Seydelmann

En las manos de los mejores

Cuteres de vacio y
coccion
Cuteres industriales
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Seydelmann

Cuter de alto rendimiento K 506 AC-8

Tecnologia de los cuteres AC-8 y
DC-8

Una textura gruesa y homogénea se obtiene
a una velocidad de corte relativamente len-
ta. Para obtener homogeneidad en granula-
ciones mas finas, se selecciona una velocidad
mas elevada segun el tamano del granulado.
Cuanto menor sea el granulado, mas eleva-
da debera ser la velocidad de corte. La distri-
bucion regular y homogénea de los agrega-
dos mediante las velocidades de mezclado
mejora la calidad optica, con lo cual aumen-
ta la disposicion a comprar el embutido. Con
los cuteres AC-8 y DC-8 se obtiene un mayor
rendimiento en la fabricacion de la pasta de
embutido. La programacion continua de 8 ve-
locidades permite obtener un mayor nimero
de aplicaciones. La velocidad maxima de los
cuteres AC-8 y DC-8 es un 50 % superior a la
de las mdquinas convencionales. Esta veloci-
dad superior, garantiza la desintegracion de
mayor cantidad de proteinas de las células
de la carne. Al iniciarse el proceso del cuter
enseguida se constata un mayor ligado en la
pasta. La elevada velocidad de las cuchillas
incrementa la inercia de las particulas de la
carne consiguiendo la rotura de todas las fi-
bras de la misma, llegando hasta las uniones
mas pequenas. De este modo, se obtiene una
pasta mas homogénea y sdlida. La alta velo-
cidad garantiza un grado de trituracion muy
elevado. No solo se libera en mayor grado la
proteinas de la célula, sino también las sus-
tancias que inciden sobre el sabor de la car-
ne, como por ejemplo, las enzimas y los fer-
mentos, con lo que se mejora el sabor del
embutido.
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Seydelmann

Cuter de alto rendimiento K 756 AC-8

Para el emulsionado de la pasta, se progra-
ma una velocidad de cuchillas mas baja. Me-
diante la adaptacion de la velocidad durante
la fase de emulsion a cada receta se obtiene
una consistencia mas solida. La accion con-
junta de todas estas caracteristicas incremen-
ta, sobre todo, la calidad optica del embutido.
Un embutido mas atractivo y que despierta
el apetito aumenta la disposicion a su com-
pra.

Emulsion de corteza en los
cuteres AC-8 y DC-8

La transformacion de corteza cruda en
emulsion fina representa otro campo de
aplicacion para los cuteres de alta velo-
cidad AC-8 y DC-8. En un breve lapso de
tiempo, se consigue reducir la corteza a
una emulsion fina parecida a un Pudding.

Embutidos curados en el
cuter AC-8

Para la produccion de embutidos curados,
se cumplen las mas altas exigencias en cu-
anto al tamano del grano de los mismos
mediante el ajuste individual en la veloci-
dad de las cuchillas. Particularmente en
los embutidos de grano grueso, el ajuste
preciso en el rango de velocidades bajas es
vital para un espectro de grano teselado.
Gracias al diseno especial de la tapa del
cuter, se logra un mezclado rapido y uni-
forme con una baja fricciéon e incremento
en la temperatura. El disefo de la tapa -
en conjunto con la profundidad de la cuba -
permite un alto volumen de llenado.
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Bi-Cut K 552 AC-8 con

cuba de 550 |

Seydelmann

Cuter para embutidos curados Bi-Cut K 552 AC-8 550 |
con dispositivo especial de carga

*Bajo demanda como equipamiento adicional

Bi-Cut K 552 AC-8 con cuba de 550 |

El ctter Bi-Cut para embutidos curados, cons-
truido casi totalmente en acero inoxidable,
dispone de dos ejes de cuchillas separados,
situados formando un angulo de 90°. Tan-
to la tecnologia AC-8 como la DC-8 permi-
ten programar previamente y de forma con-
tinua la velocidad de ambos cabezales. El
modelo Bi-Cut no ocupa mayor espacio que
las maquinas convencionales y su capaci-
dad es considerablemente mayor. Para ob-
tener una mejor carga del producto con una
distribucion homogénea del mismo se dis-
pone, opcionalmente, de un tornillo sinfin
horizontal de alimentacion* con almacena-
miento de producto. Opcionalmente, tam-
bién se puede conectar a una cinta trans-
portadora*. Con el ctter para embutidos
curados se pueden satisfacer las demandas
mas exigentes gracias a su calidad tecnolo-
gica.

