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La presente invencidn se relaciona en general con la el

bt @ @ o oy

boracidn de alimentos y mds especificamente con un método y una ma—
quina para producir carne desmenuzada de elevada calidad y sin hueso
a partir de una pieza en canal limpia, incluyendo las variantes de -
voléﬁiles; pescadomy reses, o porciones de dicha piezae

En la elaboracidn moderna de alimentos, se utilizan enoxr
mes cantidades de carne cruda desmenuzada de voldtiles, reses o pes—
cado en la fabricacidn de productos alimenticios tales como bolone——
sas, salchichas de'Francfort, hamburguesas, grasas untables, sopas,
éalsaé, pinchitos,-élimenfos para nifhios y otros incontables. La con-
veniencia.de automatizar la produccidn de tal carne desmenuza&a ha -
sido reconocida durante mucho tiempo, pero se ha conseguido poco pro
greso en tal sentido hasta ahora, debido al elevado factor de traba-
Jo manual requerido para retirar la carne de los huesos. Esto ha te-
nido ﬁor résultado unos incrementados costos de los productos alimen
ticios elaboradgs, para el consumidor.

El elevado factor de elaboracidén manual a que se hace re-
ferencia anteriormente ha hecho también que los productores de mate-
riales alimenticios dismiﬁuyan la calidad de ciertos aréiculos de -
carne, aves 0 pescados en los que el costo que representa retirar ma-
nualmente la carne del hueso no estf econdmicamente justificado.'Es;-
tos articulos cualitativamente desvalorizados, pomo por ejemplo los -
cuellos y dorsos de pollos y pavos, huesos de vaca'y cerdo manuglmen—

te limpiados, o pescados espinosos de los que se han cortado filetes,

son frecuentemente molidos y empleados en productos de precio relati-
vamente bajo, tales como alimentos para perros, ain cuando_oontengan
alguné carne magra de elevada calidad. La separacidn de tal carne de
la mezcla de carne y fragmentos de huesé, cartilagos, ternillas, ten-

dones y similares descargados por la trituradora, no ha sido factible

hasta ahora. Los productores de alimentos se han visto por cons¥guien
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te forzados a aceptar un beneficio 1nfer10r sobre estos articulos de
calidad inferiorse

Otro aspecto del problema de la produccidn de carne des—
menuzada sin hueso reside en las operaciohes de envasado de la carne
degpuésAde que la res en canal ha sido dividida en cortes principa—
les y la carne utilizable ha sido separada de los huesos. Estos Glti
mos son ultériormente raspados para Trecuperar toda la carne utiliza-

ble restante que se pueda. En tal elaboracién sucede que las sierras,

‘Separadores, cuchillos y otro equipo empleado tienden a producir -

fragmentos de huesos, ternlllas, tendones o similares, que son arrag
trados con la carne. Bunque tales fragmentos arrastrados son inno- -
cuos desde el punto de vista nutritivo, tienden a disminuir el valor
¥y posibilidades de venta del producto cdrnico. Hasta ahora, no ha hg‘
bido ninglin medio prdctico de separacidn de tales fragmentos sin in-
troducir agua, cocer la carne o cémbiar de otro modo dnésticamentg -
su caracter y sabor.

El objeto general de la presente invemciln es la provi--
sién de un método ¥y una miquina para producir carne desmenuzada de ~
elevada calidad sin hueso, a partir de una pieza limpia, incluyendo
aves, pescados o reses, o porciones de dicha pieza, cuyos método y -
miquina estén adaptados para un funcionamiento continuo en gran volu
men y a unos ritmos de produccidén relativamente elevados, permitien-
do.asi una produccidn totalmente agtomatizada de barne desmenuzada a
partir de aves, reses o pescados. B

La expresidn "carne desmenuzada sin hueso", tal como aqui
se emplea, sé refiere a c;rne desmenuzada sustancialménte sin ningin
hueso, cartilago, ternilla, tendén o similares arrastrados con agué-
lla, que sean ficilmente perceptibles al fgcto cuando se mantienen -

entre los dedos. La expresidn "pieza animal limpia", tal como aquf -

se emplea, se refiere a una pieza en canal completa convencional lim~
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pia de animales suministradores de carne, tales como vaca, cerdo o -~
cordero; una pieza comﬁleta convencional limpia de ave, tal como po-
llo o pavoy y una pieza destripada, pero por lo deméé completa, de =
pescado, - incluyendo esbaﬁaS'y aletas. Bl término “porci§n", tal como
aqui se aplica a una "pieza de animal limpia'", se-refiere‘a cualquier
parté de la misma, tai como un corte principél de vaca o cerdo; un -
cuello, ala o dorso de pollo o pavo; o un pescado con cabeza y visce
ras, del que se han retirado los filetes.

‘Un ijefo mis especifico de la invencidn es la provisidn
de un método'y.una miquina del cardcter anteriormente expuesto para

producir carne desmenuzada cruda y sin hueso a partir de una pieza -

de animal limpia o porcidn de ella, sin perjudicar a la carne en mo-

do alguno;

Otro objeto es la provisidn de un métddo y una miquina -

del citado tipo para producir carne desmenuzada cruda sin hueso a -~

partir de una pieza de aﬁimal limpia o porecidn de elia, sin introdu-.
cir agua u otros aditivose |
| Otro objeto de la invencidn es la provisidn de un método

y una méqﬁina del cardcter citado para producir carne desmenuzada -
sin hueso que se adapte a los elevados niveles de higiene normalmen-
té fequeridos en las operaciones de elaboracidn de Carnes;

Otro. objeto es la provisién de una miquina para separar
fragméntos de hueso, cartflago y similares de la carne desmenuzada y
capaz de funcionar automdtica y continuamente a elevados ritmos de —
producgién sin atascarses. |

Otro objeto es la provisidn de una mdquina del cardcter
expuesto que sea de construccidn relativamente sencilla y sélida, de
fdcil desmontaje para su limpieza y mantenimiento ¥y aque reSpohda en -

todos los aspectos a los elevados niveles de higiene normalmente re—

queridos para el equipo de elaboracidn de carnese
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Otros objetos y ventajas resultardn evidentes a

gue avance la siguiente descripcién, considerada conjuntamente con -
los adjuntos dibujos,'gn‘los cuales:

La figura 1 es una vista esquemdtica que ilustra el méto
do de 1la prééente'invencién en sus aspectosnmés generales. - |
Las figuras 2, 24 y 2B son vistas sucesivas esquemiticas

y ampliadas éue ilustran con mayof detalle la prictica del método de
la invenoién..

La figura 3 ‘es una vista esquemitica ampliada qué ilus—
tré otro modb de poner en préctica el método de la invencidn.

La figura 4 es una vista en perspectiva de una mdquinag -
ilustrativa éeparadpra de fragmentés de huesos, mediante la cual pue
de ponerse en prdctica el método de la presente invenci_,&n_._

Las figuras 5 ¥y BA son, ;espectivémente, vistas laterally
terﬁinal en élzado de la méquina,ilustratiﬁa mos trada en la figura 4e

La figura 6 es una’vista fragmentaria y ampliada, barciql
mente en plaﬁta.ylparcialmente en Sepcién, tomada por el plano de la
1fnea 6-6 de la figura 5. ' |

A Las figuras ;.yv8 son vistas en seccidn vertical fragmen—
tarias y‘ampiiadas tomadas transversalmente.a la mdquina poﬁ los pla-
nos de las lfneas %—f.y 8-8 de la figura 5, respectivamente.

