
PATENTE DE INVENCION 

por 20 años

a favor de "HOVUFRIT BSBAÉfOLA, S.A. 

de nacionalidad española

residente en Barcelona, Paseo de Gracia, 86, 5- 

por:

"PERFECCIONAMIENTOS EN LAS M&QUINAS 

PARA FREIR ALIMENTOS"

MEMORIA DESCRIPTIVA

La presente invención se re fiere  a unos perfecciona­

mientos introducidos en las máquinas utilizadas para l a  -  

fr itu ra  continua de alimentos variados, especialmente vo­

la te r ía  y pescados, con cuyos perfeccionamientos se consi 

5. guen varias e importantes ventajas de orden práctico , tanto 

constructivo como funcional, con relación  a las ejecuciones 

sim ilares existentes en e l  mercado.

Para lá  mejor comprensión de la  presente memoria des-
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La figura 1 muestra la v ista  perspectiva fron ta l de una máquina 

para f r e í r  alimentos organizada segán este reg istro .

La Agura 2 muestra e l esquema e lé ctr ico  general con 

una conmutación para la s  resistencias ca lefactoras.

La figura  3 muestra la  otra conmutación a efectuar en 

lo s  mencionados elementos de ca le facción .

La figura 4 es una v ista  en perspectiva del elemento 

productor de ca lor incorporado a la  misma máquina.

La figura 5 es una sección  vertica l de la  máquina cor 

tala  según un plano paralelo a l panel fron ta l de mandos represen 

tado en e l  primer tóunino de la  figura  1.

La figura 6 corresponde asimismo a una sección vertica l, 

por un corte practicado según un plano perpendicular al de la  f i ­

gura 5.

La figura 7 muestra esquemáticamente, e l  mecanismo de 

maniobra por el que se regula al altura del elemento ca le factor  

en e l in terior  de la  cámarade cocción o fr itu ra .

En todas las A  guras indicadas se señalan oon una re­

ferencia idóntica las partes o piezas que se repiten en e lla s .

Segán la  realización  representada en los  planos ad­

juntos, la máquina de fr e ír  en cuestión consiste en un cuerpo en 

volvente, de forma sensiblemente payalelepipádica (1 ) , en cuyo 

in terior se a lo ja  un recipiente rectangular (2 ) que se ha lla  -  

unido inferíormente a una parte troncopiramidal invertida (3) 

existiendo en e l vórtice  de dicha parte (3 ) un g r ifo  dé vaciado 

(4) que queda situado a c ie rta  altura en e l  in terior de la  en­

volvente ( l )  y sobre una cubeta deslizable Í5 ), facilitándose los  

desplazamientos de ósta mediante una puerta o t r o p i l l a  (6 ) ,  ar 

t i  culada lateralmente a bisagra que ocupa la  parte fronta l in fe -
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r io r  de la. misma envolvente ( l ) .  ^

El panel superior (7) contiguo a 3a puerta (6 ) , se ha­

l l a  ocupado por unos d ispositivos de gobierno de la  máquina, — 

constituidos uno de e llo s  por un termostato (8 ) conectado a l -  

bulbo termostátlco (9) acoplado mediante las bridas ( 9 ' ) ,  sobre 

unos elementos calefactores (10) poseedores de un tramo v ertica l 

(1 0 ') .

Otro d ispositivo  de mando lo  forma un contador y avi­

sador de tiempo (11) que permite medir exactamente e l  tiempo ne­

cesario para una fr itu ra  prevista . Aparece tambián un interrup­

tor de entrada (12) del c ircu ito  e lé ctr ico  de alimentación de 

aquellas resistencias contenidas en e l  in terior  de los  elementos 

(10) y un volante (13) por e l que puede regularse la altura del 

grupo radiador de ca lor (10) en e l  in terior  del cuerpo (2) de la  

cámara de fr itu ra , complementándose la  instalación del panel -  

(7) con dos lámparas p ilo tos  (14) de c o lo r  adecuado conectadas 

respectivamente con el interruptor (12) y con e l termostato (8 ) . 

En e l c ir cu ito  de entrada existe un bobinado (15) montado den­

tro de un contactor (16) destinado a la  alimentación de los  e le ­

mentos calefactores (10) e instalado en la  parte baja de la  má­

quina. La parte superior de ta l  máquina viene completada con una 

tapa (17) y la  in fer ior  con una base (18) de sustentación. La ta­

pa (17) posee un asidero (1 9 ), existiendo otro sim ilar (1 9 ')  en 

la  puerta (6 ) .

