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(57) Resumo: ACESSORIO PARA MEDIR TEMPERATURAS EM
PRODUTOS SOLIDIFICADOS TAIS COMO CARNE E ALIMENTOS
CONGELADOS EM GERAL. O objeto da invengdo é um acessério
para medir a temperatura em produtos solidificados tais como carnes e
alimentos congelados em geral, adaptado para perfurar um produto
congelado. O acessério compreende uma cavidade circundando um
elemento termométrico disponivel para tal propésito e é definido por
um corpo feito de um material termo-condutor. O acessério
compreende uma parte tubular que pode ser inserida dentro do
produto cuja temperatura precisa ser medida, e uma alga operadora
para o acessorio. Uma cavidade circundando um elemento sensorial
de temperatura que se estende ao longo da parte tubular para a
proximidade de sua extremidade distal, que tem uma extremidade
ponteada. A se¢do distal da parte tubular compreende pelo menos
uma ponta hélica cortante para cortar o produto congelado, a qual
permite a inser¢do do acessoério quando este for girado. A alga
operadora é perpendicular ao eixo longitudinal da parte tubular, e
compreende um orificio que se conecta com a cavidade que contém o
elemento sensorial de temperatura.
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“ACESSORIO PARA MEDIR TEMPERATURAS | EM PRODUTOS
SOLIDIFICADOS TAIS COMO CARNE E ALIMENTOS CONGELADOS EM
GERAL” |

Relatério descritivo

A presente invengdo relaciona-se a um
acessoério para medir temperaturas em produtos
solidificados tais como carnes e alimentos congelados em
geral e, mais particularmente relaciona-se & um acessério
termo condutor especialmente adaptado para perfurar um
produto congelado cuja temperatura precisa ser
'controlada, e para circundar um elemento termométrico
disponivel para dito propdsito.

O controle da temperatura é um fator
importante em produtos cujo estado apropriado de
conservacdo para consumo subseqliente ou uso, depende
destes serem mantidos em uma determinada temperatura.
Este & o caso, por exemplo, da inddstria de produtos
congelados e, particularmente, da industria da carne.
Neste sentido, é bem sabido que a conservacdo da carne na
temperatura adequada & uma das principais condigdes
requeridas para evitar o desenvolvimento de bactéria e
microorganismos colocando em risco ambos os seres humanos
e animais que consomem ditas carnes. Isto se aplica ao
estoque e transporte de alimentos bem como seu cozimento.

As organizacgdes internacionais que
estabelecem os padrdes de conservacdo de alimentos

recomendam que a medigdo da temperatura seja feita em
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ambos na superficie e dentro dos produtos alimenticios.
Sem duvida, medir a temperatura interna é dificil no caso
de alimentos congelados, porque a penetragdo sondas
usadas para este propdsito, usualmente chamadas sondas de
carne, nao pode penetrar o produto alimenticio devido a
cristalizacdo da molécula e subseqliente endurecimento do
produto.

No estado da técnica desta matéria,
varios dispositivos e métodos sao conhecidos para
perfurar alimentos congelados e medir suas temperaturas
internas. Uma das formas mais rudimentares é perfura-los
usando um prego e um martelo para fazer um furo que
permite introduzir uma sonda de medicdo, porém o
problema é que o fato de “martelar” um pedag¢o congelado
expde o risco de danificar ou fraturar o pedago do
alimento. E também possivel usar uma broca elétrica para
fazer a perfuracgdo, porém este método aumenta
consideravelmente a temperatura do alimento congelado
devido a friccdo gerada pela ponta da broca e, além
disso, ndo é sempre possivel usar este método em lugares
onde a temperatura dos produtos congelados é controlada
numa base regular, tal como cameras frias de armazenagem,
caminhdes refrigerados, armazenagem e transporte de
produtos em depdsitos, etc.

Outro dispositivo bem conhecido
consiste de uma sonda de aco inoxidavel com uma

extremidade de “suporte ponteéado” contendo um termistor
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ou termo acoplagem, em dJue a sonda usualmente tem um
plugue conectando-se a algum tipo de termémetro digital
ou, pode incluir um indicador digital ou display. Este
dispositivo resolve as vantagens principais dos
dispositivos anteriormente mencionados, ja que a
penetragdo ¢é feita suavemente, sem nenhum risco de
danificar o pedago a ser medido e sem friccdo que
modificaria sua temperatura, e requerendo pouco esforcgo
fisico do operador. Por esta razao estes dispositivos séo
amplamente usados no mercado. Mesmo assim, uma de suas
principais desvantagens & seu alto custo, alem do fato de
gue eles precisam ser frequentemente trocados porque a
ponta ¢é feita geralmente de pléastico e, portanto, é
facilmente danificada pelo uso. |

