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(F2) Procédeé et dispositif de désintégration de matiére.

@ L'invention concerne un procédé de désintegration de
matiere et un aispositif pour sa mise en oeuvre. Le dispositif
comprend un oragane de desintégration (9) entraingé et
agence pour recevoir un mouvement alternatif sensiblement
paraliélement & une surface (13) de la matiere avec debitage
simultané de matiere de cette surface (13), ainsi qu'un
dispositif de transport (5) pour V'alimentation de ia matiére
vers le dispositif de desintégration (9).
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Procé&dé et dispositif

de désintégration de matié&re

La présente invention se rapporte & un procédé et
& un dispositif de désintégration de matiére et particulizre-
ment de denrées alimentaires. Le dispositif est principale-
ment destiné & la désintégration de denrées alimentaires
sous forme de plus gros morceaux ou blocs, comme des

saucisses et des viandes compressées, et en premier lieu

du fromage.

On connait de nombreux diswvositifs différents pour
la désintégration de denrées alimentaires, comme par
exemnle des ré@pes, des machines & d3couper, des moulins, etc.
Ces dispositifs cnt rempli relativement bien les conditicns
posées lorscu'il s'agissait de réaliser des morceaux rela-
tivement gros, comme des tranches, ou quand des produits
relativement secs et fermes, comme des légumes crus, des

fromages de type dur et sec , etc. étaient désintégris.

Toutefois, des probl&mes se scnt présentés lors de
la désintégration et du dosage des matiéres quand il
s'agissait cde produits plus mous et poisseux, comme
rentes charcuteries et cdes fromagss avec une teneur élevée
ou movennement élevée en matiéres grasses. Il a2 éts parti-
culigrement difficile de désintégrer du fromage, car en
.
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de coupe ou bien entre elles pcur former de plus areos
morceaux. Il n'existe pas jusgu'ici un appearcil pouvant
simultanément désintégrer 2t, suivant les besoins, dAnzaxw

d'une maniére variable de telles matiGres diffic

T~

i

3
(2

Cela a entrainé de grandes difficultés dans 1l'appareiilzan
a

.

L

automaticue pour la préparation de plats préparés, ;
exemple cuand du fromage rapé doit &tre répancs sur une

pizza ou un gratin devant ensuite &tre congelé et, livré
dans cet état au consommateur pour la préparation finale.

Si, dans ce cas, le fromage n'est pas réparti uniformément

el T

sur le plat, il fondra irréguliérement lors du chauffage
final et le plat fini aura alors un aspect moins appétis-
sant. '

.

La présente invention permet d'éliminer les
inconvénients précités et d'obtenir une désintégration
uniforme de denrées alimentaires gui &taient auparavant
d'un emploi difficile & ce point de vue. Le procédé et
le dispositif selon l'invention sont spécialement appro-
priés vour la désintégration de fromage, mais également
d'autres denrées alimentaires en morceaux, ccmme de la <
viande hachée et du jambon pressé&, peuvent avantageuse- }

ment etre désintégrées selon l'invention.

Les dispositifs dé&i3 ccnnus vpour désintégrer
différentes denrées alimentzires en morceaux ont le plus
souvent été& de modéles complatement différents, suivant 2
le type de denrée alimentaire devant &tre traitée.
Il serait extré&mement souhaitable du peoint de vue
pratique et &conomique que différents types de denrées
alimentaires puissent étrxe traités essentiellement dans
le méme appareil, dans lequel seules quelques pi2ces 3
auraient besoin d'étre remplacées pour adaptation aux

=
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t&s mfcaniques et rhéologigues
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ifférentes denrées alimentaires. La présente invention
rmet d'atteindre ce but, et le méme appareililage peut
2tre employé pour différentes denrées alimentaires, coun les
o) et charcuteri par exemple le jankon »
<t la viande hachée, les saucisses soit de plus grosses saucissec
scules, soit plusieurs petites ensemble, et autres
matidres, seuls les organes utilisés pour la désintégra-
tion elle~méme ayant besoin d'é€tre spécialement adaptés

au type de denrée alimentaire traitée.

