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DESCRIPCIÓN

Procedimiento y aparato para tratar materiales
crudos congelados en bloques obteniéndose una es-
pecie de “nieve”.
Campo de la técnica

La invención está relacionada con un procedi-
miento, un aparato y un producto que permiten tra-
bajar con materiales crudos congelados en bloques,
obteniendo formatos más pequeños de diversas ma-
neras, en los campos de la industria del pienso y el
forraje a temperaturas normales de congelación para
almacenaje, y sin descongelar previamente los mate-
riales.
Técnica anterior

La congelación es un procedimiento de almace-
naje muy conocido y es ampliamente utilizado pa-
ra proteger diversos materiales crudos para piensos,
forrajes, alimentos y demás, y retrasa en gran medi-
da el proceso de descomposición de los tejidos natu-
rales según su ciclo natural. Es corriente que los pro-
ductos congelados sean congelados en bloques para el
almacenaje en una sola pieza o que sean procesados
de diversos modos antes de la congelación. También
es corriente descongelar un producto congelado, re-
procesarlo e incluso congelarlo de nuevo, aunque no
se considera que congelándolos dos veces aumente la
calidad de los materiales. También se conocen pro-
ductos congelados a los que se les da forma sin des-
congelarlos, por ejemplo serrándolos, cortándolos en
lonchas, y cubriéndolos con ciertas clases de salsas o
pan rallado, y se venden así.

Sin embargo ninguno de estos procedimientos co-
nocidos proporcionan suficiente libertad para trocear
los materiales crudos en formatos o partículas muy
pequeños en los que el tamaño de las partículas pueda
ser controlado fácilmente sin tener que descongelar
previamente los materiales crudos hasta cierto pun-
to o incluso totalmente. Tras la descongelación y el
mezclado prolifera la actividad de diversas enzimas,
presumiblemente debido a la mezcla con oxígeno y a
la diversidad de la adhesión. Existen numerosas indi-
caciones de que tal actividad destruye frecuentemente
las características de un producto en un corto espacio
de tiempo.

Se ha descubierto por ejemplo, durante experi-
mentos con pienso hecho de materiales crudos des-
congelados y cortados en lonchas de diversos tipos,
que surgen problemas durante la ejecución del pro-
cedimiento previsto de corte en lonchas y envasado
debido a la gran inestabilidad de la calidad del pien-
so. Existen indicaciones severas de que esto se origina
por la combinación con el oxigeno y en último térmi-
no por la actividad de ciertas enzimas.

En el campo de la industria alimentaria, por ejem-
plo, se conoce por una Solicitud de Patente Europea
Nº EP 0 450 692 A2 (Unilever NV; Unilever PLC)
un procedimiento de corte para triturar productos ali-
menticios anisótropos congelados a baja temperatura,
particularmente bloques de carne cruda o cocida con-
gelados a baja temperatura, sin templar ni pretrocear,
un proceso denominado “pelado a capas”, en el cual
el producto alimenticio congelado a baja temperatu-
ra con una temperatura de núcleo de -40ºC a -5ºC es
cortado, por ejemplo, a la manera de un torno o como
en un afila-lápices, en el cual se debilita o fragmen-
ta el tejido conectivo fuerte del producto alimenticio,
particularmente del interior de la carne, pero al mis-

mo tiempo se preserva el carácter fibroso esencial de
las fibras musculares, resultando por ejemplo una car-
ne menos dura y pudiéndose mejorar así una carne
de calidad inferior. Otros materiales alimenticios tra-
tados de esta manera son helados, coco, vegetales y
materiales de piel. El producto obtenido por este pro-
cedimiento es un tipo de material discontinuo, de ti-
po cinta, del cual puede prepararse un amplio conjun-
to de morfologías. Para preservar una buena calidad
del producto alimenticio anisótropo congelado a baja
temperatura, el proceso de pelado a capas puede efec-
tuarse en una atmósfera de gas inerte frío o en otro
entorno frío.

