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La presente invencién se refiere en general a la
coceién de alimentos en liquidos calientes nowacuosos
a presidn superior a le atmosférica, Esta invencibn se
refiere particularmente a un procedimiento nuevo y perfec—

5 cionado y al aparato correspondiente para dicha coceibn.
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| intervalo, y a menudo algin tiempo después del mismo, los alid

En los aparatos conocidos para tal cocecibn, el alimento%
que hay que cocer se sumerge en liquido caliente no-acuoso
dentro de un receptdculo hermético a la presibén, que puede seé
puesto a presidn a partir de una fuente exterior de presifm i
antes de que se cueza el alimento., Tipicamente, este aparato )
se sitéa a una presifm entre 0,98 y 2,46 kilogramos/cm2 y se l
hace funcionar de 6 a 12 minutos con liquido no-acuoso y ca-— -
liente, tal como aceite de freir, a una temperatura de apro- :
ximadamente 3809F. .

En este aparato de la técnica anterior se necesita un
intervalo importante de tiempo para que la presién dentro del;
receptdculo se reduzca a aproximadamente la presifbn atmoaféri%
ca, despufs de que los alimentos estén totalmente éoainados,
de forma que pueda abrirse con seguridad el receptéculo, para

permitir que se retira del liquido los alimentos. Durante ése

mentos permanecen sumergidos en el liquido, vroporcionédndose

a continuacién una entrada sucesiva de calor al alimento,mien;

tras que se vaporizan porciones considerables de los jugos na;
turales de los alimentos, perdiéndose irremediablemente de
los mismos. Dicha pérdida de jugos naturales de los alimentos,
disminuye inconvenientemente el sabor y las cualidades nutri-
tivas de muchos alimentos. Por lo general, esta pérdida se
agrava con pérdidas adicionales cuando el alimento se enfria

a menor presifm.

Otro inconveniente de este aparato de la técnica ante-
rior es que las particulas de alimentos tienden a acumularse i
en el 1liquido a 1o largo de periodos prolongados de uso con- 5
tinuado del aparato, sinextraer ni filtrar el liquido; estas
particulas tienden no sé6lo a disminuir la eficiencia del 1{- '



quido como medio de transferencia calbérica, sino también a ad-
herirse a los alimentos que se cuecen en ultimo lugar, dando ;
como resultado un mal aspecto a los alimentos que se cuecen f
en dltimo lugar. :
5e En consecuencia, un objeto de ésta invencién es el de
proporcionar wun método nuevo y perfeccionado asi como un apa-%
rato correspondiente para cocer alimentos en un liquido no-
acuoso caliente en el que el liquido se retira antes de que
se reduzeca la presién con lo que se disminuye sustancialmente
10, la pérdida de los jugos naturales de los alimentos, Del mismo
modo, otro objeto de la presente invencién es el de proporcio-
nar un método y aparato correspondiente en el que las particu4
lag de alimentos se filtran automé&ticamente del liquido a me- |
dida que se cuece cada lote de alimento.
15, ' BEstos objetos y otros de la presente inveneibn apa-
receran con evidencia por la sigulente descripcién detallada
de una realizacién de ésta invencidén, con referencia particu-
lar a log siguientes dibujos adjuntos, en los que:

La figura 1, es una viste frontal en perspectiva
20, de un aparato de coceibn de recevtdoulos miltiples que incor-
pora esta invencion,

La figura 2 y la figura 2a son diagramas esquemiti-

cas de circuitos correspon ientas de alta y baja tensibén del

aparato de la figura 1,
25, La figura 3 es una vista en planta superior y en se¢-
cidn parcial y a escala algo reducida, siguiendo sustancial- {
mente la linea 3-3 de la figura 1. |

La figura 4 es una vista tomada sustancialmente a '
lo largo de la linea 4-4 de la figura 3,

30, La figura 5 es una vigta en seccién vertical, a es—.
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cala algo ampliada, de la vélvula que se muestra en la figurai
4.

Las figuras 6 a 10 son secciones a escala reducida ;
tomadas respectiva y sustancialmente a 1o largo de las lineasg
6-6 a 10-10 de la figura 5.

La figura 11 es una representacién esencialmente f
diagramdtica de seis fases a través de las cuales estén clasiT
ficados los receptéculos del aparato. !