Las ocho velocidades de cuchillas, progra-
mables previamente en continuo, permiten
obtener el ligado deseado para todos los ta-
manos de granulado, atin con temperaturas
iniciales diferentes. La disposicion en an-
gulo recto de ambos cabezales de cuchillas
permite obtener un mezclado perfecto con
un tiempo de marcha muy breve. El uso de
los accionamientos AC-8 o DC-8 le otorgan
al modelo Bi-Cut un funcionamiento espe-
cialmente rentable. Se evitan los picos de
corriente en el encendido y cambio de ve-
locidad. Las cuchillas siempre funcionan a
la velocidad adecuada para cada tipo de pro-
ducto.
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Soluciones individuallizadas

Detalles de
los Cuteres

Seydelmann

Cuter de alto rendimiento K 1200 ultra

Las maquinas Seydelmann se fabrican de
forma individualizada, bajo pedido, para
satisfacer los requerimientos especificos
de cada cliente. Nuestra capacidad produc-
tiva queda demostrada con la fabricacién
de los mayores cuteres.
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En el desarrollo y construccion de las ma-
quinas Seydelmann se utilizan los mejo-
res materiales. Junto con el mejor diseno
y tecnologia, se obtiene un producto de
maxima calidad que supera las mas altas
expectativas.

Interruptores en cruz

Los interruptores en cruz estan instalados -
con criterio ergonémico - en el puesto del
operador. Contrariamente a los mandos co-
munes propensos a fallos, la maquina pue-
de ser operada con todas las funciones sin
mirar los interruptores. Se evitan los fallos
en la operacion. El bloqueo eléctrico de los
interruptores excluye la posibilidad de co-
nexiones erroneas dentro la maquina. No
existen interfaces; interruptores y senales
luminosas propensas a interferencias en la
madquina. La limpieza de los elementos de
mando se puedo lograr facilmente me-
diante el uso de limpiadores presurizados,
asi como agentes limpiadores.

Calidad en cada detalle

Todas las superficies de la maquina estan
diseniadas con una pendiente para que el
agua utilizada en su limpieza se deslice sin
encontrar obstaculos y evitando las man-
chas producidas por la acumulacion de agua.

Cubiertas integradas

Todas las cubiertas se encuentran comple-
tamente integradas a la mdquina evitando
la necesidad de sellos de caucho o silicona.
De esta manera, la limpieza se puede reali-
zar facilmente utilizando agua presurizada.
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Sensor de temperatura

La medicion de temperatura se efectua en
pocos segundos y con alta precision. El sen-
sor de temperatura esta ubicado en la pun-
ta del rascador especialmente disefiado. De
esta forma también se mide - con exactitud
y sin distorsiones - la temperatura de hasta
las mas pequenas cantidades de emulsion.
Es imposible que las particulas gruesas se
adhieran al sensor y, por lo tanto, que se
puedan producir errores en la medicion de
la temperatura.

Tapa principal basculante

Los cuteres de alto rendimiento K 506 y
K 756 estan equipados con una tapa prin-
cipal basculante que al abrirla se desplaza
hacia la parte posterior de la maquina. Esta
tapa facilita la limpieza de la maquinas asi
como el cambio de cuchillas. Bajo demanda
la tapa basculante también esta disponible
en version hidraulica.