Adicionalmente se conoce un aparato por el do-
cumento publicado de patente DE Nº DE 19507872
A1 (Krüger, Günter), que describe una máquina cor-
tadora de disco para triturar materiales congelados en
forma de bloque o de barra, o materiales orgánicos
comprimidos en bloques, en el cual la máquina de cor-
tar comprende un medio alimentador para los bloques
que deben ser cortados provisto de una abertura de
corte, un dispositivo de corte rotativo que tiene al me-
nos una cuchilla de corte que se extiende radialmente
desde el eje del dispositivo de corte y una carcasa pro-
vista de una separación recortada, en la cual el eje del
dispositivo de corte está dispuesto como prolongación
o en paralelo con el eje central del medio alimentador,
en la cual el dispositivo de corte gira por delante de la
abertura de corte del medio alimentador y en la cual
la cuchilla de corte es suficientemente larga para que
al menos su borde cortante cubra la abertura de corte.

También se conoce adicionalmente otro aparato
por el documento publicado de patente DE Nº DE
3827767 A1 (Magurit Gefrieschneider GMBH), que
describe un tambor cortante para un aparato de tritu-
rar materiales congelados, que comprende un tambor
provisto de al menos un medio cortante en forma de
U, que comprende un cuchillo para hacer copos dis-
puesto a cierta distancia del tambor y paralelo al mis-
mo y dos cuchillos para cortar los extremos, situados
uno en cada extremo del cuchillo para hacer copos
y sujetos al tambor, en el cual el cuchillo para hacer
copos junto con los dos cuchillos para cortar los ex-
tremos forman una abertura de una ranura que atra-
viesa el tambor para que los copos pasen a través de
la misma, y en el cual el medio cortante comprende
adicionalmente un cuchillo de corte transversal que
está montado radialmente dentro de la abertura, entre
el cuchillo para hacer copos y el tambor.

A la vista de estas descripciones existe aun la ne-
cesidad de proporcionar un procedimiento, un apara-
to y un producto que permitan trabajar con materiales
crudos congelados en bloques para obtener de diver-
sas maneras formatos más pequeños en los campos de
las industrias de los piensos y los forrajes, en los cua-
les sea una condición que el procedimiento se ejecute
a temperaturas normales de congelación de almacena-
je, y a una velocidad de corte relativamente baja.
Descripción de la invención

El objetivo de esta invención es presentar un pro-
cedimiento y un aparato para tratar materiales crudos
congelados en bloques, en los campos de las indus-
trias del pienso y del forraje, para obtener un pro-
ducto controlable de menor formato, en una cabina
congeladora, sin descongelar previamente los mate-
riales, y haciendo así más fácil seguir tratándolos a
una temperatura normal de congelación de almacena-
je, y pudiendo controlar factores tales como tamaño
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de las partículas, proporciones de la mezcla, prensa-
do, aglomerado y forma con el fin de que el producto
sirva para diversos propósitos hasta el máximo de sus
posibilidades, ya sea sólo o mezclado con otros ma-
teriales, sin el riesgo de que se produzca una brusca
descomposición debido a una etapa de menor conge-
lación del producto.

Este objetivo se alcanza, y el procedimiento es es-
pecial, por cuanto, según la reivindicación nº 1, el ma-
terial crudo es picado, troceado o cepillado en peque-
ñas tiras o lonchas de diversas consistencias finas en
una cabina congeladora a una temperatura normal de
congelación de almacenaje, de tal manera que la tem-
peratura de las pequeñas tiras o lonchas congeladas
no aumenta durante la ejecución del procedimiento.

El objetivo también se alcanza porque el aparato,
según la reivindicación nº 2, para ejecutar el procedi-
miento, es exclusivo por cuanto los bordes endureci-
dos de los dientes del cepillo tienen unas muescas, de
tal modo que los bordes están “dentados” con diferen-
tes localizaciones de las muescas, de tal modo que los
dientes del cepillo son idénticos dos a dos y están si-
tuados transversalmente el uno respecto al otro sobre
el disco.

