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Sposob odmlgsmama nézek gotowanych i, urzgdzeme
do stosowania tego sposobu

1
Przedmiotem wynalazku jest spos6b odmie$nia-
nia nézek gotowanych i urzadzenie sluzace do za-
stosowania tego sposobu, znajdujgce zastosowa-
nie w przetwérniach wedliniarskich, w przemy-
§le miesnym oraz w zakladach garmazeryjnych.

Obecnie odmie$niania nézek gotowanych doko-
nywuje sie recznie w ten sposob, ze gotowana néz-
ke trzyma sie w rece i za pomocg noza oddzie-
la sie mieso od ko$ci. Ten sposéb postepowania
jest bardzo pracochlonny, poddawane takiej ob-
roébce nozki odmie$niane sa bardzo niedokladnie,
co powoduje wysokie straty surowcowe.

Na straty te skladajg sie straty w surowcu
miesnym, poniewaz cze§¢ miesa pozostaje przy
koSci, a ponadto réinica w cenie koéci, ktbre s3
niedokladnie oczyszczone.

Dotychczas stosowany spos6b jest niehigienicz-
ny i stwarza mozliwo$§é zainfektowania miesa.

Spos6b odmie$niania nézek gotowanych, stano-
wigcy przedmiot wynalazku, wad tych nie po-
siada. Polega on na odmie$nianiu nézek gotowa-
nych mechanicznie w urzadzeniu stuzacym do sto-
sowania tego sposobu, w ktérym nézki gotowane
poddawane sg ruchowi wirowemu, co powoduje
oddzielenie si¢ miesa od ko§ci, a nastepnie od-
dzielone od kos$ci migso na skutek tegoz ruchu wi-
rowego i wytworzonej nim sity odSrodkowej wtta-
czane jest przez otwory w plaszczu urzadzenia do
pojemnika na mieso.
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Odmiesnianie nézek gotowanych tym sposobem
daje znaczne zwiekszenie wydajnoéci pracy eli-
minujac zupelnie reczng prace przy odmie$nianiu
nézek, przySpiesza czas trwania produkcji i ob-
niza koszty produkcji, pozwala na wyeliminowa-
nie strat surowcowych przez dokladne odmie$nia-
nie nézek, stwarza korzystniejsze mozliwosci
wykorzystania ko$ci, jako surowca ubocznego, po-
prawia warunki sanitarne produkcji, co rzutuje
na poprawe jakoSci gotowych produktéw.

Urzadzenie stanowigce przedmiot wynalazku ob-
stugiwane jest przez dwie osoby i zastepuje pra-
ce 15 pracownikéw, przy czym czas zuzyty na wy-
konanie pracy dotychczas stosowanym sposobem
dla kazdego pracownika wynosi 3 godziny, nato-
miast czas pracy urzadzenia wedlug wynalazku,
obslugiwanego przez dwie osoby, wynosi dla takiej
samej ilo§ci surowca 30 minut.

Wyeliminowanie strat surowcowych miesa daje
uzysk surowca w wysoko§ci od 5 do 8%, wagi su-
roweca.

Réinica pomiedzy ceng 1 kg koSci technicz-
nych a koSci przeznaczonych do produkcji zelaty-
ny wynosi okolo 6 zl. Uzyskiwanie ko$ci zdatnych
do produkcji zelatyny ma znaczenie antyimporto-
we, poniewaz zelatyna jest produktem importo-
wanym.

Urzadzenie stuzgce do stosowania.sposobu we-
dlug wynalazku przedstawione jest na rysunkach,
na ktérych fig. 1 przedstawia urzadzenie w wido-
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ku z boku, fig. 2 urzadzenie w przekroju podlui-
nym, fig. 3 urzadzenie w widoku z géry.

