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"UNA MAQUINA COCEDORA-FREIDORA D¥ MARISCOS,PESCADOS Y VEGECALES®

T

Ia prewente Patente de Invencidn se refiere & una
ma,uina para cocer 0 frelr mariscos o pescados o vegetales
de una menera automatica como primer proceso en el tratawien—
to de conservacidén de estos elementos alimenticios, y tiene

por objeto el proporcionar una méquina de construccidn sencilla
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y funcionamiento automatico, de mejores resuliados en la
calidad del producto elaborado y de su cepacidad de produceidn
asi como en el espucio ocupado, de las existentes hausia aquis
Necesita solauente une persons de escasos conocimientos +Gecni-
cos para su mantenimiento, para el suministro y retirada del
produtto a elaborar, ya que el procego del cocido o freido es
completamente awtomdtico.

' Ta figura A (hoja I) es una vista lateral del frente
de la maquina. ‘

La figura B (hojé I) es una vista de planta de la
magquina.,

Ia figura ¢ (hoja I1) es una seccidn de la mdquina
por la linea x - x de la figura B, '

Ta figura D (hoja IL) es un detalle del eje central
gibvatorio y de uno de los brazos porta cestos coun el soporte
de éstos en vista lateral.

Ta figura E (hojé II) es un detalle del soporte de
los cestos visto de frente.

Ta maquina congba principalmente de los siguientes
elementos: |

a)- Cuba circular para cocer o freir.

b)- Apoyo central con los Organos de movimiento y
soporte de los cestos. _

¢)- Cestos para contener el producto a alaborar.

d)- Pupitre de mando con los reguladores y controles
del funcionamiento de la méquina.

A continuacion se especifica en detalle estos elemen—
tos.

a)- Cuba circular para cocer o {reir.

La cuba en forma de corona ciroculsr es de chapa de
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acero dulce o acero inoxidable segin sea para freir o cocer,
con doble cémara (1, figura G, Hoja II) reforzada con tabi-
ques y virotillos para alojar el fluido calefactor & presidn.

El interior de la Quba tiene dos paredes concentri-
cas verticales (2, figura ¢, Hoja IIL) y el fondo (3, figura C,
hoja II) en helice para la decantacidén de posos y facililar
la limpieza y vaciado. XEntre el comienzo y final de la héli-
ce de fondo hay un tabique vertical estanco (4, figura B,
hoja I), que separa aubas zonas de la cuba,

Las paredes exteriores verticales y el fondo de
la doble camara estdn calorifugadas con uns materia aislan-
te (5, Tigura C, hoja II) del culor para aumentar el rendi-
miento térmico del cioclo de trabajo, y recubieria por el fon-
do, laterasles y parte superior (6, figura 0; noja II) con
una chape protéotora de acero inoxidable.

En la parte inferior de la cuba estan dispuestas
cuatro patas (7, figure B, hoja I) que, al mismo tiempo que
la separan del suelo y dan estabilidad a la misma, sirven
para elevarla & una altura adecusde para realizexr un trabajo
comodo y eficiente.

b)~ Apoyo central con los 'organos de movimiento
y soporte de log cestos.

Las purtes mdviles de la maquina consisten en un
eje vertical glratorio (8) en el centro geométrico de la
cuba, gue mediante una bridarsupariOr (9) arrastra unos
brazos oscilentes (10) de los cuales estan suspendidos los
cestos (11l) yue contienen el producto a elaborar.

El eje vertical giratorio estd montado en un sopor-
te (12), cerrado por dos tapus con alojamiento para dos ro-
Ggemientos (13) de bolas a rodillos, y mantenido fijo y en su

pogicidn por cuatro brazos (14) atornillados a unas nénsulas
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en la parte interior de 1z cuba.

Para regular el tiempo ae coccidn o0 Freido segin
sea ia calidad y cenbidad del producto e elaborar, el movie
miento de rotacion del eje vertical y por tanto los cestos
wue contienen a este es variable de un mouo conbinuo entre
ciertos limites, mediante el acoplawiento de un reductor
de engransjes planeterios (15) y de un veriador de veloci-
dad (36) de poleas con correa brapecisl, con el motor eléc-
trico (16) que suministra la energia mecanica necesaria para
el movimiento de la maquina.

