado com um sistema de corte 3
que nao comporta o conjunto de laminas oscilantes verticais, sendo os produtos finais P4
finais obtidos a partir da tripa V4 do tipo de camadas multiplas, como o produto P3, mas sem
guarnicao.

De acordo com uma outra variante de realizagdo nao ilustrada, o conduto de distri-
buicdo é formado pela pega 26 ja citada que esta conectada diretamente & bombas e pelo
sistema de dois bicos de distribuigdo, formado pelas pecas 27 e 28 ja citadas equipadas
com o segundo sistema de corte 4. A lamina oscilante serve entdo para cortar em duas ca-
madas a carne fornecida pela bomba, estando as duas camadas separadas para passar
cada uma delas em uma passagem secundaria. A titulo de exemplo, este dispositivo pode
ser utilizado para formar por¢des de fatias finas de peru ou de franco, recheadas com uma
guarnigao, sendo as fatias inteira carregadas diretamente na tremonha que alimenta a bom-
ba. _

As Figuras 11 a 13 ilustram uma segunda modalidade de realizagdo na qual o con-
duto de distribuigdo 402 é formado por uma pega tubular 29 montada diretamente na saida
da bomba de émbolos (ndo ilustrada) e compreendendo uma passagem interior principal
423 de secao transversal interior constante que corresponde a segdo da saida da bomba, |
tendo um orificio de entrada 421 e um orificio de dfstribuigéo 422. O conduto é equipado
com um sistema de corte 103 formado por um primeiro conjunto 131 de laminas oscilantes
horizontais 1310a, 1310b e por um segundo conjunto 132 de laminas oscilantes verticais
1320a, 1320b, dispostas a jusante do primeiro conjunto para recortar a carne em lamelas ou
tiras retangulares ou quadradas, dispostas em camadas sobrepostas. Estes dois conjuntos
131, 132 sdo analogos aos 31, 32 descritos anteriormente, juntamente com a primeira lami-
nas e segundas laminas deslocadas em movimentos de vaivém paralelos opostos. Cada
conjunto 131, 132 compreende, por exemplo, 13 laminas.
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O dispositivo de modelagem e de corte 106 compreende, no tocante aos meios de
corte, uma faca rotativa 162 comportando uma lamina plana tendo uma borda de corte curvi-
linea 162a, que esta disposta perpendicularmente ao eixo longitudinal do conduto e parale-
lamente a face frontal 428 do conduto que serve de suporte de corte. A 1amina é colocada
em rotagdo por um motor 163 ao redor de um eixo paralelo ao eixo do conduto de modo a

deslocar a borda de corte curvilinea 162a da lamina diante do orificio de saida 422, para

" cortar verticalmente em fatias TS5 a carne que sai do conduto de distribui¢cdo. A faca permite

assim que se corte em pequenos pedac¢os as tiras continuas formadas na saida do sistema
de corte 103. O dispositivo compreende uma estéira transportadora 52 na ponta superior da
qual sado recuperadas as fatias TS de pequenos pedagos de carne. As Figuras 11 a 13 ilus-
tram de modo esquematico a fatia na saida do conduto na esteira transportadora, sendo
todos os pedacgos de carne orientados verticalmente. Na pratica, no caso de porgoes obtidas
a partir de pedagos de carnes cruas, e dependendo do nimero de laminas e, portanto, do
tamanho das tiras, a fatia T5 que acaba de ser recortada e de cair sobre a esteira transpor-
tadora, se apresenta na forma de um monte de pequenos pedagos de carne picadas orien-
tadas em todos os sentidos. Os meios de modelagem laterais 61 e os verticais analogos aos
ja descritos acima, sdo dispostos ao longo da esteira transportadora 52 para formar o con-
torno das porgdes P5 essencialmente circulares, e para Ihes conferir a espessura desejada.

A Figura 14 ilustra uma variante de realizagdo na qual o conduto de distribuigcdo 502
compreende somente um primeiro conjunto de ldminas oscilantes horizontais 131 para se
obter na saida do conduto fatias T6 de carne em tiras orientadas principalmente transver-
salmente, em seguida porgdes P6 circulares na saida dos meios de modelagem.