La figura 12 a la figura 14 son secciones algo dia-
gramaticas tomadas sustancialmente a lo largo de las lineas
12-12 a 14-14 respectivamente, de la figura 11, mostrando el '
aparato diversas fases de su funcionamiento. ’

Tal como se muestra en los dibujos, un aparato gue
incorpora la presente invencién, comprende una cabina A, so- :
portada sobre un armazédn cerrado B en el que van montados unaf
gserie de receptdculos para la cocecibn de los alimentos que
tienen aberturas paras carga y descarga de los alimentos D,que
se abren a unas cdmaras de coccidn correspondientes E, sella-
da cada una por una tapa de cierre F.

Eate aparato comprende tres receptaculos C con la
parte superior abierta, que a continuacién se denominan oca-
gionalmente %, y ¥ 2, cada uno de los cuales tiene su propia
tapa de cierre F., Estos receptéculos C estan dispuestos concén-

tricamente en posicibn vertical, con relacién a un montante

central 30 sobre un complejo de véalvulas 31, fijado a una pla

ca de avoyo 32 del bastidor B. Cada tapa de cierre F tiene

una de las diversas formas posibles que se mucstra en la soli=
i

depositada el 29 de Septiembre de 1.971. !
Una tapa de cierre 33 para cada uno de los recepté-

citud de patente de los Estados Unidos No. de serie 184,892
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culos %, ¥y ¥ 2z se muegtra suspendida por medio de un tirante §
|
flexible 34 de un brazo 35 articulado a un soporte 36 monta- |

do en el montante 30. Unos muelles 37 (figura 1) van fijados ?

i
en sus extremos interiores el soporte 36 y van montados en bu=

cle alrededor de los brazos respectivos 35 para colocar cada

tapa de cierre 33 contra una brida 38 (figura 1) de un recep-

)

taculo C hasta la retencibén operativa de la tapa de cierre
por la presién de coceién producida por Ultima vez que hay en
el mismo, Egtos muelles 37 desvian igualmente la tapa de cie—;
rre correspondiente 33 hacia arriba por encima del receptécu—
1o ¢, cuando la tapa debe retirarse de un recepticulo particu%
lar ¢ (figura 1). j

El complejo de védlvula 31, para el aparato, que se !
muestra en los dibujos, VA conectado a los receptdculos co-
rrespondientes C, por una serie de conductos en forma de tubos
41, 42 y 43 (figuraes 12,13, 14 y 15). Estos tubos proporcionan
el drenaje y suministro de liquido caliente y de presién de
alre, respectivamente, a estos tres receptdculos x, y y 2z, ¥
entre ellos,

El complejo de vdlvulas 31 estd constitufdo por
tres partes principales 44, 45 y 46 (La figura 5 es algo dia-
gramdtica en el sentido de que los mencionadog tubos 41, 42
y 43 y los orificios y canales que posteriorm:nte se indican
se muegtran como diagraméticamente opuestos, En la estructura

real, hay tres grupos de estos ftubos, y orificios y canales

opuestos, tal como puede verse fédcilmente en las figuras 5 a
10, y en las figuras 16 y 17). La parte superior 44 sirve co—z
mo obturador de 1o0s extremos superiores abiertos de las par- .

tes 45. Esta parte 44 v4 fijada a su lugar, en el extremo

guperior de la parte 45 por una serie depernos 47. ‘



5e

10.

15.

20.

25.

30.

H
]

La parte del tronco interior fijo 45 tiene el reborde
de base embrillado 48 fijado con pernos a la placa de apoyo
32 del bastidor B (figura 3). Interiormente, esta parte 45
tiene dos compartimientos 51 y 52, separados axialmente. Lle-é

i
vando a estos respectivos compartimientos 51 y 52 hay wnos ‘
canales separados axialmente, que salen de ellos, tal como

l
!
|
i
i
mAs adelante se indica (ver figuras 5-10). ,
Bl compartimiento superior 51, que esté cerrado por
la placa 44, es prefersntemente de forma cilindrica con una
extensibén cénica invertida y dispuesta hacia abajo 53. Un ele-
mento de filtro 56, que se muestra aqul en forma cbnica, estd’
situado dentro del compartimiento 51 por encima de la exten- %
sibn 53. La serie de tubos 41, 42 y 43 estd sujeta-a una co- .
nunicacidn periddica directa con este compartimiento 51 y su
extensién cbénica 53 a través de los canales respectivos 57
¥ 58 y el canal axiasl simple 59, cuando estos receptbculos C
se mueven sucesivamente a través de una serie de fases I, II,
ITY,IV, V y VI. Eh medio de estos grupos de canales hay una
ranura circunferencial 62 y un orificio 54 que comunican con
un conducto de alre limpio a través del conducto de aire lim-
pio 60, que se extiende axialmente, La ranura 62 tiene una
longitud de aproximadamente 1/3 de la circunferencia exterior
de 1la parte de la vAlvula y recibe la presidn del alire del
canal 160, separado del conducto de aire fresco 60 (ver figu-
ras 5y 9). Fl aire fresco se suministra a través de la ranu-