Por estar todo este mecanismo mecdnico en la parte
interior de la corona formada por la cuba y debido a las ca=-
racteristicas peculiares dé esta maquina, estd todd é1 care~
nado con unas defensas practicables (17), separadas de la
cuba en tode su periferie para permitir escurrir las posibles
salpicaduras y aislerlas térmicamente de dsta. ‘

Los brazos oscilantes (10) portacestos articulados
en la unidn (18) con la brida superior del eje (9), con mo-
vimiento vertical solamente y mantenidos en posicidn hori-
gontal con su propio peso y por hacer tope detraé de la
unidn articulade, terminan en el otro extremo en un codo con
una unidn giratoria (19) en el sentido del eje de la maqui-
na, que permite suspender el enganche de los cestos (20).
Los brazos oscilantes portacestos llevan en su pearte infe—
rior y cerca de la unidn articulada de la brida, un rodillo
giratorio (21) con eje perpendicular al brazo.

En la parte delantera de la méquina v frehte al pu-
pitre de mendo hay dispuesta una leva (22) fija al sopor-
te (12) del eje vertical, con la anchura necesgria que per-

mite la elevacidn del brazo oscilante portacestose al rodar
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el rodillo giratorio (21) sobre ella, consiguiendose ele-
var por tanto los cestos en esta zona de una manera auto-—
matica.

¥nchavetada en el eje de entrada del reductor (15)
juntamente con la polea conducida del variadof de veloci-
dad (36) de correa trapecial hay una excémtrica (23) que
gira a una velocidad superior unas 1.500 veces al eje ver—
tical y brezos oscilantes portacestos.

Bgta excentrica comunice un movimiento alternativo
al dispositivo (24) ue se desliza sobre unos soportes fi-
jos (25) yue estan atornillados formando un conjunto a los
dos brazos (14) traseros de la miquina. Bete dispositivo (24)
en su movimoento alternativo hace vibrer los cestos en la
parte centrak de su recorrido originando un cambio de posi-
cidn del producto en eleboracidn y consiguiendose un howo-
geneo proceso de coceidn o freido.

¢)~ Cestos para'contener el producto a elaborar.

Los cestos que contienen el producto a cocer o freir
estan construidos en chapa perforada de acero inoxidable o
malla de alambre estafiado, y son de forma paralelepipédica
(11) o seccién horizontal de sector de corona circuler para
un mejor aprovechamiento del espacio de la cuba, con un ase
(26) en su parte superior.

Los cestos se suspenden de los brazoe oscilantes gi-
ratorios de l& méquina por medio de enganche (20), construi-
do de un redondo de acero inoxidable o estaiindo con una for-
ma acodada en la parte superior que permite un enganche fa-
cil y lo guia en la direccidn del eje de la mdguina en la
unidn giretoria (19); la perte superior del enganche eété

formado por un trigngulo de chapa doblado en U en donde se
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aloja el asa de los cestos, guiados también eﬁ direccion
del ejeAde la méquina e impidiendoles una}posicién incorrec—
ta durente su recorrido en el ciclo &e trabajo,

d)- Pupitre de mando con los reguladores y contro-—
les del funcilonamiento de la miquina.

Reunidos en un pupitre de fdrma adecuada para su
facil manejo y visibilidad estan todos los reguladores y
controles de funcionamienmto de la maquina y frente al lugar
de trabajo de la persona encargada del suministro y retirada
del producto a elaborar. Una vez puesta en marcha la magqui-
ne a un ritmo de produccidén normal no hay necesidad de ve-
rier los reguladores, marcando los aparatos de control su
ciclo térmico.

Il fluido calefachor generalmente puede ser vapar
de egua saturado a una presién de 2 4 4 Kg/om2, pues en las
fabricas de conservas siemprg se dispone de un generador pa-—
re abtencidn de diversos usos, pero se puede ubilizar un i~
quido, agua o aceite, calentado por resistencias eléctricas.