La figura 9 es una vista fragmentaris y ampliada, par- -
cialmente.eniplanta &.parcialmente.en secoién horizbntal, que desalla
la configuracién de ia porcidn periférica externa del rotor y determi
nada estructura adyacegte;

La figura 10 es.otra vista en seccidn longitudinal frag—
mentaria y aﬁpliada a. través de una porcién del rotor de la mdquina,

tomada por el plano de. la linea 10-10 de la figura 7.
La figura 15 es una vista en seccién transversal fragmen—

taria y ampliada a través de una'porcién~del rotor de la mﬁquina, to-

1
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" mada por el plano de la lfnea 11-11 de la figura 10,

las figuras 12, 13 y 14 son una serie de fofografias en
tamafio real &e un grupo .de muestras de materiales'tomadas sucesivamen
te durante la realizacifn del método de la figura 1. -

Las figuras 12A; 13A ¥ 14A son una serie de fotografias —
que muestranmporciones de ias.muestras de las figuras 12, 13 y 14, =
pero'ampliadés a un tamafio doble del reale .

" Las figuras 15, 16 y 17 son una serie de fotografias en
tamaiio reél &e otro grupo de muestras de materiales_tdmadas sucesivé—
ménte durante la realizacidn del método de la figura 1.

Las figuras 154, 16A y 1TA son una serie de fotograffas -
que muestran“porciones de las nuestras de las figuras 15, 16 y 1%,‘pg
ro ampliadas a un tapaﬁo doble del real.

Aungue 1la inyenciﬁn es susceptible de diversas modificacip
nes y.variénfes; se han mostrado en los dibujos ciertas versiones y. .-
modos ilustrativos, que se describirdn segﬁidamente con uﬁ detalle. -
considerable; sin embargd, deberd entenderse que no se pretendé limi-
tar la invencidn a las formas especificas descritas,‘sino que por el
contrario se'pretendehébarcaq‘todas las modificaciones, variantes, mo
dos y equivalentes que entren eﬁ\él‘espfritu v &mbito de 1la invencién,
tal como se exponen en }as.adj‘untas'réivindibaciones:f |

Con referencia mds especificamente a la figura 1, el méto
do de 1a inVéncién se ejemplifica_gn_ella esquemiticamente en sus. as-
peétos mds generales. Como se indica anteriormente, el material crudp
comprende una pieza de animal limpia o porcidn de ella. Entre los ma-—
teriales orudos variantes que se muestrgn en la figura 1, hay una pig
za de ave limpia Cf, una pieza limpia de animal suministrador dé car-
ne Ca,_una p;eza destri?ada y completa de péscado Cwfy, ¥y un esqueleto

de pescado Sf. Todas estas piezas estdn preferiblemente sin cocer. En

la préctica del método, la pieza 1impié de animal o porcidn de ellag -
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se reduce en la etapa R a ' una églomeracién relativamente basta de ~
tejidos blandos y duros fragpegtados. En el caso de una pieza comple
ta, ia mayor proporcidn de la aglomeracidén serd carne, otros tejidos
blandos comestibles Yy grasa, designados colectivamente ﬁo: M, mien—~
tras que el resto estara comstitufdo por arrastfados fragmentos F dg
hueso y tejido duro. Bn el caso de una porcidn de pieza,(la propér—-
cifn entre carne y hueso y tejido duro puede ser algo inferiof.’Des—
pués de.la etapa de>reducci6n,:}a aglomera&ién basta se somete a‘una
etapa de separabién S. En esta etapa, la aglomeracidn es contiﬁuamqg
te separéda en carne desmepuzada sin hueseo Mi y fragmentos F de hue-
so y tejido durd. Bn tal sepéracién continua, ocuére que.la-carne -
sin hueso Ml es adicipnalmente desmenuzada y los fragmentos F son se
parados, recogiéndose separada y -continuamente la carne sin hﬁeso y -
los fragmentos. La carne desmenuzada sin hueso Mi,‘que no conﬁiene'-
practicamente nihgﬁn fragmento ficilmente perceptible al tacto, pue-
de envasarse luego o tratarse de una serie de maneras para producir
materiales finales deseédos. Los fragmentos residuales F pueden con-
vertirse en uno o mis subprod;xctos. ) .

La etapa de redqgcién R puede llevarse a cabo con uha sg
rie de aparatos, tales comorpof'éjempléihpa tritu:gdofa del tipo' de
barreﬁa. Se han obtenido resultados satisféctorios con tal unidad -
cuando estd equipada con una placa de orificios bastos provista de -
aberturas de descarga del or@en de 3/8 de pulgada»ds didmetro (9,525
mm.), El tamafio particular de las abérturas de descarga puede %ariar
nataralmente algo, pero no deberd ser tan pequefio gue la carne resql
te emulsionada 6 8o pulvericen cantidades sustanciales de hueso., Si
esto ocurriese, la consistencia y sabor de }a carne pueden alterarse
inéonvenientemente. Cuando lé etapa de reducciéq.se lleva.a cabo ade-

-cuadamente, la resultante aglomeraciﬁn basta de tejidos blandos y du~

ros fragmentados .incluye carne, hueso, cartilago y grasa. En el caso
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de las aves, puede incluir también tendomes y piel. En el caso de -~

animales suministradores de carne, puede incluir también piezas de -
fibra; en el caso de pescado, puede incluir también piel, escamas y
ale$as; BEn cada caso, la porcién de la aglomeracidn que comprende -
carne, otros tejidos blandos comestibles y grasa, se denominard colec
tivamente aqui "carne" y se“desq‘.gnara'. por la letra "M",

-A fin de éfectuar la.etapa de separaciéﬁ é del método de
la invencién;vla aglomeracidn basta de carne fragmentéda, hueso y te
jidos durog M, E producida en la etapa de reduccidn, se esparce so—
bre una lémina ﬁévil de espesor decreciente. Con la ldmina en movi—
miento,'se_disponeg medios para distinguir confinuamente entre la. -
carne M y los fragmentos arrastrados pez_‘ceptibles F de hueso u otros
tejidos duros. Durante tal accidn, los medios distinguidores dejan -
pasar la carne ﬁero detienen a_losVfragmentOS‘arrastfados percep ti——
bles F. En tal accidn, la carne se desmenuza adicionalrﬁergte y se deg
hhesa‘méé. La carne desmenuzada y deshuesada, ahoia designada Mi, es
continuamen%? guiada hacia una zona de.descarga de carne, donde se -
recoge. Los:'fragmentos detenidos F de hueso‘ y otros téjidos duros -

son oontinuamenjbé"guiados hacia una zona de descarga de residuos, -

donde se recogen.