ra 62 a cualquier par de 1os recevtdeulos C, cuando se encuen

tran en las fases intermedias de "cocelén de alimentos" y
III, IV y V (Figuras 11 y 13).

El compartimiento interior 52, que estd cerrado por

una chapa 53 (figura 5), tiene comunicacién con dos canales !



5e

10.

15.

20.

25.

30,

radiales, 54A y 65, sevarados axialmente, el segundo de los

cuales lleva a un conducto 66 en el que estd instalado un |
regulador de tensifn. El canal 54A estd en correspondencia caﬁ
el tubo 43 cuando un rece-téeulo de coccibn estd en la fage ;
IT con el fin de purgar presitm de aire durantse la transferen%
cia de liquido caliente de un recept’culo en la fase VI. La f
purga de la presiln se efectia a través del tubo 43 desde el j

recevtaculo a 1o largo del canal 54A al compartimiento 52 y deé

fuera del conducto 66 gue incorpora un regulador de tensién
que se ajusta para mantener una presifn algo menor a la ajus—f
tada para la coccién a presién a través de la ranura 62 o el E
conducto (figuras 5, 9 y 10). Este regulador de presifn 1mpi—f
de la pérdida completa de presidn del receptor de presibm de ;
aire 102 durante el periodo de transferencia, mientras que 1a-
purga de la presibén a través del conducto 66 impide una pre-
gibn estdtica entre los recentdculos de coccibn en las Fases
VI y IT durante la transferencia que de 1o contrario podria
retardar la transferencia completa del liquido y presién del
receptdeulo en la Fase VI a la Fage II. Durante cualquier
transferencia de liquido caliente se requiere btetener la pre-
sibn en ambos recevticulos en la Fase IT1 y en la Fage VI

para agegurar que los productos alimenticios que se cuecen en
este aparato estén constantemente bajo presibn desde que se
sumergen en el liquido caliente y durante todo el periodo de

coceién, Fn la gase VI se mantiene una presibn ligeramente

superior para acelerar la transferencia del liquido entre las’

fases VI y II.
Los conductos de aire 61 y 160 estédn conectados con

el receptor de depdsito de presibn de aire 102 independiente—i

mente,
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El aire gue alimenta la ranura 62 a través del conductof
160 suministra presién de aire para los recepticulos de co—
ceibn en las Fases III, IV y V. El conducto de salida de airez

66 (figuras 5 y 10), tiene el regulador de presién por medio
n

'
H

del cual se impide que la presién alimentada al sistema por
el conducto 61 se disipe hasta vaciar el receptor de presifm |
de alre 102 y ocurra una pérdida completa de nresién durante
el proceso de coccibn.

Ia porecibén exterior giratoria de tronco 46 tiene unosg
orifieios 41°; 42’y 43’con los que estdn conectados los tubos
corregpondientes 41, 42 y 43 para los receptdculos respecti-
vos C. Tgualmente a como se muestra en la figura 5, una por-
cién interior de esta parte de tronco incluye un engranaje 90,
que se describird mis adelante.

El calentamiento de los recevtéculos C puede efectuar-
se por medio de unidades de gas, tal como se indica en la pa-
tente de los Estados Unidos No. 3.655.411. No obstente, se
muiestra wn elemento de calentamiento 71 actualmente preferido
dispuesto en pares en cada uno de 10s receptdeulos C. (figura
3)s Los extremos terminales de cada uno de los elementos de
calentamiento 71 se extienden hacia el exterior de los recep-
tdculos regpectivos C, a través de botones de aislamiento 75
Un par de alambres, que proceden de una caja de conexiones
fijada junto a cada recevtdculo se proporciona una conexibn

unifédsica de 220 V a los pares respectivos de 1los elementos

de calentamiento 71 para cada receptédculo C. Durante sus pe- i
riodos de coccifmn. Otro alambres de cada caja de conexiones
llevan al dispositivo conductor de rodamiento T2. §