Abertura de alimentacion elevada

Hay una abertura de alimentacion elevada
en el lado derecho de la tapa. Esto asegura
una alimentacion optima de producto en la
zona de corte durante el proceso de carga.
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Expulsor de producto

El expulsor de producto se instala de serie
sobre el lateral derecho del cuter. No se re-
quiere espacio adicional junto al cuter para
el movimiento giratorio del expulsor de pro-
ducto.

La forma del disco expulsor, especialmente
desarrollado, permite un vaciado rapido y
completo sin entrada de aire ni formacion
de poros, aun en los productos fluidos de
poca viscosidad.

El diseno hidrodinamico del conjunto del

expulsor asegura una descarga rapida y
completa del producto procesado.

Amortiguacion de la posicion final

En el momento en que el expulsor de pro-
ducto gira hacia adentro, poco antes de en-
trar el disco expulsor en contacto con el lado
interno de la cuba, el sistema hidraulico del
expulsor se amortigua de forma tal que el
contacto entre la cuba del cuter y el disco
expulsor sea lo mas suave posible para una
detencion optima.

De este modo se conservan Optimamente
los cojinetes del expulsor de producto.
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Dispositivos de carga

Dispositivo de carga*

El dispositivo de carga disefiado para el carro
BW 200, esta incorporado a la maquina. La
maquina no dispone de piezas adosadas
como, por ejemplo, carcasas y revestimien-
tos que deban ser limpiados por separado
y, que ocupen un espacio adicional. El dis-
positivo de carga eleva el carro de forma
vertical hasta llegar al borde de la cuba, mo-
mento en que se inicia el proceso de volca-
do, vaciandose el carro en su totalidad
sobre la cuba del cuter. Hasta las masas de
baja viscosidad se vuelcan en la cuba sin
derramarse. La carga se realiza por el lado
izquierdo, en el sentido de marcha de la
cuba. De esta forma el producto se distribu-
ye homogéneamente sin producir acumula-
ciones en la cuba.

Para ajustarse a los requisitos individuales
de la produccion, se puede cargar el pro-
ducto en la direccion inversa a la del cuter.
Bajo demanda se puede instalar el disposi-
tivo de carga en el lado derecho del cuter, y
el expulsor en el izquierdo. Para ctteres de
alto rendimiento con un volumen de cuba
de 325 litros o mas, el dispositivo de carga
hidraulico integrado puede disefarse tam-
bién para carros BW 300.
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Carga mediante tornillo alimentador sinfin con véalvula de cierre hidraulica

Carga mediante el tornillo sinfin
de alimentacion*

La descarga des del tornillo sinfin es de
forma regular, siguiendo la direccion de
rotacion de la cuba, de este modo se garan-
tiza una distribucion uniforme del pro-
ducto sin que se produzcan acumulaciones
de producto delante de las cuchillas. Todo
el material es sometido exactamente a la
misma frecuencia de corte, consiguiendo
en todo el producto una textura y tamano
de particula final fina y regular. La optimi-
zacion de la carga del producto hace que se
reduzca el tiempo total del proceso.

*Bajo demanda como equipamiento adicional

El proceso se efectia con la tapa de aisla-
miento acustico cerrada. Cuando termina
el proceso de carga, la salida del tornillo
sinfin se cierra mediante una valvula desli-
zante, accionada hidraulicamente. De este
modo se evita que se depositen restos de
carne durante el proceso de picado. Gracias
al gran tamano de la tolva de llenado, la
carga del tornillo alimentador sinfin actua
como pulmoén de producto en el flujo de
produccion.
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Cuchillas de los Cuteres

“--.._____“__‘,

K: Para emulsiones
extremadamente fi-
nas y emulsion de
corteza.

E: Cuchilla univer-
sal de alto efecto
para embutidos her-
vidos, curados y co-

B: Por su corte obli-
cuo es ideal para la
preparacion de em-
butidos curados.

Y: Se inserta en el
conjunto tensor para
un alto efecto de mo-
vimiento de la pas-

Sistema de cuchillas KO, EO y BO*

cidos.

ta; minima friccion
y bajo consumo de
energia.

