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PATENTE DE INVENCION
por 20 afios
@ favor de Don Charles SCHNID
de naclonalidad suisa .
residente en 12, chemin de Chantemerle ~ Orbe, (Canton de Vaud),
Suiza

pors
"PROCEDIMIENTO PARA FREIR ALIMENTOS POR INMLRSION

EN UR BARO DE ACEITE HIRVIERDO Y TREIDORA PARA
LA PUESTA EN PRACTICA DE ESTE PROCEDIMIENTON,
reivindicdndose la prioridsd de la patente eul
za N¢ 13,813/73 del 25 de smeptiembre 1973,

MEMORTA DESCRIPRIVA

Segln un procedimiento conooido para freir alimentos,
por ejemplo, patetas, se las sumerge en un bafio de acelte hire

viendo, cuando ellas ectén frias en una cesta.
En el momento de le inmersiém, el uceite se enfria ré-

pidamonte al entrsr en oonbacto ocon los alimentos frics, y ente
aceite frio, al mezolarse con ol bafio, huce descender la tempexrg

ture del conjunto de dicho bafio, De este modo, psra una tempers=
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tura del bafio que originalmente sea de 2002C, en el momento de
sumergir patates a 202C, la temperature de conjunto dsl bafio
descenderd, por ojemplo, & 1502 C,

El necosnrio rccalentamiento del eonjunto del bafio
lleve conzigo un tlempo apreciable, durante el cual los alimen=
tos se hallen balindos por un acelts insuficientemente ealiente.

La presonte inveucidn pretende eportsr un procedimiens
to para freir slimentos por inmersidn en un befio de aceite hire

viendo, permitiendo conserver en la parte activa del baiio una

temperaturs mis regular y cercana a su temperatura mixima,

El procedimicnto objeto de la invenoidn, se curasoteri-
za por ol hecho de que simltdneamente a le introduccidn de los
alimentos frios en el bafio, se traslega de cste Gltinmo el acel-
te que se hays enfriado al contacto de teles alimentos, para
caldearlo indepcndientomente del resto del bafio sntes de su rein
troduceidn en dicho bafio. -

Ia invencién comporta también uns freidora pera la
puesta en prictica de este procedimiento, cuya osracteristica
consiste en que le cuba de~tinzde a contensr el bafio de aceite
lleva un canal de circulacién almbendo y medios de caldeo prepa=
redos pars calentnr, a2 su paso, ol scelte gque, procoedente del
reciplente, recorra sate cenal antos de volver a dicho reciplen-
te.

So describe a continuscidn une realizacién précticm
del sistoma de la invencidn, a t{tulo de ejemplo, con rofercncie
al dibujo anexo que rejpresents, también a titulo de ejemplo, dos
formas de ejecucidén ds la freldores objeto de tal invenoidn.

En dichas figurasg:

Ia Plg. 1 es una vista en perapectiva de una primera

forma de ojeoucidén de lafreidora objeto de la invencidn, habiéne
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dope reprementndo por separado ciertos elementos smovibles,

La Tig. 2 en un alwado seccionado, do la freidora repreg
rentads en la Fig. 1, a una cocala mayor, correspondiendo dicha
secciln a la 1inea 2-2 de la Fig. 3.

In Tig. 3 es uns visin pareisl, en planta por erriba,
segin la flecha ¥3 de la ¥ig. 2.

La Tig. 4 es una necvidn cogin le 1inva 4-4 de la Fig.
2y no hablendo sido reprosentada wna psrte central de la seoccidn.

La Fig. 5 os un evquema de conjunto del dAinponitive de
caldeo & gas de la freidora, y de sus circuitos de scclonamiento

eléetrico,
Ia Pig 6 on une vista emgquomdtics quo lluwtra el modo de

funcionamiento de la freidora.

La Fig. 7 es una seccidn transvorsal de una segunds for-
ma de realizncién de la froidora objeto de la invenoidn,

Ia Fige 8 es una viste en plenta, por enoima, de esta
segunda forma de realizacidn, segin ln flochs P8 de la Fig. 73 ¥

Ia Plge. 9 ¢s unn visto en planta, por enclima, de una va=-
rimmte.