Sus aplicaciones operativas parten del vertido en e l 

tronco o tramo piramidal in fer ior  (3 ) del recipiente in te r io r , 

de un volumen de agua (20) cuyo n ivel queda condicionado por 3a 

altura de un rebosadero (21) que, a travós de una conducción -  

(22) provista de un g r ifo  extremo (23 ), permite reconocer aque­

l l a  altura y dejarla situada precisamente al n ivel representado
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por e l á l g id o  rebosadero (2 1 ). Este nivel desagua es controlable 

mediante un n ivel o m irilla  (2 4 ), aplicado a la  pared del r e c i­

piente (2 ) .

Seguidamente se in ic ia  e l  vertido de ace ite  (25) has­

ta que áste alcance un n ivel apropiado en el in ter io r  del tramo 

(2) del mismo recipiente in terior  de la  máquina, bañando a la  -  

zona de lo s  elementos ca lefactores (10) dispuestos en serpentín 

segdn puede apreciarse en la  figura (4 ) .

El conjunto del d isp ositivo  ca le factor , formado por un 

haz de tubos horizontal (10) y de los otros vertioales (1 0 ')  que 

se unen sin  solución dé continuidad entre s i ,  dependen de una ca 

ja colectora  superior (26) y de un soporte resistente (27) que 

figura unido a la  misma caja (26) por uno de sus extremos-, sobre 

saliendo del dorso de este elemento resistente (27) un vastago -  

(28) al que quedan su jetos  lo s  extremos de una cadena (29 ), o -  

elemento transmisor equivalente, que permanece guiada sobre dos 

ro d illo s  o pi&ones opuestos (30) que pueden g irar locos  sobre 

unos ejes en voladizo que toman apoyo en e l  paramento interno 

dorsal de la envolvente (1) y desde los  que la  misma cadena (29) 

rodea a otro pi&án análogo (31) que es so lid ario  del e je  (32) -  

que puede ser accionado desde e l  volante exterior (13 ).

Dicha p letina  (27) queda suficientemente separada del 

haz v ertica l de tubos (1 0 ') ,  para que entre ambos paramentos -  

contiguos quede interpuesto, con determinada holgura, uno de los  

lados vertica les del recip iente (2 ), paralelamente al cual as cien 

de o desciende el conjunto del d ispositivo emisor de ca lor a mer 

ced del accionamiento voluntario del volante (13 ), favoreciendo 

se tales movimientos mediante una o más poleas de guia (33) que 

toman apoyo en e l  propio d isp ositivo  ca le fa ctor  (10) y rueda so 

bre la parte in terior  v e r tica l del cuerpo superior (2 ) . Sobre -
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lo s  calefactores (10) queda colocada una cesta (34) con una 

empuñadura (35), facilitándose la introducción de ta l cesta  

en la  máquina mediante una rampa la tera l (3 6 ).

Organizada la  máquina en la  forma descrita, sus cua 

lidades y características excepcionales se ponen de manifiea 

to a travás de su funcionamiento en e l  que,situado e l dispo­

s it iv o  ca le factor  (lO) a una temperatura adecuada y en e l in 

t e r io r  de la  masa de ace ite  (25) ya dispuestos lo s  alimentos 

en e l  in terior  de la  cesta  (34) se consigue una fr itu ra  unifor 

me de ástos sin que se impregnen de grasa y sin  necesidad de 

interrumpir la  fr itu ra  por e l enfriamiento normal del aceite  

al i r  añadiendo nuevos alimentos orudos.

Por otra parte, al f lo ta r  constantemente la  masa de 

aceite  (25) sobre e l  Bando de agua (20 ), se favorece extraor 

diñaríacente la  eliminación de residuos totalmente crudos que, 

una vez separados de los  alimentos, atraviesan e l  aceite y e l 

agua, librándose en ásta, del aceite  que contienen y <*.ue vuel 

ve a subir a la  su p erfic ie , en tanto que aquellos residuos se 

depositan en e l fondo del recipiente (3 ) , e l cual posee su fi­

ciente capacidad para retener todos lo s  sedimentos de las va­

riadas frituras realizadas hasta e l  támmino de l a  jomada de 

trabajo en que todos los residuos sedimentados son evacuados, 

juntamente con e l agua (20), por la válvula (4 ).