Cuando se utiliza vapér de agua pafa el calentamien-
0 la maquina dispone de una valvula reguladora (27) alojade
en el interior del pupitre, saliendo solamente el mando al
exterior, que dosifica la entrada de vapor a la doble cdme~
ra'(l) de le cuba, por la parte inferior del fondo en hélice
a la derecha del tabigque estanco (4), lugar donde se inbro-
ducen los cestos con él producto & elaborar.

Bl vapor al recorver la doble cémara y ceder el ca-
lor a8l liguido para cocer o freir del interior de la cuba
se condensa y sale al exterior por los dos purgadores (28)
automaticos colocados en el fondo de la doble cémara a la
izquierda del tabique estanco, lugar de retirada de los ces—

tos con el producto ya elaborado.
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ELl otro reguledir de la méquine, un tornillo que
aleje o acerca el motor eléctrico guiado en unas correderas,
alargando o acorteando la distancia enire cestos de las poleas
del veriador de velocidad (22), consiguiendose una regulacion
continua de ésta, y que mediente una unidn universal(cardan)
se manda por mediacidn del volante (29) enbel pupitre.

Para controlar la presidn del vapor se dispone de
un manometro (30) empotrado en el fromtis del pupitre, unido
mediente un grifo y su tuberia correspondiente a la doble g
mare de vapor.

Para controlar la temperstura del agus o aceite para
cocer o freir se dispone de un termdmetro (31) de mercurio
con tubo capilar y cdnula de immersidn (32) alojada con su
unidn roscada en el interior de la cube & la izquierda del
tabique estanco, marcendo la temperatura del agua o aceite
en esta zona donde se elevan los cestos sacandolos con el
producto ya coeido o frito; el tebique vertical estanco (4)
que separa las zonas del comienzo y final del ciclo de tre=—
bajo impide la comunicacién del aceite o del agua en estas
dos zonasg, consiguiendose que no se enfrie la zona final y
se mentenga un gredual y beneficioso sumento de temperatura
desde el conienzo del ciclo, redundando en la calidad y pre-—
sentacién del producto & elaborar.

Le doble camara de vapor de lu oube circular, como
recipiente a presidn estd provista de su valvula de segupidad
a resorte correspondiente (35), nivelada a la presién regla~—
mentaria, '

El control eléctrico que manda el motor consiste en
una botonera estanca (33) gque umanda a distancia un contmolor

disyuntor con relés émicos y cortaciircuitos montado aparte
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de ls mdquina.
Una luz pilota (34) indicadora de la conexidn o

- 4 ’
desconexion electrica del motor.

N 0 T A
Heivindicaciones

En resumen, se reivindica como objeto de esta
Patente de invencidn:

lé,- Una méquina cocedora~freidora de marigcos, pes-
cados y vegetales, consistente en le combinacion de medios
para efectuar una homogenea y controlada coceidn o freido
de los productos epigrafiados, realizendose ésta automdti-
camente.

28,- Una maquina cocedora-freidora de mariscos,
pescados y vegetales, que dippone de una cuba en forms de
corone circular en cuyo interior se echa el agua o aceite,
¥ que tiene una doble cdmara en su fondo y laterales para
alojar un fluldo calefactor, vapor de agwe, por ejemplo, que
caliente el agus o:aceite del inferior hasta la temperatura
adecuada para la concion o freido del producto a eleborar.

'38,~ Una maquine cocedora-freidora de meriscos,
pescados y vegetales, cuyo fondo de la cuba en forma de co-
rona clrcular ests construido en forma de hélice para la de-
cantacion de posos y faciliter la limpleze y vaciado de su
parte interior, como asimismo pars une mejor evgcuacién del
vapor condensedo en la doble camara exterior, cuando la ca-
lefaccion se resliza por este medio.

