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Beschreibung

[0001] Die vorliegende Erfindung betrifft eine Maschi-
ne zum Bearbeiten von Lebensmitteln unter mindestens
zeitweiser Kiihlung derselben, insbesondere Speiseeis-
maschine, mit einem Behalter und einer Kuhleinrichtung,
umfassend einen Kihlkreislauf mit einem Kompressor
und einem Verdampfer in Form mindestens einer um den
Behalter gewundenen Kuhlschlange.

[0002] Als Speiseeismaschinen ausgebildete Maschi-
nen dieser Art weisen ublicherweise einen zylindrischen,
insbesondere aus Edelstahl gebildeten Behalter auf, in
dem ein Ruhrwerk angeordnet ist, dessen Rihrmesser
in schabendem Eingriff mit der Innenwand des Zylinders
stehen. Die Zylinderachse und die Drehachse des Riihr-
werks kdnnen horizontal oder vertikal angeordnet sein.
Um die fiir die Eisbereitung notwendige Abkiihlung der
im Behalter vorhandenen Masse zu erreichen, weisen
bekannte Speiseeismaschinen dieser Art einen Kuhl-
kreislauf mit einem Kompressor und einem als Kuhl-
schlange ausgebildeten Verdampfer auf, wobei die Kiihl-
schlange um den Mantel des Zylinders herum und even-
tuell auch am Zylinderboden angeordnet ist.

[0003] Um ein ausreichend schnelles Abkiihlen auch
bei maximaler Beflillung des Behalters zu gewahrleisten,
muss die Kihlleistung der Kiihleinrichtung entsprechend
grof3 gewahlt werden. Dies hat einen entsprechend gro-
Ren Energieverbrauch zur Folge, der auch bei nicht ma-
ximaler Befuillung gegebenist. Es werden daher iblicher-
weise Maschinen mit verschiedenen Volumina und ver-
schiedenen Kuhlleistungen angeboten. Aber auch mit
diesen werden oft unterschiedliche Mengen produziert,
je nachdem, um welche Sorte es sich handelt und in wel-
cher Saison produziert wird. Bekanntermalf3en wird bei-
spielsweise Vanilleeis immer in gréReren Mengen bend-
tigt als andere Sorten und im Sommer von allen Sorten
mehr als in der Vor- und Nachsaison oder im Winter.
[0004] Dokument WO 03/068029 gehdrt zum Stand
der Technik gemaR Artikel 54(3) EPU.

[0005] Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, Ma-
schinen der eingangs genannten Art zu verbessern. Ins-
besondere soll eine effizientere Energieausnutzung er-
mdglicht werden.

[0006] Diese Aufgabe wird dadurch geldst, dass min-
destens ein zweiter Kihlkreislauf mit einem zweiten
Kompressor und einem zweiten Verdampfer in Form ei-
ner von den Behalter gewundenen Kiihlschlange vorge-
sehen wobei die Kiihlschlangen parallel zueinander und
derartum den Behalter herum angeordnet sind, dass sich
die Windungen der jeweiligen Kihlschlangen unterein-
ander abwechseln, dass die Kiihlkreisldufe voneinander
getrennt sind ist und dass die Kihlkreislaufe wahlweise
einsetzbar sind.

[0007] Durch das Vorsehen mindestens eines weite-
ren Kuhlkreislaufs und der Méglichkeit, wahlweise die
Kuhlkreislaufe einzusetzen, kann eine effizientere Ener-
gieausnutzung erreicht werden. Insbesondere kann bei
nicht voller Beflillung oder bei gewlinschter langerer Be-
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handlungszeit nur ein Kuhlkreislauf eingesetzt werden,
wahrend nur bei tatséchlichem Bedarf beide oder alle
Kuhlkreislaufe und damit die volle Kuhlleistung einge-
setzt werden mussen. Dabei hat sich gezeigt, dass sich
die erforderliche Bearbeitungszeit bei Verwendung nur
eines von zwei Kihlkreislaufen, also bei Einsatz nur der
halben Leistung, nicht verdoppelt, sondern lediglich um
40 - 50 % erhoht. Ein weiterer Vorteil besteht darin, dass
bei kalteempfindlichem Gut durch Einschalten nur eines
Kuhlkreislaufes mit verringerter Kalteleistung gearbeitet
und das Gut dadurch geschont werden kann.

