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El invento se refiere a la fritura de productos alimon-
ticios.

El invento es aplicable en particular a la fiitura de
productos de patata tales como log deseritos en nuestras gelicitu-
des asimismo pendientes Nos. 340.656 ¥340.657 , deposiladas el
miémo dfa que la presente solicitud, pero puede aplicarse a la fri-
tura de alimentos en general siempre que so frian en piezas conve-
nientes.

Do acuerdo con el invento, sc facilita un procedimion-
6 para froir un producto alimenticio, en el cual las piezas Jdo di-
cho producto se pasan por una corriente do aceite caliente que se
mueve lo sufiocientemente deprisa para llovarse las piezas, las cua—
les permanecen on dicha corriente hasta que se completa al menos en
parte el proceso de fritura, Con proferencia las piozag de alimen-
tos son arragtra das por la corriente y mantenidas ampliamento so—
paradas entre si al menos hasta que la supeorficle de dichas piezas
ha sido endurecida por la fritura, lag piezas de alimentos que ini-
clalmentoc gon pegajosas y tienden a adherirse entre si cuando se
hallan en.contacto pueden froirse acertada y satisfactoriamente aun
cuando la coccién ep még fhcil de obioener,

E1 'invento proporoigpa también un aparato para freir
piozas de un pfoducto alimentioio, que dispone de una ogtacién de
alimentacién para las piczas, una soccién de fritura, adaptada para
contener una corrioente de aceite caliente que se muove lo suficien-
temonto deprisa para llcvarse les plezas desde la estacién de ali-
mentacién y mantenorlas en la corrionte hasta que se ha efectuado
al mencs en parte el proceso de fritura, y medios para retirar el
alimento frito de la soccibén de fritura.

El proceso de fritura puede completarse en la corriente

de aceite o, alternativamente, las piezes de alimento puedon ger
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trangportadas por la corriente de aceite a una ;éaa de acelte que
sc nueve mis lentamente que el acoite de la corriente y aon la cual
ge complota la fritura. La soccién do fritura se compone puos de
dos partes, conteniondo la primera de ellas la corriente de aceite
¥y siendo la sogunde el recipiente con el aceite estdtico o de mo~
vimiento més lento,

La gegunda parto de la sccoddén de fritura posco con
preforencia un transportador de eume;sién para mantener lasg piozas
en la masa del aceito. '

El grado efoctivo do flujo de la corrionte do acoito
puede variarso para acomodarle a la medida en la ocual pe introdu—
con las plezas on la corriente y ol volumen de aceito on lo niuma
comparado con el do lam piezas. La corriente de aceite puede hacer-
so fluir por ejemplo aplicando un gradiento hidréulico suficiente’
para hacer que el aceite fluya bajo la gravedad, Alternativamente,
la corriente puode fluir casi horizontalmente, siendo mantenido el
flujo por una caboza do bomba o diferoncial.

Incluso cuando la corriente de acelte so mueve relati-
vamento deprisa, puede existir una tendencia por parte do las ple-
zas fritas a amontonarsc y -formar por ollo trozos gin forma antes
do que las suporficies hayan sldo endurocidas, Asi pues, puedon
emploarse varios dispositivos, blen para romper estos trozos dofor
mes o para asegurar, dentro de lo posible, que éatos no se formen.
Por cjemplo puede aumentarse ol grado de flujo del aceiie o puede
intorrumpirse ol recorrido que sigue ésto mediante protuberancias
en la corriente a fin de aumentar la wveolocidad localmente y sopa-
rar lag piczas, reduciendo de este mode su tendencia a pegarse ecn—
tre si antes do endurecerse las spuperfiocies, Alternativamente pue-
de hacorse flulr el aceito por un recorride tortuoso diseliado de

tal forma que a medlda que fluye el aceite.por los recodos exlste
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una tendencia a deshacer cualquier trozo deforme de piezas, Un mé~

todo particularmente apropiado es hacer que ol aceito fluya en un
rocorrido serpenteante de modo que el acolte y las piezas que op-
$4n friéndose pasen en forno a varios recodos, antes de endurccer
se las supcrficies de ostas Gliimag. Sin embargo, el aceits puede
agltarse por otros medios, por ejemplo un impulsor, agitadcr o un
digpositivo de tormillo en la corriente de aocelte o inyectores de
acelte en uno o més puntos de la corriente respectiva, que produ-
cen una turbulencia locsal.

