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DESCRIPCION
Dispositivo de envasado

La invencién se refiere a un dispositivo de envasado para producir un envase para un producto alimenticio, cuyo
envase tiene, en particular, una parte de envasado inferior en forma céncava y una lamina superior que pueden
sellarse juntas a lo largo de sus bordes mediante una herramienta de sellado del dispositivo de envasado.

Un dispositivo de envasado de este tipo se describe, por ejemplo, en el documento DE 20 2018 101 469 U1. El
dispositivo de envasado forma parte de una envasadora de termoformado que comprende una estacién de formado,
una estaciéon de insercidn, una estacién de sellado y una estacién de corte. La estacién de sellado corresponde
esencialmente a la del dispositivo de envasado descrito anteriormente. En la estacién de formado, las piezas de
envasado en forma céncava se fabrican a partir de una banda de papel de aluminio utilizando herramientas de
formado. En la estacién de sellado, se introduce una lamina superior y las partes inferiores del envase en forma
cbéncava se sellan mediante la ldmina superior por medio de una herramienta de sellado que sella la parte del envase
y la lAmina superior a lo largo de sus bordes. Previamente se ha introducido un alimento adecuado en la parte de
envasado en forma céncava. Esto tiene lugar a lo largo de una seccién de insercion, a lo largo de la cual se inserta un
producto alimenticio a envasar en cada base de envasado moldeada antes de sellarla.

El documento DE 20 2018 101 469 U1 no implica ningun tratamiento especifico del envase ni del producto alimenticio.
En cambio, en la estacién de sellado sélo tiene lugar el sellado de la parte inferior del envase en forma céncava y de
la [amina superior.

El documento DE 10 2010 048 401 A1 también describe un dispositivo de envasado en el que un producto o un
alimento se dispone en una bolsa y la bolsa se cierra en un cuello de bolsa orientado hacia su abertura mediante un
riel de sellado y una barra de contrapresién. Es posible que se genere una atmésfera modificada en el interior de la
bolsa, para que se produzca el barrido o la evacuacién de vapores. Por regla general, la bolsa se evacua poco antes
del sellado, por ejemplo mediante una bomba de anillo liquido o similar. Si la bolsa ha sido previamente purgada con
vapor, la mezcla vapor-aire resultante en la bolsa se aspira durante la evacuacién. En el documento DE 23 22 943 A1
se muestra un dispositivo de envasado de acuerdo con el concepto general de la reivindicacién 1.

El barrido con vapor tiene una serie de ventajas. Por ejemplo, no es necesario enfriar los alimentos antes del proceso
de sellado propiamente dicho. El vapor introducido provoca que el aire y, en particular, el oxigeno sean desplazados
del envase y luego se aspira la mezcla de vapor y aire aplicando un vacio. El barrido con vapor también puede matar
los gérmenes de la superficie de los alimentos

Sin embargo, con el sistema anterior con barrido de vapor, resulté que algunas de las bombas no podian regularse
suficientemente en su vacio o0 no eran adecuadas para succionar vapor de agua. Otras bombas que no presentan
estos inconvenientes son muy caras y, por tanto, no pueden utilizarse. También surgieron problemas a la hora de
introducir el vapor o de conectar una bomba al envase.

La presente invencién se basa, por tanto, en el objetivo de mejorar un dispositivo de envasado completamente sin
evacuacién o mediante evacuacién de forma sencilla y econémica con sélo bajo vacio de tal manera que sea posible
un barrido con vapor suficiente y al mismo tiempo que el alimento no se enfrie antes del sellado o que el alimento no
se desgasifique demasiado.

Este objetivo se resuelve mediante un dispositivo de envasado con las caracteristicas de la reivindicacién 1.