[0008] Die Kihlkreisldufe sind voneinander getrennt
und weisen jeweils einen eigenen Kompressor auf. Dies
ermoglicht die Verwendung von Kompressoren mit ge-
ringerer Leistung, so dass bei Abschalten eines Kihl-
kreislaufs nur ein Kompressor in Betrieb ist. Dadurch
kann die Energieeinsparung weiter erhéht werden.
[0009] Die Kompressoren der Kihlkreislaufe kénnen
untereinander gleiche oder unterschiedliche Leistung
aufweisen. Bei unterschiedlicher Leistung kann durch
entsprechende Auswahl des einen, des anderen oder
beider Kihlkreislaufe eine noch bessere Anpassung an
die tatsachlich erforderliche Kihlleistung erreicht und da-
mit die Energieausnutzung weiter verbessert werden.
[0010] Inallen Féllen ist es bevorzugt, wenn die Sum-
me der Leistungen beider oder aller Kompressoren klei-
nerist als die Leistung des einen Kompressors einer her-
kdémmlichen Maschine gleicher Kapazitat. Es hat sich
namlich gezeigt, dass trotz der geringeren Gesamtlei-
stung der Kompressoren dasselbe Ergebnis in der glei-
chen Zeit erzielt werden kann. Auf diese Weise kann da-
her eine deutliche Energieeinsparung erzielt werden.
[0011] DerBehélterkann beispielsweise eine maxima-
le Flllmenge von ca. 18 bis ca. 20 | aufweisen. Fiir einen
derartigen Behalter kbnnen bevorzugt zwei wahlweise
einschaltbare Kompressoren mit jeweils einer Leistung
von ca. 2 kW bis 2,5 kW vorgesehen sein. Eine derartige
Ausgestaltung hat sich als vorteilhaft erwiesen.

[0012] Die Kuhlschlangen der Kiihlkreislaufe sind ge-
mal der Erfindung parallel zueinander angeordnet. Da-
mit kann gewahrleistet werden, dass beide Verdampfer
gleichermalen in Warmekontakt mit den zu behandeln-
den Stoffen treten kdnnen.

[0013] GemaR der Erfindung sind die Kihlschlangen
derart um den Behalter herum angeordnet, dass sich die
Windungen der jeweiligen Kihlschlangen untereinander
abwechseln. Damit kann gewahrleistet werden, dass un-
abhangig von den im Einzelfall eingesetzten Kiihlschlan-
genim Wesentlichen die gesamte Behalterflache gekihlt
wird.

[0014] Nach einer bevorzugten Ausgestaltung der Er-
findung sind die Kiihischlangen auf der AuRRenseite des
Behalters, insbesondere an dessen Mantelund Boden-
flache, angeordnet und ist im Innern des Behalters ein
Riuhrwerk vorgesehen, dessen Rihrmesser mit der In-
nenwand des Behalters in schabendem Eingriff stehen.
Eine derartige Ausgestaltung ist insbesondere fir die
Herstellung von Speiseeis geeignet und hat sich als be-
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sonders vorteilhaft herausgestellt.

[0015] Nach einer weiteren Ausgestaltung der Erfin-
dung weist der Behalter im Bereich seines Bodens, ins-
besondere im Ubergangsbereich zwischen Boden und
Seitenwand, eine Ausgabe- und/oder Ablass&ffnung auf.
Die Entnahme des fertigen Produktes kann dadurch er-
leichtert werden. AuBerdem kann Reinigungsflissigkeit
und dergleichen durch diese Offnung abgelassen wer-
den.

[0016] Besonders bevorzugt ist es dabei, wenn die
Drehrichtung des Rihrwerks zum Ausgeben des fertigen
Produktes umkehrbar ist. Die Ausgabe kann dadurch be-
schleunigt werden. Aulerdem wird dadurch eine weitge-
hend vollstéandige Entleerung des Behalters erreicht.
[0017] Das Rihrwerk kann eine horizontale Drehach-
se aufweisen. Bevorzugt ist es jedoch, wenn das Ruhr-
werk eine vertikale Drehachse aufweist. Damit kann ein
einfacher Aufbau der Maschine erreicht werden. AulRer-
dem ist die Befiillung der Maschine erleichtert.