Bg proferible que lasg plezas de alimentos se {rian en
un glgbema cerrado, con preferoncia uno précticamente exento de
gas oxigeno, con el fin de reducir al minimo la rancldez oxidati-
va y otros deterioros del aceite y del producto frito,

Para lograr tal sistema la soocién do fritura o pario
de 6sta que contlene la corriento do acoito puedo ostar conmtlitui-
da por un cenal cerrado o tubo parcialmente lleno de aceito y pro-
visto, si fuera neoesario, con orificlos por encima del accite que
permitan el escape del vapor excedente liberado durante la fritura.
De este modo, puede maniencrse prédciticamente libre de oxigono ol cg
pacio gituado por encima del aceite de freoir, por ejemplo parcial-
mente por el vapor y vapor de agua desprendidos en las primeras fa-
sos do fritura y parcialmente mediante lavado a presién con un gas
inexrte tal como nitrégeno o diéxido de carbono..

Segn la naturaleza y propiedades del producto alimen—
ticio que se est4d friendo, puede ser conveniente emplear un trans—
portador, segin se moenciona anteriormente, en la segunda parte de
la poccidén de fritura, Una forma particularmente aproplada de trans
portador posee una correa sin fin de tela metdlica que dispone de
una sorie de deflectores que forman parte integral de y se hallan

locallzados en dngulogs rectos con respocto a la correa, ouyos de-
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fleotores cetén adaptados pare atrapar piczas dol producio alimen=—
ticio on la zona de su entrada on la segunda parto do la poociédn
do fritura y llevarlas al punto on que son rotiradas del aneite.
Es adomis convenicnte asegurar, cuando go emplen tal transperta-
dor, quc al monos la goceidn inferior de la correa funcione por
debajo de la suporficie del aceite y alll conduzca las piozas de
producto alimenticio al intorior do la masa de acelte, Somejante
disposiclién es particularmente adecusda para freir piezas de pro-
ducto alimentiolo que son boyantem y tienden a flotar duranie las
fages finales de fritura.

Debe quedar ontondido que los froidores descritos en
oata momoria pueden usarse para freir productos alimenticios, en

particular productos alimenticios susceptibles de flotar, que no

.sean productos do patata. Por ojemplo frutas de sartén y otros

alimontos batidos boyanteg tales como pescado pueden freirse con

6xito.

Eg conveniente, cuando lag plozas de alimentos son
producidas por extrusidn y corto de una mozola, hacerlas pasar di
rectamente & la corriente de aceite después de corterlas, Un ejem
rlo de tal produoto alimenticio es patata roformada en trooitos
alargados,

Puede utilizarse cualquler.aceite o grasa apropiados
como medio de fritura, Un aceite particularmente adecuado es acei-
to de cacahueﬁe, s; bien pueden usarse aceliteo de semilla de algo~
dén, aceite de malz o aceite de Soja, individualmente o mezclados.