De acuerdo con la invencién, es ventajoso si, antes del sellado a presién, puede introducirse vapor al menos en un
punto de entrada de vapor entre la parte inferior del envase y la lamina superior y puede liberarse a la atmésfera
circundante a través de una abertura de salida del envase. Por lo tanto, el vapor se desplaza a través del envase no
sellado desde el punto de entrada del vapor hasta el punto de salida, donde escapa a la atmésfera circundante. De
este modo, el barrido con vapor del envase se realiza de forma sencilla, sin necesidad de costosas bombas o similares.
Los alimentos pueden envasarse en caliente y, al mismo tiempo, no se produce la desgasificacién de los alimentos
por bombeo. No se utiliza una bomba de vacio con los correspondientes costos elevados.

En principio, el barrido con vapor a través del envase s6lo estd causado por la diferencia de presidén entre el suministro
de vapor en el punto de entrada de vapor y la presién atmosférica en el punto de salida.

También puede considerarse favorable si se asigna una fuente de vapor al dispositivo de envasado y se conecta al
punto de entrada de vapor, en particular a través de una tuberia de suministro de vapor. Por lo tanto, la fuente de
vapor esta directamente asociada al dispositivo de envasado y suele estar situada cerca del punto de entrada de
vapor. Una tuberia de suministro de vapor se extiende desde la fuente de vapor hasta el punto de entrada de vapor.
La tuberia de suministro puede extenderse en parte fuera de la herramienta de sellado, pero también en parte dentro
de la herramienta de sellado para conectarse de este modo al punto de entrada de vapor.

En particular, la parte inferior del envase puede tener una tira de borde con una perforacién de tira de borde al menos
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en algunos lugares. Se coloca en una zona del borde de la parte inferior del envase en forma concava y puede retirarse
en un paso posterior una vez sellada la lAmina superior, en la que alin queda un borde sellado de la parte inferior del
envase y la lamina superior. Esta perforacién del borde puede formar el punto de entrada del vapor antes del sellado,
de modo que no es necesario prever ninguna abertura adicional entre la parte inferior del envase y la lAmina superior.

En este contexto, también puede resultar ventajoso que el punto de salida esté formado por otra perforacién de la tira
de borde de la parte inferior del envase.

De acuerdo con la invencioén, por lo tanto, no se proporcionan aberturas especificas entre la parte inferior del envase
y la lamina superior, ya que el vapor simplemente se suministra y se libera a la atmésfera a través de las perforaciones
correspondientes en el borde de la parte inferior del envase.

En el caso mas sencillo, las perforaciones de la tira de borde para el punto de entrada de vapor y el punto de salida
pueden ser opuestas entre si en relacién con el envase, es decir, se utiliza una perforacién de tira de borde
correspondiente de dos bandas de borde opuestas de la parte inferior del envase.

Es concebible que el punto de salida esté en contacto directo con la atmésfera circundante. También es posible que
el punto de salida esté conectado a la atmdsfera circundante a través de una tuberia de descarga. Esta tuberia de
descarga puede formarse, al menos parcialmente, en la herramienta de sellado para establecer la conexién desde el
punto de salida del envase hasta la atmdsfera circundante.

Para posibilitar un cierto vacio en el envase, que puede ser ventajosa para mejorar el sellado de la parte inferior del
envase y la [amina superior, asi como para un mejor barrido con vapor, puede disponerse una boquilla venturi en la
tuberia de suministro como medio de vacio de acuerdo con la presente invencién o puede asignarse al menos a esta
tuberia de suministro. La boquilla venturi se utiliza para crear una mayor diferencia de presidén entre los puntos de
entrada y salida del vapor, lo que, por ejemplo, favorece la pulverizaciéon con vapor y puede crear simultaneamente
un cierto vacio en el envase para mejorar el sellado. Por ejemplo, la boquilla venturi s6lo se puede utilizar si también
hay un suministro de vapor al envase.