Embora a presente inveng¢do tenha sido descrita em associagdo com diversas mo-
dalidades de realizagédo especificas, € evidente que ela nao é absolutamente limitada, e que
ela compreende todos os equivalentes técnicos dos meios descritos assim como suas com-

binag¢des se estas incidirem no ambito da invengao.
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REIVINDICACOES

1. Dispositivo de fabricagdo de porgdes de produtos alimenticios em pedagos, es-
pecialmente de blocos de carnes freécas de musculos, que compreende

- pelo menos uma bomba capaz de fornecer na saida uma vaz&o essencialmente
constante de produto alimenticio em pedacgos,

- um conduto de distribuigdo tubular conectado a saida de recalque da bomba para
receber na sua passagem principal interna o produto alimenticio que sai da bomba, e com-
preendendo pelo menos um orificio de distribuicéo, e

- meios de corte e de modeiagem que atuam sobre o produto alimenticio distribuido
pelo orificio de saida do conduto de distribuigdo para formar porgdes de produtos alimenti-
cios,

CARACTERIZADO pelo. fato de que o conduto de distribuicdo (2, 102, 202, 302,
402, 502) € equipado com um sistema de corte (3, 103, 4) compreendendo pelo menos um
meio de corte (310a, 310b, 320a, 320b, 410, 1310a, 1310b, 1320a, 1320b) que atravessa
transversalmente de um lado ao outro a passagem principal interna (23, 123, 423) do condu-
to de distribuicao para cortar o produto alimenticio em pelo menos duas camadas, de modo
a obter porgdes (P1, P2, P3, P4, P5, P6) de produto alimenticio texturizado na saida dos
meios de modelagem e de corte (6, 106). ,

2. Dispositivo, de acordo com a reivindicagao 1, CARACTERIZADO pelo fato de
que o sistema de corte (3, 103) compreende um primeiro conjunto (31, 131) de meios de
corte (310a, 310, 1310a, 1310b) dispostos paralelamente entre si e uns sobre os outros,
para cortar o produto alimenticio proveniente da bomba em diversas camadas.

3. Dispositivo, de acordo com a reivindicagdo 2, CARACTERIZADO pelo fato de
que o sistema de corte (3, 103) compreende um segundo conjunto (32, 132) de meios de
corte (320a, 320b, 1320a, 1320b) dispostos paralelamente entre si € uns sobre os outros, a
jusante do primeiro conjunto (31, 131) de meios de corte, para cortar em tiras cada uma das
camadas resultantes do primeiro conjunto de meios de corte.

4. Dispositivo, de acordo com qualquer uma das reivindicagdes precedentes,
CARACTERIZADO pelo fato de que 1 a 3 cada meio de corte do sistema de corte compre-
ende uma lamina plana oscilante (310a, 310b, 320a, 320b, 410, 1310a, 1310b, 1320a,
1320b).

5. Dispositivo, de acordo com a reivindicégéo 4 em combinagdo com a reivindicagao
2 ou 3, CARACTERIZADO pelo fato de que cada conjunto (31, 131, 32, 132) de l&minas "’
compreende primeiras laminas oscilantes (310a, 320a, 1310a, 1320a) capazesrde serem
deslocadas por um primeiro sistema de deslocamento em um movimento de vaivém e se-
gundas laminas oscilantes (310b, 320b, 1310b, 1320b), intercaladas ente as primeiras lami-

nas e deslocadas por um segundo sistema de deslocamento em um movimento de vaivém



10

15

20

25

30

35

oposto ao das primeiras laminas oscilantes.