Merced a la  propia estructura de la  máquina se ev i­

ta que e l  ace ite  empleado (25) se queme, descomponga ni enne­

grezca, impidiándose asi la  formación en ál de acidez y d e _

substancias tóxicas, tales como la  acroleína y otras y, en ge 

se ra l, cualquier m odificación química nociva para e l  organismo.

A la  consecución de todos los  efectos previstos, coo­

pera eficazmente la  tr ip le  resis tencia blindada (10) que es -30.



10.

15.

20.

25.

constitutiva del elemento ca le factor y que puede desplazarse 

M ola la  parte superior, media o in ferior del depósito o reoi 

píente de a ce ite , limitándose en esta áltima posición al con­

tacto de la  cabeza colectora (26) contra e l borde oponente de 

la  envolvente ( l ) ,  a lo s  efectos de que medie siempre un es­

pacio o capa fr ía  entre e l aceite (25) y e l  n ivel del agua -  

(20), y cuyo valor puede estimarse en unos 8 cms., aproximada 
mente.

La condición móvil de este elemento ca le factor  (10) 

tanto como su longitud desarrollada que alcanza unos ocho me­

tros aproximadamente, y su blindaje ex terior , garantizan una 

excelente duración y rendimiento del mismo, a la  par que se eyi 

ta e l  frecuente inconveniente observado en máquinas sim ilares, 

originado por la  impregnación, adherencia y posterior incrus­

tación de residuos o partículas de condimentos que, a l estar 

en contacto direoto con la  resisten cia , se carbonizan produelen 

do un desgaste y enturbiamiento prematuro del aoeite  (25 ).

Finalmente, cabe tener en cuenta que en la  presente 

máquina puede trabajarse con aceite  caliente a pocos centímetros 

de la superficie  o bien sumergiendo los  alimentos en e l mismo, 

bastando e l  descenso de la resistencia  (10) hacia e l  fondo a 

medida que e l consumo de aceite hace desoender e l  nivel de ás- 

te , en e l  curso de un largo traba jo , consiguiéndose a s í dispo­

ner de una cantidad uniforme de aceite caliente y a temperatura 

constante sin  necesidad de cambiar, t ira r  o reponer e l mismo, 

por cuarto la  decantación de lo s  residuos es continua partícu­

la  de e llos  se quema ni permanece dentro del a ce ite , por lo  -  

que éste no se contamina ni a ltera , condición, que unida a 3as 

restantes características de la  máquina y a la  fa cilid a d  de ma 

nejo de sus mandos, ofrecen una economía que puede estimarse -30.
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alrededor del cincuenta per ciento en e l  consumo de aceite y 

ana elevada reducción en e l consumo de flu id o  e lé c t r ic o , compa 

rativamente a cualquiera de las máquinas similares actuales.

Descritas las particularidades que singularizan a la  

máquina que motiva la presente Patente de Invención, debe com 

prenderse que sus realizaciones prácticas no quedan e s tr ic ta ­

mente limitadas a la  forma expuesta y representada sino que, 

por e l  con trario , son susceptibles de diversas variaciones de 

deta lle , tanto constructivas como de forma, siempre que oon -

e lla s  no se a ltere  o modifique e l alcance y esencialidad del -

presente reg istro .

N O T A

R E I V I N D I C A C I O N E S  

S$ reivindica cano objeto de la  presente Patente de In
vención:

1 * .- Perfeccionamientos en las máquinas para f r e ír  

alimentos, que consisten esencialmente en estructurar un cuer­

po envolvente, provis to dé una tapa superior abatible y de una 

puerta fron ta l, en e l  in te r io r  de cuya envolvente se a lo ja  un 

recipiente que, por sus bordes in fer iores, se une sin  solución 

de continuidad a un tronco de pirámide o de cono invertidas en 

cuyos vórtice se acopla un g r ifo  de vaciado situado a c ierta  a l 

tura con relación a una cubeta colocada en la  base del cuerpo 

envolvente y desplazable para su extracción ¿ previa apertura de 

la  puerta que ocupa la  oara fron ta l de la  misma envolvente, que 

dando e l borde superior de dicha puerta contiguo a l lado in fe­

r io r  de un panel ocupado por unos d isp ositivos de mando de la  

máquina, en los  que se comprende un interruptor termostátieo un 

contador de tiempos, un interruptor de l c ircu ito  e lá ctr ico  de 

alimentación de un elemento ca le fa ctor , y un volante para regu-
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recipiente de fr ita r a , completándose la  instalación  de mandos 

en dicho panel mediante dos o más lámparas p ilo to  de control 

de funcionamiento de la  máquina y su paro automático.

