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69 Trasportatore lineare per prodotti delciari.

@ E’ descritto un trasportatore lineare per prodotti dol-

ciari, in particolare per biscotti farciti e/o ricoperti,
il quale effettua il trasporto dei biscotti in modo pronto
e affidabile, senza danneggiarli, e senza richiedere ’inter-
vento di- operatori. Tale trasportatore comprende due
allineamenti di ugelli (16, 17) distribuiti nella direzione
di trasporto paralleli tra di loro, nonché un tappeto tras-
portatore (28) esteso tra detti allineamenti e recante i
prodotti (4) da trasportare in appoggio per una porzione
centrale della loro superficie inferiore, detti ugelli essen-
do diretti sostanzialmente verso l’alto ed erogando aria
in pressione verso i detti prodotti per porzioni della loro
superficie inferiore poste lateralmente rispetto a detta
porzione centrale,
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RIVENDICAZIONI

1. Trasportatore lineare per prodotti dolciari in partico-
lare per biscotti farciti e/o ricoperti, il quale si caratterizza
per il fatto di comprendere:

— almeno un allineamento di ugelli distribuiti nella di-
rezione di trasporto,

— nonché un tappeto trasportatore esteso lungo detto
almeno un allineamento e recante i prodotti da trasportare
in appoggio per almeno una porzione della loro superficie
inferiore,

— detti ugelli essendo diretti sostanzialmente verso Palto
ed erogando aria in pressione verso i detti prodotti per al-
meno una porzione della loro superficie inferiore.

2. Trasportatore lineare secondo la rivendicazione 1, ca-
ratterizzato dal fatto che gli allineamenti di ugelli sono due,
paralleli tra di loro, e il tappeto trasportatore & esteso tra di
essi, cosi che la superficie inferiore dei prodotti ha una por-
zione centrale in appoggio sul tappeto e porzioni lateralmen-
te poste rispetto a questa assoggettate all’aria in pressione.

La presente invenzione si riferisce ad un trasportatore
lineare per prodotti dolciari, in particolare per biscotti far-
citi e/o ricoperti.

I trasportatori del tipo specificato sono in generale usa-
ti per trasportare i biscotti da una macchina ad un’altra, ad
esempio da una macchina che effettua la ricopertura del
biscotto con cioccolata, ad una macchina nella quale il bi-
scotto cosi ricoperto & inserito in un adatto involucro pro-
tettivo.

Orbene, quando la prima macchina ha un gettito di bi-
scotti irregolare e la seconda macchina invece funziona a
passo, il trasportatore che le collega assolve anche alla fun-
zione di magazzino volano, con formazione, su di un tratto
di esso, di una fila di biscotti accodati in attesa di essere
ricevuti dalla seconda macchina.

E condizione necessaria che tali trasportatori effettuino
il trasporto dei biscotti in modo pronto ed affidabile, senza
incertezze, senza danneggiarli, e senza richiedere I'interven-
to di operatori.

Secondo una soluzione nota ed attualmente in uso, i tra-
sportatori del tipo specificato sono formati da un tappeto
trasportatore, il cui ramo attivo reca i biscotti da traspor-
tare. Tali trasportatori presentano I’inconveniente che tal-
volta provocano il danneggiamento dei biscotti su di essi ac-
codati, e in particolare dei biscotti della fila che sono piit
vicini alla macchina cui sono destinati. Infatti il tappeto
avanza ad una velocitd maggiore dei biscotti della fila e quin-
di ne nasce una forza di attrito fra il tappeto e ciascun bi-
scotto della fila. Detta forza si traduce in una forza di con-
tatto esercitato da ciascun biscotto ed il biscotto successivo
nell’accodamento. Palesemente tali forze si sommano, cosi
che facilmente raggiungono valori incompatibili con la con-
sistenza dei biscotti, ed in particolare dei biscotti farciti, i
quali si rompono.

