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TITULO CORTADOR DE ALIMENTOS DE MULTIPLES NIVELES DE GRUPOS DE
CUCHILLAS

RESUMEN

El cortador dispone de ocho niveles verticales de grupos de varias cuchillas, de forma que el
primer corte es efectuado solo por el grupo de cuchillas superiores, sobre el cual se colocan
los cilindros de yuca, previamente cortados, de alturas de 5 o 6 cm; el segundo corte,
comienza cuando termina el primer corte y asi sucesivamente, hasta el octavo corte, que solo
comienza cuando se termina el séptimo. Los ocho grupos de cuchillas también se diferencian
por su direccion horizontal, pues los primeros cuatro grupos superiores de cuchillas, son
perpendiculares a los otros cuatro inferiores. Ademas, cada uno de los cuatro grupos de
cuchillas que tienen la misma direccién horizontal, también se diferencian entre si, porque
cada cuchilla del grupo, tiene un desfase de distancia horizontal, con relacion a todas las otras
cuchillas del mismo grupo, igual a la dimension del lado de la seccién cuadrada en que se
vaya a cortar la yuca. El corte final de los ocho niveles de los grupos de cuchillas produce la
barra rectangular de seccion cuadrada deseada, con longitud igual a la altura del cilindro de
yuca. Mediante éste tipo de corte, se logra obtener mas del 90% de los pedazos de yuca con

las dimensiones deseadas, lo que es cercano al 6ptimo para el secado de la yuca Roa (3)

La division del corte en ocho etapas, utilizando cuchillas debidamente fijadas y afiladas, en
una sola direccion, que es direccion del movimiento del producto, permite que la Gnica parte
de la yuca que esta sometido a grandes esfuerzos es solamente la secciéon que sufre el corte,
dejando el resto sin lesiones, sin que puedan propiciar su deterioro posterior, como ocurre con
todos los cortadores comerciales de la yuca. Completan al cortador un piston con guias para
forzar la yuca al corte, una palanca para aumentar la ventaja mecanica de la fuerza necesaria

para el corte y una tolva de recibo del producto.
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ANTECEDENTES

La yuca es el cuarto producto basico mas importante después del arroz, trigo y maiz, y es un

componente basico en la dieta de mas de 1,000 millones de personas (2).

Aproximadamente el 15% de la produccion de la yuca, 35 millones de toneladas, es cortada
en pedazos y secada para conservarlos por largos periodos y venderlos para la industria de
produccion de concentrados para la alimentacion de cerdos y aves de corral. La produccion
comercial de los pedazos de yuca, como también el sistema de secado es muy rudimentaria y
tradicional, como es tipico de las tecnologias utilizadas en el manejo de los alimentos, a nivel
rural, en los paises en desarrollo. En especial, la yuca no es producida por ningun pais
desarrollado y poco han hecho los paises en desarrollo para generar las tecnologias
necesarias para producir comercialmente productos de alta calidad en grandes cantidades.
Ultimamente con la implementacién de centros internacionales, como el CIAT - Centro
Internacional de Agricultura Tropical, que funciona en Palmira, Colombia, se ha venido

tratando de resolver éste atraso.

Roa en 1974, demostré en su tesis de Ph.D. (3) realizada en el CIAT, que la mejor figura
geométrica para secar la yuca es de la barras rectangulares de seccién cuadrada de
aproximadamente 1 cm de lado y longitud aproximada de 5 0 6 cm y colocarlos en bandejas
verticales estaticas, que facilitar el paso del aire a través del producto, de forma que éste

entrega parte de su energia (entalpia) y simultdneamente retira el aire himedo producido.

Para producir las barras rectangulares se utilizo inicialmente una prensa manual, con cuatro
niveles verticales de cuchillas. Cilindros de yuca de 5 o 6 cm de altura se colocaban sobre el
nivel superior, con su eje perpendicular el plano definido por las cuchillas superiores. Una
matriz de madera dispuesta con ranuras empujaba verticalmente la yuca pasando
produciendo los cortes, sin tocar las cuchillas. Cada nivel contenia cuchillas cruzadas a 90
grados entre si. Los niveles 20 30 y 40 cortaban la yuca en la misma forma, pero cada cuchilla
producia un corte desfasado 1 cm con relacion a todas las otras cuchillas, de forma que el
resultado final era la divisiéon del cilindro en barras rectangulares de aproximadamente 1cm de
lado y 6 cm de altura. Estas barras demostraron ser la mejor geometria para secar la yuca
cuando se compararon con todas las formas comerciales de cortar la yuca. La capacidad de la

prensa fue tan solo de 40 kg/hora y su disefio no permitia incorporarle un motor para
aumentar esta capacidad.
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DESCRIPCION

