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Memdria descritiva referente a patente
de invengao de 3ERARD MATTHEWS PLC,
britanica, industrisl e comercial, com
sede em Great Vitchingham Hall,
Norwich, forfolk, Inglaterra, (inven-
tores: Bernard Trevor {atthews, David
John Joll e Habeeb Mohamed Ziauddin,
residentes na Inglaterra), para “"PRO-
CESSD PARA A FA3RICACAD DE PRCDUTOS A
JAGE DE CARNE E APARELHO PARA A SUA

REALIZAGAO™.

Memdria descritiva

A presente invengao refere-se a fabricagazao de

produtos a base de carne formados por compactagao, por sxemplo
~ ~ - v

por moldagao ou extrusao, de carne tritur-ada, sventualmente mis-

turada com outro material comestivel.

E importante no fabrico de tais produtos ter a
carne triturada a uma temperatura apropriadamente baixa para a
moldag%d. Unma massa de carne triturada comega a congelar a uma
temperatura a roda dos -22C. A massa congelada fica sdlida a
cerca de -89C, de moda que as temperaturas enire -2%C e -Be(C
verifica-se que o processc de congelamento, extraindo-se o calogq
latente de congelamento do sistema. Assim, a massa de carne €&
relativamente estdvel, no gue respeita a temperatura, nesta zo-~

na e, além disso, os fendmenos de calor latente ajudam a obter




uma compactac®@o eficients. Por uma questao de conveniencia re-
ferir~nos-emos a uma massa de carne nesta gama de temperaturas,
a gama desejada para a compactagz2o, como estando na "zona la-
tente"” e um objecto de um processo eficiente é a srodugaoc de

uma massa de carne uniformemente arrefecida nesta zona latente,

A prdtica corrente na inddstria das carnes na
producio de carne triturada granular para molda;%o é provocar
ou permitir que a carne congelada inicialmente sélida = em
grandes pedagos arrefega ou "se tempere" a temperatura reque-
rida para a moldaggo. A carne a temperatura apropriada & entao
triturada para obter uma massa fria. Esta “empera" exige uma
perf{cia considerdvel e pode padecer de inconsistencias na mol-
daggo, visto ser dificil conseguir uma temperatura uniforme na
massa triturada., A ausancia de uniformidade de temperatura da
origem a variacao de textura e de densidade no produto compac-

tadO.

Segundo a presente invengao, as part{culas de
e - - Vd - ~
carne, uma massa triturada primdria, saoc descarregadas sob a
forma de uma fina camada sobre uma superficie refrigerada mé-
vel. A camada tem de preferencia a espessura de uma particula
de modo que, pelo menos tanto quanto seja praticamente possi-
vel, toda e cada uma das partfculas estd em contacto com a su-
perfi{cie refrigerada e portanto substancialmente todas as par-
tf{culas sao levadas a um nfvel térmico semelhante. A fina ca-
mada que se desloca ao longo da superficie é convertida pela
processo de congelag3o numa tira ccerente de particulas compac-
tadas e esta tira é sujeita a uma outra operagac de trituragao
- v ~ I'd .

para reduzir as dimensoss das particulas e produzir uma massa
uniformemente arrefecida de partficulas de carne pronta para a

moldacao.

A tira retirada da superficie refrigerada & cong

tituida por particulas cada uma delas substancialmente com o




mesmo valor calorifico, havendo um gradiente de temperatura no
interior de cada partfcula a partir da supesrficie interior que
contacta com a suserficie refrigerada para a superficie exteriox
Durante a trituragao ulterior as particulas s3oc raduzidas nas
suas dimensces = consaguz-se obier uma massa uniformemente arre-

fecida.

Esta massa uniformemente arrefecida pronta para
a moldagao tem uma temperatura dentro da zona latante sendo
assim razocavelmente estdvel na temperatura e pode ser
imediatamente tomada para a compactagao ou guardada numa sala

arrefecida,

0 congelamento para obter a ca.ada fina pode con-
venientemente ser efectu=do sobre a superficie de um congelador
de tambor, ﬁﬁm congelador de tambor, um tambor de grande diame-
tro com uma superficie refrigerada, roda lentamente em torno de
um eixo horizontal., 0 material a congelar € fornecido para a
parte supericr do tambor, adere ao tambaor por congelamento su-
perficial e & transportado em torno de um arco pelo movimento
do tambor. Quando congelado, o produto € cdesligado sob a forma
de uma tira coerente dobrdvel. De preferencia, consegue-se a
espessura desejada da camada fornecendo 2 massa triturada primé-
ria a partir de uma conduta distribuidora apropriada para uma
linha de contacto entre o tambor congelador e um cilindro rodan-

do em sentido contrdrio.

