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PATENTS
DE
INVEWCION

a favor de Don Salvador TORRAS JORNET, de nacionalidad
espafiola, residente en Barcelonz, Plaza Santa biadrona,

4, por "PROCEDIMIENTO Y APARATO PARA LA PEEPARACICON DE -

o

-

FRITURAS" —

MEMORIA DESCRIFTIVA

Ls presente invencién se refiere a un proce-
dimiento con su eparato correspondiente destinados a ]..a
preparacibn de frituras de todas clases, coa los cuales
se soluciona el problema existente haste la fecha en or-

5 den a la obtencién de alimentos en las condiciones alu~
didas y en plan industrial, caracterizdndose tanto el
procedimiento como el aparato aludidos en ser de fdoeil
ejecucidn y proporcionar dptimos resultados.

Egencialmente, el procedimiento destinado a

10 le mencionade preparacién de frituras consiste en sumer-
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gir las materias & freir en el seno de una mesa de acei-

te calentado & 1. temperature de trabajo y que se halla
sostenido, sobrenadando encima de une masa liquida inmig-
cible con dicho aceite y mantenids friz durante el proce~
80, recogiénd&se en ests mase ligquida inferior los resi-
duos que se desprenden de las frituras durante su trata-
miento, que, de este modo, se enfrfan y precipiten sin po-
sibilidad de contaminar al.aludido aceite caliente. La

cantidad de aceite que interviene en el proceso se regu=~

.~ la por desplagamiento relativo entre la superficie libre

de este aceite y los dispositivos ge calefaceidn que se
hgllan sumergidos en el mismo. Odmo agente colector ing-
miscible con el aceite se utiliza un medio acuoso, deter-
minado preferentemente por una solucién de cloruro sédico
en agua.

Bl aparato destinado a la ejecucidén del citado
procedimiento consta de un recipiente provisto de una
vélvula ioferior de purga, en el interior del cual se
mentiens un nivel de un agente colector de impurezas nmds
denso que el sceite freidor ‘e inmiscible con el miemo,

as{ ‘oomo un nivel de este aceite dispuestc encima del

£14ido colector indicdado estando el depdsito dotado de

una ‘aleta ihterior, termoconductora y unida & sus pare~
des, asi como de'diSpositivos calefactores y soportes
para las frituras, todos ellés colocados en ol seno del
a&eite; nelldndose estos dispositivos y el depésité'mon-
faﬁda:eﬁ el aﬁaraio-de maﬁé?a que son movibles el uno

con respecto al otro para variar le altura del nivel de
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aceite con relacidn a los citados calefactores. Este
mismo aparato comprende de preferencia una ﬁlataforma
elevada, dotadsa de unz boca de carga con tapé protectora
y medios de soporte para los elementos de cslefaccifn

cuya plataforma va montads sobre columnas, a lo largo de

" los cuales es corredero, un bastidor del que se suspends

el conjunto del depdsito y que se éncuentra cdnectado con
un mecanismo de accionamiento vertical a lo lergo de aque-
llas columnas.

Para la mejor comprensién de la preéente memo~ -
ris descriptive, se acompafia un dibujo en el qhe, tan sé-
lo a titulo de ejemplo, se representa un caso prédctico
de ejecucidén del procedimiento y aparato objeto de la de-
menda. ’ ’

En dicho dibunjo, las figuras 1 y 2 son sendas
vistas en perspective del eparato; la figuré 3 es une sec-
cién vertical percisl del mismo; le figure 4 equivale a
1 anterior pero en diferente posicidn de Htrebajo y con
el soporte 3e los materisles separado; ¥ 1aé figurss 5
y 6bon vistas de'la vdlvula de purga en sus fases de cie-
rre y epertura, respectivanente. ‘

El aparato en cuestién consta de un recipiente
=l de fondo liggramenxe troncocénico y prolongado hacia
abajo en un ckerpo ~2-, en-el interior del cual va insta-
lada una vdlvula de purga compuesta (figaras 5y 6) por
un esiento fijo ==, con el que coopers un obturador mé=
vil formedo por un platillo =-4- con uns guernicién elds-

tica -5- y con un vdstago de acciopamiento -6-, desplaza-
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ble axialmente por el interior del asiento -3- mé;zad a
unas gulas «7- y -8~ y conjugado, con syuda 4e unos topes
-9~ con una palenca de maniobra -10-, articulads por ~ll=-
a un punto fijo del omerpo -22«, Pare evitar giros al ob-
turador =456~ gse ha previsto un tornillo-tope -13~ in~
troducido en una ranura longitudinal -l13= labrada en el
vatago =Gw. '