L'invention concerne donc un procédé de désinté-
graticn e matiére, dans leguel la matiére est avancée
vers un organe de désintégration entrainé, qui est
amend & exécuter un mouvement alternatif sensiblement
parallé&lement & une surface de la mati2dre, avec débitage
simultangd de matiére de cette surface, caractérisé en
ce gque l'organe de désintégration entrainé est constitué
par une vis rotative dont 1l'axe de rotation est sencible-
ment paralléle & la surface travaillée et dont le filetage
est muni d'une ardte tranchante qui est dirigée vers
l'avant dans le sens axial ol le filetage semble se

déplacer lors de la rotation de 1la vis.

L'invention vise également un dispositif de
désintégratiocn de matiére comprenant un organe de désinté-
gration entrainé et agencé pour recevoir un mouvement
alternatif sensiblement parallélement a une surface de la
matifére zvec débitzge simultané de nmatiére de cette surface

ainsi qu'un dispositif de transrvort pour l'alimentation de

en ce que l'organe de oécintégraticn entrainé est constitud

~-

par une vis rotative dont )'axz de rotzticn est sensillemont paraillle

3 la surface travaillde et 2aont le filose est mani 4z arite tran-~

chzntos il ecgh dir
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L'invention est montrée plus en détail sur le
dessin en annexe, dont la fig. 1 montre une vue d'ensemble
schématigue d'un dispositif selon l'invention, la
fig. 2 montre une vue de détail d'une forme d'exécution
préférée de l'organe de désintégration et la fig. 3
montre une section d'un détail de l'organe d2 désinté-

gration selon la fig. 2.

Selon.la fig. 1, le dispositif se compose dans
ses parties principales d'un b&ti 1 supportant un transpor-
teur 2 pour une denrée alimentaire sous forme de bloc 3,
par exemple un fromage. Des dispositifs de guidage 4
sont &€galement agencés pour une alimentation correcte.

LLe transporteur a de préférence la forme d'un tranpor-
teur a chalne avec une chaine transporteuse dentée 5
ct est entrainé par un mécanisme a cligquet 6, dont le
bras de commande 7 est actionné par un vérin & air

comprimé 8.

Un organe de désintégration 9 est entrainé par
4n moteur 12 au moyen du pignon 10 via larcue intermédiaire
1l. Sur la figure, l'organe dea désintégration est indigqué
comme un organe de coupe rotatif, et spécialement comme
une vis rotative du type montré sur la fig. 2. L'organe

de coupe est amené en face de la surface frontale 13 du

n
bloc de denrée alimentaire et est £ixé a un supo
et tout cet ensemble peut &tre déplacé vers

vers le bas le long des barres de cuildace 15 zu moven
de la tige de pistcn 16. Le déplacement est rézlisd

au moyen de l'appereil 17 montré scinima
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23*% commandé par l'unité de réglage 18. Les particu
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s 1
de ja dernrée alimentaire gui sont obtenues lors de la &énin-

tégration tcombent par la trémie 20 sur un preoduit alinentoire
71, par exemple une pizza, leguel est amené par un transcor-

ci:r, var exemple un transporteur a bande, qui est indicué

2n 22. Un détecteur 23, legquel agit sur l'unité de

.5, rermet de s'assurer qu'aucune d#sintégration ne se

réglage

vroduit s'il n'y a rien sur la bande transporteuse pour

.evoir le produit désintégré.