Ao contrario dos dispositivos
anteriormente mencionados como exemplos do estado da
técnica, o presente acessdério para medir temperaturas em
produtos solidificados, tais como carnes e alimentos
congelados em geral, prové facil perfuragdo dos produtos
congelados e faz uma medicdo correta de sua temperatura,
conforme seréa claramente evidenciado na descricao
detalhada, as quais fazem referéncia aos desenhos
mostrados de acordo com uma concretizagdo preferida ser
posta em pratica.

As vantagens do acessério proposto
incluem sua natureza “universal”, isto é, sua capacidade

para se adaptar a maioria dos termémetros de sonda de
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produtos conhecidos, portanto pode ser usado mesmo com
termémetros gque ndo sejam adaptados para perfurar
substancias rigidas como produtos congelados. Por outro
lado, ao evitar esforgos mecanicos na estrutura do
termémetro de sonda de produtos, este acessério prolonga
sua vida Gtil e permite usar termdémetros frageis sem
danifica-los mesmo apds uso repetido. Devido a sua forga
estrutural, ja que é feito de acgo inoxidavel, normalmente
este acessério ndo quebra e ndo necessitar troca de pecgas
porque ndo se desgastara em uso continuo.

Outra vantagem esta em sua
extremidade ponteada que permite suave penetragcao sem
danificar a @pega ou gerar aumentos de temperatura
induzidos pela fricg¢ao.

Uma vantagem adicional do acessério
da presente invencdo € que a resposta da sonda, ©o sensor
de temperatura ou O termémetro usado é virtualmente tao
rapido quanto se estivesse diretamente em contato com ©
produto cuja temperatura estd sendo medida. Isto porque a
temperatura sensitiva final estd localizada dentro do
acessério a apenas poucos milimetros da superficie
externa, e isto reduz consideravelmente a demora térmica.

Adicionalmente outra vantagem deste
acessério é que ele possui uma alcga operadora transversal
fixa ou removivel, provendo ao operador torque adicional
para perfurar o alimento congelado com minimo esforco.

Outra vantagem adicional do acessdrio
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da presente invencgéao & que este pode também ser usado
para medir temperaturas mais altas, tais como aquelas
ocorridas em alimentos cozidos, cuja temperatura interna
precisa ser controlada precisamente.

f, portanto um objeto da invengao
prover um acessdrio para medir a temperatura de produtos
solidificados tais como carnes e alimentos congelados em
geral, cujo acessério ¢é adaptado para perfurar o produto
congelado, e compreende uma cavidade interna para
circundar um elemento termométrico apropriado para dito
propésito. O acessoédrio é definido por um corpo feito de
um material termo-condutor dito corpo compreendendo uma
parte tubular adaptada para ser inserida ao produto cuja
temperatura interna precisa ser medida, e uma alca
operadora para operar O acessério. Uma cavidade interna é
arranjada ao longo da parte tubular do acessdério, para
circundar o elemento sensorial de temperatura, dita
cavidade se estendendo na proximidade da extremidade
distal da parte tubular, cuja parte tubular possuli uma
extremidade ponteada. A segao distal da parte tubular
compreende pelo menos uma ponta hélica cortante para
inserir o acessério no produto congelado quando este é
girado. A alca operadora ¢ perpendicular ao eixo
longitudinal da parte tubular, dita alca compreendendo
uma abertura que conecta a cavidade que contem o elemento

sensorial de temperatura.

Para a clareza e melhor compreensao
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da presente invencgdo, a invencdo é ilustrada por meio de
varios desenhos em que ¢ representada numa de suas
concretizacdes preferidas, apenas por meio de ilustracgéao
e sem limitacdo, em que:

A figura 1 ¢é wuma vista frontal
elevada do acessdério da invengdo, para medir temperaturas
em produtos solidificados tais como carne e alimentos
congelados em geral; a figura 2 é uma vista lateral
elevada do acessoério; a figura 3 € uma vista em
perspectiva do acessério; a figura 4 é uma vista frontal
elevada e uma vista em corte transversal longitudinal do
acessério; a figura 5 é uma vista frontal elevada e uma
vista em corte transversal longitudinal do acessorio, em
cuja parte superior uma wsonda de alimento” tipo
termémetro é mostrado; a figura 6 é uma vista em
perspectiva do acessério com a “sonda de alimento” tipo
termémetro é inserido; a figura 7a é uma vista em corte
transversal longitudinal do acessério j& inserido num
pedago de carne congelada, em conjunto com uma “sonda de
alimento” tipo termdémetro que é inserida; a figura 7b &
uma vista detalhada da vista em corte transversal
longitudinal da figura 7a.