2 * .- Perfeccionamientos en las máquinas para f r e ir  -  

alimentos, segán la  primera reivindicación , que se caracteri­

zan por el hecho de que e l  recipiente que queda alojado enáL 

in terior  de l cuerpo envolvente, se destina a contener super­

puestos dos volúmenes de líqu ido  de d istin ta  densidad, estan­

do constituido e l  in fer ior  por agua que ocupa todo e l tramo -  

piramidal o cónico del recipiente hasta un n ivel perceptible 

mediante un indicador y f i ja b le  dicho n ivel con au xilio  de un 

rebosadero combinado con g r ifo  o llave  de descarga aparecien­

do superpuesta a esta masa de agua otra de ace ite  que ocupa la  

parte superior, del recipiente, y en cuya masa oleosa permane­

ce sumergido e l  tramo acodado in fe r io r  del elemento ca le factor , 

constituido por varias resistencias blindadas que presentan la  

forma de un serpentín, dispuesto para que encima de Ó1 pueda -  

quedar sustentada una cesta destinada a contener lo s  alimentos 

a fr e ir ,  montándose sobre tales resistencias uno o más bulbos 

termostáticos para la esta b ilización  de temperatura de trabajo.

3 - . -  Perfeccionamientos en las máquinas para f r e i r  a l i  

mentes., segán las reivindicaciones 1- y 2  ̂ que se caracterizan 

por e l  hecho de u tilizarse  como d ispositivo ca le fa ctor  un haz 

de resistencias e láotricas blindadas en serpentín y acodadas+ 

cuyos tramos vertica les  están acoplados a una ca ja  colectora 

a la  que concurren las conducciones e láctricas  de alimentación 

y que va sólidamente unida a un soporte resistente en forma de 

pletina que obra de medio sustentante y de guía de los  despla­

zamientos vertica les del citado d ispositivo  ca le fa ctor , figuran30.
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do en e l dorso de este mismo montante resistente, un vástago 

saliente al que se f i ja n  los  extremos de una cadena o elemen­

to transmisor equivalente, que se apoya sobre dos piñones o 

rod illos  op uestos que pueden g ira r  locos sobre sendos ejes 

en voladizo apoyados en e l  propio cuerpo envolvente de la  má 

quina, engranando áic& cadena con un piñón so lid ario  de l e je  

unido a l volante exterior de maniobra, traduciéndose los  g i­

ros de este volante en los consiguientes movimientos de e le ­

vación o descenso del d ispositivo ca le factor  en e l  in te r io r  

del recip ien te  ocupado por la  masa de a ce ite , participando de 

estos desplazamientos, la cesta receptora de lo s  alimentos a 

f r e ír ,  poseyendo esta misma cesta un mango adecuado, accesible 

a travos de la  boca superior de la  envolvente de la  máquina, 

boca que se ba ila  complementada con una superficie de guía en 

pendiente para fa c i l i t a r  la  introducción de la cesta  cargada.

4^.- Perfeccionamientos en las máquinas para fr e ír  -  

alimentos, segttn las reivindicaciones 1- a 3- que se caracte­

rizan per e l hecho de que para dar uniformidad a los  desplaza 

mientos de ascenso-y descenso del conjunto ca lefactor con su 

cesta, en e l  primero se dispone un juego de rodadura que toma 

apoyo contra la cara interna de una de las paredes vertica les 

del recipiente que contiene los  dos líqu idos.

5 - . -  PERFE COI ONAHIE NT 0 .3 EN LAS MAQUINAS PARA FREIR

ALIMENTOS.

Sean cuales fueren las circunstancias que concurran con 

la  esensualidad propia de la  misma.

Consta la  presente Memoria descriptiva dé nueve pági­
nas fo liad as y mecanografiadas por una sola  cara y va acompaña­
da de dos hojas de dibujos aclarativos.

Madrid,2 2  de Ju lio  de 1.963,
P.A. ^

p. P-
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