6. Dispositivo, de acordo com uma das reivindicagdes 1 a 5, CARACTERIZADO pe-
lo fato de que os meios de corte e de modelagem (6) compreendem uma esteira transporta-
dora de modelagem (51) para receber uma tripa de produto alimenticio que vem do conduto
de distribuigdo, e ao longo deste, meios para cortar a tripa em porgdes, meios de modela-
gem laterais (61) atuando simultaneamente de cada lado da tripa para formar o contorno
destas porgdes, e meios de modelagem verticais cooperando com os meios de modelagem
laterais para conferir as por¢gbes a espessura desejada.

7. Dispositivo, de acordo com uma das reivindicagbes 1 a 6, CARACTERIZADO pe-
lo fato de que o conduto de distribuigdo (2, 202) é equipado com um sistema de corte que
compreende um meio de corte (410) disposto a montante dos meios de separacao (27, 28)
para separar a passagem principal interna (23) do conduto de distribuicdo em duas passa-
gens secundarias (24a, 24b) de modo a formar uma tripa de produto alimenticio superior
(V’1, V’3) e uma tripa de produto alimenticio inferior (V’1, V’'3), compreendendo o dispositivo
uma esteira transportadora principal (51) para receber a tripa inferior do produto alimenticio,
uma esteira transportadora secundaria (52), correndo continuamente, disposta acima da
esteira transportadora principal para receber a tripa superior e meios de deposi¢ao de guar-
nicdo capazes de depositar uma guarnigio sobre a tripa inferior, sendo a esteira secundaria
capaz de transportar e depositar a tripa superior sobre a tripa inferior e a guarnigao.

8. Dispositivo, de acordo com uma das reivindicagdes 1 a 5, CARACTERIZADO pe-
lo fato de que os meios de corte e de modelagem compreendem uma faca (162) capaz de
fatiar o produto alimenticio que sai do conduto de distribuicdo (402, 502), uma esteira trans-
portadora (51) para recuperar as fatias (T5, T6) formadas pela faca, e ao longo desta esteira
transportadora, meios de modelagem laterais (61) para formar o contorno das porgdes e
meios de modelagem verticais para conferir as porgdes a espessura desejada.

9. Dispositivo, de acordo com uma das reivindica¢gdes 1 a 8, CARACTERIZADO pe-
lo fato de que a bomba (1) € uma bomba do tipo bomba rotativa de &mbolos, compreenden-
do um estator (12) que define uma cavidade cilindrica, um rotor ou cilindro (13) alojado na
cavidade cilindrica, capaz de ser colocado em rotagdo por um motor, compreendendo o ro-
tor um conjunto de furos usinados (14) espagados em circunferéncia, nos quais sdo monta-
dos os émbolos (15), um came mecanico que coopera com os émbolos para produzir duran-
te a rotagdo do cilindro um movimento alternado de vaivém dos émbolos entre uma posigao
baixa e uma posigéo alta, uma tampa fechando a cavidade cilindrica, um orificio de alimen-
tacdo que entra em comunicagdo com pelo menos uma camara cilindrica formada por um
furo usinado cilindrico do cilindro e seu @&mbolo associado e destinada a estar em comunica-
¢ao com uma tremonha, um orificio de recalque capaz de entrar simultaneamente em co-

municagdo com pelo menos duas camaras cilindricas consecutivas.
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10. Dispositivo, de acordo com a reivindicagdo 9, CARACTERIZADO pelo fato de
que a bomba compreende, além disso, meios de aplicagdo de vacuo as camaras cilindricas
para o seu enchimento, comportando os meios de aplicagédo de vacuo pelo menos um canal
de aplicagao de vacuo que desemboca na parte inferior de cada camara cilindrica, sendo os
meios de aplicagdo de vacuo capazes de colocar sob vacuo por baixo cada camara cilindri-
ca por seu canal de aplicagdo de vacuo quando seu émbolo associado esta na posicao bai-
xa.

11. Dispositivo, de acordo com a reivindicagédo 9 ou 10, CARACTERIZADO pelo fa-
to de que a bomba compreende, além disso, meios de corte, comportando uma lamina dis-
posta ao longo da borda a jusante do orificio de alimentagao para cortar os pedagos de pro-
dutos que ultrapassam as camaras cilindricas quando da sua passagem além do orificio de
alimentagéo.