A paténte americana N2 4 098 095 apresenta um
aparelho de refrigeragao bassado num cangelador de tambor. Uma
pasta viscosa a base de proteinas e nao granular & congelada
sobre a superficie do cilindro para produzir uma tira, que pode
ser cortada em pedagos para o transporte ou para processos ul-
teriores nao especificados. A patente americana N? 4 192 899

apresenta um congeslador de tambor usado para congelar carne moid
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da, Cortam-se por esstampagem pasteis de carne da tira ccngelada

gue emerge no tambor,

A caracteristica prdpria da presente invencgzo
consiste na utilizagao de um tambor para congelar cada particu-
la de uma massa triturada primdria para obter um valor calori-
fico uniforme, substancialmente imediatamente sequido de uma
segunda trituragac, que reduz as parifculas a di.ens3o desejada

e igualiza a temperatura na massa de part{culas,

Vai agora descrever-se a prescnte invencgao, 3
tftulo de exemplo e com referencia aos desenhos anexos, cujas

figuras representam:

A fig. 1, um diagrama do aparelho para a reali-

zagao do processo segundo a presente invengao;

A fig. 2, uma vista em planta ao longo da linha

(B) de uma tira de part{culas que emergaem do tambor; e

A fig. 3, um corte transversal, parcialmente es-
quemAdtico, feito pela linha (III-III) gue nmostra a secg3o da

tira de particulas na periferia do tambor.

Fazendo referencia em primeiro lugar a fig. 1
dos desenhos, em (1) estd indicado um dispositivo de iritura-
30 primdria. A entrada primdria para 0 Processo sao grandes
pedagos de carne fresca (2). A "carne fresca"™ nag séntido emn qug
a expressao € usada na inddstria das carnes provém de fornece-
dores especializados, a zproximadamente D2C. (Todas as tempe-
raturas especificadas significar3o temperaturas médias, a me-
nos que se esstabelega o contrdrio). Durante o manuseamenta,
esta temperatura sabe ligeiramente, As grandes pasgas de carne

fresca sao sujeitas a uma trituragao priméria no dispositivo




(1) para produzir partfculas (Pl) relativarente grandes, tando
um didmetra, na forma de realizagZ@o que se estd a descrever,

de aproximadamante 2 cm. Esta triturag3o preliminar pode, por
exenplo, feazer-se fazendo passar os pedagos grandes através

de uma placa com vérias aberturas. Pode no entanto usar-se
gualguer processo de trituracao conhescido aprapriado. As part{-
culas (Pl) passam através do tubo (3) para a tremonha (4) e des:
ta sdo levadas para cima atravds do tubo (5) pela bomba (6),
para serem descarregadas para baixa na suserficie do congelador
de tambor. As partfculas, depois deste tratamento inicial e da
trituracao priméria e outro processamento tem uma temperatura

na gama dos 4+ 8 a + 109C.

0 tubo (5) descarresga para baixo (numa forma de
realizacgao real provavelmente com a forma de uma conduta dis-
tribuidora de duas tubeiras) na linha de contacto (B8) entre o
congelador de tambor (7) gue roda com velocidade baixa e um
contra-cilindro (9). O congelador de tambor, de corstrugio
prdpria, tem um diametro da ordem de 3 metros e tem um compri-
mento axial de aproximadamente 1 m., 0 congelador de tambor con-
t2m um anel circular de congelamento que produz uma superficie
fria da ordem dos -302C, A linha de contacto (8) € dimensionada
para se conseguir, tanto quanto possivel, uma camada (10) de
part{culas primdrias no tambor, com uma espessura mais ou menos
equivalente a uma partfcula. A fig. 3 ilustra esta condiggo,
idealizada, com as partfculas ligeiramente achatadas pzla linha
de contacto dos tambores. As particulas primérias s3oc forneci-
das para o tambor do congelador através da linha entre os dois
tambores sob a forma de um fluido e a camada (10) mantém-se
aderente, congelando sobre a superficie fria do tambor durante
um intervalo de tempo determinado pela velocidade de rotag2s e
pela posigd@o angular da lamina de separagSo (11). A velocidade
de rotagao no sentido da seta (A) & aproximadamente um terco

de rotagao por minuto e a camada (10) aderente a superficie do

T



conzelador desloca-se aproximadamente num angulo de 30C%, apro-
ximadamente, até a lanina de separagZo (11) gue estd am contac-
to com a superficie de cilindro para ssparar e re over a camada

do tambor (7) para um gplano inclinado descendente (12).