L'unité de réglage 18.permet de commander aussi bien
l'avancement du transporteur 2 gue le transport et l'entrai-
nement de l'organe de coupe 9 de maniére gu'une longueur
appropriée du bloc de denrée alimentaire 3 soit avancée quand
l'organe de coupe se trouve dans sa position supérieure,
resnectivement dans sa position inférieure, aprés guoi,
l'organe de couve est descendu, respectivement monté et
entrainé pour que se produise la désinté&gration. Le méca-
nisme & cliquet 6 empéche que le bloc de denrée alimentaire
ne rebondisse lors de l'action de l'organe de couve. Il
n'est pas toujours nécessaire que l'organe de coupe soit
seulement entrainé lorsqu'il est descendu, respectivement

monté&, mais cela constitue une forme d'exécuticn préfirentiellc.

L'entrainement du transporteur 2, de l'organe de
désintégration 9 et du mouvement ascendant et descencant ce
ce dernier veut étre électricue ou hydraulique, mais est
de préférence pneumatique. La raison en est cu'un appareil
pour traiter des denrées alirmentaires est souvent placé dans
une atmesphére humicde, =2t doit pouvoir étre nettoyé et
désinfecté & fond, par exemple au moven de lavage sous haute

pressicn. Cela veut alors entraliner des difficultés pour un

appareil électriaue, sous forme de court-circuit et jaillissement,

S m . e~ ";‘-’V:""A':’l.
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Des unités de rdglage pour la ccmmande d'appareil
pneumatique de la maniére décrite ici sont d3ji connues
de l'homme de l'art et celui-ci peut les ussembler 2
partir d'unités se trouvant dans le commerce. Un -
aprareillage hydraulique peut étre employC & cc-i*-2on
d'utiliser un fluide hydrauligue compatible du point
de vue de la technigue des denrées alimentaires, par

exemple une huile alimentaire.

Les fig. 2 et 3 montrent une forme d'exécution
spécialement préférentielle de l'organe de désintégra-
tion selon l'invention. Ici, cet organe de désintégra-
ticn a la forme d'une vis 51 avec une extrémits
d'entrainement 52 et une extrémitcé de palier 53,

La vis-est munie d'un filetage 54 qui, selon la forme
d'exécution spécialement préférentielle qui est montrée

sur le cdessin, est divis& en une partie tournant & .

droite 54a et une partie tournant & gauche 54b. Comme

cela ressort de la fig. 3, qui est une section selon

la ligne A-A de la fig. 2, le filetage a une section
transversale essentiellement en forme de trapéze et )

a une aréte tranchante 55 & l'un de ses bords supérieurs

‘laguelle a un certain angle de dépouille 56 dans le

sens axial de la vis. C'est cette aréte tranchante

gul réalise le débitage ou la désintégration de la

denrée alimentaire lorsque la vis est amenée & tourner
tout en passant sur une surface de la matiére. Pour

gue ce débitage puisse se faire, l'aréte doit E&tre
tournée en avant cdans Jje sens ol le filetage semble se
déplacer quand la vis touvrne. Avec la forme d'exécution
montrée sur le dessin, la vis peut donc étre amenée a
tourner dans le sens ccntraire des aiguilles d'une montre, vu de

1'extrénits d'entratnament 52, pour oo le d8bitags cuisse avoir lieu.
M certain nochre 4'avintasos scnt ortenus, orice 4 la
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dirigées 1l'une vers l'autre, lesguel
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homothétiques. Ainsi, la matitre débitée sera amenée
vers le milieu de la vis pour y étre rassemblée avant de
tomber dans la trémie, de sorte cu'il v a ainsi moins

de risque de perte. En outre, la matiére désintéqgrée
cera remélangée et cela peut &tre mis & profit en ce
gue plusieurs blocs plus petits de matiéres de
différentes sortes, par exenple différentes sortes de
frcmages, peuvent étre amenés & cOté les uns des autres
et, simultanément, désintégrés et remé&langés.

Grdce aux filetages de directions opposé&es, on obtient
finalement un €guilibrage des contraintes axiales

sur les paliers de la vis aux deux extrémités de
celle-ci.