Las dimensiones lineales y la colocacién del disposi-

tivo de conduccién de rodamiento son tales que mentengan el |
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calor procedente del par de elementos de calentamiento 71
en cualguier rece~tdculo C, en las fases II, IVy V,

Unos termopares 73 tienen unas conexiones adecuadas

73’a unos pirémetros correspondientes 74 (figura 1). Estos
pirbémetros son instrumentos que tienen un cuadrante visual y |
un botén accionable manualmente con el que se indica la tem~ é
peratura deseada del liquido caliente en el recepticulo C,se—§
gun registran los termopares correspondientes 73. En la cara ;
de mda pirbémetro 74 hay un pequefic bulbo luminoso T4 que se%
enciende y se apaga para indicar el estado de calentamiento '
del elemento correspondiente T4.

El mecanismo a motor H-l, que realiza la rotacibn
secuencig del receptdculo C, comprende urn motor asociado a
un conjunto de engranajes y un componente indicador. Un aco- |
plamiento de cadena que v4 & un pifién que engrana con el en-
granaje 90 del conjunto de valvulag 31, efecttia el avance pe-
ri6dico de 60° de los receostdculos C a través de las fases
anteriormente citadas (figura 11).

El motor 85 es un motor convencional de 1/3hp, ¥y V&
montado en el bastidor B hacia el interior del frente de la
cabina A. El conjunto asocizdo de engranajes es un dispositi-
vo convencional que sirve para efectuar el referido avance
eontrolado de los recevtdeulos C intermitentemente a través

de las sels fases, . como se indica de forma diagramética |

en la figura 11,
El componente indicador tiene un embrague y un dis-,

f
i

yuntor controlado por los cronometros 107 y 108 y estd dis-
puesto para conseguir un avance de 60° de los receptdculos

C sucegivamente a través de lag seis fases, talcomo se repre—f

1

senta en la figurall,
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El mecanismo a motor H-2, que proporciona la nece—
saria presibén de aire en el recepticulo C incluye una unidad %
compresora a motor comvencional 101, una unidad receptora ;
de aire 102, y un dispositivo de control de presiém 103, Un
tubo 104 conecta las dos unidades 101 y 102, otro tubo 105

lleva del receptor de aire 102 al conducto de aire fresco 61

(figura 5), y otro tubo 106 lleva al conducto de aire fresco
160, que alimenta la presién de aire constante a la ranura 62.
Una védlvula de seguridad vA& instalada en el tubo 105 para pur-
gar el excesode presién al tanque de purga 126. Esto evita
que se forma una presidn excesiva durante la coccifn en las
fases ITI, IV, y V. El tanque de purga 126 se purga a través
de un tubo 136. ;
Divergos instrumentos montados en un cuadro de la
cabina A, controlan las sucesivas operaciones de coccibn de
los alimentos en los receptdculos C. Los principales de ta-
les instrumentos son un cronbmetro de coceibn 107 y un cro-
németro de transferencia de liquido caliente 108 (ver figura
2) cada uno de los cuales es del tipo convencional que puede
ajustarse manuglmente y reajustarse automédticarente. Los cua-
drantes correspondientes de ajuste manual 107’y 108’para ta-
les crontmetros se muestran en extremos opuestos del cuadro
en la figura 1l. Junto al cronbémetro de coccién 107 hay un inte
rruptor de 220 V 109, y un interruptor dellOV 110, con boto~

nes de controll09‘y 110, que se muestran en la figura 1. Unap
|

luces correspondientes de sefales 111 yl12 estén colocados
directamente por encima de estos botones interruptores 1097y |
110, Yuxtapuesto a estos interruptores y luces hay un indica%
dor giratorio 113 para un manémetro de coceibn 1ll4 que se mue%—
tra en la parte posterior de este cuadro J (figura 2). Més ali
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interior, junto al cuadrante 108‘hay un botémn interruptor y
una luz indieadora 117. A la izquierda estd un fusible 121,
Bl botbn interruptor 115 estd en cireculto con el relé de re-

tencién 117 (figura 2) lo gque d4 como resultado, un avance

i
!
|
i
|
. . i !
seguro, ininterrumpido y secuencial de los recepbtdculos a trg-
vés de las seis fases, tal como se muestra en la figura 11. |
i
En la parte posterior de éste cuadro estén un relé de reten- |
{

cién 117, un conmutador-relé de seguridad 118, un zumbador 119
y un tablero de conexiones 120, g