La tomperatura del aceite de froir puede ajustarsc
acopléndola al tipo, tamaflo y cantidad del producto.que ogtd frién
doge, y tambifn dependers del tiempo quo ge demece permanezca ol
producto en el aceite, Un limi{e apropiado do temperaturas'dé fri-

tura para uso ocon el tipo preferido de aparato respoctive cuando me
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emplea aceite do cacahuete es 1259-1952C, aunquoe la temperatura

real geleccionada dependers de la naturaleza del alimonto y du-
racién de la fritura, Asf, por ejemplo, una pagta de patata jue
contenga aproximadamente 35% de s6lidos en peso extrusionads en
forma de trooitos alargados puede convonlentemente endureccrse
en la superfiocie friéndola on aceite a una temporaturs aproxima
da de 1409-145%0, completéndose después la fritura a una tempo-
ratura de 1302-135¢C aproximademonte. Contrariemonte, cuando se
frien rodajos finas de patata u otras formas de pasta de patata
que contengan aproximadamente 50% en peso de sélidos, 8o ha com-
probado que eg convonionte aplicar una temperstura inicial de
fritura de 1307 a 135°C aproximadamente, y después, ouando so en
durese la superfibie de las piezas, aplicar una temperatura aproxi
moda do 1409-1459C hasta complotar la fritura.

Formas de realizacién del aparato de fritura dol in-~
vento se desoriben con referencia a los planos esqueméticos anexos
en los cuales:

La flg. 1 es wn esquema en bloque de un aparato con
un sistema doble de circulacién de acecite apropiado para freir pa-
tatas en troocitos alargados y rodajas.

La fig, 2 es un egsquema en bloque de un aparato con un
pistema nico deo circulacién do aceite apropiado para ol mismo fin.

El aparato de fritura ilustrado en la fig., 1 compronde
una primera parte 10 de una seccién de fritura, que es un tubo do
35 metros de largo y 10 cm de didmetro doblado on forme de serpen—‘
tin, y una segunda parte 1l, que eos una artesa cerrada horizontal
alargada, La primera parte 10 se halla inclinada de modo que ol
miembro anterior 12 del sorpentin es ligeramente més alto que el
miembro posterior 13, y de tal forma gque la primera parte, como
unidad, posee un gradiente hidrdulico de 1 en 120, El aceite calien
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te penetra en el miembro antorior procedente de un primer troca~
dor de calor 18 y fluye bajo gravodad a través do la primera par—
to de la sooci6n de fritura y al interior do la segunda pacie.
Desdo alli parte del aceite es bombeado por modio de una primera
bomba 19 de nueve al primer trocador de calor 18 donde ce roca~
lentado. Déspués o8 devuelto & la primora parte de la geccién de
fritura. Clorta cantidad de aceite do la segunda parte de la soo-
olén de fritura es bombeada por medio de una segunda bombs 20 a
un segunde trocador de calor 21 donde es recaleniada y devuelia

a8 través de un colector mdltiple 22 que realiza wna mezcla ocm—
pleta del aceite manteniendo de tal modo una temperatura unifor-
me en el migmo a través de toda la segunda parte de la secolén de
fritura. Tal coleétor mﬁltipie congtituyo sin embargo une caracte~
riastioa potestativa.

El producto a freir, por ejemplo piezas de pasia do
patata conformada, penetra por el extremo superior de la primera
parte do la secoidn de fritura a través de una gbortura 16 y es
transportado en la corriente de aceite caliente al extremo infe-
rior donde pasa en una condieclén parcialmente frita y endurecida
en la superficie al interior de la segunda parte 1ll. La sogunda
parie 11, que estéd. parciaslmente llena de acelte callente, egté
provista de un transportador de ;umeraién y un sistema de trans—
portador de elevaoién (no ropresentado) para mover las piczas fri-
tag a través del aceite y despudés hacla arriba a la abertura de 83
lida 17, donde son retiradas por centrifugacién; espolvoreado por
ejemplo con une mezcla de sal/glutamato monosédico; y empaguetado.