A fin de efectugr tal ac‘cién distinguidora, se dispone =~

en el preseni‘.e caso una serie de elemen_tos cortantes relativamgnte
delgados 20 en relacidn estrechamente espaciada enfre si, junto con
medios 21 para presionar la carne M contra los elementos cortadores
con suficiente presidn para forzarla entre ellos. Las supefficies deé
los elementos cortadores orientadas hacia los medi;rs presionadores -
definen una cara presionadora comﬁr; 22 que puede asumir una serie de
contornos éspecifiqos. De igual modo, las superficies de los elemen-

tos cortadores alejadas respecto a los medios presionadores definen

una cara de descarga comin 23, gque también puede asumir una serie -
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de contornos especificos. Los espacios situsdos entre los elementos
cortadores son mis pequeilos que el didmetro medio de los fragmentos
mds reducidos a separars

Los elementos cortadores y los medios presionadores son

desplazables entre sf y en este caso se disponen con la cara presio-

nadora comin 22_de-los elementos cortadores y la cara de los medios

presionadores 21 opuestas entre si en relacidn divergente desde una
zona de estrecho espaciamiento entre ellas. El espaciamiento en ssta
zona puede éer; por ejemplo, comparablg al’eﬁpacio existente entre ~
eleméntOS'cortadores adyacentes. La aglomeracidn basté de carne y -~

fragmentos M, F se pasa al espacio ensanchado entre estas superfi- -

.cles divergentes y su movimierito relativo la lleva hacia la zona de

nfs estrecha prox;midad entre esas superficies. Esto esparce la aglo
mergcién pér una léminéhméyil'de espesor decreciente que termina en
la zona de ms estrecha proximidad entre los elementos cortédores y
los medios presionadores. Cuando la lém;ha es forzada hécia esta zo-
na, la carne N es forzada entre los elementos cortadores y presiona-

da y cortada en piezas mucho mis finas que las anteriormente existen

tes. Los fragmentgs_F_de hueso, tendones o fibras son distinguidos y

recogidos sobre él lado de la cara presionadora de los elementos cor
tadores. La carne desmenuzada M; sin hueso prensada y.cortada 86 Tre-—
coge en ei lado opgesto 0 cara de‘descarga de los elementos cortado-
res. En tal movimientd relativo de los eleﬁento; cortadores y medios

presionadores, la carne recogida M; es positivamente desplazada o -

guiada desde los elementos cortadores 20 y los fragmentos F son tam-—
bién pos?tivamente desplazados o guiados desde los elementés cortado~
res. Bn el presente caéo, los fragmentos F son desplazados en una di-
reccidn (indicada por las flechas de -la figura 2B) y recogidos en el

transporiador'o medios receptores FC, mientras qﬁé la carne desmenuza

da y deshuesada My es desplazada en direccidn opuesta (también indieg

°
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3. Los elementos 20z, como los elementos 20, se disponen en relacidn

‘tos, se efectia una accidn cortante adicional sobre la masa de carne

da por‘las flechas de la figura 2B) y recogida sobre el transporta——
dor o medio receptor MC;, '

En la préctica del método de la invencidn, se disponen -
medios pafa faqil;tar la cirqulacién de la carne Ml libre de fragmen
tqs entre los elemenios.cortadores 20. Bsto se Qonsigue dispéniendo
de tal manera .1los elementps cprtadores 20 que los respectivos espa~—
cios entre ellos queden constrefiidos junto a la céra presionadora.22
y‘p?ogresivamente aligerados hacia la cara de descarga 23. Esté defi
ne en cada espacio comprendido entre dos elementos cortantes proéxi—
mos, una garganta .t de seccibn transversal minima adyacente a la ca-
ra presionadora 22 y una salida ¢ de seccidn ?ransversal algo mayor,
adyacente a la cara de descargaA23; Una vez que 1a carne M1 ha sido
forzada a través de la garganta t, tiende a circular fécilmente en—
tre los eleﬁento§ oortadofes y a través_de la salida e sin atascarse.

Bl método de la invencidn puede practicarse tahbién em~ -

pleando elementos cortadores modificados 20a mostrados en la figura -

estrechamente espaciada entre sf y estdn adaptados para actuar conjun
damente con los medios presionadores 21 de la manera anteriormente =

descrita; Cada uno de los espacios comprendido entre los elementos'ZOa
es forzado a definir una garganta % adyacente a la cara preéionadora'
223 y se'énsgncha definiendb uné salida mayor ¢ adyacente a la cara -
de descarga 23a. Sin.embargo, en este caso cada elemento cortante pre
senta una muesgaiciega 24 formadg en sulsuperficie piesibngdora. La -
muesca 24 es algo mds ancha que la garganta # entre adyacentes elémqg
tos cortadores y se ahusa hacia fuera de manera que presente su qéxi-

ma anchura en la cara presionadora. Mediante el uso de tales elemen——

M. Adends, las muescas 24 introducen dreas adicionales para su acopla

miento a los fragmentos F y expulsidn de los mismos. -
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Con referencia nds especifica a las figuras 1 y 4 a 11,
inclusive, se ejemplifica en ellas una mééuina ilustrativa 25 de par
ticular utilidad en la prictica del mét?do de la inﬁencién. La miqui
na 25 estd édaptada para recibir_uha aglomeracidn de carne mblida y
desmenuzadalM contengendo fragmentos F arrastrados de hueso, cartila-
go, ternilla o material andlogo, y pafa separar tales fragmentos de -
la carne. La mﬁquina 25 comprende una base 26 de miembros acanalados
u otros.adécﬁados elementos estructurales, adaptados para montarse so

bre el suelo o cualguier otro soporte adecuado. lLa base 26 tiene una

unidad 28 productora de fuerza motriz montada sobre ella y que, a su

‘vez, sustenta a una unidad separadora 29 proyectada en forma de canti

lever desde ella, La unidad separadora 29 es accionada por la unidad

28 productora de fuerza motriz, bajo el control del interruptor 30 de

arranque y‘detenciﬁn; _ _

‘ La unidad separadora 29 (figuras 4y 6, 7y 8) comprende -
una~envoltur; 31 que en este caso es.de forma en generalmcilfndrica;*.
La envoltura 31 presenta una abertura de entrada 32 relativamente lar
éa en su porcidn superior, coronada por una tolva 34 con lados descen

dentemente convergentes 35, 36 y 37. la envoltura 31 tiene una abertu

ra de descarga de carne 38 algo mds corta en su porcidn inferior adya
cente a la unidad productora de fuerza motriz 28. Después de pasar a
través de la zona de trabajo de la unidad separadora 29, la carne uti

lizable, menos los fragmentos, se descarga en un dispositivo colector

tal como el transportador MC, mientras que los fragmentos, con una -—

proporecidn insignificante de carne ufilizable, se descargan a través
del extremo exterior abierto de la envoltura 31, en otro dispositivo
colector, tal como el transportador FC (figura 5).