El aparato arriva descrito permite una coceibn ininte-i
rrumpida y a presién de lotes sucegivos de alimentos en wun ;

liguido caliente, no acuoso, en una serie de receptéculos en i
los que se inyecta el liguido caliente para cocer alimentos !

con eliminacién casi insténtanea del liquido caliente de cada
lote de alimento cocido y la insercifn inmediata de wn lote
nuevo de alimentos desvués de haber drenado el liquido calien-
te y haber quitado la presibén al receptdculo. Su funcionamien-
$0 se describe mds completamente en 1o que sigue:

Para preparar dicho aparato para uso continuado, se su-
ministra dos receptdeulos (por ejemplo Y Y 2, Figura 11) las
cantidades necesarias del liguido no-acuoso, llené&ndolo desde
una mitad a tres cuartas vartes, y se coloca entonces en su
lugar la tapa de ecierre 33 en cada uno de los d0s recepticu=
los.

Dos pares de 1los rodillos 8l estén entonces en contac-
to con las barras 78 "a" y "e" para sgsuministrar 220V. a los
elementos de calentamiento 71 (figura 3) tal como indica la

luz T4,
Cuando se aprieta el botén 109 “se enciende la lug

indicadora 111 y se suministra la tension de 220 V, gl sig-
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tema de conduceién de rodamiento 72, Cuando comienza el ca-
lentamiento de los elementos 71 en estos dos receptéculos,de—é
ben ajustarse 1los piroémetros 74 de los tres receptdculos C de!
manera gue se indigue la temperatura necesaria de coceifn en f

estos dos receptdculos, y posteriormente para cada grupo de

dos receptdculos en egtas dos fases, y los cuadrantes 107’
y 108’para los cronbémetros correspondientes 107 y 108 deben
ajustarse posteriormente, si no se ha hecho anteriomente.
Cuando el 1liquido de los dos receptdculos en las
fases IIT y V estéd a la temperatura requerida, puede cargar-
se el recepbtéeulo de la siguiente fase I. Una vez hecho esto,
vy ajustada herméticamente en su lugar la tapa de cierre, pue-’
den apretarse 1os botones 110’y 115! Las luces 112 y 117’indi+
can que se ha cerrado el circulto de 110 V, :
El botén 110, una vez pulsado, permanece en esta

posicibn durante cualquier uso continuado del aparato. El
botbn 115, no obstmte, exige que se pulse, preferentemente,
desgpués de cada carga de un receptéculo en la fase I. Si no
se hace esto, en ese momento, el zumbador 119 (figura 2) so-
naré para avisar gl operador dicha negligencia. Con el botén
115 pulsado después de la carga de cualquier receptéculo y
con la tapa de cierre 33 ajustada en posicibn para obturar
el receptéoulo C en la fase I, los tres recentdculos avanzan
aubtomadticamente una fase cada uno, segin una secunencia de
tiempo previamente ajustada controlada por los crondmetros
107 y 108,

In este momento, se efectia la transferencia perié-

dieca, del liguido caliente de un recepféculo al otro en estas

fases. Por ejemplo, encontrandose activa la parte giratoria
46 del conjunto de vdlvulas 31 (figura 5) hace avanzar el re-|
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centdeculo z a la fase VI y el receptdculo x a la fase IIl. Es—f
%o 1leva el orificio 41’del tubo 41 y el orificio 43°del tu~ |
bo 43 del recentdculo z en correspondencia con los canales
correspondientes 57 ¥y 54 en la parte fija 45 del conjunto !
de vdlvulas 31. Al mismo tiempo, el orificio 42’del tubo 42 |
y el orificio 43°del tubo 43 del receotdculo x se llevan en %
correspondencia con 1los canales correspondientes 58 y S54A '
en la parte fija de vélvula 45, El liquido caliente del recep-
tdeulo z pasa del tubo 41 al canal 57 gue pasa a través del :
filtro 56 y sale a través del canal 58 al tubo 42 para inyec-.
cidn al recevtéculo cargado con alimentos x. Al migmo tiempod
pasa aire fresco gue proviene del conducto 61 a través del
canal axial 60 por medio del orificio radial 54 al tubo 43
pagsando al receptédculo z; el flujo de aire fresco acelera el
flujo de liquido caliente a través del filtro 56 en camino
hacia el receptdculo x.