Urzadzenie spoczywa na podstawie 1, wykonane]
ze stali profilowej i posiadajgcej ksztalt stozka. Do
podstawy 1 umocowany -jest pojemnik 2 na mieso.
Pojemnik ten posiada keztalt walca. Wewnatrz po~
jemnika 2 na czterech bolcach przechodzacych
przez dno pojemnika i lgczacych sie z podstaws,
osadzony jest korpus 3 wirbwki, posiadajgcy
ksztalt cylindra. Plaszcz korpusu do wysoko$ci
4/5 swojej wysokoSci od podstawy wyposazony jest
w otwory o przekroju 8 mm, tworzgce sito.

W gbrze korpusu wirbwki znajduje sie opaska
z blachy, do ktérej umocowany jest zamek pozwa-
lajacy na zaciSniecie palgka 4. Palgk 4 wyposa-
zony jest w otwoér z tulejg na o§ wirnika 5. Do kor-
pusu wiréwki umocowane sg po jego zewnetrznej
stronie dwa uchwyty 6, umozliwiajace zdejmowa-
nie korpusu wiréwki. W plaszczu pojemnika 2
znajduje sie zamkniety zasuwa 7 otwbér 8 stano-
wigcy spust dla masy miesa zgromadzonej w po-
jemniku.

O§ wirnika 5 ulozyskowana jest w podstawie 1
w lozyskach w obudowie 9 i jej dolna cze§é tkwi
w tulei urzadzenia napedowego 10. Gérng czesé
.osi wirnika 5 wklada sie do tulei palgka 4. Do
osi wirnika 5 umocowane sg pod katem 120° skrzy-
dla wirnika 11 posiadajgce ksztalt prostokata.
Skrzydla 11 umocowane s w taki spos6b, aby po-
szczegllne prostokaty mijaly sie.

Naped 10 wirnika stanowi silnik elektryczny,
przenoszacy naped na o§ wirnika za posrednic-
twem przekladni i sprzegia.

53128

10

13

4 .

Dzialanie urzgdzenia polega na odmie$nianiu né-
zek gotowanych wsypywanych do wewngtrz kor-
pusu wiréwki, pomiedzy skrzydla wirnika, po-
przez ruch obrotowy wirnika, poruszanego nape-
dem elektrycznym dookola jego osi. Oddzielone od
koSci i rozdrobnione mieso, w wyniku ruchu ob-
rotowego skrzydel wirnika i wytworzonej w wy-
niku tego ruchu sily od§rodkowej, zostaje wtloczo-
ne przez otwory w korpusie do pojemnika wir6w-
ki, skad przez spust zostaje przerzucone do wan=
ny lub na transporter.

Koéci pozostajg wewnatrz korpusu wiréwki i zo-
stajg usuniete po zdjeciu korpusu wiréwki osa-
dzonego na bolcach.

Zastrzezenia patentowe

1. Spos6b odmies$niania nézek gotowanych zna-
mienny tym, ze gotowane nézki poddaje sie
intensywnemu mieszaniu za pomocg skrzydet
wirnika, a oddzielone w ten sposéb mieso od
koéci wtlacza sie w wyniku dziatania sily od-
srodkowej wytworzonej na skutek ruchu wiro-
wego wirnika, przez otwory korpusu, w kt6-
rym obraca sie wirnik do pojemnika na migso.

2. Urzadzenie: do stosowania sposobu wedlug
zastrz. 1, znamienne tym, ze posiada wirnik (5),
wyposazony w skrzydla (11) obracajgcy sie do-
okola swej osi w cylindrycznym korpusie (8)
wyposazonym w otwory.



Kl. 66 b, 14/01 53128

~% i
oo L4
WI
3‘\ | 8
|
N !
{ | ]
|
10
-I ¥

J

MKP A 22 ¢



Kl. 66 b, 14/01 53128 MKP A 22 ¢

11

|
Ton

i.
|

ZG ,,Ruch” W-wa, zam. 33-67, naki. 240 egz.



	PL53128B1
	BIBLIOGRAPHY
	CLAIMS
	DRAWINGS
	DESCRIPTION