El objetivo se alcanza adicionalmente porque el
producto, según la reivindicación nº 3, es exclusivo
por cuanto las pequeñas tiras o lonchas forman una es-
pecie de “nieve de material crudo” con pequeñas par-
tículas de diferentes tamaños en una condición conge-
lada que es fácil de manejar y de mezclar de diversas
maneras.

Las ventajas de la invención son principalmente
las siguientes:

• Los materiales crudos congelados se con-
vierten manual y/o mecánicamente en una
especie de nieve a una temperatura nor-
mal de congelación de almacenaje, permi-
tiendo así controlar diversos factores, por
ejemplo tamaño de las partículas, mezcla-
do, prensado, aglomerado y forma, con el
propósito de que los materiales cumplan
lo mejor posible su función como pienso
o forraje, ya sea solos o en combinación
con otros materiales.

• El procedimiento es una especie de técnica
de nieve (formar nieve) que facilita el tra-
bajo con los citados materiales sin que se
produzca una brusca descomposición del
material, lo cual es bastante común al des-
congelar y hacer lonchas. De ahí que la
técnica de la nieve pretenda mantener la
condición congelada del producto e impe-
dir cualquier activación de las enzimas que
puedan, en el momento adecuado, desem-
peñar su función de liberar olores.

• El procedimiento para fabricar forraje per-
mite transformar en nieve bloques de ma-
terial crudo congelado y mezclar con esta
diversos materiales, inmediatamente antes
del cebado, en cantidades apropiadas por
medios mecánicos, similarmente al ceba-
do técnico en seco.

Breve descripción de los dibujos
A continuación se explica adicionalmente la in-

vención con referencias a las figuras explicativas se-
gún sean aplicables, en las cuales:

La Figura 1 ilustra el aparato desde un costado.
La Figura 2 ilustra el disco giratorio desde arriba.
La Figura 3 ilustra la posición y la forma de los

dientes de cepillo.
Modos de poner en práctica la invención
El procedimiento

El procedimiento en su formato más simple con-
siste en que unos materiales crudos de diversos tipos,
en bloques congelados, son picados manualmente con
picadoras de diversos tipos y finuras en una cabina
congeladora a una temperatura normal de congelación
de almacenaje; creando así cintas, tiras o copos de di-
versas consistencias finas de materiales crudos con-
gelados, es decir, una especie de “nieve de material
crudo”. El tamaño y el grosor de las partículas del
material en nieve pueden ser controlados, tanto por el
tipo de picadoras como por el modo en que se usen.

Los experimentos iniciales realizados con bloques
congelados de anguila y calamar, en una cabina con-
geladora a una temperatura de -25ºC, con el objeti-
vo de preparar pienso artificial para bacalao, merluza
y otras especies ilustraron que la “nieve de material
crudo” puede ser manejada en condición congelada
para mezclarla, prensarla, formarla y envasarla. Tam-
bién se realizaron experimentos usando el pienso ar-
tificial en el mar. Estos experimentos proporcionaron
valiosas indicaciones de que se había proporcionado
el aroma necesario, ya que la cantidad de capturas y
la combinación de las capturas fueron muy satisfacto-
rias.

Considerando, sin embargo, que este trabajo ma-
nual es a la vez laborioso y dificultoso, se inventó y
se construyó una maquinaria, véanse las Figuras 1-
3, concebida para ejecutar este procedimiento de una
manera más eficiente y más rápida en condiciones
comparables. En lugar de la picadora, existen cuatro
dientes (8) de cepillo, que se instalan inclinados en
el disco giratorio (3), que cepillan los bloques conge-
lados de material crudo que están asentados en unos
soportes verticales (5) especiales y descansan sobre
un disco (3). Los bloques descienden por su propio
peso tan pronto como el cepillo les arranca las tiras.
Para controlar el tamaño de las tiras de la nieve de
material crudo, los bordes (10) de los dientes de cepi-
llo son desiguales o “dentados” es decir, tienen unas
muescas (11) que están situadas de modo diferente, de
manera que cada diente de cepillo cepilla los “lomos”
formados en la superficie del bloque de material cru-
do por las muescas del anterior diente de cepillo. Así
pues, cada diente de cepillo forma unas pocas “cintas
congeladas”, estrechas, cada una de las cuales se rom-
pe después en tiras adecuadas por causa de los dien-
tes inclinados cuando pasan a través de las ranuras
(9) y también por causa de su localización en altura.
El espesor de las tiras se controla por la altura de los
dientes (ajustable). De este modo, además, un ciclo de
trabajo del disco trocea uniformemente los bloques de
material crudo.
El aparato