Aqui pueden verse con claridad otras dos ventajas
de esta invencién. Una es la inyeceién de liquido caliente
en el receptdculo obturado y cargado con alimentos (Por ejem-
plo el receptdculo x en la fase II). La otra es el filtrado
de 1iquido caliente que interviene en cada transferencia de
liquido caliente.

Aunque el receptéculo z se vacie de liquido calien~

te sizue existiendo en el mismo presifn cuando el recepticu-—

1o z pasa de la fase VI a la fase I, En su acercamiento a la
fase I el orificio 43‘del recentdculo z que acaba de vaclarse
se pone en correspondencia con el canal radial inclinado 59,

figuras 5 y 14. Cuando ocurre esto, toda la presibén restante é
pasa del receptdoulo z, a través del canal inclinado 59, a la’

extengién inferior 53 de la cémara 51. Esta presifn pasa a tra
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vés del fondo del filtro 56 y sale por la camara 51 al canal f
67 para descargar en el codo 68 a travésdel orificio 67 Esto%
hace pasar la presién a través del orificio 64’en el fondo de%
codo 68, a través del canal 64 a la parte fija de la vélvu-
la %, y a través del conducto de aire 68A al tangue de purga
126, Egta salida del flujo de aire a través del filtro 56
constituye otra de las ventajas de este ararato, a saber, la
limvieza del elemento de filtro 56 después de la coccifn del
alimento en cada uno de los receptéculos. :
Tal como se muestra, el canal inclinado 59 estd por
debajo del compartimiento de filtro 51 y su extensibn 53. En -
el momento de la citada transferencia de liguido caliente,
el canal 59 se llema con liquido caliente, en relacifn con eﬁ
paso del mismo desde el canal 57 a través de la cémara 51 y ;
saliendo por el filtro 56 a la extensibn inferior 53. En la
giguiente rotacidn de 60 grados de los receptdculos, un tubo
43 se pone en correspondencia con el canal 59. Cuando ocurre
esto, toda la presiém restante en el recentdculo en la fase I
sale a través del canal 59. Esto obliga al liquido caliente
a entrar al canal 59 a través del filtro 56 y a salir a tra-
vés de un codo 68 y a través del conducto 684 para descargar-

se en el tanque de purga 126. Puede utilizarse también presib

(<

de aire para alcanzar este mismo resultado de limpieza.
El receptéaculo z, ahora practicamente vacio de liquido

caliente y cualquier resto de presibén de alre, se ajusta en

la fase I cuando los receptéculos x e y se ajustan en las

fases IIT y V, respectivamente. Se retira la tapa de cierre ?
33 del recepticulo z en la fase I, se carga con alimentos y {
se vuelve a ajustar la tava de cierre en un plazo de pocos |

segundos. Mientras tanto, el receptdculo x, que fué el primeﬂo



en cargarse comiengza la coceldén de alimentos en la fase IIT, |
El botén 110, cuando se aprieta, proporciona corriend
te a todos los instrumentos que funcionan con una corriente ;
de 110 V (figura 2) excevto el gistema de rodamientos de con-f
Se duccibn 72. é
El motor 85 estd en funcionemiento constante, con~ |
trolédndose su funcionamiento por la posicifn "conectado y
desconectado" del embrague 91, segin se efectia por el fun- {
cionamiento correlativo del cronbmetro de coceibn 107 y el cro-
10, németro de transferencia de lfquido 108.
Como se ha observado, los recepticulos C se mueven .

gecuencialmente a través de 60 grados peribdicamente (figura

11). Este movimiento es controlado por la aeccién del embra-
gue y el dispositivo de desconexién por interruptor, segin
15. | permite la citada accién de los cronbmetros 107 y 108. Cada
depresitn del botémn 115, prefersntemente, inmedistamente des-
pués de la obturaciébn con la tapa de cierre del receptéculo
cargado con alimentos C en la fase I, espera que transcurra
el tiempo para el que ha sido ajustado el cronbmetro de co-
20, ceitn 107. Cuando esto ocurre, el resultado es una desconexidn
del interruptor de retenciétn 117.