12. Processo de fabricagdo de porgdes de produtos alimenticios em pedacgos, es-
pecialmente blocos de carnes frescas de musculos, CARACTERIZADO pelo fato de que
compreende: .

a) uma etapa de modelagem de um fluxo essencialmente constante de um produto
alimenticio em pedacgos dentro de um conduto de distribuigao (2, 102, 202, 302, 402, 502),

c) uma etapa de corte dentro do conduto de distribuigcdo do produto alimenticio em
pelo menos duas camadas, e

c) uma etapa de corte e de modelagem do produto alimenticio na saida do conduto
de distribuicdo para formar por¢des (P1-P6) de produtos alimenticios que tém a textura do
produto alimenticio de partida.

13. Processo, de acordo com a reivindicagdo 12, CARACTERIZADO pelo fato de
que na etapa a) o produto alimenticio é recortado em uma mulitiplicidade e camadas horizon-
tais continuas superpostas.

14. Processo, de acordo com a reivindicagdo 13, CARACTERIZADO pelo fato de
que na etapa a), cada camada horizontal do produto alimentar é recortada em uma multipli-
cidade de tiras continuas.

15. Processo, de acordo com a reivindicagdao 13 ou 14, CARACTERIZADO pelo fa-
to de que o produto alimenticio na saida do conduto de distribuigao (2, 102, 202, 302) se
apresenta em forma de pelo menos uma tripa continua (V1-V4), a etapa c) compreendendo
o corte e a formatagao da tripa em porgdes de produto alimenticio em camadas superpostas
(P3, P4) ou em tiras longitudinais (P1, P2).

16. Processo, de acordo com uma das reivindicagbes 12 a 15, CARACTERIZADO
pelo fato de que o produto alimenticio na saida do conduto de distribuigdo (2,2020 se apre-
senta em forma de uma tripa inferior continua (V’1, V'3) e de uma tripa superior continua
(V'1, V"3) levada para cobrir a tripa inferior, compreendendo o processo, além disso, uma



etapa que consiste em depositar uma guarnigéo (G) sobre a tripa inferior antes de ser reco-
berta pela tripa superior, para formar uma tripa principal (V1, V3) continua recheada, com-
preendendo a etapa c) o corte e a formatagédo da tripa principal em porgdes de produtos ali-
menticios recheados com uma guarnigéo (P1, P3).

17. Processo, de acordo com uma das reivindicagdes 13 ou 14, CARACTERIZADO
pelo fato de que na etapa c), o produto alimenticio na saida do conduto de distribuigao (402,
502) é recortado em fatias (T5, T6) para formar, depois da formatacédo, por¢des de produto

alimenticio em tiras transversais ou em pequenos pedacgos de produto alimenticio.
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RESUMO

“DISPOSITIVO PARA A FABRICAGCAO DE PORGCOES TEXTURIZADAS DE
PRODUTOS ALIMENTICIOS”

A presente invengdo se refere a um dispositivo para a fabricagdo de porgcdes de
produtos alimenticios em pedagos, especialmente de blocos de carnes frescas, compreen-
dendo pelo menos uma bomba capaz de fornecer na saida uma vazéao nitidamente constan-
te de produto alimenticio em pedacos, um conduto de distribui¢do tubular (2) conectado a
saida de recalque da bomba e compreendendo pelo menos um orificio de distribuigdo (22a,
22b) e meios de corte e de modelagem (61) atuando sobre o produto alimenticio distribuido
pelo orificio de saida do conduto para formar porgdes (Pl), sendo o conduto tubular equipa-
do com um sistema de corte (3) que compreende pelo menos um meio de corte, tal como
uma lamina plana oscilante (310a, 310b, 320a, 320b, 410) atravessando transversalmente
de um lado para o outro a passagem principal interna, para recortar o produto alimenticio em
pelo menos duas camadas, de modo a obter por¢des (P1) de produtos alimenticios texturi-
zados.
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