La Figura 1 ilustra el aparato visto desde el lateral.
En lo alto y en la mitad de la estructura soporte (7) del
aparato está el mecanismo de accionamiento (1), que
es un motor eléctrico de velocidad controlable unido
a un reductor. La estructura soporte o bastidor consis-
te en tres patas o pilares situados con un ángulo de
120º entre si. Existe un eje (2) que baja verticalmente
desde la mitad del mecanismo de accionamiento. El
extremo inferior del eje se asienta en un cojinete so-
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porte (12) que está unido a los brazos horizontales de
la estructura soporte (7), justo encima de la mitad de
los pilares soporte. Un disco macizo y redondo (3),
que gira con el eje, está unido al eje en posición per-
pendicular. El eje pasa a través del centro del disco
bajando hasta el cojinete soporte (12). Entre las pa-
tas de la estructura soporte (7) y encima del disco (3)
se encuentran tres estantes (5) verticales y ajustables
para los bloques congelados de material crudo (en la
Figura 1 sólo se ha representado un estante). La tolva
(6) de acumulación situada debajo del disco (3) está
unida a la estructura soporte, acumulando el produc-
to para su posterior manipulación y continuación del
procedimiento.

Según se ilustra en las Figuras 2 y 3, el disco (3)
tiene cuatro ranuras oblongas (9) extendidas a través
del disco que están radialmente localizadas desde el
centro del disco con un ángulo de 90º entre si. Un la-
do de cada ranura, en sentido longitudinal, tiene un
asiento inclinado (4) para los dientes (8) de cepillo.
Cada diente de cepillo tiene un borde endurecido (10)
que está dentado, es decir que está hecho con unas
muescas (11) de manera que los bordes estén “denta-
dos”. Las muescas (11) están situadas de modo dife-
rente, de tal modo que los dientes (8) de cepillo son
idénticos dos a dos, aunque están situados en el disco
(3) de manera que los dientes de cada diente de cepillo
cepille los “lomos” hechos en la superficie del bloque
de material crudo por el diente de cepillo precedente.

La longitud de los dientes de cepillo debe ser su-
ficiente para asegurar que la totalidad de la superficie
del bloque de material crudo congelado sea cepillada
por el movimiento giratorio del disco (3). La longi-
tud de las ranuras (9) está apropiadamente basada en
los dientes de cepillo. Las ranuras no sobresalen por
dentro ni por fuera del disco.

Es esencial que los dientes (8) de cepillo estén he-
chos de un buen acero inoxidable para herramientas,

macizo y endurecido, ya que el bloque congelado de
diversos tipos de materiales crudos puede ser muy du-
ro y difícil de tratar a una baja temperatura de conge-
lación de almacenaje.

La velocidad de tratamiento y cepillado del apara-
to puede controlarse ajustando la velocidad del motor
eléctrico, aunque es esencial que la velocidad de ce-
pillado no sea demasiado alta con el fin de evitar que
se produzca calor cuando se cepilla el material, es de-
cir para impedir que se reduzca la congelación de la
nieve de material crudo e impedir todo riesgo de des-
congelación.
El producto

Según se describió anteriormente, tras la ejecu-
ción del procedimiento establecido en esta invención
se forma un producto de material crudo congelado, en
forma de cintas, tiras o copos bastante pequeños de
diversas consistencias finas, es decir, una especie de
“nieve de material crudo”, en el cual el tamaño de las
partículas y el grosor de las tiras o copos del mate-
rial en nieve pueda ser controlado. El material en nie-
ve tiene varias cualidades en estas condiciones, por
ejemplo apenas tiene adherencia a las superficies me-
tálicas, lo cual facilita un fácil manejo del material en
la maquinaria de mezclar, prensar y formar.