El corte de la yuca es necesario cuando se desea secarla por medios naturales o mecanicos,
para lo cual es necesario dividir la yuca en pedazos pequefios. Las caracteristicas de los
pedazos son de la mayor importancia, tanto para obtener un buen secado, como para
conservar la maxima calidad, propiedades que son la mayor parte de las veces desconocidas

o ignoradas en los actuales sistemas de corte comercial.

Las novedades del presente cortador de yuca, por la que se solicita un patente, modelo de
utilidad, permite que se corrijan las caracteristicas mas deficientes de los cortadores que
actualmente se utilizan en todos los paises productores de yuca y que pueda ser motorizado

para que su capacidad de corte sea el exigido por los industriales.

El nuevo cortador (Figura 8) ejecuta los cortes por medio de cuchillas muy bien seleccionadas,
bien afiladas, firmemente dispuestas en arreglos especiales (5, Figura 8) con 8 niveles
verticales de grupos de cuchillas que realizan cortes independientes, cuyo objetivo principal es
disminuir casi completamente la compresién en las yucas producidas por el espesor de las
cuchillas, cuando las corta, permitiendo asi cortes finos, con la minima fuerza, produciendo

uniformidad en el producto cortado.

Para lograr el corte fino y completamente uniforme de las barras de seccién cuadrada, la yuca
es previamente cortada, por cortes perpendiculares al eje de la raiz, en cilindros de

aproximadamente 5 o 6 centimetros de largo (4, Figura 8)

Las cuchillas (Figura 1) se disponen en posicion perpendicular, con relacién al piso, en ocho
niveles verticales de grupos de varias cuchillas (2 y 3 Figura 1), de forma que primer corte al
cilindro, o cilindros, lo produce el primer nivel de cuchillas; el segundo corte de los cilindros de
yuca comienza cuando termina el primer corte y asi sucesivamente, hasta el octavo corte, que
solo comienza cuando se termina el séptimo. Los ocho grupos de cuchillas también se
diferencian por su direccién horizontal, pues los cuatro superiores (2) son perpendiculares a
los otros cuatro (3) localizados en la parte inferior. Ademas, cada uno de los cuatro grupos de
cuchillas (2 y 3) que tienen la misma direccion horizontal se diferencia entre si, porque sus
cuchillas tienen un desfase de distancia horizontal igual a la dimensién del lado de la seccion
cuadrada en que se corta la yuca, como se puede también observar en Figura 3, por la

posicidn de los extremos de ellas.

El corte producido por los ocho niveles, de todas las cuchillas, como se observa en vista de
planta del cortador en la Figura 4, produce finalmente las barras rectangulares de seccién
cuadrada deseada, Figuras 5 y 6, con longitud igual a la altura del cilindro de yuca. En la
Figura 7, se indican las barras rectangulares, dispuestas a granel, dentro de una canasta
vertical, con paredes de malla, para ser sometidas a las corrientes del aire naturales, o por
conveccion forzada, en secadores mecanicos, que mueven las bandejas en forma rotatoria,
con aire natural o calentado artificialmente.
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Mediante éste tipo de corte, se logra obtener mas del 90% de los pedazos de yuca con las
dimensiones deseadas, cuyo arreglo geométrico es ideal para su secado porque dejan pasar

libre y uniformemente el aire, sin ofrecer grandes resistencias, Roa (3)

La division del corte en ocho etapas, pasando el producto por cuchillas delgadas, bien afiladas
y firmemente fijadas, en una sola direccion, permite que las unicas partes de la yuca que son
afectadas mecanicamente sean precisamenté las secciones que sufren el corte. Se evitan asi
someter la yuca a cualquier tipo de fuerzas innecesarias, que normalmente, en otros
cortadores, son mayores, que hacen cambiar el desplazamiento de los pedazos de yuca, y
que producen esfuerzos adicionales que quebrantan la estructura de la yuca, por lo que se

producen pedazos desuniformes.