Fl recipiente =l- es solidario de unos brazos
laterales ~l4~, o su vez unidos a unos travessfios -15-,
deslizables a lo large de unas columnag -1l6-, gque ge ele~
van de una base ~l7- y gue finslizan supériormente en una
plataforma o mesa -18=, existiendo a medig alture de es~
tas columnas =16« una repisa ~19- pars soporte de unes
ruedas dentadas «~20« y «21- engranadas entre si y unidas,
la primera, a une barra -22- que 88 rosce & un cojinete
~23~ solidario de uno de los travesaiios -15- umisntras que
1la segunds lo esté a ls barra -24-, que, después de atra-
vesar la plétafo;ma ~18-, va acoplada a un volante de ma~
niobra =25m~.

Sobre la base =17-, y situada debajo del cuerpo
~2~ se dispopme a una cubeta -26- destinada 2 recoger el
lfguido y las impurezas en el nomento oportunoc, y sobre
le plataforna -18~ ve artialeda una tapa -27-, que cie-
rra une boca de carga =28,

Dentro del cecipienie -l- exisisn una aleta
termoconductora ~29-, unide a lgs paredes del mismo, y

uns envoltura termoaislante ~30-, situada en lz parte

superior, en cuya regibn queds colocado un elemento cale~ -
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factor constitufdo por uns resistencies slécvrica -31-

doblemenie acodada para poder sobresalir al exterior de

la plateforma ~18-. También existe, apoydndose sobre el

borde de 1la poca -287, une cesta -32- pars las‘materias
a freir.

Dentro del reqipiente general -l- se vierten
dos liguidos =33- y =34-, el primero de mayor densided
que el segundo y determinado éste por aceite. Estos 1lI-
quidos no son nwiscibles, de tal modo gue ambos se mantie-
nen siempre Separados a un detsrminado nivel. En el acei-
te =34- se sumergen el elemento calefactor -31- y la ces-
ta -32-, estando destinado el l¥fquido inferior -33-, deter—-.
minado en el presenté caso, por una soluciénAde cloruro
sbdico en 2gua, a_recibir, a los residuos o particulas
desprendidas de le friture. Hientras el aceite =34- serd
calentado por la resistencia -31-, el liguido inierior
-33= se pantendrd frio.

El aparato viene completado con varios disposi-
tivos o instrumento de mando o control, entre los que
destacan wn termémetro =35-, un grifo de nivel -36-, un
interruptor ~37-.y unas ldmparas piloto =38-.

El funcionamiento del aparato descrito, con el

que se lleve a efecto el procedimiento antes citado, es,

‘en lineas genorales, el smiguiente:

Los meterimles o freir (alimentos diversos) se

depositen en la cegta ~32- la cual se introduce en el

aparato tal como muestrs la figure «3-. Previamente, den=-

tro del recipiente ~l- se han vertido los dos liquidos
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(aceite). Se pone en accidn el elemento calefactor =31i-,

con 1o cual alcanza.el aceite =34~ la temperatura adecua-
da, sctuando as! eficazmente sobre aquellos zlimentos.

Los residuos y particulas que se originan caen al fondo
del propio recipiente -l1- (figura 5), desde donde pueden
ser evacuados accionando la palanca -10-, gue ‘determina

la apertura del obtursdor ~5- y la salida de parie de lfi-
quido =33~ junto con aguellos cuerpos, 105 cuales caen en
la cubeta -26-. La spertura y cierre de la vélvula de pur-
ga =3=-5=- go aprecian clarémente en las figures 5 y 6.

Segin interese sumergir mis o menos el material
contenido en la cesta ~32- en el seno del aceite caliente
-34~, se sccionard el dispositivo destinado al escenso y
descenso del recipiente —l—.'Dieho mecanisno se actda ha—
ciendo girar en uno u otro sentido el volente ~25- para
que,-a través del tren dentado -20=-2l- ¥ barraé ~22=24~,
en combinacidn con.los elementos =23-15-14 se obtenga el
desplazamiento del -citado recipiente -lé_a lo largo de
las columnas =16-. BEn las figuras =3~ y 4 pueden gpreciare-
sé las alturas que aleanza dicho recipiente «1-, o ses
su gseparacibn con relacién a le plataforma =-18-.