Calibre para longitud de cuchillas*

Unidad equilibradora*

Ajuste exacto de la longitud de las cuchil-
las tras el afilado. La lengueta de seguridad
se ajusta a la medida necesaria.
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Equilibrado fino de todo el conjunto de cu-
chillas pre-equilibradas. Especialmente in-
dicado para una operacion suave en cute-
res de alta velocidad (AC-8 6 DC-8).

Se insertan respectivamente dos cuchillas
a un nivel en un conjunto tensor o bien
se utiliza en el conjunto tensor con anillo
separador y disco ciego.

El sistema de cuchilla tipo O puede balance-
arse inmediatamente para un funcionamien-
to lo mas suave posible. Adicionalmen-
te, el cambio de cuchillas es muy comodo
y rapido.
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Tuerca de ajuste rapido*

Ajuste seguro de las cuchillas con minimo
esfuerzo.

*Bajo demanda como equipamiento adicional

Balanza para equilibrado de
conjuntos tensores

Balanza para el equilibrado previo de un
conjunto de dos cuchillas para una marcha
sin vibraciones.
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Mandos

COMMAND 1000

Command 1000

Pantalla digital para la marcha, las veloci-
dades de cuchillas, el tiempo de trabajo, la
temperatura, las velocidades de la cuba y
la hora del dia. Todas las velocidades de las
cuchillas son continuamente pre-programa-
bles, dependiendo de la variante de motor,
y posteriormente accionadas por medio de

Programacion electronica

los practicos interruptores articulados o in-
terruptores en cruz disponibles en el cuter.
Sistema de apagado automatico para tem-
peratura y tiempo de trabajo. Hasta 9 varia-
ciones de apagado posibles. Visualizacion
en pantalla de los intervalos de manteni-
miento y servicio.

Todo el sistema electronico de programacion se encuentra por fuera de la maquina en una
ubicacion 6ptima dentro de una carcasa de acero inoxidable. Esto garantiza que la maquina
sea mas resistente a desperfectos y que sea de muy facil limpieza. La pantalla extra grande
se encuentra ubicada a una distancia 6ptima dentro del campo visual del operador, ya sea de-
tras de la maquina fijada a una pared o montada en una consola sobre un poste. Toda la in-
formacion relevante al proceso resulta facilmente legible, ain a una distancia considerable.
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COMMAND 1500

Command 1500

Los cuteres de vacio respectivamente ma-
quinas con sistemas integrados de dosifica-
cion de agua con valvulas estan equipados

con el Command 1500. Adicionalmente a
las funciones del Command 1000, éste con-
trolador muestra los niveles de agua y los
valores de vacio.

Montaje en la pared Suspendido
con codo del techo

Montado En posicion vertical,
en la pared fijado en el piso
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Auto-Command 3000 con monitor de pantalla ancha de 24"

Auto-Command 3000

Esta solucion informatica permite el corte
automatico, siguiendo los parametros de
recetas almacenadas, segun valores fijos.
Durante el proceso de corte se muestran los
pasos individuales del programa y los co-
rrespondientes ingredientes de las recetas.
Todas las funciones de la maquina se selec-
cionan automaticamente para asegurar la
estandarizacion y la calidad de los produc-
tos. Es posible intervenir manualmente en
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cualquier momento durante las secuencias
de un programa y retomar luego el proceso
de corte. Los intervalos de mantenimiento
y servicio se muestran en el modulo de
servicio.

Los diagramas PLC, las funciones de final
de carrera y los mensajes de error que apa-
recen, aseguran un rapido analisis de los
errores y una intervencion técnica directa.