Nesta figuras ©Os mesmos materiais
identificam as partes iguais ou equivalentes.

Nas figuras 1 a 4 pode-se prontamente
apreciar que o acessoério 1 da presente invengao é

definido por um corpo compreendendo uma parte cilindrica



10

15

20

25

7/9

tubular 2 que pode ser inserida no produto cuja
temperatura interna precisa ser medida, em que na
extremidade proximal 3 o acessério é ajustado com a alga
operadora transversal 3A, ao passo que sua parte distal 4
compreende uma segdo 5 de didmetro menor e uma ponta
hélica cortante 5a, bem como uma extremidade distal 7 com
o formato de um meio cano terminando numa extremidade
ponteada 5b. A ponta hélica cortante 5a, com o auxilio da
extremidade ponteada b5b, permite cortar o pedago do
produto congelado parcialmente ou totalmente, e penetrar
girando o acessério 1 ao redor do eixo geométrico
longitudinal da parte tubular 2, por meio da alga
operadora 3a.

Ambos a alca operadora 3a e a parte
tubular 2 sdo preferivelmente produzidas de um material
termo-condutor de alta condutividade termal, embora seja
também possivel que apenas a parte distal 4 tenha
propriedades de condutividade termal.

Opcionalmente, de acordo com O que é
mais apropriado na pratica, a alga 3a e a parte tubular 2
podem ser produzidas como uma Unica peg¢a, ou a alga 3a
pode também ser um COrpo removivel fixado a dita parte
tubular 2. Em qualquer caso, a alga 3a compreende um
orificio 6a que se conecta a cavidade longitudinal 6 para
circundar o elemento sensorial de temperatura.

As figuras 4 a 6 mostram que a parte

tubular 2 compreende uma cavidade longitudinal 6 para
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circundar um elemento sensorial de temperatura, tais como
um termistor, um termo acoplagem ou um termébmetro 10, por
exemplo, do tipo “sonda de alimento”. A cavidade 6
alcanca a proximidade da extremidade ponteada 7,
portanto, o elemento sensorial de temperatura ¢é
convenientemente localizado muito proximo da parte
interna do pedaco de carne 20 a fim de medir sua
temperatura, COmMO mostrado nas figuras 7 e b; a
separagdo entre o elemento sensorial de temperatura € O
pedago de carne € determinada pela espessura da parede
circundante correspondente a parte distal 4 na superficie
inferior 6b da cavidade longitudinal 6.

Uma vez que a parte tubular 2 do
acessério 1 foi perfurado para alcancar a profundidade
apropriada, o acessoério serd capaz de agir como um termo-
condutor intermedidrio entre o pedaco do alimento
congelado parcialmente ou totalmente 20 e a sonda de
medicdo 12. A sonda de medicdo 12 do termdmetro 10 é
entdo introduzida ao longo da cavidade 6 da parte tubular
2, até que sua extremidade 12a consiga um contato intimo
com a superficie inferior 6b de dita cavidade conforme
mostrado nas figuras 7a e T7b. Imediatamente apds, ©
display 1lla na cabega 11 do termémetro 10 (que neste
exemplo é um termdmetro digital) mostra o valor da
temperatura sentida pela sonda de medigdo 12.

Deve-se mencionar que varias

concretizacdes do acessério da presente invencdo foram
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visionadas por sua provisdo aos usuarios finais. Por

exemplo, o acessoério 1 pode ser provido como um kit de

acessorios de diferentes tamanhos, ou compreender

extremidades ponteadas de configuracdes geométricas

diferentes, mas em todos os casos devem ser de acordo com

o conteudo aqui descrito e reivindicado.
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Reivindicacdes

1.  “ACESSORIO PARA MEDIR
TEMPERATURAS EM PRODUTOS SOLIDIFICADOS TAIS COMO CARNE E
ALIMENTOS CONGELADOS EM GERAL”, caracterizado por um
acessbébrio para medir temperaturas em produtos
solidificados tais como carnes e alimentos congelados em
geral cujo acessdério sendo adaptado para perfurar o
produto congelado e para circundar um elemento
termométrico disponivel para dito propésito, dito
acessbério compreendendo: pelo menos um Ccorpo com uma
parte tubular que pode ser inserido dentro do produto
congelado cuja temperatura interna precisa ser medida, e
uma alca operadora para o acessério, em que um cavidade
circundando o elemento sensorial de temperatura €
definida dentro da parte tubular, em que pelo menos a
extremidade distal de dita parte tubular é feita de um
material termo-condutor.