-Tanto la resistencia eléctrica de celefaceidn
~31-.domo le cesta -32-.se suspenden de la boca =-28= del
eparato, siendo por ello fdcilmente accesibles para las
diversas operaciones de'montaje y colocacidn y extraccién,

Los 1lfguidos =33- ¥ =34~ son inmiscibles, por

lo-que los niveles de ambos se mantienen siempre separados,
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Como se deduce de lo exXpuesto, la esencislidad

del procedimienio explicado consiste en obtener la fritu-
refoin conteminacién alguha del aceite =34-, dado que los
residuos ven a parar a la masa inferior =33- y son absor-
bidos por ella para ser descargados en la forma explicada.
Tembién se evitan los malos olores debido precisamente a
la eliminacidén de aguellas particulas quemadas al -penetrar
en la solucién clorurade £rifa —33-.

Serén.independientes iel objeto de la invencién
los materiales, formas y dimensiones de los distintos
elementos utilizados para la ejecucién prdctica del. pro=-
cedimiento y aparato descritos, siempre gue las variacio-

nes que se introduzcan no afecten a su esencialidad.

NOTA

Se reivindica como objeto .de la preaen@e paten=

.te de invencién:

1. Procediniento para la preparacién de frie
turas, que se caracterizs esencislmente por el hecho de

sumergir los materiales o sustancias alimenticias s freir

- 8n el seno de uns masa de aceite calentado a la necesae

riz temperatura de trabajo, cuyo aceite se nallas sostenido,,
sobrenadando, encima de una masa liquide inmiscible con
aquel aceite y mantenida fria durante el proceso, reco-

gidndose en este masa liguids inferior los residuos y
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particulas guemadas que se desprenden de las frituras

durante su tratemiento, de manera gue se enfrian y pre-

cipitan ein posibilidad de contaminer ¢l sceite caliente.

2. Procedimiento para la preparacifn de fritu-

ras, segin la reivindicacién anterior, que se caracteriza

por el hecho de regular la cantidad de aceite gque inter-
viene en el proceso mediante desplazauiento relativo enw
tre la superficie libie de esis aceite y los dispositivos
de calefaccitn gue se hallan sumergidos en el mismo.

3. Procedimienﬁo pzre la preparacién de fritu-
res, segin la reivindlcacién 1, que se caracteriga por
el hecho de utilizagrse un medic ackoso como agente colec~
tor inmiscible -6on el aceite, N ,

4. Procedimiento pare la preparacidn de fritu=
ras, segdn las reivindicaciones 1 y 3, que se caracteri-
za por el hecho de gue el medio aocuoso utilizedo como
agente colector lo forma una solucidén de cloruro sédico
en agug.

5. Aparato pare la preparacién de frituras,
pars le puesta en préctica del procedimiento segin las
reivindicaciones 1 a 4, gue se caracteriza pof el hecﬁo
de ¢onstar de un recipiente provisto de una védlvulae ine
ferior de purga, en el interior del cuel se mantiene
ua nivel de un agente colector de impureses, més denso
que el aceite de freldo e inmiscible con el mismo, y un
nivel de este aceite dispuesto encima del flﬁidd'colector,
estnado el referido recipiente dotedo de una alete infe-

rior termoconductora y unida a sus paredes, asf como de
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diqusitivos calefactores y soportes para las- frituras,
situadqs en el seno del aceite, estando tales dispositi~
vos y el recipiente montedos en el aparato de manera que
son movibles el unc con respecto de los otros.para variar
ia altura del nivel del aceite con reléeién 2 los antedi-
chos calefactores.

6. aparato para la preparacién de frituras, se-
gin la reivindicacién enterior, que se caractieriza por el
hecho de conprender unz plataforma elevada, dotada de una
boca de carga con tape protectora y medios de soporte. pa-
ra los elementos calefactores, estando le citada plate-
forma montada sobre uras columnas, a2 lo largs de las cus-
les puede desplazarse en formg corredera un bastidor del
que se halla_suspenaido el conjunto del recipiente y gue
va conectado con un mecenismo de accionemiento vertical
a 1o largo de tales columnas.

7. Procedimiento y aparato .pars la preparacién

de frituras.

La presente menoria consia de .nueve hojag folia-

des escritas a miquina por una sole cara.

Barcelona, 9 de abvril de 1963.
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