: il objeto de efectuar automitica y continuamente la sepa-

e
racidn del hueso y otros fragmentos indeseados de la carne desmenuza—

da o molida utilizable gin perjudicarla en modo alguno, la unidad se-
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paradora 29 estd pro#isfa,en su zona de trabajo de un mecanismo sepa
rador 39 notablemente seﬁbillo pero a; mismo tieppo eficaz (figuras
6y ;). Tal mepanisﬁo.comprende un rotor 40 accionado por fﬁerza mos-
trié & pfdvisto de una superficie periférica exterior especialmente
defiﬁida y de una barra o placa presionadora 4i especialmente defini
da, que actla conjuntamente con el rotor para permitir el paso de -
carne utilizable pero no de los fragmentos bastante mis duros de hus
S0, ne?vios_o tendones., Durante’ su funcionamiento, el mecanismo 39 -
estéd adaptado para‘efectﬁar la descarga progresiva de carne utiliza-
ble libre de tales frégmentos, asi_como la descarga progresiva de -
los fragmentos separados. Por higiene, todas éstas partes estédn cons’
trufdas preferiblemente de acero inoxidable:;iotro materiai resisten
te a la cofrosién y capaz de ser rapidamente desmontado e instalado
de nuevo..

En el presente caso, el rotor 40 (figuras 6y 7y 8) pre-
senta la forma de un cuerpo cilindrico hueco 42 sustentado en sus ex
tremos por un par de placas terminales concéntricas 44 Yy 45. La'plé-f

ca 44 éstéd rigidamente fijada a un extremo del cuerpo 42 como median

te soldaduras (no mostradas) e incluye un cubo 46. Este (ltimo se -
ajusta telescoﬁicamente al érbol accionador 48 de la unidad 28 PLo——
ductora de fuerza motriz y se fija como en 49 o sevconecta accionado
ramente de otro modo al &rbol 48. La placa terminal 45 presenta una

periferia exterior escalongda y se‘ihtgracopla libremente al éxtremo
opuesto é extgrior del cuerpo 42. La placa 45 presenta también un cu-
bo 50 apoyado en la pared termiﬁal-5l de la envoltura, por ejemplo ~

por medio de un cojinete de linea y empuje combinado 52,
Se disponen medios en el mecanismo separador 39 para pa-—

sar selectivamente piezas de carne desmenuzada M mientras sé retienen
y descargan separadamente fragmentos F de hueso, cartflago, tendones

© . nervios anteriormente arrastrados con aquélla. A tal fin, el rotor.
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riferia exterior. Los espacios comprendidos entre tales elementos -
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presenta una seria de elementos cortantes 53 relativamente delgados

cortantes comunicaﬁ con el interior del rdtof y tienden una anchura -
del orden de 0,008 a 0,012 pulgadas (6,203 mn a 0,305 mm) que es al-
go inferior‘ai éiémetfoimedigAde loslfragmentos mas pequéﬁos a sepa-
rar. La barra presionadora 4l presenta una superficie‘presionadora -
cobpe;ante que se ahusa progresi@amente hacia la periferia del rotbr
pero termina a escasa distancia dél mismo, también algo menor que el
didmetro medio de los fragmentos mas péqueﬁos a separar. Tal distan-
cia puede ser, por ejemplo, del orden de 0,004 a 0,005 puigada (0,101
mm. & 0,127 mm.). | S

' Connreferencia mas espeé:l’.fica a las figuras 4 a 11 inclu-
sive, se observard que el cuerpo 42 del rotor comprende elementps cor
tantes 53 de forma generalmente helicoidale. A fin de intensificar la
accidn cortante efectuada sobre la carne M e introducir una adicional
capacidad de acoplamiento yexpulsién de los»indeseados fragmentos =~
arrastra@os P, las caras periféricas externas de los elementos corta=-

.

dores 53 prééentan en este caso unas aristas dobles 54 estrechamente

S

espaciadas. Esto define éntré cada par adyacente de elementos cortan—
tes 53 una‘mﬁesca abierta o transversal 55 que comunica con el inte-
rior del rotor, y una muesca ciega relativamente poco profunda 56 en

tre las aristas dobles 54 delcada elemento cortante. Los elementos —
cortantes 53 &e disponen en este caso en espirales miltiples, tenien

do cada una de ellas un paso de dos vueltas por pulgada, inicidndose
6 elementos individuales 53 a intervalos angulares iggales alrededor
de la circunferencia dé un extremo del rotor. Esto tiene por resulta
do la formacidn de 24 aristas 54 por pulgada de longitud (cada 25,4

mm.) del rotor en la periferia externa del cuerpo del mismo.

Cada una de las muescas abiertas 54 estd construida4 Jun~
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to a la cara presionadora definida por las superficies periféricas ~
externas de las aristas 54 y se ensanchan junto a la ocara de descar~

ga definida por las superficies periféricas internas de los elemen—-~

" tos cortantes 53. Esto crea en cada muesca abierta 55 una garganta +

junto a la cara yfésionadora ¥y una salida e de éeccién transversal -
algo mayor junto & la cara*dé descarga, facilitando la circulacién ~
de carne a través de la muesca 55. En este ‘caso, la garganta t pueds
tener una anchura de 0,008 a 0,012 pulgadas (0,203 mm. a 0,305 mm.),
mientras que la salida e puede tener una anchura de O, 016 a O 018 pul
gadas (0,406 mn, a 0,45;-mm.). Cada muesca ciega 56 es_sustanc;a}wa
te més.éncﬁa que‘la garganta‘de cada muesca'abierta 55% adapténdos?
mds fécilmente para recoger y rechazar los fragmentos F. Cadé muesca
ciega 56 tiene aproximadamente 0,050 pulgada (1,2;6 mm:) de profundi
dad y se abre hacia fuera desdeiuna anchgralmfnimo'de 0;016 a 0,018‘
pulgadas (0,406 mm. a 0,45;.mm.) en el fondo a una anchura méxi@é de
0,020 a 0;024 pulgadas (6,508 mn. a 0,610 mm.) en la cara presionado
Ta, reduciendo asi al minimé toda tendenéia ai atascamiento.

—\\El igterior del cuerpo 42 del rotor presenta una serie -
de ranuras 55'1ongi£ﬁdinalmente extendidas, en este caso en nfmero -
de 24, cada una de ellas de una profundidad extendida hasta el diémg
tro radical de los elementos cortantes 53 ¥ que se conectan con las

nuescas ablertas 55, como se muestra en las figuras 7, 8, lO y 11. -

Bso define una correspondiente serie de resaltos 58 longitudinalmen

te extendidos en el cuerpo para conservar su solidez mecdnicas

Volviendo ahora a la barra o placa presionadora 41 (figg

ras 5, 6 y 7), se observard que es un miembro relativamente pemado,

' preferiblemente de acero inoxidable u otro material resisfente a 1la

corrosién, y en este caso de seccidén trapsversal modificada en forma
de L. La barra 41 va montada sobre la plataforma 59 de la envoltura

31 y se mantiene firmemente en una posicidn predeterminada por medio
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de dfornillos de'retenciép 60, presentando unas ranuras de ajuste 61
éue regiben a los fornillos'60 y permiten él ajuste de Ia-bgrra 41 -
hgcia o desde la periferia exferna del rotor 40. La bérra_41 se dis-
pone con su borde esquinado izquierdo inferior'62"(segﬁn las figuras
3 ym5) mds prdéximo a la supefficie periférica del rotor. La posicidn
de la*barra presionadora 41 circunferencialmente respectohal.rotor -
puede variarse. Sin embargo, para la obtencidn de los ﬁéjores Tesul-
tados, la‘posicién circunferencial de la barra deberd ser tal que su
borde 62 se encuentre‘eﬁ las proximidades de un plano horizontalhtqg_
zado & través del eje  del rotors.