Para garantizar que el vaportambién pueda distribuirse bien por varios carriles del envase del dispositivo de envasado,
puede ser ventajoso que el envase tenga la mayor seccién transversal posible para que el vapor fluya por encima del
alimento o alrededor del alimento. Para crear un espacio lo més grande posible, la herramienta de sellado tiene una
tuberia de succién que crea un vacio entre la herramienta de sellado y la pelicula superior para crear un espacio libre
entre la pelicula superior y la superficie del alimento en la parte inferior del envase. Este espacio libre forma entonces
el espacio correspondiente para que el vapor fluya a través del envase. El gran espacio libre permite que pase
rapidamente una cantidad suficiente de vapor. Esto permite un alto rendimiento de ciclo en el dispositivo de envasado
para el rendimiento de un nimero correspondiente de envases. También se pueden producir envases de mejor calidad.

El vacio puede crearse, por ejemplo, mediante una bomba o similar, en cuyo caso no es necesario bombear vapor de
agua, sino Unicamente el aire contenido entre la herramienta de sellado y la lAmina superior.

Ademas, puede resultar ventajoso si se impide en gran medida que el vapor fluya hacia la herramienta de sellado por
debajo de la lamina inferior y, en su lugar, la ldmina inferior descansa directamente sobre la herramienta de sellado o
la junta de sellado, de modo que no haya aire entre ambas. Para ello, la herramienta de sellado puede tener una
tuberia de aspiracién que conecta un espacio intermedio entre la herramienta de sellado y la parte inferior del envase,
en particular con la atmésfera circundante. La disposicién de la parte inferior del envase en la herramienta de sellado
y el peso del alimento pueden garantizar que el aire se libere esencialmente de este espacio intermedio a la atmésfera
circundante.

Sin embargo, en general es ventajoso que se disponga una boquilla Venturi en la tuberia de succién y/o en la tuberia
de aspiracidn. La pelicula superior es aspirada hacia arriba por la boquilla Venturi para crear el espacio libre de forma
segura o para atraer la parte inferior del envase hacia la herramienta de sellado evacuando el hueco correspondiente.
Estas ultimas medidas también garantizan que el vapor pase completamente a través de las perforaciones de la tira
de borde hacia el interior del envase y no fluya ni por encima de la ldmina superior ni por debajo de la parte inferior
del envase. En su lugar, se crea un espacio suficientemente grande entre la lamina superior y la superficie del alimento,
lo que garantiza que la parte inferior del envase descanse limpiamente sobre la herramienta de sellado. Esto ultimo
también se ve respaldado por la masa del alimento en el envase. Sin embargo, esta masa puede no estar distribuida
uniformemente o no ser lo suficientemente pesada.

Para evitar que las perforaciones de las tiras de borde se expandan demasiado debido a una combinacién de tensién
térmica del vapor y tensién mecanica de la masa de los alimentos, se puede formar un dispositivo de soporte al menos
en algunas partes de la herramienta de sellado para apoyar la parte inferior del envase, es decir, la herramienta de
sellado apoya la parte inferior del envase de manera que la base de la parte inferior del envase se apoya en el
dispositivo de soporte, evitando asi que las perforaciones de las tiras de borde se estresen tanto en el punto de entrada
de vapor como en el punto de salida.

También puede resultar ventajoso disponer de una valvula de conmutacién, en particular una valvula de tres vias, en
la tuberia de suministro de vapor. Simplemente conmutando esta valvula, se puede suministrar vapor al punto de
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entrada de vapor, interrumpir el suministro de vapor o suministrar vapor a otra tuberia. Esta otra tuberia puede
utilizarse, por ejemplo, para guiar el vapor a través del envase en sentido inverso, es decir, el vapor se suministra a
través del punto de salida y el vapor se descarga a través del punto de entrada de vapor. Conmutando la valvula en
consecuencia, el envase puede inundarse de vapor en distintas direcciones. También es posible que la otra tuberia
esté conectada a un dispositivo de envasado diferente, por ejemplo, de modo que se puedan alimentar diferentes
dispositivos de envasado de forma sincronizada mediante una fuente de vapor. Del mismo modo, una vélvula de dos
vias puede, por ejemplo, disponerse sélo para suministrar e interrumpir el suministro de vapor.