También deben mencionarse las diversas opciones
de este procedimiento para el usuario, por ejemplo en
el campo del pienso en granjas piscícolas, y el proce-
dimiento permite una alimentación mecánica que no
se diferencia de la alimentación seca que se realiza
actualmente.

La invención facilita el lanzamiento de una experi-
mentación extensiva, particularmente en las áreas cu-
biertas por el procedimiento.

La invención aquí descrita no está limitada a la ci-
tada memoria técnica ya que puede ser ejecutada de
diversas maneras.
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REIVINDICACIONES

1. Un procedimiento para facilitar el trabajo con
material crudo congelado en bloques, obteniendo for-
matos más pequeños de diversas maneras, en los cam-
pos de las industrias del pienso y del forraje, más par-
ticularmente en los campos del pienso, en el cual el
procedimiento consiste en hacer más pequeño el ma-
terial crudo congelado en bloques mediante el uso de
picadoras manuales de diversos tipos o mediante el
uso de un aparato especial previsto para dicho uso, y
está caracterizado porque el material en crudo es pi-
cado, troceado o cepillado en pequeñas tiras o copos
de consistencias finas diversas en una cabina de con-
gelación y a una temperatura de congelación normal
de almacenaje de tal manera que la temperatura de las
pequeñas tiras o copos congelados no aumente consi-
derablemente durante la ejecución del procedimiento.

2. Un aparato que permite trabajar con material
crudo congelado en bloques, obteniendo formatos
más pequeños de diversas maneras, en los campos de
las industrias del pienso y del forraje, más particular-
mente en los campos del pienso, que está basado en la
ejecución del procedimiento, según la reivindicación
1, en el cual el aparato comprende un mecanismo de
accionamiento (1) situado encima y en la mitad de la
estructura soporte (7); un eje rotativo (2) que descien-
de aproximadamente vertical desde la mitad del me-
canismo de accionamiento; un disco (3) sujeto per-
pendicularmente al eje cerca de su extremo inferior,
que pasa a través del centro del disco y baja hasta el

cojinete soporte (12), siendo el disco redondo y maci-
zo con cuatro ranuras alargadas (9) que se extienden
a través del disco y están situadas radialmente desde
el centro del disco con un ángulo de 90º entre las ra-
nuras y teniendo las ranuras unos asientos inclinados
(4) para más de uno y preferiblemente cuatro dientes
(8) de cepillar con bordes endurecidos (10); unos es-
tantes (5) verticales y ajustables para los bloques de
material crudo, que están hechos de tal modo que los
bloques se desplacen suavemente hacia abajo hasta la
“posición de corte” debido a su peso a medida que
son cepillados; una tolva (6) de acumulación situada
por debajo del disco (3) para acumular las lonchas de
material crudo para su posterior manipulación y con-
tinuación del tratamiento; caracterizado porque los
bordes endurecidos (10) de los dientes (8) de cepillar
tienen unas muescas (11) de tal modo que los bordes
están “dentados” con diferentes localizaciones de las
muescas (11) de manera que los dientes (3) de cepi-
llar son idénticos dos a dos y están situados transver-
salmente entre sí sobre el disco (3).

3. Un producto para poder trabajar con mate-
rial crudo congelado en bloques, obteniendo forma-
tos más pequeños de diversas maneras, en los campos
de las industrias del pienso y del forraje, más parti-
cularmente en los campos del pienso, basado en el
procedimiento y el aparato según las reivindicaciones
precedentes, y caracterizado por las pequeñas tiras
o copos que forman un especie de “nieve de material
crudo” con pequeñas partículas o copos de diferentes
tamaños en condición congelada.
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