El aparato de fritura alternativo ilugsirado en la fig,
2 oomprende una primora parte 10 de una seoccién de fritura, quo es
un tubo de 35 motwos de lorgo y 10 om de diAmetro doblado en forma

de serpentlin, y una gegunda parte ll, que es una ariesa cerrada
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horizontal alavrgada, La primeras parte 10 se halla inclinada como

antes de modo que el miembro anterior 12 del serpentin es ligora-
mento mig alto que el miembro posierior 13, teniendo la primcra
parte 10, como wnidad, un gradiente hidriulioco de 1 en 120, El
miembro anterior se halla adaptado para recibir aceite celieunte
procedente de un trocador de calor 15 por medio de una bomba 14,
El aceite fluye hacia abajo por gravedad a la primera parte incli
nada 10 y a través de la parte 1l de nuevo al trocador de calor
15 donde es recalentado y devuelto a la primera parte 10,

También se disponen medios (no representados) pcra
laver a presién el mistoma con un gas inerte (nitrégenoc). Las aber
turas de entrada y salida 16 y 17, y transportadores, mon oomo en
el caso anterior. En ambos juegos de aparatos pueden disponorse
filtros para limpiar el aselte antes de penetrar en las bombas,

Como alternativa a la disposicién de la fig. 1, la
corriente de¢ aceite puede dividirsme despuss de abandonar el troce~
dor de calox, yendo parcialmente el aceite de nuevo a la scgunda
parte de la seccién de fritura y parcialmente e través de oira bom-
be y trooador de calor, como en el caso anterior, & la primera par-
te do la secoién de fritura,.

En resumen, la Patente de Invenoién que se solicita de-

bersd recaer sobre las siguientess
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1.~ Un aparato para freir plezus de un producto alimenticio en acoite

caracterizado por el hecho de que dispone de una estacion de alimen—
tacidn para l.s piezas, una seccion de fritura adaptada para contener
una corriente de aceite de freir caliente que se mueve lo suficiente-
mente deprisa ira llevarse las piezas desde la estacidn de alimenta-
cion y mantenerlas en la corriente hasta que ss ha efectuado al menos
parte de un proceso de fritura, y medios para retirar el alimento
frito de la seccion de fritura.

2.- Aparato segin la reivindicacidn 1, caracterizado por el
hecho de que la seccidn de fritura tiene dos partes, una primera
parte que se halla adaptada para contener la corriente de aceite y
en la cual puede efectuarse purte del proceso de friturs, y una se-
gunde parte adaptada para contener uma msa de aceite gque se mueve
mas lentamente que la corriente de aceite y en la cual puede comple-
tarse al proceso de fritura. ‘

3.— Aparato segin las reivindicaciones 1 § 2, caracterizado

" por el hecho de que la seccidn de fritura incluye medios para pro~

ducir turbulencia en la corriente de aceite.

4.~ Aparato segun la reivindicacion 3, caracterizado por
el hecho de que la seccidn de friturs es tal que lleva la corriente
de aceite a través de un recorrido en serpentina,

5.~ Aparato segin cualquiera de las reivindicaciones ante-
riores, caracterizado por el hecho de que la seccidén de fritura se
halla aislada de la atmésfera ambiante.

6.~ Aparato segin la reivindicacidn 5, caracterizado por
el hecho de que dispone de medios para proporcionar una atmésfera

baja o practicamente exenta de gas oxigeno por encima del aceite

en la seccldn de fritura.

7.~ Aparato segin cualquiera de las reivindicaciones ante-

riores, caracterizado por el hecho de que posee en la estacion de
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alimentacidn medios de extrusién y corte adaptados para producir
las piezas de producto alimenticio a partir de una mezcle y
pasarlas dirsotamente a la corriente de aceite.

8.~ Se reivindica por ultimo como objeto mobre el que ha de
recaer la Patente de Invencidén que se solicita "UN APARATO ?ARAFREIRIIE
ZAS JB UN PRODUCTO ALIMENTICIO EN ACEITE".

Todo conforme queda desorito y reivindicado en la presemte
memoria que consta de diez pégin_as mecanografiadas y dibujos adjun—

tos.
Madrid, 17 de mayo 1967

BERNARDO UNGRIA
PePe
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