En el caso mas sencillo, el vapor puede suministrarse en forma de vapor de agua, por lo que la fuente de vapor puede
ser una fuente de vapor de agua.

De acuerdo con la invencion, también es posible que varios envases estén dispuestos uno detras de otro y/o uno al
lado del otro en el dispositivo de envasado. Este envase pueden purgarse con vapor de la manera descrita
anteriormente.

El dispositivo de envasado también puede disefiarse para producir la parte inferior del propio envase mediante el
termoformado de una lamina inferior. Una vez colocado el alimento en la parte inferior del envase fabricado con la
lamina inferior, se purga con vapor.

De acuerdo con la invencion, esto da como resultado un dispositivo de envasado que proporciona un sistema rentable
para el barrido con vapor. Para ello, suele bastar con realizar dicho barrido con vapor sin vacio, es decir, sin aspirar
activamente el vapor. Si se necesita el vacio correspondiente o una aspiracién adicional, se consigue mediante simples
boquillas venturi sin necesidad de costosas bombas de vacio o similares. Con las boquillas venturi, también se
garantiza que no sufran ningan dafio al aspirar de vapor de agua.

A continuacién, se describe con més detalle una realizacién ventajosa de la invencién con referencia a la figura adjunta.
Esta muestra

Fig. 1: un diagrama esquematico de un dispositivo de envasado de acuerdo con la invencién.

La Fig. 1 muestra un diagrama esquematico de un dispositivo de envasado 1 de acuerdo con la invencién como parte
de un dispositivo con, por ejemplo, una estacién de formado, una seccién de insercién, una estacién de sellado y una
estacién de corte. El dispositivo de envasado 1 de acuerdo con la invencidn corresponde a la estacidén de sellado.

El dispositivo de envasado 1 se muestra en seccién transversal perpendicular a la direccién de transporte de los
paquetes 2. El dispositivo de envasado 1 comprende una parte superior de herramienta 10 como herramienta de
sellado 8 y una parte inferior de la herramienta 9 como dispositivo de soporte.

En el envase 2 se introduce ya un producto alimenticio 3 que llena parcialmente el envase 2 que se va a cerrar.
Dependiendo del ejemplo de disefio del dispositivo de envasado 1, pueden disponerse varios envases 2 uno al lado
del otro o uno detras del otro y sellarse simultdneamente. Cada uno de los envases 2 consta de una parte inferior en
forma céncava 4, sobre la que se sella una lamina superior 5. El sellado se realiza mediante los bordes 6, 7 de la parte
inferior del envase 4 y la lamina superior 5. En la ilustracién de acuerdo con la Fig. 1, los bordes 6, 7 ya estan fijados
entre si mediante un listén de sujecién 11 y un listédn de contrapresién 12, mientras que una perforacién de la tira de
borde 19 en la tira de borde 18 del borde 6 de |la parte inferior del embalaje 4 sigue abierta.

La perforacion de la tira de borde 19 esta conectada a una tuberia de suministro de vapor 17, que puede ranurarse en
la direccién de la tira de borde para asignarse a diferentes orificios de la perforacion de la tira borde 19. En el lado
opuesto del envase 2, los bordes 6, 7 estan dispuestos de forma analoga entre si y también hay una perforacién de la
tira borde 19 en la tira de borde 18. Esta perforacién de la tira de borde esté conectada a una tuberia de descarga 20.

En la zona de la perforacion de la tira borde 19 en el lado izquierdo de la Fig. 1, se forma un punto de entrada de vapor
13, a través del cual el vapor suministrado a través de la tuberia de suministro de vapor 17 entra en el interior del
envase 2. Del mismo modo, la perforacién de la tira borde 19 en el lado opuesto forma un punto de salida 14 para que
el vapor se libere a la atmésfera 15 circundante.