Ia freidora repr:senindr en la Fig. 1l comprende un reciw-
piente parn freir (1), de forma roctemgulsr, constituido por la
parte superior de une cuba profunda (2), nlojads en una envuelta
(3) soportada por los ples (4), Una tapu abatible (5) pormite ce
rrar la freidora, que lleva tambidn un certillo emovible (6) de
construccién cldeica, formado por un enrejado motélico, desyinndo
g recibir los alimentos que hen de ser fritos. la freidors, con
caldeo por gas, estd conectuda a une chimonea (7) (Figs 1)e

El fondo del reciplente (1) estd comstituido, en la parw
te ouperior de la cuba (2), por lagara superior (8) de un cuerpe
de llensdo amovible (9), alojado en lo cuba (2). En la Fig. 1,
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este cuerpo de llenado (9) se represonte fuera de la cuba,

En su parte superior, la cuba (2) lleva un cuello exte=

_#lor (11) gue constituye la pered superior de una eémara (12),
.unids por les everturas (13) (Fig. 3) a los cenules (14) de 18

ohimenes (7), destinados s la circulacién de aire, El cuello (11)

- estd dectinedo a recoger la espums que rebose del bafioy y ol aive

que recorre la céma:a (12) msegurs la refrigeracidén de este cue=
1lo para condensar dicha ospuie .

Une pared lateral inclinade (15), de la ouba (2). (Fig. 2),
llovs les aletus exteriores (16) sitvsdes en un cenal (17) formene
do une chimenca ontre una cdmara de combustidn inferior (18), que

lleva un mechero de grs (20), y una camara superior (19). Eeta

.eénara (19) comunica por un canel (21) con una abertura (22) (Fig.

3) unida @ un cenal centrel (23) de la chimenes (7) destinado a

.1s evecuacidn de loa guses quemados, De esta manera, la pared

(15) constituye una pared de onldco en la cubs.

Lo cuba (2) lleve en su bage vma cdmera de decantacidn
(25), unida al resto de la cuba por una parts ectrengulads (26) y
dotada de un grifo de veciado (27) que permite evacusr a un reci-
plente emovible (28) los desechos y ¢l agus de condensacidn, Una
pared (29) de la cémera (25), lleva les aleotan de refrigeractén
exteriores (24) que son barridag por el aire frio que llega al me=
ohero (20).

'El cuerpo de llenado (9), elemento hueco de chaps metée
lica, oocups la purte central de la cuba (2), exeeptusndo los dos
intirvalos libres (32) y (34) mituedon en lados opuestoe de-la
cuba (Pigs. 2 y 3). En ambos lodow de la cuba, las peredes (37) ¥
(38) del cuerpo (9) re hallan junto e las paredes (39) y (40) de
la cube muy proximas entre sf (Fig. 4)e

ELl espaclo (32) constituye uns ranura muy poguelia emtre
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la pared de caldeo (15) de la ocuba y una pared (33) del ouerpo (9},
Su anchura "A" (Fig, 6), de tres milimetros por ejemploy viens de-
terminnda de una forms preciesa por lae cufias (31). En la Fig. 6,
oanta anchura "A" ha sido exngerada en aras de la claridad,

21 espaolo (34), gue constituye un pozo vertical entre
le pared (36) del cuorpo (9) ¥y la pared (35) de la cuba, presenta
uno mayor enchura "B* (Fig. 6), de 20 mm por ejemplo, que permite
la oafda de los desechos hasts la ofmara dc decantmoidn (25). las
guiae (41) y los resortes (42) (Fig, 2), mantienen al ouerpo amo=
vible (9) en la posicidn desenda.

