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|
L PAIS: ESPARA. ;
OBJETO;  "PROCEDIMIENTO PARA TRITURACION
) TE VERDURAS Y [EGUMERES TOTAL ‘
' 0 PARCIAIMENTE COCIDAS".
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A nombre de: D. JOSE MARTINEZ VIDAIL.
Residente en: MADRID.

Nacionalidad: ESPANOLA.
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Para la preparacién de purés de legumbres, por e jem—
plo o con méds generalidad para desmenuzar, picar o triturar
legumbres, y verduras, total o parcialmente‘cocidas, haste
ahora solo se conocen en Espafia los aparatos llamados vulger
mente "batidoras", las cuales requieren un vaso o recipiente
especiel para caaa aparato, en el que se echan las materias
a triturar (pléstanos,tomates,etc) en trozos, y las cuchillas -
giratorias efectian su cometido perfectamente. Esta operacidn
como es bien sabido, se efectds en himedo, o mejor dicho con
algo de liquido,rbien seg porque se le adicione o porgue lo
desprende lo gue se triture.

Para poder apreciar mejor las diferencias existentes en .
tre la forma de actuar o procedimiento gue sigﬁen las ya cono
cidas "batidoras® y el procedimiento y aparato objeto de esta
Patente, vamos a reseflar muybrevemente un andlisis sucinto =
de lo gue hasta ahora emr conocido en Espafio:

a). Las "batidoras" exigen que el fondo del vaso o reci
piente empleado tenga un didmetro tan sdlo un poco mayor que
el diémetro de las aspas o brazos agitadores giratorios.

b). Los trozos a triturar vén a las aspas porque han de
caer, por propio peso, encima de ellas, porque el didmetro -
del vaso, a la sltura de las aspas, las obliga esf, no permi-
te gue queden amplismente alrededor. El vaso forma una especie
de embudo. '

¢). Las "batidoras" que son de vaso cambiable, tembién -

tienen el vaso de estas caracteristicas. Exigen el centrado -
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del fondo del vaso respecto a las aspasSe.

d). Las "batidoras-trituradoras"salpican el liquido por
lo cual, han de ir provigtas de sus cbrrespondientes tapaderas
Vednse Turmix y similares, sin excepcidn.

¢). Las preparacioncs se han de efectuar precissmente -
en su vaso, de especial disefio en cada caso, y no en un vaso
o recipiente cumlquiers.

La presente solicitud, se refiere & un rprocedimiento =
que puede ser realizado mediante un aparsto de tipo doméstico
de manejo fdcil y cémodo, 'y que aporta notables ventejas no cP_
nocidas ni realizadas en Esgpafia, y que concretamente son las =
sigulentes:

12 La forma y capacidad del recipiente, puede ser cual- .
gulera elegida & violuntad o conveniencia, para no tener gque -
efectuar la operacién en veces sucesivas, sino a uns sola vesz
sin transvases.

22, Por amplio que gee el recipiente, la totalidad del
1{gquido a batir o que contenga los trozos a triturar, pasa de
forma automdtica & través de las aspas.

38, La trituracidn o batido, no exige por tanto el centra
do ni la necesidad de desplazar las aspas. Basta con mantenerlas
sumerjidas. ‘

52 Los recipientes pueden estar destapados porque es im-
posible la salpicadura del liguido.

58 No importa la operacidén no ya con liguidos o sustanciaa§
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calientes, sino que pueden estar en ebulicién en esos mo-
nentose.

Pars ello, se dispone unas cuchillas formando las asg-
pas o palas de una hélice, es decif, con el alabeo o incli-
nacidn ceracteristice de las hélices. De esta manera se -
cree la posibilidad de aspibar o succionar, y la de impul-
sar consecuentemente. Dos brazos o aspas, son ya suficientes
¥y naturalmente pueden ser tres o mds.

Para efectuar la trituracidn eficaz, se dispone el cor
te o afilado de estas cuchillag-aspas, precisamente en el -
borde de atagque de cada una de ellas. El otro borde gueds -
del grueso natural de la cuchilla, que provocars as{ una ca-
vitacidn y facilitard el batido.

Esta hélice-cuchilla, puesta en inmersidn al girar pro
voea un aesplagamiento del fiufdo en que se encuentra, habi-
endolo pasar sucesivamente o través de ella. Normalmente pa-
ra suuso se dispone con su eje aproximddamente vertical, sug
cionsndo por su cara superior. La impulsidn, que es mds vio-
lenta, hacia abajo hacia el fondo del recipiente. E1 liquido
aspiredo, e impulsado hacia abajo, vuelve haclia la superficie
por el arca libre exterior a la hélice, con relativa pocs ve-
ldcidad.

Aungue la rotacidn de esta hélice-cuchilla cree una com
ponene de firo del fluido, sin embargo hay gue limitar ls dig
tancia del plano de la hélice al fondo de la vasija, pera dejg
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el adecuado paso para la circulacidn del flufdo.
Ahora se comprende perfectamente de que menera se logra
que todo el liquido y cuerpos que en el se encuentren pasan

forzosamente a través de las cuchillas precisamente por la -
suceidn que hacen y no es necesario que wsta hélice cuchilla

se sgsitue precisamente en el centro del recipiente y la capaci-
dad de este puede ser grande, a voluntad.

las salpicaduras gquedan eliminedas porque el movimiento
o impulsidn del Bjuido es hacia abajo provocado por la hélice.