Las tuberias - tuberia de suministro de vapor 17 y tuberia de descarga 20 - se extienden parcialmente por el interior
de la parte inferior de la herramienta 9, en la que la tuberia de suministro de vapor 17 esta conectada a una fuente de
vapor 16. El vapor, en particular en forma de vapor de agua, puede suministrarse al interior del envase 2 en la direccién
de suministro de vapor 31. La tuberia de descarga 20 se extiende lateralmente desde la parte inferior de la herramienta
9, en la que una boquilla venturi 21 esta dispuesta en la tuberia de descarga 20. Esta boquilla venturi 21 se acciona
de un modo conocido per se, de tal manera que genera un vacio con respecto a la tuberia de descarga 20, de modo
que se proporciona un efecto de succién para el aire, el vapor o una atmésfera correspondientemente modificada en
el interior del dispositivo de envasado 1. El gas se libera a la atmdsfera circundante 15 a través de esta boquilla venturi
21.

En el interior de la parte inferior de la herramienta 9 también hay dispositivos de soporte 28 que sostienen desde abajo
la parte inferior del envase 4 en forma céncava. La parte inferior del envase 4 descansa plana y lo mas completamente
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posible sobre el dispositivo de soporte 28, por una parte debido al peso del producto alimenticio 3 llenado y, por otra,
debido a un vacio formado entre la parte inferior de la parte inferior del envase 4 y la superficie de la parte inferior de
la herramienta 9 en un hueco correspondiente 25 entre ambas. En ambos lados del dispositivo de soporte 28 hay
aberturas conectadas a una tuberia de descarga 24. También puede disponerse en él una boquilla venturi 27 para
crear un vacio en el espacio intermedio 25. Entre los dos dispositivos de soporte 28 se dispone una banda 32 que
separa dos compartimentos de un paquete 2 o dos paquetes 2 dispuestos uno al lado del otro. La parte superior de la
banda 32 también puede sellarse entre la parte inferior del envase y la lamina superior.

El sellado real de los bordes de la parte inferior del envase 4 y de la lamina superior 5 se lleva a cabo esencialmente
mediante la interaccién de una banda de sellado (no mostrada) y las bandas de borde 33 de la parte inferior de la
herramienta 9 o de la parte superior de la herramienta 10.

La fuente de vapor 16 representada lateralmente en la fig. 1 genera vapor de agua, que se introduce en el interior del
envase 2 a una cierta sobrepresién en la direccién de suministro de vapor 31 a través de la tuberia de suministro de
vapor 17. Esto tiene lugar a través de la mencionada perforacién de la tira de borde 19 y el consiguiente punto de
entrada de vapor 13. Después de fluir a través del envase 2, el vapor, posiblemente con una atmésfera liquida, sale
del envase 2 a través de la perforacién de la tira de borde adicional y el punto de salida 14 hacia la tuberia de descarga
20y sale a través de ésta a la atmésfera circundante 15.

Para poder mantener un espacio libre correspondientemente grande en el interior del envase 2, en particular mientras
fluye el vapor, la parte superior de la herramienta 10 tiene una abertura con una tuberia de succién 22 conectada.
También puede conectarse a la atmésfera circundante 15 a través de la boquilla venturi 26 correspondiente. A través
de la tuberia de succién 22 se puede generar vacio entre la [Amina superior y la parte superior de la herramienta 10,
lo que crea un espacio libre 23 correspondientemente grande entre la parte inferior de la lamina superior 5 y la parte
superior del producto alimenticio 3. El resultado es un mejor flujo de vapor a través del interior del envase 2.

Las boquillas venturi 21, 26, 27 pueden tener esencialmente el mismo disefio.