Un asa (43) del cuerpo (9) (Pig. 1) lleva wne varilla
tubular (44) proviste de la abertura (45), Esta varilla (44) oconse
tituye una chimenea do eiremcién para la covidad (46) del cuerpo
(9), que desemboce por encima del nivel del bafio en el reciplente
(1)¢ EL cuerpo (9), totalmente sumergido en el aceite (47) del baw
fio, va lastrado por una maoca (48), y la chimenea formeda por la vae
rilla (44) evita su presurizecién cuendo se calionta el moeite, Pue
de ser facilmente retirado a efectos de limpiese de la cuba y de
sus propias paredes,

El espucio (34), la parte estrungulada (26) de la ‘cuba,

y el espacio (32) constituyen entre todoe un ammsl de oiroulseién
en buole "Z* pars el mcelte contonido en ol recipiente de fritura
(1) (*g. 6). El espacio (34) constituye una parte pars 1@ circue=
lecifn descendiente do ente canal que parte de la mons (49) del
fondo ma® bajo del recipiente, y el espacio (32) constituye una
parte pora la circulacidn ascendionte de retorno al rocipiente. la
pared de caldeo (15) es el medio de caldeo imcluido pern sumenter
la temperaturs del ucelte en osta parte nscendente (32), al objeto
de asegurar la oiroulacidn del aceite en este censl "Z¥ por wm
ofeoto de termosifén, como el indicmdo por les flachas de la Tig. 64



Je

10,

15,

20' :

25 ¢

30,

El mechero (20) es alimentsdo por ges a partir de un
conducto (51), a través de uns vdlvula de cierrs de manicbra ma-
nual (52) y una vélvula de cierre (53) de msniobra electromegnée
tica (Fig. 5).

Bl circuito de accionamiento eldotrico imeluye, a pare
tir de una fuente de energie eléctrica "S", un interruptor"prin-
eipel IP, doe termostatos dispuestos en paralelo TA y TB, cuyee
sondas ven instaledas respectivamente en los puntos (54) y (55)
de la cube (2) (Fig. 6), y un termostato TS consctedo en serie,
cuya sonda va inotaleda en el punto (56) de la cuba, Ia l{ncea
de salida {57) dol termostato TS llove un ramel (58) que alimen=
t2 @ un encendedor eléotrico AE, y un ramal (59) que slimenta a
la bobina M de la vélwula (53), pesendo por intermedio de un dig
positivo de vigllencia por ionizacidm 8I,

Los tres termoatgtos llevan interruptores oléetricos
que permanccen cerrados en tanto las correspondientes sondas no
aloancen los 200¢ ¢ para TA, 1909C para TB y 2508C para T8, y
que se abron sl llegar a estas tomperaturas,

El dispositivo de vigilencia SI, de constraceidn con-
veneionnl, lleva un interruptor y un rolé temporizedo que abre
eutomAticamente eate interruptor despuds de un intervalo de 5
sogundos i la llemn del mechero no estuviera encendida,

Pars un uso normal, el bafio de moeite (47) que lleha
la cuba, se lleva prevismente hasta unow 2000C, aproximsdamente
por cierre del interruptor princlpal IP y alimentacidn de la 1§-
nea (57)por intermodio del termostato TA reguledo a 20020, estan
do tambidn cerredo el termostato de seguridsd TS reguledo a 2500C,
Prjo ol efecto de celdeo de la pared calentadora (15), se estable
¢e la oirculucién del sceite por termosifén, calentdndose proe

gresivamente el conjunto del baiflo hasta la temperaturs de 2002C,
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on cuyo momenio oe sbre el toriostato TA que proveca la interrupe
cifn de la slimentecidén del wechero (20), ruesto quoe ol termosto-
to TB resuledo a 1908C ge halle igualmente sbierto. Este ocgldeo
previo se efectin en lu puests en servielo do la freidora,

En el monento de la inmersién del cesto (6) que contlew
ne los aslimentos a frelr "FP", que entén frios, a unos 2080 poy
ejemplo, el sceite puesto en contacto con los alimontos se enfris
y desciende por grovedad hacia la zona inforior (49) del reciplep
to, Hoto acoite enfriedo entra en contacto oon la sonde (5%) del
tormostato TB inetelsda en le entrads dol esproio (34) quo constl
tuye la parte de circulacidn decoendente del canal ciroculatorio
"Z", Ln temporaturs do ontd acelto enfrindo bujo, despuds de algue
nos segundon, hapta un vulor inferior a 1902C, que es la temperaw
tura de regulecidn de epto. torsontato TB, de wanera que el caldeo
o8 puesto inmediatementa en mworcha, por cl contacto, on. ese momen
to cerrado, de dicho ternoateto B, !