Fl tiempo total de coceifn para cada receptéculo car-
gado se determina por el tiempo que los rece-téculos se en-
cuentran en las fases IIT y V, mds cualguier tiempo acciden-
25 tal que un recentéculo esté en la fase IV durante la transfe=-
rencia de liquido caliente entre los receptéculos en las fases
VI y II. La figura 11 presenta periodog de cocecién a tf{tulo
de ejemplo de 180 sec, 30 sec y 180 sec para cada receptdcu-

lo C entre cada transferencia de l{quido caliente, |

30, Cuando cada recentdculo pasa a la fase I toda la pre- |
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20,
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30,

sibn restante sale del mismo. Cuando ocurre esto, el Operadoré
puede retirar instanténeamente la tapa de cierre y retirar
los glimentos instantaneamente la tapa de cierre y retirar i
los alimentos cocidos, Inmediatamente puede introducir un

lote nuevo de alimentos en el receptdculo vacio y oblturar la !

H

tapa de cierre. El operador debe entonces anretar el botén ll?
que hace que se encienda la luz 117 indicando que el aparato
esta preparado para girar automidticamente otros 600 bajo el
control del cronbmetro de coccién 107. Si el operador no 0prié
me el botén 115, el aparato no girard en ese momento sino gque
sonara el zumbador 119 -ara advertir al operador que el aparaj

t0 estd preparado para girar y que debe apretar el botén 115

para permitirle que lo haga.
NOT A

Descrita suficientemente la naturaleza del invento, asi
como la manera de realizarlo en la préctica, debe hacerse
constar que las disposiciones enteriormente indicadas son sus+
ceptibles de modificaciones de detalle en cuento no alteren
su principio funiamental, siendo 1lo que constituye la esencia
del referido invento, y por 1o gque se solicita PATENTE DE INVEN
CION por 20 afios en Espaila sobre: PROCEDINIENTO Y APARATO PARA
COCER ALIMENTOS EN LIQUIDO CALIENTE NO~ACUOSO A PRESION, carag-

terizéndose por lo siguiente:

1l.- Procedimiento y aparato para cocer alimentos en
liquido caliente no-acuoso a presifn, procedimiento caracteri%
zado porque comprende proporcionar un receptéculo de coccién é
con una abertura en el mismo para introducir y retirar los

alimentos, que obtura la abertura después de introducir los
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alimentos, proporciona una fuente de liquido caliente no@acuoé
so y transfiere el 1liquido caliente a presidén al receptédculo 5
obturado para cocer el alimento a presifn, manteniendo la |
presifn en el receptdculo obbturado durante la coceibn, retirg
5 el liquido del receptéculo de coccibén al terminar el periodo
de coccibén a presibén liberando la presidén que hay en el mis-
mo, y retir la obturacin y el alimento ecocido, ;

2.~ Procedimiento segin la reivindicaciém 1, caracteriﬂ

|
i
|
i

zado porgue el liquido caliente se filtra cuando se retira

10, del receptéculo de coceibn,
3.~ Procedimiento segin la reivindicacién 1, caracteri-

zado porque el liquido caliente se filtra cuando se introdu~ :
ce en el recevntdculo de coccidn. f
4,~ Procedimiento segin la reivindicacibn 1, carac- |
15, terizado porque se introduce presidén adicional en el receptds
culo de coceibn después de la obturacidén del mismo,
5.~ Procedimiento segin la reivindicacién 1, carac-
terizado porque se introduce presién adicional en el receptd+
culo de coccién al mismo tiempo que se introduce el 1liquido
20, caliente,
6.~ Procedimiento segin la reivindicaeién 1, carac-

terizado porque se introduce presifén adicional en el recepté
culo de coceibén después de 1la coceibén del alimento para ayu-
dar a retirar el liquido caliente del mismo,

25, 7.~ Procedimiento segun la reivindicacién 1, carac-
terizado porque la presion del receptaculo de cocecibn se re-

gula a un valor inferior a la presibén del liquido caliente

},&Z. ¥y se nurga cualquier presifn en exceso. i
// 8.- Procedimiento segin la reivindicaecién 1, carac-

36( terizado vorque se regula la presifn en el receptéculo de
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coccibn a2 un valor inferior a la presién del ligquido calien-;
te y a continuacién se eleva la presién a un valor superior
durante la introduceién del liquido caliente,