E stato suggerito di usare trasportatori lineari del tipo
cosiddetto a rulli folli, in cui i rulli motorijzzati per il tra-
sporto hanno un mantello cilindrico folle sull’asse. Pur con-
sentendo in linea teorica una riduzione delle forze di attrito,
tali trasportatori esercitano sui biscotti sollecitazioni loca-
lizzate, mal sopportate dai biscotti stessi; inoltre tali traspor-
tatori sono soggetti a perdere rapidamente le prerogative
iniziali di basso attrito, poiché essi facilmente aggregano
frammenti di biscotto, o della farcitura e ricopertura di esso.

Secondo un’altra soluzione, sono utilizzati trasportatori
in cui i biscotti avanzano su una pista sotto Pazione di getti
di aria in pressione erogata da ugelli diretti nel desiderato
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senso di trasporto. Pur vantaggiosi sotto taluni aspetti, tali
trasportatori richiedono una messa a punto difficoltosa in
particolare per quanto riguarda la regolazione della pressio=
ne dell’aria. Infatti i valori alti di pressione, vantaggiosi per
un sicuro trasporto dei biscotti, possono determinare che
qualche biscotto «voli» fuori dalla pista, mentre viceversa
valori bassi della pressione dell’aria possono essere insuffi-
cienti ad evitare 'impuntamento e 'inceppamento dei bi-
scotti sulla pista. Inoltre tali trasportatori presentano I'in-
conveniente che, ogni qualvolta la seconda macchina riceve
un biscotto, e di conseguenza la fila dei biscotti accodati
deve avanzare di un passo, la fila stessa stenta a rimettetsi
in movimento.

1l problema che sta alla base della presente invenzione
¢ quello di escogitare un trasportatore del tipo specificato,
il quale presenti caratteristiche strutturali e funzionali tali
da soddisfare alla suddetta necessitd, contemporaneamente
superando gli inconvenienti citati con riferimento alla tec-
nica nota.

" L’idea di soluzione su cui si basa la presente invenzione
¢ quella di utilizzare I'aria in pressione, anziché per provo-
care avanzamento dei biscotti, per ridurne il peso proprio.

Sulla base di questa idea di soluzione e a risoluzione del
suddetto problema tecnico, la presente invenzione mette a
disposizione un trasportatore lineare per prodotti dolciari,
in particolare per biscotti farciti e/o ricoperti, il quale si
caratterizza per il fatto di comprendere:

— almeno un allineamento di ugelli disribuiti nella dire-
zione di trasporto,

— nenché un tappeto trasportatore esteso lungo detto
almeno un allineamento e recante i prodotti da trasportare
in appoggio per almeno una porzione della loro superficie
inferiore,

— detti ugelli essendo diretti sostanzialmente verso 1’al-
to ed erogando aria in pressione verso i detti prodotti per al-
meno una porzione della loro superficie inferiore.

Vantaggiosamente gli allineamenti di ugelli sono due,
paralleli tra di loro, e il tappeto trasportatore ¢ esteso tra
di essi, cosi che la superficie inferiore dei prodotti ha una
porzione centrale in appoggio sul tappeto e porzioni, late-
ralmente poste rispetto a questa assoggetta e all’aria in pres-
sione.

Le suddette caratteristiche ed i vantaggi del trasportatore
secondo la presente invenzione risulteranno dalla descrizio-
ne di seguito riportata di una sua realizzazione preferita,
data a titolo indicativo e non limitativo, con riferimento alle
annesse figure, in cui:

— la fig. 1 rappresenta una vista schematica in eleva-
zione, in parziale sezione, di un trasportatore lineare secon-
do Pinvenzione; ’

— la fig. 2 rappresenta una vista in prospettiva di un
particolare del trasportatore di fig. 1; e

— la fig. 3 rappresenta una vista in sezione del traspor-
tatore di fig. 1, fatta secondo la linea IXI-III della fig. 1
stessa. )

11 trasportatore lineare secondo I'invenzione, illustrato
nelle figure ed indicato globalmente con 1, & interposto tra
una macchina 2 ed una macchina 3, in sé convenzionali, le
quali effettuano rispettivamente Poperazione di ricoprire di
cioccolato prodotti dolciari, ad esempio biscotti, e di inse-
rirli in un adatto involucro protettivo.