A partlr des este momento, ol vceite o nomotide a un
fuerte cnldeo en la perte ascendente (32) del canal, provoedndose
afl 1o rdpida oirculacidn del acoite wogin lap flechas indicedas
on la Fig, 6, jyussrdo el uceite Frio, més donso, hucie el pose
constituido por la perte (34) del cansl, y el aceite culiente, de
menos denslded, emcerdlendo a gran velocidad por la prrte de suby
da (32) del canal . . ‘

El ceudal de erta ciroulacidn, que se rroduce desde el
inntento de ls ineersiln de loo alim-ntos frios, serd tanto mds
grende cuanto moyor mea lo iiferoncls do temperaturas entre ol
uceite caliente gacendente y ol acelte frio descendente., Ss pons
de relieve que la temperatura del accite rocalentado que desomboos
dol espacio (32) podrd muy Lien sobrepmear los 2008C, permancciepw

do en marche el caldeo y la clroulucibn mi.ntroe que la temperatue
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ra del acoite frio que ponetre on el intervalo (34) no haya lle-
gedo a 19000, Asf{, pues, sl poder calorifico del mechero (20) se
rd plensmente utili~ado derdes el momento en qus se sumerjen los
alimentos a fiefr sin ninguna intcrvencidn exterior, e incluso
teniendo en cuents gue el recalontamlento de los productos a-
freir es suseeptible por su purte de provooar un enfriemiento
aprecicble del bslio, El termostato T3, rezulado a 25000, ouya
sonda (56) va situnds en la purte slie del recipiente, evita cual
quier recelentumlento pellgroso.

IEn consecuancia, la freidora descrita, por medio del
eancl de circulecidn "Z" (Fig. 6), desds el momento de la intro-
duecidn de loe alimentos frios "F" en el bafio, exirae de dicho
bafio el aceite enfriade por contacto con dichos alimentos, para
ealdearlo sn ln perte ascendente (32) del circuito, indopendienw~
temente del resto del baﬁo, «ntes do reintroducirlo en el recie
plante (1).

Por lo tento, los mlimentos & frelr so hallen contie
nusmente rodeados de aceite muy caliente, Por ejemplo, segin
las temperaturas de regulacidn sntes indicadas para los tormope
tatog, entran on contucto con eceite a 2002C en el momento de su
inmersidn, son rocisdos decpués con aceite a 2102C al comienzo
de lu clrculucldn (sl ser llevedo s esta temporatura el soceite
que estaba a 2000C, por entrar en .archa los medios de caldeo),
¥y posierlormente son bafiados por acelte cuya temperatura puede,
seguldamente, descender hasta unos 1952C, untes de volver a po=
nerse finnlmente en 20020, Fuede apreciarse que el descenso de
tenperatura, con respecto a los 2009C deseados, es muy pequefio,

' Durante todae la coceidn, el amcelite ofectivamente pucsto
en e¢xntacto con loc slinentos “"P" tenird wne tomperaturs medla

muy proxims a 20080, nientres que la temporatura del acelte exw
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trafdo por el circulto de caldeo podrd descender mucho mds, a
12020 por ejemplo,.

El paso de acelte frio por un circuito dorivade, permite
por tanto evitar un enfriamiento motable del conjunto del bafio y
disminuye coneiderablemonte ol poriodo de coccidn., La calldsd de
la coceldén es tarbien superior, por & hecho de que loo slimcntos
son cogldos ocon mis Papidez.

El caldeo del acoite em ol vspacio (32), gue presenta
una seccidn rects en forma de estrechs ronura, constituye tambien
una ventaja, El joder calorifico susceptible de mer itransmitido,
puede ser mayor por el hecho de que el acelte circule a uns gren
velocidad en contacto con la parad (15), ranteniendo sin emborge
la temporstura superflcial de cota pared a un volor solsmente ale
£0 mayor que la temperntudh deseada purs el aceito, Se evite de
enta manera el recalentamiento y carbonizacidén del sceite en conw
taoto con la pared de canldeo, Los termostatos TA, TB y TS, que
non rogulsbles, incluyen botones da muniohra con eetas miemas Pew
ferenclns, instaledos en ol cumdre do la froisora (Pig. 1).