9.~ Procedimiento segun las reivindicaciones 1 a 8
caracterigado porque comprende proporcionar una serie de re-

ceptéculos cada uno de log cuales tiene una abertura en el

mismo para introducir y retirar los alimentos, obturar cada
abertura después de introducir los alimentos, colocar una
cantidad de liguido no-acuoso en uno de los recestdculos,
sellar el recestaculo, calentar y poner a presifn el liquido
en el recevtdculo sellado, introducir alimento en otro reoep;
t4culo, sellar el ofro recevticulo, transferir el liguido
caliente a presifn de un receptdculo al otro para cocer el
alimento que hay en el mismo, mantener la presidén en el otrd

receptdculo durante la coccién, retirar el liquido del otro

¥

receptdculo al termirar el periodo de coceibn a presibm y 1i
berar la presifén del mismo, y rebtirar la obturacién y los
alimentos cocidos,

10.~ Aparato para la aplicacién del procedimiento
seglin las reivin“ticaciones 1 a 9, caracterizado porque estéd
congtituido un recentéculo de coccibn que tiene en el mismo
una abertura de introduccién y de rebirar de los alimentos,
medios de cierre obturadores de la abertura después de que

el alimento se coloca en el receptdculo de coceibn, un segun:

do recextdculo que contiene el liquido no-acuocso, medios ca-

lentadores asociados al segundo receptédculo gue calientan y

ponen a presifn el liquido, medios de retirada del liquido

caliente del segundo receptdculo e introducién en el recepté-

1

culo de coccibn cerrado a presitn, medios de mantenimiento i
. . . t
de la presibn mientras se efectua la coceifbn, medios de re- |
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tirada del 1liquido al terminar el periodo de coccifn a pre- ;
gibn y para liberar la npresion del receptdoulo de coceidn }
obturado antes de retirar log medios de cierre. ?

1l.- Aparato segin la reivindicacién 10, caracteri—;
zad0o porque se proporcionan medios de filtro para filtrar el}
liquido caliente cuando se retira del recepticulo de cocciéni
¥y medios de limpieza del filtro por wn flujo inverso de fluiﬂo

a presion, |

12,- Aparato segin la reivindicacién 10, caracteriza—
do porque se dota de medios de regulacién de la presién en eﬂ
recepticulo de coceibén a un valor inferior a la presifm del i
1iquido caliente y que permite la elevacién de la presién a !
un valor superior durante la introduccién del liquido calieni
te,

13.- Aparato segin la reivindicacién 10,caracteri-
zado porque los medios de retirada del liquido caliente del
segundo recepbtdculo y de introduccién del liquido caliente
en el recertdculo obturado, los medios de retirada del 1iqui-
do al terminar el periodo de coceién, y los medios liberado-
res de la presibn, consisten en wma valvula que tiene pasos
preparados en la misma.

14,- Aparato segim la reivindicacidn 10, caracterid
zado porque tiene una instalacibén para filtrar el ligquido
cuando se introduce en el recertdculo de coceibn,

15.,~ Aparato gegin la reivindicacién 10, caracte-
rizado porque tiene una instalacién para filtrar el liguido
cuando se saca del recentdculo de coccibn,.

16,- Aparato segin la reivindicacién 10, caracteri-

zado porque ‘tiene medios para introducir mds presidn en el

recevtaculo despuéds de obiturar el mismo,
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17.- Aparato gegin la reivindicacién 10, caracteriJ
zado porque tiene medios para introducir més presibn en el _
rece~tdculo al mismo tiempo que se introduce el liquido, !

18.~ Aparato segin la reivindicacién 10, caracteri-
zado porque tiene medios para mantener una presidn inferior

en el recentdculo durante la introduccibn del liquido,

19.-~ Aparato segin las reivindicaciones anteriores

caracterizado porque estd constituido por una serie de reeep%
t4culos, cada uno de los cuales tiene una abertura para inseﬁ-
c¢ibn y retirada de alimentos, medios de cierre obturadores
de cada recertdculo después de la introduccién de los ali-
mentos en el mismo, medios de introduccidén Il1iquido calientet
en uno de los receptdculos a presibn, medios de trénsferéncié
del 1iquido caliente de un receptéoulo a otro recepticulo '
a8 presitn para efectuar la coccibén del alimento anteriormente
introducido en el mismo, medios retiradores primero del 1i-~ .
quido caliente y a continuacién de la presibn del otro recep+
tdeculo después de cocer los alimentos y antes de retirar los
nedios de cierre.

20.~ Procedimiento y aparato para cocer alimentos
en liquido caliente no-acuoso a presibén, tal y como queda
sustancialmente descrito en la presente Memoria, y en los
dibujos adjuntos.

Esta Memoria consta de veinte hojas, escritas a

méquina por una sola cara. ~¢ S 1073
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