Frecuentemente, en algunos cortadores comerciales ampliamente utilizados Tnanh y col. (4),
la yuca es forzada a pasar, por multiples secciones de aproximadamente 1 cm? de area, en
tan solo un nivel, muy contrario a los 8 niveles expuestos en ésta solicitud. La yuca inicia el
corte pero encuentra que debe reducir aproximadamente el 10% de su dimensién en las dos
coordenadas del corte, lo que origina una resistencia tan grande que son necesarias fuerzas
demasiadas grandes para forzar el producto, y que son entregadas por el impacto de las
propias cuchillas que dafian la estructura del producto y que resultan desintegrando el
tubérculo en pedazos desuniformes — mas de la mitad - con altos porcentajes de finos, y bien

diferentes a la barra rectangular uniforme deseada, Best (1)

El piston (4) de la Figura 1 o (3) de la Figura 8, que fuerza los cilindros de yuca hacia abajo,
esta provisto de una serie de ranuras de 5 mm de espesor, cuya distribucion es detallada, en
corte transversal de la Figura 2. Al comparar las ranuras de ésta figura con la posicion de las
cuchillas en la Figura 3 se ilustra como el pistén baja sin tocar las cuchillas y que su funcion
es solo la de empujar verticalmente y hacia abajo los cilindros de yuca para forzar su corte y
dejar completamente vacio al cortador. A continuacion se eleva nuevamente el piston para
que se deposite nuevamente otra capa, u capas de yuca, que necesitarian de una tolva de

almacenamiento temporal (no mostrado en las figuras) lo que aumentaria la capacidad de
corte.

El cilindro (3) de la Figura 8, es forzado a bajar utilizando fuerzas verticales hacia abajo, que
pueden ser generadas por accién manual o de un motor. En el caso de la accion humana y
para vencer la resistencia al corte de varios cilindros de yuca, es necesario proveer al cortador
de un sistema de ventaja mecanica, o de palanca (2). Para mayores capacidades de corte se
puede usar un motor (eléctrico, de combustion, o neumatico) no mostrado en las figuras, que
accione un pifion, que a su vez hara desplazar verticalmente una cremallera fija al pistén que
lo hara bajar, subir, o permanecer quieto para ejecutar cada una de las etapas del proceso.
Cuatro guias (1) aseguran que el piston baje con precisién, verticalmente, de forma que sus

ranuras no toquen las cuchillas. El producto cortado cae por gravedad a la tolva inferior (6)

{7
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- REIVINDICACIONES

1. Cortador de alimentos de multiples niveles de grupos de cuchillas que corta o divide los
productos en forma de barras de seccién rectangular caracterizado por producir cortes
precisos, sin someter los alimentos a otros esfuerzos diferentes al esfuerzo cortante, de
valor minimo necesario para cortar los productos originando barras con su estructura
inalterada, con cortes finos, muy bien definidos.

2. Cortador de alimentos de mudiltiples niveles de grupos de cuchillas, segun la
reivindicacion 1, caracterizado por producir los cortes necesarios para generar barras
rectangulares mediante la accién de cuchillas dispuestas en ocho niveles verticales de,
cada nivel con grupos de cuchillas, que reciben y cortan los alimentos, que son
empujados de arriba hacia abajo por un piston, de formzi que los cortes se producen
secuencialmente en ocho etapas, generando los esfuerzos de corte solamente en las
secciones deseadas, originando cortes muy bien definidos y eliminando el
procedimiento tradicional de producir cortes en un solo nivel, lo que propicia someter
las particulas a multiples esfuerzos de cizalladura en secciones diferentes a donde se
desea efectuar el corte, produciendo altos porcentajes de materiales finos, altamente
indeseables porque propician deficiencias en el proceso de secado, tanto solar como
mecanico y finalmente originan productos de mala calidad.

3. Cortador de alimentos de mudiltiples niveles de grupos de cuchillas, segun la
reivindicacion 1y 2, caracterizado por requerir las minimas fuerzas de corte y por
tanto las minimas potencias necesarias y minimos costos, tanto manual, como
mecanica, fruto de evitar la produccion de esfuerzos innecesarios y dafos en la

estructura de los productos, lo que produce materiales indeseables para el secado.
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