1l trasportatore 1 trasporta i biscotti, tutti indicati con
4, dalla macchina 2 alla macchina 3.

I biscotti 4 sono di forma rotonda, sono farciti con uno
strato 5 di crema posto tra due strati biscottati 6 e 7 ¢ sono
ricoperti da un sottile strato di cioccolato 8. Tali biscotti so-
no particolarmente friabili, caratteristica che li rende parti-
colarmente apprezzati all’atto del consumo ma che, d’altro



lato, i rende di difficile manipolazione all’atto della fabbri-
cazione.

11 trasportatore lineare 1 comprende una struttura por-
tante 9, appoggiata al suolo tramite adatti supporti 9a.

A bordo della struttura 9 & montato un condotto tubo-
lare 10, avente sezione sostanzialmente rettangolare, ed
esteso nella direzione di trasporto. Una parete 11 del con-
dotto 10 & orizzontale e ha larghezza 1 di poco superiore
al diametro d dei biscotti 4.

Le pareti 12 e 13 del condotto 10 adiacenti alla parete
11 sono prolungate verso I’alto, con formazione di rispettive
sponde 14 e 15.

La parete 11 ¢ le sponde 14 e 15 definiscono un per-
corso guidato 1a per i biscotti 4 durante il trasporto.

Lungo la parete 11 sono ricavati due allineamenti pa-
ralleli 16 e 17 di feritoie, tutte indicate con 18. Le feritoie
18 hanno forma rettangolare di prefissata lunghezza «a» e
formano un angolo di prefissato valore « con la direzione
di trasporto, cosi che secondo tale direzione, ove termina
una feritoia inizia Ia successiva. Tali feritoie 18 sono van-
taggiosamente ottenute per ripiegamento verso Pinterno del
condotto 10 di tratti preincisi 19 della parete 11.

H condotto 10 & chiuso alle estremitd con pareti di testa
20 e 21 ed & provvisto di bocche 22 e 23 raccordate a tubi
24 e 25 di alimentazione di aria compressa; I’aria compressa
¢ generata da un compressore 26, in sé convenzionale, mon-
tato a bordo della struttura 9 e la cui Iuce di aspirazione
27 & variabile in sezione in accordo con lo spostamento an-
golare di un settore mobile 28, per la regolazione del valore
della pressione dell’aria secondo necessiti.

Le suddette feritoie 18, in forza dell’aria in pressione
che si stabilisce all’interno del condotto 10, costituiscono
altrettanti ugelli diretti sostanzialmente verso I'alto i quali
erogano aria in pressione verso P’alto e quindi verso i biscot-
ti 4 che si trovano nel percorso guidato 1a.

11 trasportatore lineare 1 comprende ulteriormente un
tappeto trasportatore 29, esteso lungo gli allineamenti 16 ¢
17 ed in posizione intermedia tra di essi; il ramo attivo 29a
del tappeto 29 reca in appoggio i prodotti 4 che si trovano
nel percorso guidato 1a.

1 tappeto trasportatore 29 & del tipo a nastro chiuso,
avvolto tra pulegge di estremit, tutte indicate con 30 e di
cui almeno una motrice. Un ribasso 31 & ricavato nella pa-
rete 11 per accogliere il ramo attivo 29a del tappeto 29;

il ribasso 31 ha profonditd di poco inferiore allo spessore del
tappeto 29.

I biscotti 4 che si trovano nel percorso guidato 1a sono
quindi in appoggio sul ramo attivo 29a del tappeto 29 per
una porzione centrale della loro superficie inferiore e sono
assoggettati ad aria in pressione per porzioni di essa lateral-
mente poste rispetto alla porzione centrale.

Il valore della pressione dell’aria & scelto in funzione
del peso del biscotto, e pit in particolare & scelto in modo
che una parte prefissata del peso del biscotto, ad esempio
il 70%, sia sostenuta dall’aria in pressione, mentre la restan-
te parte, il 30%, del peso assicura Pappoggio del biscotto
al tappeto trasportatore, e quindi il desiderato trasporto del
biscotto stesso.