Bxtendiéndose hacia arriba en direccién de la abertura -
de entrada 3é, ¥y en sentido sustancialmente secante respecto al 1o=-
to& en el borde 62, héy una cara cbéncava inqlinadau64 sobre la barra
41; La cara 64 defing con la periferia éxterior dg} rétor ﬁna cavi—
dad 65 a manera de embudo; Las piezas de carne M llevgdas a la supqg'
ficie estriada del rotor so; aceleradas por“esté-ﬁltimo y tras su en

trada en el recipiente 65, tienen un acoplamiento friccional algo mg

-yor ch la superficie del rotor que con la cara 64 de la barra pre—

sionadora. Asi,“junto 6on la angularidad o ahusamiento de la cara 64

de la barra_presionédofé;~comprime la carne contra las aristas cor—
tantes 54 del rotor, cortdndola & forzdndola entre ellas hacia el in
terior del cuerpo 42 del@rotqr, desde donde es dirigida a un disposi
tivo colector. Esta carne, de piezas finamente divididas, estd libre

de fragmentos indeseables de hueso, nervios o similares y representa
un producto utilizable de elevada'calidad;

la cavidad 65 ofrece un lugar en su extremo interno en el

que se acumulan los fragmentos de hueso, nervios y tendones mientras
son gradualmente accionados en el sentido longitudinal del rotor y de

la barra presionadora 4l. Tal movimiento longitudinal se efectia debi

do al paso de las'aristas helicoidales del rotor y su direccidn estd
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aeferminada por la direccién del paso de las arigtas y la diregciﬁn

de rotacién del rotor. En la férma ilustrativa de la mdquina descri-
ta hasta ahora, 1as aristas tienen un paso derecho y el rotor 40 gi-
ra en la direccién de las agujas del reloj, visto desde el extremo -

alejado del motor en las figuras 1, 5 y 7. Esto tiene por~res&1tadc>

el desplazamiento de los fragmentos F de hueso y nervios hacia el ex

tremo derecho de la barra presionadora 41, segin se ve en las figu— |

ras 1, 6 y 9, descargéndolos a través del extremo exterior abierto —
de la cavidad 65 sobre un c_iispositivg recepto:p tal como el trén_spor-
tador FC (figura 5). Un deflector anular G%V(figurés.6), fijado a la
eﬂvoltﬁra.3l junto_é la abertura 38 de descafga de la éarné, se dis~

pone en relacién circundante y estrechamente espaciada con el extre-

mo interno o izquierdo del rotor 40'y'evita que la carne entrante -~

. que incluye fragmentos sajve la cavidad 654 . -

La miduina puede incluir medios para controlar el ritmo

de 1ntroducclon de~oarne en la cavidad 65 y para facilitar el oontac”
to de la misma con las arlstas cortantes 54 del rotor. Bsto puede =
efectuarse mediante el empleo de una hoja reguladora 63.(figuras 54 y

montada en el lado posterior de la abertura de entrada 32, o cerca -

del mismo. La hoja 63 puede fijarse ajustablemente al panel 35 de la

tolva por medio de tornillos (no mostrados) de manera gue la misma -
pueda desviarse hacia o desde el rotor ¥ situarse selectivamente pa-

ra el funcionamiento mids favorable. .

Se disponen medios para recoger y descargar el producto

cérnico utilizable y exento de fragmentos desde el interior del cuer

po del rotor de manera continua y como consecuencia de la rotacidn -

del mismo. Esto se efectlia en el presente caso mediante el empleo de
una barrena 66 (figuras 6 y 7) que presenta una aleta helicoidal 68
ajustada en relaciéh espaciada con relativa proximidad respecto a las,

caras internas de los resaltos 58. La barrena estd alojada en el inte
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rior del cuerpo 42 del rotor y asegurada contra toda rétacién. Asi,

al girér‘él rotor 40, se producird un movimiento ielativo entre la -
pared interna del'cﬁerpo 42 del rotor y‘la aleta 68 de la bafrena, -
tendiendo a raspar la carne del iﬁterior delicuerpo del rotor y des-
plazarla en una trayectoria helicoidal siguiegdo la aleta 68. Como ~
se comprenderé, la direccidn helicoidal de la aleta 68 determina el
camino por el que:ha de desplazarse el productd y en este caso estd -
adaptada paraidirigir al producto hacia.laAizquierda seglin las figu—~

ras 4 y 6. Para facilitar la descarga del producto de la barrena, la

placa terminal 44 presenta una serie de grandes aberturas 69 :en for—

ma de sector (figura 8). El producto pasa a través de estas abertu—
ras al exteridr del cuérpo 42 del reotor y desde allf al exterior de
la abertury38 de descarga de la carne dé la eﬁvoltura de la mdquina |
(figutas 4; 5y 8); Desde la abertura 38,‘1a carne desciende a un -

adecuado dispositivo receptor, tal como el transportador de descarga

24 . .
La barrena 66 se mantiene en posicidn por medio de un 4r

bol 70 al que estd rigidamente fijada. La porcién terminal derecha —

del &rbol 70 (segln la figura 6) presen%a un par de superficies pla-

nas opuestas 71 y se ajusta desiizablemente en una abertura de forma
correspondiente en un soporte fijo %é; El extremo opuesto del.éfbol
70, de mayor didmetro, se repliega simpiemente en el cubo 46 de la -
plaga terminal in£erna‘44. Unos cojinetes %4 ¥y 75, emﬁotrédos en reg
ﬁectivos soportes terminales 44 y 45, sostienen al rotor 40 respecto
a la barrena 66 y gl_érbol ;b de la misma.