[0018] Die Dauer eines jeweiligen Bearbeitungszyklus
kann Uber den Zeitablauf und/oder die Temperatur und/
oder die Konsistenz, das heildt, Gber den Widerstand
beim Rihren des Endproduktes steuerbar sein. Je nach
Anwendungsfall ist die eine oder die andere Lésung vor-
teilhaft.

[0019] EinAusfihrungsbeispiel der Erfindungistin der
Zeichnung dargestellt und wird nachfolgend beschrie-
ben. Es zeigt als einzige Figur in schematischer Darstel-
lung

Fig. 1 einen Querschnitt durch einen Teil einer erfin-
dungsgemalfien Speiseeismaschine mit zwei
Kompressoren und angedeuteten Kuhlkreis-
laufen.

[0020] Die dargestellte Speiseeismaschine 10 um-

fasst einen Behalter 11 mit vertikaler Behalterachse 12
und einem in dem Behalter 11 angeordneten Rihrwerk
14 mit RUihrmessern 15, die mit der Innenseite 16 der
Seitenwand 13 des Behalters 11 sowie mitder Innenseite
17 von dessen Boden 18 in schabendem Eingriff stehen.
Die Drehachse | des Riihrwerks 14 fallt mit der Behalter-
achse 12 zusammen. Uber einen nicht dargestellten An-
triebsmotor und eine Welle 8 ist das Riuhrwerk 14 um
seine Achse | antreibbar, wobei die Drehrichtung bevor-
zugt umkehrbar ausgebildet ist.

[0021] Aufder AuRenseite der Behalterseitenwand 13
und des Behalterbodens 18 sind jeweils Kihlschlangen
19, 20 angeordnet. Die Kuhilschlangen 19 und 20 sind
dabei so um die Seitenwand 13 des Behalters 11 herum
geschlungen angeordnet, dass sich die Windungen der
Kuhlschlangen 19 mit den Windungen der Kiihlschlange
20 abwechseln. Dasselbe gilt fir die Windungen der
Kihlschlangen 19 und 20 auf der AuRenseite des Bo-
dens 18 des Behalters 11.

[0022] Die Kihlschlange 19 ist an einen ersten Kuhl-
kreislauf 21, die Kihlschlange 20 an einen zweiten Kiihl-
kreislauf 22 angeschlossen. Beide Kihlkreislaufe 21 und
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22 sind vollstandig voneinander getrennt und weisen je-
weils einen eigenen Kompressor 23, 24 auf. Die Kom-
pressoren kdnnen dabei gleiche oder unterschiedliche
Leistung aufweisen. Die Fliefrichtung des Kiihimediums
durch die Kihlkreislaufe 21 und 22 ist jeweils mit Pfeilen
25 angedeutet.

[0023] Im Ubergangsbereich zwischen dem Boden 18
und der Seitenwand 13 des Behélters 11 weist dieser
eine Ausgabe- und Ablassoéffnung 9 auf, die Uber hier
nicht dargestellte Mittel verschlielbar ist. Das obere En-
de des Behalters 11 ist auRerdem durch einen hier eben-
falls nicht dargestellten, bevorzugt durchsichtigen Dek-
kel verschlief3bar.

[0024] Zum Betrieb der erfindungsgemalen Speise-
eismaschine wird zundchst der Behélter 11 mit den Zu-
taten des herzustellenden Eises befillt. Des Weiteren
wird das Rihrwerk 14 in Gang gesetzt und einer der bei-
den Kuhlkreislaufe 21, 22 oder beide Kihlkreislaufe 21
und 22 aktiviert, indem einer oder beide Kompressoren
23, 24 eingeschaltet werden. Insbesondere bei geringer
Befillung des Behalters 11 oder bei gewlinschter lange-
rer Behandlungsdauer oder bei kalteempfindlichen Zu-
taten wird nur einer der beiden Kihlkreislaufe 21, 22 ak-
tiviert, wahrend insbesondere bei voller Befiillung des
Behalters 11 oder fir eine méglichst kurze Behandlungs-
dauer beide Kihlkreislaufe 21, 22 aktiviert werden. Da-
durch kann der Energieverbrauch dem jeweiligen tat-
sachlichen Bedarf angepasst werden.

[0025] Nach Fertigstellung des Endprodukts werden
die Kihlkreislaufe 21, 22 abgeschaltet und das Speiseeis
tiber die Offnung 9 ausgegeben. Hierfiir wird die Dreh-
richtung des Rihrwerks 14 insbesondere umgekehrt, so
dass das Speiseeis mit hoher Kraft durch die Offnung 9
ausgestoflen wird.