11 trasportatore secondo P'invenzione & ulteriormente
provvisto di un elemento di guida 32, rimovibile, esteso su-
periormente al ramo attivo 29a e ad una prefissata distanza
da esso superiore allo spessore «s» dei biscotti 4. L’elemen-
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to di guida 32 & formato da una successione di bacchette
33, aventi estremita in affiancamento, sostenute da bracci
34, montati girevolmente su perni 35 per la rimozione dei
detti elementi di guida.

L’elemento di guida 32 trattiene i biscotti 4 all’interno
del percorso guidato 1a durante la fase di messa a punto
del trasportatore, e in particolare durante ’operazione di re-
golazione del valore della pressione. Quando la pressione
¢ regolata al suo giusto valore, secondo quanto sopra de-
scritto, e il trasporto dei biscotti pud avere inizio, i biscotti
stessi sono sicuramente in appoggio sul tappeto e pertanto
Pelemento di arresto risulta inoperoso e pud anche essere
rimosso.

Durante il trasporto, e in accordo con il gettito dei bi-
scotti da parte della macchina 2 e con la cadenza operativa
della macchina 3, in generale un certo numero di biscotti 4,
in attesa di essere ricevuti dalla macchina 3 si dispone in
accodamento, formando una fila occupante un tratto finale
del trasportatore di lunghezza L, mentre altri biscotti 4, di-
sposti alla spicciolata, secondo come rilasciati dalla macchi-
na 2, occupano il restante tratto del trasportatore 1.

Il trasportatore 1 secondo P'invenzione & ulteriormente
provvisto di trasduttori a cellula fotoelettrica 36, 37 e 38 in
sé convenzionali, disposti lungo il percorso 1a, rispettiva-
mente alla estremita di uscita, alla estremita di ingresso e in
una prefissata posizione intermedia di esso.

I detti trasduttori sono atti a segnalare la presenza di bi-
scotti 4 in accodamento e i segnali da essi inviati sono uti-
lizzati per controllare il ciclo operativo delle macchine 2 e
3. In particolare il segnale inviato dal trasduttore 38 & uti-
lizzato per aumentare la cadenza della macchina 3; il segna-
le del trasduttore 36 & utilizzato per arrestare la macchina 3;
infine il segnale del trasduttore 37 & utilizzato per rallentare
o interrompere o dirottarne altrove il gettito della macchi-
na 2.

Sulla base di quanto sopra descritto, il trasportatore se-
condo P'invenzione presenta i seguenti vantaggi.

Innanzitutto esso consente un trasporto sicuro dei bi-
scotti, senza che si verifichi il loro danneggiamento. Infatti
la forza di attrito che si esercita tra il tappeto e i biscotti in
accodamento & praticamente ridotta ad una percentuale
molto bassa dei valori tipici dei trasportatori della tecnica
nota grazie all’azione di sostentamento che I’aria esercita
sui biscotti.

Un ulteriore vantaggio del trasportatore secondo I'inven-
zione, risiede nel fatto che i biscotti durante il trasporto ri-
mangono stabilmente appoggiati sul tappeto trasportatore
senza «volare» fuori, come tipico dei sopradescritti traspor-
tatori ad aria della tecnica nota. Infatti il valore della pres-
sione dell’aria nel trasportatore secondo I'invenzione & sicu-
ramente e facilmente regolato in base all’unica condizione
di mantenere I"appoggio del biscotto sul tappeto, ancorché
con contatto premente limitato.

Un ulterjore vantaggio del trasportatore secondo 'inven-
zione risiede nel fatto che esso presenta un funzionamento
ininterrotto per lunghi periodi di tempo senza richiedere
I'intervento da parte di operatori. Infatti nel trasportatore
secondo I'invenzione i biscotti rilasciano frammenti di bri-
ciole e simili in misura trascurabile. N§ tali pochi fram-
menti possono accumularsi a provocare impuntamenti ed in-
ceppamenti, essendo comunque facilmente allontanati dalla
pressione dell’aria, man mano che si formano.
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