En le variante de resliracidn represontade en las Figs,
7 ¥y 8, la guba (61) incluye las puredes do caldeo (62) y (63), ¥
los modios de caldeo estdn conatitufdos por remistoncias eldetrie
cas E2 y E3 coloondsp detrds de estap puredes. En la cuba, van
dispuentos doe cuerros de 1ienado amovibloo ((4) y (65), propare=
dos, por ejemplo, como el cuerpo de llenndo (9) anteriormente deme
erito, Los dos cuorpos (64) y (65) ven separados entre s{ por un
pozo coriral (66) que constituye la parte desc-ndente de un ocsnel
de oiroulacidén ouya purte eecendente enta formada por los do# o5
paclos libres (67) y (68) comprendidos entre las peredes exteriores
(69) y (70) do loe dos cuerpes de llenndo y las poredes opuestas
(62) y (63) de ln cuba,
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Une sonda (71), coloceda a la entrada del pozo (66),
pone en msrcha el caldeo on ¢l momento em que el acelte enfriado
por contecto con los slimentos llege a lu entrada de dicho pozo.
Tn enlldad de verisnte, podrien tembién disponerse resintensiée
de caldeo en el interior de eatoa.cuerpoa de llenndo, contra}eue
peredes exterlores (69) y (70). B a

Asimismo, es posible praver en los ouerpos de llenado
deflectores como los representndos en (72), al objeto do'@eparer
mejor les corrientes descendientes del acelte frio y aseendientes
del scelte oallente,

En la varisnte #lustrada en le Fig. 9, el recipiente

para freir esté constituido por la parte superior de una cuba

" (73) de forme circuler, cuyo fondo va ocupedo por un cuerpo de

1lonado (74) que tiene la formae de un ouerpo de revolucidén. Un po-
zo central (75) constituye la parte descendate del canal de cire
culacidén cuyz parte aseendeﬁte eatd formade por un espacio libre
anular (76) aispuerto:en la periferis del cuerpo de llenado, entre
lo pared de este Gltimo y ln pared de la cuba quo lleva los mee
dlos de caldeo. '

Serdn independiontes del objoto de la invencién los me-
toriales, formas y dimenniones de la freidora deecrita, slenpre
que las variaciones gue se iniroduzean no afecten a su esenclali-
ded .

N 07 a
REIVINDICACIONES

Se reivindice como objeto de le presente Putente de Ine

sncidnt
1% ,~Procediniento pure freir alimentos por inmersidn en
un bafio de aceite hirviendo y freidors pers la puesta en prdotice

de eete procedimiento, gque sc carncteriza esencialmente por el
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hecho de que simultunceronte a la iniroduccidn do los glimentos
frios en el bafio me extrao de este Ultimo el mceite enfriado al
oontaoto de estos alimentos, para calentarlo Indopendientemente
del resto del bafo, antes de rointroducirlo en owte dltimo.

28 ,~Procedimicento pern froir alimentos por inmcrsidn en
un bafio de aveite hirviendo y freidora pnra la puesta en prdotica
de ente procadiﬁiento, segin le reivindicacidn 1, quo se caractew
riza por ol hecho de que #e extrae y vualve s llevar el acelte al
bafio medlunte un circulto on bucle por el que circula debido a un
ofccto de termos#ln derivado de ou recalentariento en dicho circul
to.

38 ,«Procedimionto poern freir alinzntos por inmersion en
un bafio de acoite hirvicndo;y freldora pars la puesta en préctica
de oote procediriento, segin la reivindicacidn 1, quo ge oarnciery
g8 por ol hecho de que la fraidora prevents una cuba destinada a
contencr el heflo de acelte, lleva un cunal de circuleoidn en bucle
y medios de calden preperados para celentar & su pu3o ol aceite
procedsente del fondo del recipl:nte, gue recorre dlcho canal, an=
tos de volver al recipl nte,