[0026] Die erfindungsgemafe Speiseeismaschine hat
alsoden Vorteil, dass sie an den jeweiligen Bedarfbesser
angepasst werden kann als bekannte Maschinen. Ins-
besondere kann der Energieverbrauch reduziert werden,
indem bei geringerem Kiihlleistungsbedarf nur ein Kom-
pressor 23 oder 24 eingeschaltet wird und nur bei hoher
erforderlicher Kihlleistung beide Kompressoren 23 und
24. Neben der Reduzierung des Energieverbrauchs
kann dadurch auch einer méglichen Kalteempfindlichkeit
von Zutaten Rechnung getragen werden, indem ein lang-
sameres Abkuhlen durch nur einen Kompressor 23 oder
24 erfolgt.

Bezugszeichenliste

[0027]

8 Welle

9 Ausgabedffnung

10  Speiseeismaschine
11 Behélter

12  Behélterachse

13  Behélterseitenwand
14  RUhrwerk
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15  Schabermesser

16  Innenseite der Behalterseitenwand
17  Innenseite des Behélterbodens

18 Behalterboden

19  erste Kuhlschlange

20  zweite Kihlschlange

21  erster Kiihlkreislauf

22  zweiter Kihlkreislauf

23  erster Kompressor

24  zweiter Kompressor

25 Pfell

I Drehachse des Rihrwerks
Patentanspriiche

1. Maschine zum Bearbeiten von Lebensmitteln unter

mindestens zeitweiser Kuhlung derselben, insbe-
sondere Speiseeismaschine, mit einem Behalter
(11) und einer Kuhleinrichtung, umfassend einen
Kuhlkreislauf (21) mit einem Kompressor (23) und
einem Verdampfer (19), in Form mindestens einer
um den Behalter (11) gewundenen Kihlschlange,
mindestens einen zweitern Kihlkreislauf (22) mit ei-
nem zweiten Kompressor (24) und einem zweiten
Verdampfer (20) in Form einer um den Behalter ge-
wundenen Kiihlschlange wobei; die die Kihlschlan-
gen (19, 20), parallel zueinander und derart um den
Behalter (11) herum angeordnet sind, dass sich die
Windungen der jeweiligen Kihlschlangen (19, 20)
untereinander abwechsel, wobei die Kihlkreislaufe
(21, 22) voneinander setrennt sind und die Kuhlkreis-
laufe wahlweise einsetzbar sind.

Maschine nach Anspruch 1,

dadurch gekennzeichnet, dass

die Kompressoren (23, 24) gleiche oder unterschied-
liche Leistung aufweisen.

Maschine nach einem der vorhergehenden Anspru-
che,

dadurch gekennzeichnet, dass

die Kihlschlangen (19, 20) auf der AuRenseite des
Behalters (11), insbesondere auf der Aul3enseite der
Seitenwand (13) und der Auenseite des Bodens
(18) oder der Stirnwand bei horizontaler Anordnung
angeordnet sind und dass im Inneren des Behélters
(11) ein Rihrwerk (14) vorgesehen ist, dessen Rihr-
messer (15) mit der Innenwand (16,17) des Behal-
ters in schabendem Eingriff stehen.

Maschine nach einem der vorhergehenden Anspri-
che,

dadurch gekennzeichnet, dass

der Behalter (11) im Bereich seines Bodens (18),
insbesondere im Ubergangsbereich zwischen Bo-
den (18) und Seitenwand (13), eine Ausgabe- und/
oder Ablasséffnung (9) aufweist.
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5. Maschine nach Anspruch 3 oder 4,

dadurch gekennzeichnet, dass
die Drehrichtung des Rihrwerks (14) zum Ausgeben
des fertigen Produkts umkehrbar ist.

Maschine nach einem der Anspriiche 3 bis 5,
dadurch gekennzeichnet, dass

das Rihrwerk (14) eine vertikale Drehachse (1) auf-
weist.

Maschine nach einem der vorhergehenden Anspri-
che,

dadurch gekennzeichnet, dass

die Bearbeitungszeit Uber den Zeitablauf und/oder
die Temperatur und/oder die Konsistenz des behan-
delten Gutes steuerbar ist.