Auto-Command 4000 con monitor de pantalla ancha de 24"

Auto-Command 4000

Adicionalmente a las funciones del Auto-
Command 3000, este control esta equipa-
do con

= Almacenamiento de datos
= Funcion de aprendizaje

= Administracion de usuario
= Plan de produccion

= Calculador de receta

= Consumo total

= Conexion remota

43



Seydelmann

117 700N 1T

'Ill'- D e B EHT-EN AL T
| Pt | bolled wmaiage  S2IB-510 B DS 1l e
Tramkluries bolled simage  BRE010 0L 000 D 2217
lEanan balogna boiled semage  ST-IN O G010 O 1 A
g load hlbedd) LGy IR 1072008 11:86:07
ErET) Dol wEaagE BR300 208 J009 13132
| nalami Ary saumige P18 1308 2008 07 3358
 asdecie coched sausage 33100 ML 1M
 blagh preing coohed 1aussge  MIRDID 07 2000 00 280
| Eeskial asmage cooked Tussge B3O 0T 00 003008
headchease copked musage  BEI-TTD OF L0090 12:0T:
ol i obolnd saussge  BODET 010 W2 A V2T
| Wb cocked sausage  T8S-408 05 0 o1 2008
| lveruausage coched saussge  BBO-100 MO 000 D0 1B AT
SRR coched saussge  BITLBN0 DS T00 1 100 40
 whanna sasage covked sausige  TEIZ442 OO0 110
Qg b othar ip-rm TR0 15 BOET
| RESEsget Mt othar THaanT I 0A000 102700
Hind smulslon athar An3-ray O 0 J000 b 35 38

) bean meat rimmings, moat of the fendon remaoved P 1l
@ chaek (pork) PV

& R - | ¥ 3 faz2ivax &
[ om0 0 o e L
MO0 N Ul B2 W ¢ 0 ! ="
Muao w0 1 15 W 9 | e M1 | e
e s ns a6 w8 8 VEE
.i;;;.'l-.l'u|u = HE | it iu_m
Mas30 a0 1A B W 8 0 | WL | s
a0 G0 T8 120 W 8 0 Wi | bm

| s

Seleccién de recetas

Almacenamiento de datos en forma de cuadro

wy B0 B EBEEENE B
140 o0 00054 [Vw@g = |0
2|0 100 3400 54 [7] = v &
3|20 0 00054 (V@ & =D
4 0 120 2800 07 (7 = ¥ 50
5|85 0 2 54 [7 &0
el@ o iz Es (2] | | e b
7/ @ B bo [7] 0
a0 o o o [7] g
/0 o 0 oo [7 0
wld & o bo [7] o

i

B v el

P 1 gt e FE R al dhider)

T e L ]

::In-n-u-—n--n--—-u
et

S-S S . —

(EIIEEEE o enssFennsanunn

ST

TR REEN

g E iR ORENRARORRONERY

ARl ERES

1

e = 5

Entrada de programas

Adicionalmente a las funciones del Auto-
Command 3000, este controlador viene
equipado con almacenamiento de datos
de todas las etapas de produccion. Esta
funcion adicional permite una evaluacion
posterior, asi como un soporte de pruebas
de calidad a largo plazo que sirvan de base
para documentacion, acorde con el ambi-
to de las certificaciones ISO 9001.

Gracias a la funcion de aprendizaje, es
posible almacenar grupos de ejemplos des-
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Lista de ingredientes

pués del pre-picado manual y recuperar-
los mds adelante. La administracion del
usuario, permite la activacion de niveles
individuales de visualizaciéon y de funcio-
nes de programa para distintos operado-
res. Todos los datos almacenados se asig-
nan al usuario correspondiente.

En el plan de produccion, las recetas son
almacenadas individualmente segtn el or-
den de produccion deseado. Gracias al cal-
culador de recetas es posible ajustar au-

Almacenamiento de datos en formato gréfico

tomaticamente los estandares de can-
tidades individuales, de acuerdo con la
cantidad total modificada.

El consumo total determina las cantida-
des de todos los ingredientes a ser intro-
ducidos dentro de un periodo de tiempo
escogido libremente.