Durante o seu tempo ce contacto com o tambor a
forma fisica da camada (10) € modificada desde o estado fluido
até uma tira congelada 2 garciaimente compactada, com uma forma
f{sica na generalidade semelhante 2 do cartao. Isto &, a tira &
suficientemente rf{;ida para manter ccerencia e intagridadz mas
insuficientemente flexivel para ser expedida e descarregada

uma vista em

(O~

para o plano inclinado sem fmtura. A fig. 2
planta parcialmente esgquemdtica da tira (10) nc plano inclina-

do.

Com referencia a fig. 3, a representacaoc idea-
lizada das particulas mostra as masmas aderentes umas as ogutras
num ponto precisamente antes da separagao do tambor. MNesta fase
cada particula tem a sua zona periférica interior em contacto
com a superficie do tanbor a aproximadamente -302C, gue ¢ a
temperatura da superficie do tambor. A periferia exterior tem
um abaixamento de temperatura muito menor, digamas a + 42C.
Assim todas e cada uma das partfculas (P) tem um valor calori-
fico substancialmente uniforme a um gradiente de temperatura do
interior para o exterior da ordem de 349C, A tira (10) de par-
tfculas assim arrefecida desce pelo plano inclinado curto (12)
sob o impulsc do tambor, direita, para um dispositivo de tritu-
ragso secunddrio (13), que reduz as dinensbes das partfculas a
metade, ou seja 1 cm aproximadamente. Durante a misturacgao gue
inevitavelmente acompanha esta triturag3o, a temperatura de
toda a massa de partfculas é igualizada de modo que se consegue
obter uma temceratura média uniforme consistente da ordem dos
-42C, Esta temperatura estd dentro da zona latente desejada. O

. - . " A . s .
dispositivo de trituragzo secunddria pode ser de tipo conhecidao




REIVINDICACDES

Processo para a fabricagao de uma massa granular

de carne triturada e arrefecidea uniformemente, pronta para a
moldag%o, caracterizado por compreender as fases de descarga,
sob a forma de uma camada fina, de graos de carne obtidos numa
trituracac primdria sobre uma superf{cie rafrigerada mével, a
remog3o da referida camada da surerficie sob a forma de uma ti-
ra coerente e a conversao da referida tira por uma operagao de

triturac®o secundiria com a redug3o das dimensces das part{culas

para a transformar numa massa uniformemente arrefecida.

Processo de acordo com a reivindicagaoc 1, carac-
terizado por a camada da superffcie refrigerada ter uma espessu-
L d

ra correspondante aproximadamente a uma partficula.

Processa de acordo com as reivindicagoes 1 ou 2,
caracterizado por a superficie refrigerada ser a superficie de

um congelador de tambor,

Processo de acordo com qualguer das reivindica-
gcoes anteriores, caracterizado por incluir a fase de formagaao
da massa triturada primdria proveniente de grandes pecas de
carne fresca e a descarga através de tubos apropriados da refer]

da massa triturada primdria para a superficie mdvel.




RESUMD

~

"PROCESSD PARA A FABRICACAQ DE PRCDUTCS A BASE DE CARNE

~~

£ APARELHO PARA & SUA REALIZACADOM

A invencgao rafere-se a um processo de fabrico
de produtos 3 base de carne, mais particularmente a um processa
para a produgag de partfculas de carne triturada arrefecida
uniformemente, pronta para ser moldada, o qual compreende as
fases de formagaa primdria de carne fresca triturada, de arrefe-
cimento das particulas primérias de carne triturada para obtar
una tira coerente numa superficie refrigerada mdvel e de sujei-
g3o dessa tira a uma trituragao secunddria com uma redug3o das

dimensoes das partf{culas e uma igualizagao da tewperatura,
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