Il y a cependant lieu de noter gu'il n'est pas
absolument nécessaire que le filetage de la vis soit divisé
en deux parties de directions opposées, et gu'un seul sens
de filetage peut également étre utilisé. La matiére
désintégrée est alors envoyée sur l'un des cdtés dans

le sens de mouvement cdu filetage, pour y &tre recueillie
d'une maniére appropriée.

Le degré de désintégration du produit alimentaire
traité est d&terminé& par la forme, la taille et le régime de
la vis. Avec une vis selon l'invention, des denrées
alimentaires comme du fromace, du jambon pressé et de
la viande congelée veuvent &étre désintégrées sous forme
de copeaux ou anzlogues plus ou moins fins. Il s'est
avéré cu'un régime plus €levé de la vis et une vitesse

inférieure du mouvement de la vis &ans le sens vertical

donnent des copeaux plus minces. Cn a constaté qu'un

régime apprcprié ©tait d'environ 3800-4000 trs/mn. et une

vitesse aprreprile dans le sons vertic

S~ ! v
cal, d'aenvir
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5-20 cm/sec. Toutefeocis, des valews hoerc 0y

)

e ee ot an 2+ e o 2t o o £ et A i 8



0005445

sont utilisables, et peuvent €ire déterminées par
lthomme de l'art pour adaptation 3 la consistance do

la matiére traitée dans chaque cas. -

Pour la vis, un diamétre du filectage de 2-5 cm
est approprié et des résultats particuliérement satisfai-~
sants ont &té obtenus avec un diamétre d'environ 3 cm.

Le diamétre de la vis détermine la largeur des copeaux
formés, de sorte gu'un diamé@tre supérieur donne des
copeaux plus larges. Le pas du filetage de la vis

a &galement de l'importance et ici, 1l s'est avéré
gu'une valeur d'environ 3-6 cm/tour &tait approprige.
Si le pas dépasse environ 6 cm, la mati2re gquitte mal
la vis, alors(gﬂun pas trop faible donne des copeaux
trés petits. L'aréte tranchante sur le filetage de vis
Deut avoir un angle de dépouille de 0-5 degrés et ici,
une valeur d'environ 2 degrés s'est avérée appropriée.
La longueur de la partie qui d3bite n'est pas spéciale-
ment critigue, mais peut @tre adaptée a des dimensions
évertuellement normalisées des denrées alimentaires

2n morceaux qui sont traitées.

Chacun des filetages de la vis peut également
avoir plusieurs entrfes, ce gqui permet d'avoir une pluralit
de filetages orientés dans chague sens. On obtient ainsi

une désintégration plus poussée.

De plus, il est considéré gue la vitesse

H
(

d'alimentaticn de la matiére désintégrée a de l'importance,
de sorte qu'une vitesse d'alimentaticn plus élevée donne des
copeaux de matiére plus larges. Dang lz fcocrme d'exécuticen

préférentielle, la maticére est alimentée par intermittence
s

supérieure, et une alimentation d'environ 2 mnm par <cuarse 2

donné de bens résultate dans des corditione normales,

(A4
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Finalement, i1l ost Ggalement poscsible d'agi
sur le degré de désintécration pour certaines matidres,par

exemple cdu fromage, en faisant pass

o

r le bloc de

e coupe dans un dispositif

matiére en amont de l'orcare d i
de coupe qui le divise suivant s
t

on axe longitudinal.
Pour du fromage, celui-ci peut étre forcé par exenple
au-deld d'un ou de rlusieurs £ils ou grilles de coupe.

Cela permet d'cobtenir des copeaux plus courts.

Il ressort donc gqu'on peut faire varier plusieurs
param@tres pour gue la matiére soit désintégrée en
particules de grosseur et de forme désirées. La
cormbinaison de tels paramétres qui est acdoptée dans
chague cas particulier peut &tre choisie par 1'homme
de l'art sur la base des propriétés de la matiére &

de
désintégrer, des limitations des appareils, etc.