Claims

A machine for the processing of foods while refrig-
erating the same at least at times, in particular an
ice cream machine, comprising a container (11) and
arefrigerating device, including a refrigerating circuit
(21) with a compressor (23) and an evaporator (19)
in the form of at least one refrigerating coil wound
around the container 11; including at least one sec-
ond refrigerating circuit (22) with a second compres-
sor (24) and a second evaporator (20) in the form of
a refrigerating coil wound around the container,
wherein the refrigerating coils are arranged parallel
to one another and around the container (11) such
that the turns of the respective refrigerating coils (19,
20) alternate between one another and wherein the
refrigerating circuits (21, 22) are separated from one
another and the refrigerating circuits can be selec-
tively used.

A machine in accordance with claim 1, character-
ized in that the compressors (23, 34) have the same
power or a different power.

A machine in accordance with any one of the pre-
ceding claims, characterized in that the refrigerat-
ing coils (19, 20) are arranged on the outer side of
the container (11), in particular on the outer side of
the side wall (13) and on the outer side of the base
(10) or on the end wall, with a horizontal arrange-
ment; and in that a stirrer (14) is provided at the
interior of the container (11) whose stirrer blades (15)
are in scraping engagement with the inner wall (16,
17) of the container.

A machine in accordance with any one of the pre-
ceding claims, characterized in that the container
(11) has a delivery opening and/or a discharge open-
ing (9) in the region of its base (18), in particular in
the transition region between the base (18) and the
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side wall (13).

A machine in accordance with claim 3 or claim 4,
characterized in that the direction of rotation of the
stirrer (14) is reversible to deliver the finished prod-
uct.

A machine in accordance with any one of claims 3
to 5, characterized in that the stirrer (14) has a
vertical axis of rotation (l).

A machine in accordance with any one of the pre-
ceding claims, characterized in that the processing
time is controllable over the time procedure and/or
the temperature and/or the consistency of the treated
product.

Revendications

Machine pour le traitement de produits alimentaires
sous refroidissement au moins temporaire de ceux-
ci, en particulier machine a créme glacée, compre-
nant un récipient (11) et un systéme de refroidisse-
ment, comprenant un circuit de refroidissement (21)
avec un compresseur (23) et un évaporateur (19),
sous la forme d’au moins un serpentin de refroidis-
sement enroulé autour du récipient (11), dans la-
quelle est prévu au moins un second circuit de re-
froidissement (22) avec un second compresseur
(24) et un second évaporateur (20) sous la forme
d’un serpentin de refroidissement enroulé autour du
récipient (11), tel que les serpentins de refroidisse-
ment (19, 20) sont agencés tout autour du récipient
(11) parallélement I'un a 'autre de telle facon que
les spires des serpentins de refroidissement respec-
tifs (19, 20) alternent les unes au-dessous des
autres, les circuits de refroidissement (21, 22) sont
séparés I'un de l'autre, et les circuits de refroidisse-
ment peuvent étre mis en service de fagon sélective.

Machine selon la revendication 1,

caractérisée en ce que les compresseurs (23, 24)
présentent la méme puissance ou des puissances
différentes.

Machine selon I'une des revendications précéden-
tes,

caractérisée en ce que les serpentins de refroidis-
sement (19, 20) sont agencés sur la face extérieure
du récipient (11), en particulier sur la face extérieure
de la paroi latérale (13) et la face extérieure du fond
(18) ou de la paroi frontale lors d’'un agencement
horizontal, et en ce qu’il est prévu un agitateur (14)
a l'intérieur du récipient (11), dont les lames d’agita-
teur (15) engagent la paroi intérieure (16, 17) du ré-
cipient de maniére a la racler.
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4.

Machine selon I'une des revendications précéden-
tes,

caractérisée en ce que le récipient (11) comporte
une ouverture de distribution et/ou d’évacuation (9)
dans la région de son fond (18), en particulier dans
la zone de transition entre le fond (18) et la paroi
latérale (13).

Machine selon la revendication 4,
caractérisée en ce que le sens de rotation de I'agi-
tateur (14) estinversible pour distribuer le produit fini.

Machine selon 'une des revendications 3 a 5,
caractérisée en ce que |'agitateur (14) a un axe de
rotation vertical (1).

Machine selon I'une des revendications précéden-
tes,

caractérisée en ce que le temps de traitement est
susceptible d’étre commandé via le déroulement
temporel et/ou la température et/ou la consistance
du produit traité.
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