La miquina 25 estd disefiade de manera que sus partes de
trabajo en contacto activo con la carne puedan desmontarse facilmen-
te para su limpieza. En consecuencia, ée advertird que pueden reti--

rarse uno o mis de los paneles 37 de la tolva mediante aflojamiento

de unos sujetadores desprendibles, tales como los tornillos de palo-
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al rotor 40 y a la barrena 66, permitiendo que estos miembros se Te-
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meta 76 (fighras 4, 5 y 54). Lg pared terminal exterior 51 de la en—~

’
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voltura ﬁuede retirarse aflojando unos adicionales sujetadores des—

prendibles, tales como los tornillos de palometa 78. Bsto da acceso

tiren en su conjunto deslizéndoloé hacia el exterior de manera que -
se desacople el cubo 46 del érbol de accionamiento 48. La propia en-
voltura 31 puede desconectarse luego de la unidad 28 prbductora de -
fuerza motriz aflojando otros sujetadores tales como los tornillos -

de palometa 79

Para una JSptima aplicacién de la miquina é las condicio-
nes de funcionamiento muy variables que se presentan en la industria
de elabo:acién de alimentos, aves, carnes y pescados, ha de conside-
rarse y correlécibnarse una serie de factores. Estos pueden agrupar—
se en general bajo dos categorias, las caracteristicas fisicas de la
mdquina y la composicidn de la masa de carne desmenuzada y fragmentos
de hueso, nervios o© tendones a elaborar por la miquina. Bajo el con-
cepto de carapteristicas fisicas, factores tales como loﬁgitud y did
metro del rdtor, velocidad del misﬁo, fuerza acciénadora, configura-
cidn y espacigm?ento_de las aristas de los elementos cortadores y co
locacién de la barré'presionadora, tanto circunferencial como radiai,_
influyen sobre la capacidad de la mdquina en cuanto a libras de nmate
:ial tratado por hora. Estos mismos factores afectan también a la -~
eficacia de la méquina en términos de relacidn eﬁ porcéntaje de li——
bras de carne utilizable obtenida por libras totales debmaterial tra
tado. Respecto a la- segunda categoria, se comprenderid que una masa -
de carne desmenuzada con una elevada relacién de contenido de frag—
ﬁentos por carne utilizable, requerird un diferente tiempo de trata~
miento.respecto a una masa con una relacidn inferior entre.fragmenr—
tos y carne utilizable. La relativa dureza de la estructura muscular;

el .contenido en grasas y el contenido en humedad de la carne consti-
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tuyen otroé factores qué afectan al tiempo de tratamienfo.
Volviendo ahora a las figuras 12 a 174, &stas represen—
tan fotografias de dos grupos de muestras de materiales tomadas en -

distintas etapas de la realizacidn del método de la invencidn. Un -

. conjunto de muestras, sefialado en las figuras 12 a 144, se formé uti

lizando una pieza limpia de ave, especificamente pollo, como mate— -
ria¥prima. El otro grupo de muestras, indicado en las figuras 15 a

174, se formd empleando pescado destripado, pero por lo demds entero
’ 4

como materia prima.

La fotografia de la_figurallz ilustravuﬁa muestra de 1la
aglomeracién"basta de tejidos blandos y du?os fragmegtados, toméda a
la salida de la etapa de reduccién R (figura 1). En este caso, la Te
duccidn se efectud mediante un triturador del.tipo de barrena con -
una placé de orificigs dotada de aberturas‘de 3/8 de pulgada (9,525
mm;). La texturalde la carne, hueso, cartilago,%grasa y piel fragmeg

tados de esta aglomeracidn basta puede verse ficilmente en la figura

12, asl como en la 124, que muestra una porcidn del material de la -

figura 12, ampliada d6§ veces su tamand efectivo.
La figura 13 es una fotografia de una muestra de carne -
de pollo sin.huesq deémenuzada, producida“a parti? de la agloperacién
basta mostrada en las figuras 12 y 12A.'La muestra, tomgda a la sali
da de la etapa de separacidén S (figura 1), no contenia sustancialmen
te ningﬁnxffggmento de hueso u otro tejido durQ fécilmgnte'percgpti—
ble al tacto al gdﬁ'sf‘énerse entre los dedos. La figura 13A es una fo-
tografia de una porcidn de esta muestra, ampiiada al doble de su ta-
maiio real. La carne deémenuzada ¥y sin hueso, en la condicidn mostra-

da, puede envasarse para su uso directo o emplearse para producir -

una variedad de alimentos preparadose
La figura 14 &s una fotograffa de los fragmentos de hue-

80 y tejido duro F o material residual retirado de la aglomeracidn -
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mostrada en las figuras 12 y 124. La muesira se tom$ del extremo de.

descarga de residuos de la e%apé separadora S. La figura'l4k_es una’

w—— .

fotografia de una porcidn de esta,muestra,.amplgéda 41 doble dé su -
tamaiio efectivo. Esfe material, en la condicidén mostrada, puede con~
vertirse en subproductos taleg como alimentos pa;a LeTrrose

La fotografia de la figura 15 ilustra una muestra de la
aglomeracién-basta de tejidos blandog y duros fragmentados, tomada a
la salida de la etapa de reduccidn con pescado destripado! pero pqr
lb dem3s entero, empieado como materia prima. Como en el caso del -
ave anteriormente mencionado, la reduccidn se efectud por medio de -
una trituradora del tipo de barrena con una placa de orificios pro—-
vista de aberturas de 3/8 de pulgada (9,525 mm.). La textura de-la -
carne, hﬁeso, piel; aleias y escamas fragmentadés &e esta aglomera—-
cidn resulta eyidgnte en la figura 15 y particularmente en la figura
154 que muestra ume porcidn de la ilustracidn de la figufa 15 amplia
da al doble de su tamaiio efectivo. |

La figura 16 es una fotografia de una muestra de carne -
de pescado sin hueso desmenuzada, producida a pa;tir»de la aglomerg-

cidn basta mostrada en las figuras 15 y 15A. Esta mﬁestra se tom$ en

la salida de la etapa separadora S y no contenia sustancialmente nin

gln fragmento de hueso u otro tejido duro féeil@ente pergeptible al
tacto al mantenerse entre los dedos. La figura 16A es una fotografia
de una porcidn de la muestra de la figura 16, ampiiadaﬂal doble de -
su tamafio efectivo. La carne de pescado.sin hdeso, en la condiqién -
mostrada, puede envaéarse para'sg uso directo o emplearse para produ
¢ir una variédad de alimgntos preparadog.

Las figuras i7 ¥ 17A ilustran una muestra de los fragmen
tos F de hueso y tejido duro o material resi§ual sepagado de la gglg

meracién mostrada en las figuras 15 y 15A. La figura 17 A es . una fo

tografia de una porcidn de esta muestra,“amﬁliadaval doble de su ta=-
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mafio efectivo. Este material, en la condicidén mostrada, puede conver

tirse en subproductos.
Se  comprenderd que la invencidn aqui descrita puede uti-

lizarse con gran ventaja particularmente en la indusiria de trata- -

miento de aves. El deshuesado automatizado de un ave entera, tal co~-

mo un gallo o gallina para freir, nunca conseguido hasta ahora, puede

efectuarse en la actualidad con velocidad y eficacia mediante la -

-aplicacidn de la presente invencidn, con una produccién de carne uti

lizable y de elevada calldad del 60% en peso aproxlmadamente. Las -
alas y muslos de pavo, hasta ahora diffciles, si no 1mp031b1es, de -
deshuesar satisfactoriamente, pueden tratarse de acuerdo con la in--—
vencidn, ;esultaﬁﬁq\uné carne utilizable de elevada calidad dotada -

) 3 Y
de un valor varias veces superior al anterior. Los cuellos, dorsos y

otras partes de pollos y pavos nunca deshuesados econdmicamente has~

ta ahora, pueden deshuesarse andlogamente y convertirse en carne uti

1izable_y de superior valor en un proceso totalmente automatizado. -

Estos resultados son de gran importancia econdmica en la industrig -

de volitiles.