Bajo demanda, es posible procesar toda la
informacion almacenada o anadir nuevas
recetas a través de un terminal de tra-

Service

Wil

Modulo de servicio
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Administracion de usuario

bajo por medio de una conexion. Adi-
cionalmente, se puede hacer un seguimien-
to de todas las etapas del proceso mas alla
de la produccion.
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Sistema automatico de equilibrado* y sistema de control de desequilibrio*
para las maquinas con Auto-Command 3000 + 4000

Sistema automatico de
equilibrado* y sistema de control
de desequilibrado*

El sistema automatico de equilibrado se ofre-
ce como equipamiento adicional a partir del
modelo K 324. Las cuchillas utilizadas pue-
den ser equilibradas automaticamente en
la maquina y no requieren de un ajuste ma-
nual. El control de desequilibrado con des-

46

conexion de seguridad esta disponible tam-
bién sin el sistema de equilibrado. El control
de desequilibrado desconecta rapidamente
la maquina cuando se detecta un desequi-
librado por ej. la rotura de una cuchilla du-
rante el proceso del cuter.

*Bajo demanda como equipamiento adicional

Sistema automatico de equilibrado* y sistema de control de
desequilibrio* para las maquinas con Command 1000

Sistema automéatico de equilibrado* y sistema de control de
desequilibrio* para las maquinas con Command 1500 47



Tipos de motores

El cuater AC-8 — maquina de alta
velocidad pre-programable conti-
nuamente, para emulsiones extre-
madamente finas y una extraccion
maxima de proteinas

= Con los cuteres AC-8 es posible alcanzar
una velocidad maxima de 6.300 rpm

= El motor de corriente trifasica de frecuencia
controlada del cuter AC-8 posee un ren-
dimiento considerablemente mayor al de los
accionamientos convencionales con regimen
fijo de revoluciones por minuto

= Ya no son necesarias las escobillas ni los
cambios de filtro de aire

= En comparacion con los accionamientos
convencionales, se evitan picos de corrien-
te en el encendido y cambio de marchas

= Independientemente de la cantidad de
llenado el cuter AC-8 trabaja con exacti-
tud, con un regimen de revoluciones
programado. Esto permite un maximo
ahorro de energia eléctrica y garantiza
la homogeneidad absoluta del producto

= Con la posibilidad de programar previa-
mente la velocidad ideal, es decir, que no
sea demasiado lenta ni demasiado rapida
para cada producto, el cuter AC-8 solo
consume la energia eléctrica realmente
necesaria

= En los cuteres AC-8 se ahorra hasta un
25 % de corriente eléctrica

= El motor AC-8 dispone de refrigeracion
por agua* de modo que trabaja siempre
en el rango de temperatura optimo.

48

El calor desprendido por el motor durante
su operacion se puede recuperar median-
te un intercambiador de calor conectado a
un sistema de calentamiento de agua in-
dustrial 0 a una calefaccion central. De este
modo el calor residual no sera transferi-
do ala sala de trabajo, ahorrando también
en la refrigeracion de la temperatura de
la sala de proceso. El efecto de ahorro es
doble.

El ctuter DC-8

= En comparacion con los accionamientos
convencionales de corriente trifasica con
velocidades fijas, en el accionamiento DC-8
asi como en el accionamiento AC-8 no se
producen picos de corriente en el apaga-
do y cambio de marchas

= Un cuter con accionamiento DC-8 es mas
economico que uno con accionamiento AC-8

El cuater Ultra - robusto y de uso
universal

= Su construccion robusta permite el uso
universal en todo tipo de embutidos

= Dispone de dos velocidades de cuchillas
y dos velocidades de mezclado para el
agregado de ingredientes gruesos a la
pasta de embutido

= Opcionalmente se pueden anadir dos
velocidades adicionales de mezclado en
retroceso. Se pueden utilizar las dos veloci-
dades de la cuba en combinacion con cada
velocidad de las cuchillas.

*Bajo demanda como equipamiento adicional

En estos casos, las dos velocidades de la
cuba pueden seleccionarse, totalizando
ocho velocidades distintas en conjunto con
dos velocidades de cuba y dos velocidades
de mezcla.

El cuter rasant

= Una maquina robusta de alto rendimien-
to para uso intensivo
= Dos velocidades de cuchilla y de cuba
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