Il est approprié d'agencer de chague cété de
l'organe de désintégration des plaques d'appul, galets
d'appui ou bandes transporteuses d'appui gui sont paralléles
2 la surface de la matiére travaillé&e, l'agencement .
devant &tre tel qﬁe l'organe de désintégration dans

1l'espace entre eux ne fasse saillie qgue ce ce qui
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matiére travaillé&e lors de

: morceau de matliére est

P.

ntécraticn est facilitée quand

on approche de l'extrémiti d'un bloc de matiére.

Le dosage direct de matiere gui est cbtenu avec
une vis comme crgane de ccupe selon l'invention, permet
d'éviter toute autre manutention cde la matiére désintécgreée,
ce gul &concmise du travail et réduit les pertes de matigre.
Comme le dosace peut étre réclé avec une crande rréc:sion a

Ja longueur doisirée, on évit
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vniforme de la maticre SOoiniérrzi 3L Sontenu en ce au
ccllo-ci descend dans une txiniee pour tomber sur un or
alimentaire prépard, par cxzinzle une pizza ou un
cratin, leguel produit est avanci sous le dispocitisl
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est approprié d'adapter la t e
trémie au produit alimentaire devant recevoir la

matiére désintégrée.

Dans le procédé selon l'invention, une vis
rctative comme organe de coups s'est avérée particuliar

ment appropriée pour la désintigration de fromage, et

L

également de viandes pressées, comme du jambon ou
du fromage de téte de différents types, et sous fcrme
de blocs cde groscseur appropriée. Les produits alimen-

taires peuvent &tre congelés, réirigérés ou avoir

la température ambiante, et dans certains cas , la

température agit sur les propriétés de traitement lors

fof
Q]

la désintégration. Ainsi, lors de la désintégration

cde fromage avec une teneur &élevée en matiéres grassecs

il s'est avéré approprié de refroidir le fromage, car

il obtient alors une consistance moins poisseuse. Du

fromage avec 45 % de matiéres cgrasses sur matiére séch

et méme plus peut cependant Stre désintégré sans aucun
t

problémes & la tem
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e. Cela constitue un

avantage essentiel du proc2ds et du dispositif de l'in
si l'on fait une comparaiscn avec des dispositifs déja
connus du type répes et analcgues, oll la censistance
poisseuse du fromage entraine des difficultés.

Selon un mode de rfalisaticn particulidrerms
avantageux du dispositif d2 l'inwventian, 1l'alimentatic
matidére destinée & étre désintigrlis pcut 3tre continud
Alngi, opar ex2mnle dans 1T TLE l. o , -t oLlooe
de fromage razuvent 2tro IOULIs oo o o o
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compositicn liante approprife a usage alimentaire en
zmont du dispositif de désintégration, de sorte QU'il n'y
ait aucune interruvtion dans l'alimentation. Dans ce cas,
on préfére réparti: la matiére constitutive de l'agent
liant sur plusieurs pizzas, ce qui peut &tre obtenu par
axecmple en diposant l'organe de coupe selon un angle

d'environ 10° par rappert & la surface frontale des blocs.

La conception purement technique du dispositif
selon l'invention est conventionnelle et peut &tre facile-
ment déterminée par l'homme de l'art. L'organe de coupe
hélicolidal est de préférence en acier inoxydable avec
une composition appropriée pour des couteaux. Les
arétes de l'organe de coupe n'ont pas besoin d'étre

affutées particuliérement souvent, car la majorité des

produits alimentaires ont un effet abrasif trés faible.