Esta cuchilla~hélice, accionada desde el exterior, bien
sea mediante un eje flexible o rigido permite mantemer sl mo-
tor de accionamiento libre de inflgencias directas de la tempe
ratura que pueda tener el liquido a tratar pudiendo estar inclgl
80 en ebullicidn. '

La constitucidn del aparato realizado segin el procedimien
to expuesto es la siguiente:

Un electro-motor, (1) que debe girsr a unas 10.000 rpm.
tiene el eje prolongado y protegido por una funda (2). En el -
extremo del eje prolongado del motor vd fijade la hélice-cuchi-
lle (3). A la terminacidén de la funda (2) de proteccidn del eje
del motor hay dispuestas en ella unas patillas (4) cuya misidn
fundemental es limitar la distancia minima hélice-fondo del re-
cipiente, ademds de impedir el roce de la hélie-cuchilla (3) con
las paredes del recipiente, ademds de impedir el roce de la hé~
1ice~-cuchilla. |

Como puede oObservarse en fig. A. éste aparato puede in-
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troducirse en la misma olla en que se hayan cocinado las le-~
gumbres que hay que triturar. Como el motor estd blindado y
queds fuers del recipiente, aun habiéndo coccidn puede poner-
se en fundionamiento el aparato.

El motor va provisto de un masngo (6) para poder agarrar
cémodemente el aparato con una sola mano, y un puisador (7)
al aleance de algun dedo permite el fdcil gobierno del motor.
El nivel del lfquido, sea este mds o menos espeso, estd indi-v
cado por (8) el cuasl puede ser variable, pero siempre cubriég‘
do bien la hélice cuchilla que quedas afilada en los bordes de
ataque.

Ias figuras B y C. son dos soluciones mds a titulo de e
e jemplo, del cabezal dé la hélice cuchille con sus patillas
correspondientes y que responden también al miesmo principio
de funcionsmiento.

N O T A.-

Hebiéndo quedado amplia y suficientemente descrito_el
objeto de le presente Patente de Introduccidn, que por diez
efios se solicita en Espafia, se hace constar que podrd ser ob=-
Jeto de pequefine modificaciones de detmslle, siempre gque nose
alteren los principios fundamentales de la invencidn sobre -
la cual se hacen las sigulentes reivindicaciones:

48"PROCEDIMIENTC PARA TRITURACION DE VERDURAS Y LEGUMBRES
TOTAL O IMPARCIALMENTE COCIDAS", caracterizado porque el li-
quido a batir y los solidos que se agregan a el para triturar

los y efectuar la mezcla, se depositan en un recipiente abier-
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to de cualquier tipo, ddénde se introduce luego la estructu-
ra envolvente del eje prolongado de un electro-motor blindado
eleual queda fuera del recipiente parae su manejo mediante el
mango y accionamiento del pulsa@or que permite el gobierno del
motor con un 8dlo dedo de modo que puede actuarse sobre el 1{-
quido ain en plena coccidn.

22 "PROCEDIMIENTO PARA LA TRITURACION DE VERDURAS Y
LEGUMBRES TOTAL O IMPARCIAIMENTE COCIDAS", segin lo reivindi=-
cado en el punto primero, gue se caracterizan porque en el -
extremo de la envolvente o funda del eje con forma cdnica o -
convergente hacie la hélice, vdn dispuestas una o mgs patillas
para fijar la separacidn minima entre dicha hézice-cuhilla =
y el fondo del recipiente, as{ como evitar el roce entre las '
aspas de aquella y las paredes de este durante el manejo del
aparato; la distancia desde el extremo o apoyo del envolvente
a la hélice, es la suficiente para que el 1iquido y trozos -
a triturar tengan fdcil aéceso en sentido axial hacia dicha
cuchilla-hélice.

32 w“PROCEDIMIENTO PARA TRITURACION DE VERDURAS Y LEGUM
BRES TOTAL O IMPARCTIALMENTE" COCIDASY, segin les reivindica-
ciones anteriores, caractérizados porque las cuchillas dispues
tas en forma de aspas de hélice, con la inclinscidn o alabeo
adecuado para que actuen como aspiradoras-impulseras en sentie
do axial, llevan el afiledo en los bordes de atague en cadas -
pala, cuya orientacidn se previene para que le succidn o aspi-
racidén se efectie de arriba a abajo, de modo que los liquidos

a batir y los solidos a triturar son obligados a peeEar por las
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cuchillase.
42 YPROCEDIMIENTO PARA TRITURACION DE VERDURAS Y LEGUM

BRES TOTAL O PARCIAIMENTE COCIDAS",
Tal y como guede descrito en le memoria gue antecede -~

y se ilustra en el plano gue la scompafia.
Consta esta Memoria de ocho hojas foliadas y mecanogra-

fiadas por unz sols cara.
Madria, £ 1 MAY: 1959

LUIS M.* DE ZUNZUNEGUI
POR PODER, .
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