48 ,=Procedinionto pars froir elimentos por inmersidn en
un bafio de aecito hirviindo y freldors pars lu puosta on prictica
de snte yrocedimiento, nesfn la relvindiescidn 3, que se carpctery
va por el hecho de que el conal de circulacidn de la fraidora comw
porta en el sentido de circulacidn del aceite una parte altc dese
cendonte, cuo gale del fondo del reciplente y una parte baja noocep
dente que vuolve al roeipienta.'diaponienaome los modlos de caldeo,
para aunentar la tomperstura del uceite en anto parte baje escendey
tae, con al objeto de procurar la circulacidn del aceite en el canal
por efecto de tormonifén,

58 ,~Procedimiento par: froir alimontos por inmersidn en
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tn bsfio de aceite hirviendo y freidora pera la puesta en prictie
ca do este procedimiento, sezin las reiwindicaciones 3 y 4, que
po carscteriza por ol hecho de que la parte baja escendente del
canal de oirculscidn de 1s freidors, presenta una seccidn regta
en forma general de pequefia renura, oocloceda ente una pared de
caldeo , al contucto de la cunl el sceite se hace clirculer s
gran velocidad,

68 wTrocadimionto pars freir alimentos por inmersion
en un bafio de aceite hirviendo ¥y freidora para las puesta en prég
tica do esteo procedimiento, semin los reivindicaciones 3, 4 y 5y
que pe carsoterize por ol hecho de que la freldora incluye una
cube profunde en la que va alojado un cuerpo de llenado, prepa—
rado para disminuir la cepacidad de accite de la cuba y reservep

do al mismo tiempo em su parte superior una zona libre que conge

‘ titﬁye el recipiente, estando constitulda la psrie baja ascenden

te del canal de circulecién por un espsmoic libre, comprendido ep
tre una paved del cuerpo de llenado y una pared opuesta de la
ouba preperada para construlr lz pered de caldeo.

78 ~Procedimiento para freiy alimentos por inmersidn
en un bafio de mceite hirviendo y freidora para la puesta en prég
tica de este procedimiento, segin las reivindiceciones 3 a 6,
que se caracterige por el hecho de que el cuerpo de llenado de
la freidora es amovible,

88 .~Procedimiento pera freir slimentos por inmersién
en un bafio de aceite hirviendo y freidora pare la puesta en prég
tica de este procedimiento, segin las reivindicsciones 3 a T,
que se caracterizse por ol hecho de que lg porte alta descendente
del canal de circulscidén de la freidora ostd ssimismo constitufe
da por un espacio libre comprendldo emire una pared del ouerpo

de llenndo y uns pared opuesia de la cubae
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98 =Procedimicnto paro freir alimentos por inmersidn en
un befio de mceite hirviendo y froidora pare la puesia en préotica
de este procedimiento, segin las roivindicaciones 3 a T, que me
ocaracterisa por el hioho de que la freidora incluye dos oueryba
d¢ llenado emovibles, eepsrados enfre el medionte un pozo central
que constituye la purte alta descendente del canal de ocirculscidny
entando la parte baja aocendente de dicho cenal constituida por
dos espacion libres situados 8 una y otra purte del pozo central
y oomprendidos entro las puredes extoriores de dos cuerpos de 1l
nado y las paredes opuesius de la cuba, preparadas para que actuen
en ocalided de paredss de caldeo. ‘

108 ;«Procedimiento pars freir alimentos por inmersidn en
un bafio de mceite hirviendo y freidora para la puesta en préctica
de este procedimiento, aag&n lap reivindicaciones 3 a 6, que se
caraoteriza por el hecho de que el cuerpo de llenmado de la freido-
ra ¢8 Lueoo y lleva uns chimenes de aireacidn que desemboca por
encime del nivel s-perior del bhafio,

118 ,~PROCEDIMIENTO PARS TREIR ALINUNTOS POR INMERSION EN
UN BARO DE ACEITE HIRVIERDO Y FREIDORA PARA LA PUZRTA EN FRACTICA
DE ESTE PROCEDIKIENTO,

Sean cuales fuersn las circunstanciaa que concurran con
la esenclulidad propia de la misma,

Consta la presente Memoris descriptive de catorce pée
éinas foliadas y mecanografiadas por uns £ola curs y ve stompafige-



da de tres hojae de dibujos aclarativos,

Barcelona, 10 septiembre 1974
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