Ademas, en la tuberia de suministro de vapor 17 se dispone una vélvula de conmutacién 29, en particular en forma
de vélvula de tres vias o de valvula de dos vias. En la posicién de la valvula de conmutacién 29 mostrada, se suministra
vapor al interior del envase 2 en la direccién de suministro de vapor 31. En otra posicién, la vélvula de conmutacién
29 esta en posicidn de cierre, de modo que no se transporta vapor desde la fuente de vapor 16 hacia el envase 2. En
la Ultima posicion, la fuente de vapor 16 estd separada de la tuberia de suministro de vapor 17, pero se libera vapor,
por ejemplo a otro dispositivo de envasado 1 no mostrado, o posiblemente de forma que el vapor fluya a través del
envase 2 en sentido contrario, por ejemplo conectando la fuente de vapor 16 al punto de salida 14 y liberando vapor
a la atmésfera circundante a través del punto de entrada de vapor 13.

También es posible que la parte inferior del envase 4 en forma céncava se forme a partir de una lamina inferior 30 del
mismo modo que la lamina superior 5. La parte inferior del envase se forma tirando de la lamina inferior 30 hacia abajo
antes de introducir el producto alimenticio.
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REIVINDICACIONES

Dispositivo de envasado (1) para producir un envase (2) para un producto alimenticio (3), envase (2) que
tiene, en particular, una parte inferior de envasado (4) en forma céncava y una lamina superior (5) que pueden
sellarse juntas a lo largo de sus bordes (6, 7) mediante una herramienta de sellado (8) del dispositivo de
envasado (1), en el que el vapor puede introducirse a presién entre la parte inferior del envase (4) y la ldmina
superior (5) al menos en un punto de entrada de vapor (13) antes del sellado y puede liberarse del envase (2)
a la atmésfera circundante (15) en un punto de salida (14)

caracterizado porque la herramienta de sellado (8) presenta una tuberia de succién (22), mediante la cual
se puede producir un vacio entre la herramienta de sellado y la pelicula superior (5) para crear un espacio
libre (23) entre la pelicula superior (5) y la superficie del producto alimenticio en la parte inferior de envasado

(4).

Dispositivo de envasado de acuerdo con la reivindicacion 1, en el que una fuente de vapor (16) esta asociada
al dispositivo de envasado (1) y estad conectada en particular al punto de entrada de vapor (13) a través de
una tuberia de suministro de vapor (17).

Dispositivo de envasado de acuerdo con una de las reivindicaciones anteriores, en el que el punto de salida
(14) esta conectado a la atmdsfera circundante (15) a través de una tuberia de descarga (20) y, en particular,
una boquilla venturi (21) esta dispuesta en la tuberia de descarga (20) como medio de vacio.

Dispositivo de envasado de acuerdo con una de las reivindicaciones anteriores, en el que la herramienta de
sellado (8) presenta una tuberia de aspiraciéon (24) que conecta un espacio intermedio (25) entre la
herramienta de sellado y la parte inferior de envasado (4), en particular con la atmésfera circundante (15).

Dispositivo de envasado de acuerdo con una de las reivindicaciones anteriores, en el que una boquilla venturi
(26, 27) esta dispuesta en cada una de la tuberia de succién (22) y/o la tuberia de aspiracién (24).

Dispositivo de envasado de acuerdo con una de las reivindicaciones anteriores, en el que un dispositivo de
soporte (28) esta formado al menos en algunas partes en la herramienta de sellado (8) para soportar la
parte inferior de envasado (4).

Dispositivo de envasado de acuerdo con una de las reivindicaciones anteriores, en el que en la tuberia de
suministro de vapor (17), se dispone una vélvula de conmutacién (29), en particular una valvula de tres vias
0 una vélvula de dos vias.

Aparato de envasado de acuerdo con una de las reivindicaciones anteriores, en el que la fuente de vapor
(16) es una fuente de vapor de agua.
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