2. “ACESSORIO PARA MEDIR TEMPERATURAS
EM PRODUTOS SOLIDIFICADOS TAIS COMO CARNE E ALIMENTOS
CONGELADOS EM GERAL”, como reivindicado em 1,
caracterizado por dita extremidade distal da parte
tubular compreender uma extremidade ponteada e a cavidade
circundando o elemento sensorial de temperatura que se
estende a proximidade de dita extremidade ponteada.

3. “ACESSORIO PARA MEDIR TEMPERATURAS
EM PRODUTOS SOLIDIFICADOS TAIS COMO CARNE E ALIMENTOS

CONGELADOS EM GERAL”, como reivindicado em 1,
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caracterizado por pelo menos a segdo distal da parte
tubular compreender pelo menos uma ponta cortante para

inserir o acessério no produto congelado.

4. “ACESSORIO PARA MEDIR TEMPERATURAS
EM PRODUTOS SOLIDIFICADOS TAIS COMO CARNE E ALIMENTOS
CONGELADOS EM GERAL”, como reivindicado em 3,
caracterizado por dita ponta cortante ser de forma hélica
para cortar simultaneamente o produto e fazer a parte
tubular penetrar o produto conforme o acessério € girado.

5. “ACESSORIO PARA MEDIR TEMPERATURAS
EM PRODUTOS SOLIDIFICADOS TAIS COMO CARNE E ALIMENTOS
CONGELADOS EM GERAL”, COmo reivindicado em 2,
caracterizado por dita extremidade distal ponteada ter

formato de um meio cano.

6. “ACESSORIO PARA MEDIR TEMPERATURAS
EM PRODUTOS SOLIDIFICADOS TAIS COMO CARNE E ALIMENTOS
CONGELADOS EM GERAL"”, como reivindicado em 1,
caracterizado por a algca operadora ser perpendicular ao
eixo longitudinal de dita parte tubular e o alga
compreender um orificio conectando dita cavidade que

aloja o elemento sensorial de temperatura.

7. “ACESSORIO PARA MEDIR TEMPERATURAS
EM PRODUTOS SOLIDIFICADOS TAIS COMO CARNE E ALIMENTOS
CONGELADOS EM GERAL”, como reivindicado em 1,
caracterizado por dita alga e dita parte tubular serem

feitas com uma unica pec¢a.

8. “ACESSORIO PARA MEDIR TEMPERATURAS
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EM PRODUTOS SOLIDIFICADOS TAIS COMO CARNE E ALIMENTOS
CONGELADOS EM GERAL”, como reivindicado em 1,
caracterizado por dita alga ser um corpo removivel fixada

a dita parte tubular.

9. “ACESSORIO PARA MEDIR TEMPERATURAS
EM PRODUTOS SOLIDIFICADOS TAIS COMO CARNE E ALIMENTOS
CONGELADOS EM GERAL”, como reivindicado em 1,
caracterizado por a alga e a parte tubular serem feitas

de um material termo-condutor.
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Resumo

“ACESSORIO PARA MEDIR TEMPERATURAS EM
PRODUTOS SOLIDIFICADOS TAIS COMO CARNE E ALIMENTOS
CONGELADOS EM GERAL” - O objeto da invencdo ¢é um
acessério  para medir a temperatura em produtos
solidificados tais como carnes e alimentos congelados em
geral, adaptado para perfurar um produto congelado. O
acessério compreende uma cavidade circundando um elemento
termométrico disponivel para tal propdsito e ¢ definido
por um COrpo feito de um material termo—condutor.‘ 0
acessoério compreende uma parte tubular que pode ser
inserida dentro do produto cuja temperatura precisa ser
medida, e uma alga operadora para o acessério. Uma
cavidade circundando um elemento sensorial de temperatura
que se estende ao 1longo da parte tubular para @a
proximidade de sua extremidade distal, gque tem uma
extremidade ponteada. A secdo distal da parte tubular
compreende pelo menos uma ponta hélica cortante para
cortar O produto congelado, a qual permite a insercdo do
acessbério quando este for girado. A alca operadora é
perpendicular ao eixo longitudinal da parte tubular, €
compreende um orificio gque se€ conecta com a cavidade que

contém o elemento sensorial de temperatura.
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