Il est trés important pour le dispositif qu'il

puisse &tre facilement nettoyé d'une manidre compatible
avec les aliments.
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REVENDICATIONS

1. Procédé de désintégration de matieére, dans lequel

la matiére est avancée vers un organe de

désintégration entrainé, qui est amené & exécuter un

nouvement alternatif sensiblement parallélement & une

surface de la matiére, avec débitage simultané de matidre

de éette surface, caractérisé en ce que l'organe de désintégration
entrainé est constitué par une vis rotative dont l'axe 3
rotation est sensiblement paralléle d la surface travaillée
et dont le filetage est muni d'une ar&te tranchante qui est
dirigée vers l'avant dans le sens axial ol le filetage .

semble se aéplacer lors de la rotation de la vis.

2. Procédé selon la revendication 1, caractérisé en ce que la
vis est filetée dans les deux sens, les deux sens de filetage

comprenant chacun sa partie de la longueur de la vis.

3. Procé&dé selon l'une des revendications 1-2, caractériséd
en ce gue la vitesse linéaire de l'organe de désintégration

dans son mouvement alternatif est de 5-20 cm/sec.

4, Procédé selon l'une des revendications 1-3, carac-
térisé en ce que la vis rotative a un régime d'envircn

3000-4000 tr/mn. pour un diamétre d'environ 2-5 cn.

5. Proc&dé selon l'une des revendications 1-4, carac-
téris€é en ce que l'organe de désintégration entrainé
est amené a effectuer un :.suvement ascendant et descendant

parallélement & une surf: - sensiblement verticale de la matidre.
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§. Procédd selon l1'une des revendications 1-5, caractérisc
en ce que la matiére est alimentée par intermittence vers

1'organe de désintégration via un mécanisme & cliquet.

7. Procédué selon la revendication 6, caractérisé en ce cue

1a matidre est alimentée d'environ 3 mm par course.

Vb

3.

ry

d

(o))

ToCo

{

selon l'une des revendications 1-7, caractérisé
en ce qgue la matiére est constituée par du fromage ou hien

de la viande ou de la charcuterie sous forme de bloc.

9. Dispositif de désintégration de matiére comprenant un

organe de désintégration entrainé et agencé pour recevoir un
mouvement alternatif sensiblement parallélement & une surface
de la matiére avec débitage simultané de matié&re de cette
surface ainsi qu'un dispositif de transport pour l'alimentation
de la matiére vers l'organe de désintégration, caractérisé

en ce gue l'organe de désintégration entrainé est constitué

par une vis rotative dont l'axe de rotation est sensiblexent
paralléle & la surface travaillée et dont le filetage est

muni d'une aréte tranchante gqui est dirigée vers l'avant dans

le sens axial suivant legquel le filetage semble se déplacer lors
de la rotation de la vis.

10. Dispositif selon la revendication 9 caractérisé en ce
gue la vis est filetée dans les deux sens, les deux sens de

filetage occupant chacun sa partie de la longueur de la vis.

11l. Dispositif selcn l'une des revendications 9-10
caractérisé en ce gue la vis a un diamétre d'environ

2-5 cm sur les filetadges.
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12. Dispositif selon l'une des revendications 9-11,
caractérisé en ce que la vis a un pas d'environ 3-6

cm/tour.

13. Dispositif selon la revendication 9/caractérisé en ce
gue l'artte tranchante du filetage de vis a un angle de Ziccaille

vers la ligne axiale de la vis de 0-5 degrés.

14. Dispositif selon l'une des revendications 9-13,
caractérisé en ce que sur les deux cdtés de l'organe

de désintégration, vu dans le sens du mouvement alternatif
dudit organe, il est muni de plaques d'appui, galets

d'appul ou bandes transporteuses dappui agencés sensiblement
parallélement 3 la surface de la matiére parallélement &
laquelle se déplace l'organe de désintégration, pour

supporter la matiére.

15. Dispositif selon l'une des revendications 9-14,
caractérisé en ce que le dispositif de transport est

/ . . \ . .
agence pour alimenter la matiére par intermittence via un

mécanisme & cliquet pour empécher le rebondissement de la matidre,
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