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MEMGRIA DESCRIPTIVA

de la Patente de Introduccidn, por 10 afios, solicitada a favor
de D2 M2 Terasa RIVERA NAVAS, de nacionalidad Espaficla, resi-
dente en Roda de Bard (Barcslona), calle Roc de San Cayetano

por: “UN APARATO FREIDOR A PRESION PARA PRODUCTOS ALIMENTICIOS".

La presents Patente de Introduccidn tisna por objeto ge-
rantizar al derecho a la explotacion exclusiva de un aparata
freidor a presion para productos alimenticios.

AL efactuar la operacidn de freir bajo presicn, se conai-
que la adecuada transmisidn de calor del aceite al elemento a
freir. Como la presion eleva el punto ds sbullicion da los jugos
de los elementos a cocer, se efectia la coccion rapida y se avi-
ta la excdsiva merma de pego por pérdides de jugos. De esta for-
ma, con al fraidor objeto de esta Patents, se producen las cone
diciones ideales para prapsrar la comide,

Elaparato esté constituido por una bancada principal que con-
tiena en su interior el elaemento calefactor, generalments que-
madores de gas, el racipiente que contiena sl acaeite a calentar
y el resto de glementos de mando vinculados al pansl de control
montado verticalmente en la parte posterior de la plataforma
superior que lleva la tepa del recipienta.

En sl interior del depdsito que llsva el aceite de freir,
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se dispone la cesta de rejilla de quita y pon que contiens los
alimentos a freir y el cierre de la tapa supserior se establece
con junta debidamente estanca, estando dispuesto un mandmetro en
la tapa para verificar la presidn interior de conccidn.

El cierre y abertura de la tapea se efectuan rapidamente por
medio de una palanca qua actua sobre al centro de la tapa, og-
tando el cierre asegurado por un puente radial montado entre dos
ajes.

Para reducir sl tiempo de coccidn y poder aumentar y con=
trolar la presion en el interior del autoclave que forma el re-
cipiente de coccidn, ests presenta una conducci'on inferior de
sntrada de agua que sas scciona por un pedal exterior. La enﬁra-
da de agua y su rapida vaporizadién al contacto con al acsite
caliente, provoca sl deseado aumento de prasi&n intarior que
contribuge a la rapida y correcta coccidn de los alimantose

Existe una vdlvula de seguridad tarada a una presion limite
admisible qus cubre de cualquier riesgo. En el panel se con=
trola la presidn, la marcha de los quemadores y se establace
previamente el pericdo fijado de coccidn, transcurrido el cual
se produce el paro automdtico evitandose que la coccidn ss pro-
longus mas de lo necesario. El paro supona la comunicacidn del
recipisnte con la chimanea que permite la salida de vahos y as{
se puade abrir la tapa del recipiente de'coccién, una vez efoce

tuada la descompresidn,.

Mediante la ;sraesion creada por el sistema de inyeccidn puads
enviarse el acéite empleado a un filtro especial situado detras del
panel de mando. Una vez limpio el aceite, se snvia por grave- .
dad al deposito de utilizacidn gua vuelve a quedar en condicio-
nes de iniciar otra operacidn ds freido.

En la hojs gréfica adjunta y a t{tulo de ejemplo, se repre=

senta un caso de realizacion préctica dal aparato fresidor a
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presicn para productos alimenticios objeto de la presente Pa-

tente de Introduceidn.

La figura ] muestra una vista exterior an perspectiva, vign=
dose en la figura 2 otra vista con el recipiente en que ss frien
los alimentos, as{ como el dispositivo de filtrado de aceite
vinculado al mismo aparato.

Siguiendo los dibujos se advierte la carcasa envolvente ~l-
de pies -2~, En la parte delantera plana -3— de la mesa aparece
la tapa =4~ que se mantiens cerrada a prasi5n por medio del
puenta =5=- montado entre dos ejes verticales =G=. Al actuar en
le palance ~7- se inicia }Ja peérdida de presion, pasando luego
a girarse el puente diesmetral para dejar librse la tapa -4-, Un
menometro -8~ vinculado al interior del recipiente indica la pre-
gién de trabajo, cuyo valor se fija en funcion de le cantidad
y tipo del alimento a freir. El recipiente interior -9- que can-
tiene el aceite de freir, permite situar el recipiente metalico
de rejilla =10~ que contiene los alimentos a freir y qus es de
quita y pon,.

En la parte posterior de la plataforma -3~ existe el so-
porte ~ll- de lé conduccion de la chimenea de escape de gases
y de situacidn del filtro que, por la parte delantera, llava
8l panel de control -12- on 8l que aparece sl mando de puasta
an marcha ~13~ con los pilotos =14~ de control de encendido
y de control de nivel del aceite en el interior del recipients,
Asimismo se advierten los mendos de control del fluido calefac-
tor, del control del tismpo de coccion y da la presién —15=-
~16= y ~=17-, E1 tiempo de coccidn se determina segun la cantidad
y tipo de alimentos, produciénduse el paro automatice del flui-
do calefactor cuando he transcurrido el tiempo prefijado.