48,~ Una méquina cocedora~freidora de mariscos,
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pescados o vegetales, en cuyr cuba en forma de corona cire
cular hay dispuesto un tabique vertical estanco, que deli-
mita dos zonas de la misma, las del comienzo y final del
proceso de freido ¢ coceidn del producto en las cuales la
tenperaturs es distinta, ya que en el comienzo desciende
la tempereatura por la aportacién del producto frio y en el
final interesa una temperature alte y constanite para obtener
ung calidad y presentacién imnejorableg del producto a ela=-
borar.

58,~ Una maquina cocedora-freidora de mariscos,
pesgcados o vegetales, que dispone de unos brazos dispuestog
radialmente y animédos de movimiento de rotacidn regulable,
fijos a une bride concentrica mediante une unidn erticulada
que le permite un movimiento vertical solamente, mantenidos
en posicién horizontal con su propio peso y por hacer tope
detrds de la unidn articulada, terminando en el otro extre-
mo en un codo con una unidn giratoria en el sentido del eje
de la mdquina en la gue se suspenden unos cestos conteniendo
el producto a elaborar.

62.~ Una maquine cocedore~freidora de mariscos,
pescados y vegetales, que lleva en los brazod radiales y
animados de movimiento de rotacidn regulable un rodillo gi-
ratorio con eje perpendicular al brazo, y situado en su par-

te inferior y cerca de la unidn articulade de la brida. Estos

‘ . . . X .’
rodillos giratorios de 1los brazos en combinuacion con una leva

fiju al soporte central de la maquina, hacen elever los bra-
208 en una zona del recorrido de éstos de una manera automé-
tica, zona que es precisamente el comienzo y final del ciclo
de trabajo en donde se cuelgan y desgcuelgan los cestos de

los bragzos, al estar éstos fuera del liquido pera cocer o freir,
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72.~ Une méguina cocedora-freidora de mariscos,
pescados o vegetales, que tiene un dispositivo Bibrador que
trensmite a los cesbtos en la mitad de su recorrido en la ma-
guina un movimiento vibreatiorio originandorun cambio de po-
sicion del producto en elsboracidn ¥y consiguiendose un homo-
géneo proceso de coceidn o freido.

88.- Una maquina cocedora-freidora de mariscos,
pescados y vegetales, que dispone de unos cestos con su asa
correspondiente, que llenos del producto a elaborar se¢ cuelgan
en una posicién determinada de los bragos radiales y animados
de movimiento de rotacidn regulaeble de le mdquine, verificen—
dose el proceso de coccidn o freido sutomatico consistente ent
un descenso de los brazos e introduceidén de los cestos con
su contenido en el liguido pera cocer o freir, un recorrido
circular regulable de los cestos realizdndose el cocido o
freido del producto en eleboracidn, con un movimiento vibra-
torio en la mitad de su recorrido, y una elevacion final de
los brazos sacando loé cestos del liquido con el producto ya
eleborado: con la retirada de los cesbos en esbas condicio-
nes y colocando nuevos cestos con el producto crudo se con-
tinua el proceso autonatico v de marcha continua de la mée-
quing,

98.- Una maguina cocedora~freidora de mariscos,
pescados y vegetales, que dispone de un pupitre de mando
coh los reguladores y controles centralizados de gobierno
de le mAquina para una facil meniobra y sencillez de funcio-
namiento. Dispone de dos reguladores, el de velocidad de los
brazos radiales giretorios paras adaptarla a la cantidad y
calidad del producto a elaborar, y el de temperatura gra-
duando la entrada de vapor. Los controles son: el de presidn

del vapor del agus de calefaccidn y el de temperatura del
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liquido para cocer o freir el producto & addborar. Dispo-
ne de un mando eléctrico a distancia para gobierno del mo-
tor y de una luz piloto indicadora del funcionsmiento.

108~ "Una maquine cocedora~freidors de mariscos,
pescados y vegetales",

Consta esta memoria de once hojas, foliadas, meca-
nograriades por uma sola cara, numeradas cada cinco lineas
y dos hojas de.dibujos.

Madrid, 27 de Octubre de 1966

At
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