Se comprenderd también que la invencidén aqui descrita -
puede utilizarse ventajosamente en la industria‘de tratamiento de -~
pescados. El deshuesado éutomatizado de una pieza de pescado destri-
pada, pero por lo demds entera, puede efectuarse econdmica y eficaz-
menté a elevados ritmos de produccidn mediante la aplicacidn de la ~

invencién, con una produccién de carne utilizable del 75% en peso -

aproximadamente. También puede efectuarse el tratamiento automatiza-

do de pescado con espinas de manera similar con una producdién algo
inferior, convirtiendo lo que de otro modo constituirfa un material
subproducto en un producto alimenticio utilizable de superior valor.

Como resultado de la invencién, pueden obtenerse ahora econdmicamente

¥y en gran volumen productos finales tales:como harina de pescado en
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un procedimiento totalmehta autondtizado que satisface las mis ri-
gldas exigencias de higiene de organismos guberﬁamegtales de leos.Es
tdos Unidéé y del extranjeroe La disponibilidad de un producté'desélg
vado contenido prqtéinioo? tal‘oomo la harina de pescado, en gr%ndes

cantidades, a bajo costo y de elevada pureza, es cuestifn de primar-

dial importancia; . _ o vee

En resimen, la Patente de Invencidén que se solicitan‘re

caeré sobres 1as siguiontess AR

®eo®

 REIVINDICACIONES S e

') .
k4

_ _1; Método para el deshuesado y desmenuzado’ de carr;e.-a
éartir de unaApieza limpia y entera de ave y que comprende las ope;
raciones de reducir la citada pieza a una aglomeracmGn basta de te-
jidos blandos y duros fragmentadoa que incluye carne, hueso y cartf
lagos la rgalizaci&n de una separggiép mecénica continua de la ag;g'
meracién.en carne désmenhzada y deshuesada y en fragmentos percepii
bles de hueso, cartflago ¥ similares; recoger la carne desmenuzada
y deéhuesada separada & recoger los fragmenios separédosQ

2. Método segin la reivindicacién 1, en el que se pro~

duce carne désmenuzada y deshuesada reduciendo porciones de la pie-

1 za entera y limpia de ave;

3;‘ Método para el deshuesado y desmenuzado de carne a

partir de una pieza llmpia de animal ¥y que comprende las operasiones

de reducir la citada pieza a una aglomeracidn basta de tejidos blan
dos y duros fragmentados que incluye carne, hueso y cartilagoj efec-
tuar una separacidén mecdnica y continua de la agloﬁeraciﬁn en carne

desmenuzada y deshuesada y en fragmentos perceptiblées ge hueso, car

~

, t£1a39 y similares, recoger la carne desmenuzada y deshuesada sepa—-

rada y recoger los fragmentos separados:
4¢ Método segliin la reivindicacién 3, en el que se pro

duce carne desmenuzada y deshuesada reduciendo porciones de la pieza
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- partir de una pieza entera y destripada de pescado y que compréndeé
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limpia de animale

5;; Método para el deshuesado y desmenuzado de caryne.s

P

las operacienesAde ?educir 1la citada pieza a una;gglomergci§n b%ata
de tejidos blandos y duros fragmenta@os~que incluye carme de nesai—-
do, hueso, cartilago, piel, escamas y aletas, efectuar una sepa%acién
mecﬁnica 4 continua de la aglomeracidén en carne de pescado degmenyza

da y deshuesada y en fragmentos perceptibles de hueso, cartilagq;’gg

PR

camas y aletas, recoger la carne de pescado desmenuzada y deshuegq@a

. N4

separada y recoger los fragmentos separados’s’ ot e,
i . . * o *
*se

6. M&todo segfn la reivindicacién 5, en el que la caxr

ne de pescado desmenuzada y deshuesada se produce por reduccién. de

“porciones de la pleza e pescado entera, tal como pescado desiripa-

do y con espinase 4

%;i Método para el deshuesado y desmenuzado de oérne,
gque cqmprende las'0peraciones de reducir una pieza de animal limpia
o porciones de ella a una aglomeracidn basta de tejidos blandos y -
duros fragmentados, que incluye carne, hueso y cartflago, esparcir

dicha aglomergoién por una ldmina m6vil de espesof decreciente mien

.tras se deja pasar carne desmenuzada y se detienen fragmentos percep

tibles de.hueso, cattilago y otros tejidos duros, guiar 13 carne dqg
menuzada ¥y libre de»g:agmentos hacia uﬁa zona de descarga de carne y
Trecoger ésta,ﬁltima; ¥y guiar los fragmentos detenidos hacia una zona
de descarga ¥ recoger tales fragﬁentos.

8e Método para el deshuesado y desmenuzado de carne, gue
éomprende‘las operaciones de reducir una pieza limpia de animal o =
porcién de ells a una.aglemeraciﬁn basta de tejidos blandos y dures
%ragmentado que incluyen carne, hueso y,cértilago; esparcir dicha -
aglomeracifén por una ldmina mévil de espersor decreciente; distinguir

continuamente entre carne desmenuzada y fragmentos arrastrados y per
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ceptibles de hueso, cartflago y otros tejidos dqros nientras se deja

pasar la citada carne desmenuzada en estado deshuesado y se detiéhen

3

dichos fragmentos perceptibles; guiar la citada carne desmenubéda:y
deshuesada hacia una zona de descarga de la misma y recoger'&icﬁé'cqg

ne; y guiar los fragmentos detenidos hacia una zona de descarga y.Ie

.

coger tales fragmentos; : | coe

9;‘ Método para el deshuesado y desmenuzado de .caxfhe,

incluyendo 1la separéciﬁn de fragmentos de hueso, nervios o éimglﬁfgs

Foo®

de carne desmenuzada, que comprende las operaciones de disponer-‘una

e v *

serie de elementos cortantes en relacién estrechamente espaciadd ‘en-
tre sf, disponer medios para presionar carne desmenuzada contra un
lado de los citados elementos cortantes con suficiente.presién para

fqrzarla«entre;éstos, recoger dichos fragmentos en el citado lado de

- dichos -elementos cortantes, separar los fragmentos de tales elementos

cortantes, recoger carne desmenuzada prensada y coriada en el otro =
lado de los elementos oortante; y desplazar dicha carne desmenuzada
prensada y cortada seganépdola de tales elementos cortantese

10. M&todo para el deshuesado y desmenuzado de carne)
incluyendo la separacién de fragmentos de hueso, mervios o similaves
de carne desmenuzada, que comprende las operaciones de disponer una
serie d§ élementos coffantes en relacifn estrechamente espaciada en-
tre si, disponer medios para presionar carne desmenuzada contra los
citados elementos oortantes y entre ellos, efectuar un movimiento Te
lativo entre los medios présionadores ¥ -los elementos cortantes ciﬁg
dos, recoger dichos fragméntos a uan lado de los elementos cﬁrtantes,
Trecoger carne prensada y cortada y desmenuzada al otro lado de los ~
elementos cortantgs, Yy separar 15 carne recogida y les fragmentos :g
cogidos dé dicbos elemeﬁtos cortantes al producirse el citado movimi@g

to relativo;