El fluido calefactor, generalmente gas, actua mediante una

sorie de quemadores ~18- Yy, para consaguir el aumento de pre=-
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sidn en el interior del recipients, se actua sn el pedal ~19=

que provoca la inyeccion de agua a presién 8 través dea un con-
ducto inferior -~20-, Dg esta forma el agua se vaporiza en el in-
terior del raecipiente gue tiene el aceite hirviendo, aumentan-
doss la prasién interior y, bajo la presion definida, se au-
menta lz transmisidn de calor del aceite a los alimentos depo-
sitados sn la cestae.

Al terminar el tiempo de coccion, el automatico de paro de=-
termina el paso de los gases del recipisnte a presion gque salan
por la chimenea de descerga, con lo qud la ebertura del reci-
piente puede hacerse sin riesgo alguno. E1l fondo conico =2l
del recipienta Unico comunica con la conducciGn =22=- quse comu=
nica con la parte superior del filtro =23=, La salida inferior
~24~ comunica con 8l mismo tubo -22- llevando una valvula =25,
Le presion creada por el sistema de inysccidn hace que el aceite
celiente vaya hacia el filtro -23-, del cual retorna por gra-
vedad al aceite filtrade al actuar en le vdlvula =25=. La di-
mension del recipiente y la adecuada capacidad calorifica ds los
quemadores se variara en correspondencia con la centidad de ali-
mentos que deseen freirse en une sola operacidn.

Se fabricara el aparato freidor e presidn para productos
alimenticios con los materiales apropiados a sus elesmentos com=—
ponentes, pudiendo variar su forma, acabado y dimsnsiones y cuan=

tos detalles no alteren, cambian o modifiquen su esencialidad.

monn=e NOTA Exzxnsse

Sa reivindica:

18,- Un aperato freidor a presion para productos alimenticios,

///ﬂ7cunstituido por unz bancada principal que contisne en su in=

f/
f
/4
4
!

’

;/ terior el elemento calefactor, generalmante gquemadores da gas,

el recipiente gque contiene el aceits a calentar y el resto de
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elementos de mando vinculados al panel de control montado ver=
ticalmente an la parte posterior de la plataforma superior que
lleva la tapa del recipiente.

2%,p Un eparato freidor a presion para productos alimenticios,
segﬁn reivindicacidon primera, carceterizado porque, en 8l in=
terior del deposito que lleva sl aceita ds freir, se dispone

la cesta de rejilla de quita y pon que contiens los alimentos

a freir vy ol cierres de la tapa supsrior sa establece con junta
debidamente estanca, estando dispussto un mendmetro en la taps
para verificar la presién interior de coccidn. El cierre y aber=
tura de la taps se efectuan rapidamente por medio de una palanca
qus actua gob®e sl centro de la tapa, estando el cierrs assgura-
do por un puente redial montado entrs dos ajes.

38,~ Un aparato freidor a presion para productos alimenticios,
segin reivindiecaciones anteriores, caracterizado porque, para
reducir el tiempo de coccidn y poder aumentar y controlar la pre-
sion en el interior dsl autoclave que formez el recipiente de coc-
cion, eéste presenta una conduccion interior de entrada de agua
qus se acciona por un pedal exterior. La entrada de agua y su
rapida vaporizacion al contacto con el aceite calienta, provoca
el daseado aumento de presiﬁn interior que contribuye a la ra-
pida y correcta coccion de los alimentose.

42 ,« Un aparato freidor a prasion para productos alimenticios,
sagin reivindicaciones anteriores, caracterizado porque existe
una valvula de seguridad tarada a una presion limite admisible
que cubre de cualquier riesgo. En el panel se controla la presion,
la marcha de los quemadores y se establece prabiamente al pe-
riodo fijado de coccion, transcurrido el cual ss produce el pero

gutomético evitandose que la coccién se prolongue més de lo ne-
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chimensa que permite la selida de vahos y asi se puada abrir

la tapa del recipiente de coécién una vez efectuada la deog-
compresién.
58,~ Un aparato freidor a presion para productos alimenticios,
ségén reivindicacionasiantarioras, caracterizado porque, me=
diants la presidn creada por el sistema de inysccion, puede en=~
viarse sl aceite empleado a un filtro especial situado detrds
del panel ds mando. Una vez limpio el aceits, se snvia por gra-
vedad al depdsito de utilizacion quae vuslve a quedar sn condi-
ciones de iniciar otra operacicn de freido.
69,~ Un aparato freidor a presidn para productos alimenticiose
Congta la presente memoria descriptiva de seis hojas foliadas
y escritas de una sola cara.

Barcelona, 8 de Abril 1.970
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