11. Método para el deshuesado y desmenuzado de carne
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ros fragmentados gue incluyen carne, hueso y cartflago, efectuat -yna

que comprende las 0peraciones‘de réduoir-una pieza limpia de animal
o porcidén de ella a una aglomeréoi&n‘basta de tejidos blandos’y‘dg-
separacifn mecdnica continua de la‘aglomeraciﬁn en carne desmeﬂé&&da
y deshuesada y en fragmentos perceptibies de hueso, cartilago}y-si-
milares presionando dicha aglomeracién contra un lado de una seéte -
de elementos cortantes estrechamente eSpaciados; con suficiente phe~
8ién para forzar carne desmenuzada entre ellos; recoger fragmentos, -

faa

de hueso, cartflago y similares a un lado de dichos elementos codtan

- -

tes y recéger carne desmenuzada y deshuesada en el otro lado dg'ga;
les elementos cortantess B

12, Método para el deshuesado y dosmeﬁuzado de carne, in
cluyendo la sepéiacién de fragmentos de hueso, nervibs o similares -
de q;ine desmenuzada, que comprende las operaciones de disponeé uné
serie de elementos cortantes relativamente delgados enmalaeiﬁp estre
ohameﬁte‘espaciada entre sf, disponer medios fijos para presidnar -
carne desmenuzada contra}un lado de los citados elementos cortantes
con sufiéienté ﬁresiﬁn para forzarla entré ellos, disponer mediDPs pa
ra desplazar los menciénados elementos cortantes respecto a los me-~
dios presionadores, recoger dichos fragmentos a un lado de los ele-
ﬁentos cortantes; separar los fragmnntés de tales elementos cortan-
tes, recoger carne desmenuzada p:ensgda ¥y cortada en el otro lado de -
dichos elementos cortantes y separar la citada carne desmenuzada pren
sada y cortada de lo; olemenios cortantes,

13 MEtodo para'ei deshuesado y desmenuzado de carne,
inoligyendo la separacién de fragmentos ge huesoy nervios o similares
de oarneldesmenuzada, que comprende 1asV0peraoiOnea de disponer uma
serie de elementos cortantes ielativamente delgados en ielaoién es—

trechamente espaciada entre sf, disponer medios para presionar car-

ne desmenuzada contra los elementos -cortantes y entre ellos, despls
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zar los elementos cortantes respecto a los.medios presionadores, :g
éoger fragmentos de hueso a un lado de dichos elementos cortantéb,
Trecoger carne desmenuzada presionada y cortada al otro lado dg*lég
elementos cortantes y separar la carne recogida y los fragmento?s ‘Te
éégidos de hueso o nervies respecto a los elementos cortantes, en’di
recciones opuestas como consecuencia de dicho movimiento relat%vo;
14; Método para el deshuesado y desmenuzado de GaING,

que comprende laSMOPeraciones de reducir una pieza limpia de gp;mgl

L N

o porcién de ella a una aglomeracidn basta de tejidos blandos .y *du-

ros fragmentados que incluye carne, hueso y oartilago, disponéb:qna

-serie de elementos cortantes relativamente delgados en relaciéh’eé—

trechamente espaciada entres»si, disponer medios para presionar la

.citada aglomeracidn contra tales elementos cortantes, efectuar una

separacidn mecdnica continua de la aglomeracién en caine desmenuzg
da y deshuesada y en fragmentos peroeptiﬁles de hueso y otros teji
dos duros, presionando dicha aglomeracién contra un lado de IOSiéi.
tados elementoébéortaqtes con suficiente presidn para forzar carne
desmenuzada entre ellos; re#oger fragmentos de hueso y otros teji-
dos duros a un lado de diochos elementos cortantes y recoger carne
desmenuzada y deshuesada al otro lado de tales elementos cortantes.
15. Método para el deshuesado y desmenuzado de cainé,
incluyendo la separacién de fragmentos de hueso, nervios o simila-
res de carne‘desmenuzada, que cpmprende las operaciones dé disponer
una serie de elemenfos cortantes en relacién estrechamente éspaciada
entre si, estrechdndose los espacios ocomprendidos entra. tales elemen
tos cortantes junto a un lado de los mismos y emsanchdndose 5unto al
otro lado, disponer hedios para pfesionar carne desmenuzada contra
el primer lado mencionado de dichos elementos cortantes con suficien

e presiénlpara forzarla entre ellos, recoger dichos fragmentos en

el primer lado citado de los elementos cortantes. y Pecoger carne -
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'desmenuzada presionada y cortada aiAotro lado de tales elementos cor

.
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tantes. : ' .

-
e .
P

16, Método para el deshuesado y desmenuzado de oarﬁe,

ineluyendo la separacion de fragmentos de hueso, nervios o sidthres

de carne desmenuzada, que comprende las oyeraciones de disponéf"'
‘serie de elementos cortantes eh relacién estrechamente espaoia&ﬁien—
tre si, estrechindose los espacios comprendldos entre dichos elementog
cortantes junto a un lado de los mismos y ensanchgndose Jjunto qkiétro
laﬁo, dispéner medios para presionar carne desmenuzada contra iggﬁci

-

tados elementos cortantes y entre ellos, efectuar un movimiento ;ela

tivo entre los medios presionadores y los elementos cortantes mencio
nados, recoger dichos fragmentos'en el primer lado citado de los.ele
-mentos cortantes, recoger carne presionada, cortada y desmenuzada en
el otro lado de los elementos cortantes,yseparar la carne recogida y
los fragmentos recogidos de los citados elementos cortantes como con
secuencia de dicho movimiento relativo.

1;; Método para el deshuesado ¥ desmenuzado de carne,
gue comprende las 6peraciones de reducir una pieza limpia de animal
0 porcidn de ella a una aglomeraciﬁn basta de tejidos blandosAy duros
fragmentados que incluye carne, hueso y cartflago, disponer una serie
de elementos cortantes relativamente delgados en relacién esirechamen
te'espaciadg entre sf, estrechdndose los espacios situados entre ta-
les elementos: cortantes junto a un lado de los mismos y ensanchéndose
junto al otro lado, efectuar una separacidn mecdnica continua de la -
aglomeracién en eérne desmenuzada y deshuesada ¥ en fragmentos percep
ocontra un 1ado de dichos elementos cortantes con suficiente presiéh -
prara forzar carne desmenuzada entre ellos, recoger fragmgﬁtos de hue-

S0 y otros tejidos duros a un lado de los mencidnados éleﬁentos cor-—

tantes y recoger carne desmenuzada y deshuesada al otro lado de tales
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elementos cortantes’y

317@63 “WW~

18, Se reivindieca por ultimo como objeto gobre el qu% ha

"METODO PARA’ EI:. DEQ
T Dode conforme ‘quedadescrito. y reivindicado en la pfﬂSéhte
Memoria descrlptlva que consta de veintiocho réginas mecanografladas
y dibujos adjuntos.

-
LR

Madrid, 2 de Septiembre de 1.965:. .

ALFONSO UNGRIA -
.- ~. PeDe . ..

(Fdo. Juan Pedraza)
o
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