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"PROCEDIMIENTO PARA FREIR ALIA7ENT0S POR INMERSION 
EN UN BAKO DE ACEITE HIRVIENDO Y FREIDORA PARA 
LA PUESTA EN PRACTICA DE ESTE PROCEDIMIENTO", 
reivindicándoae la prioridad de la patente aû. 
za NH 13,813/73 del 25 de septiembre 1973.

MEMORIA DESCRn̂ IVA
Según un procedimiento conocido para freír alimentes, 

por ejemplo, patetas, ae laa sumerge en un baHo de aceite hir­
viendo, ouando ellas están frías en una cesta.

En el momento de la Inmersión, el aoeite se enfría rá­
pidamente al entrar en contacto con los alimentos fríos, y este 
aoeite frío, al mezclarse con ol baño, hace descender la tempea$ 
tura del conjunto de dicho baHo. De este modo, para una tempera-
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tora del baño que originalmente sea de 200SC, en el momento de 
sumergir patatas a 2000, la temperatura de conjunto del baHo 
descenderá, por ejemplo, a 1500 C.

El necesario reoalentamiento del oonjunto del baHo 
5* lleva consigo un tiempo apreciable, durante el cual los alimen­

tos se hallan bailados por un aceite insuficientemente oaliente.
La presente invención pretende aportar un procedimien­

to para freír alimentos por inmersión en un baño de aceite hir­
viendo, permitiendo conservar en la parto activa del baño una 

10. temperatura más regular y cercana a su temperatura máxima.
El procedimiento objeto de la invención, se caracteri­

za por el hecho de que simultáneamente a la introducción de los 
alimentos fríos en el baño, se trasiega de este último el acei­
te que se haya enfriado al contacto de tales alimentos, para 

15. oaldearlo independientemente del resto del baño antes de su raijo 
trodncción en dicho baHo.

La invención comporta también una freidora para la 
puesta en práctica de este procedimiento, cuya característica 
consiste en que la cuba destinada a contener el baño de aceite 

20, lleva un canal de circulación alabeado y medios de caldeo prepa­
rados parí! calentar, a su paso, el aceite que, procedente del 
recipiente, recorra este canal antes do volver a dicho recipien­
te.

Se describe a continuación una realización práctica 
25. del sistema de la Invención, a título de ejemplo, con referencia 

al dibujo anexo que representa, también a título de ejemplo, dos 
forneas de ejecución de la freidora objeto de tal invención.

En dichas figuras:
La Fig. 1 es una vista en perspectiva de una primera 

30. forma de ojeouolón de la freidora objeto de la invención, hablen-
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doae repranentado por ooparado ciertos elementos amovibles#
la Fig. 2 en un aleado seccionado# do la freidora reprg 

sentada en la Flg. 1, a una oocala mayor# correspondiendo dicha 
sección a la linea 2-2 de la Fig. 3*

5* La Fig. 3 es una vista parcial, en planta por arriba#
oegún la flecha F3 de la Fig. 2.

La Flg. 4 eo una sección según la linea, 4-4 do la Flg.
2, no habiendo sido representada una parte central de la sección.

La Fig. $ ea un esquema de conjunto del dispositivo de 
10. caldeo a gaa de la freidora, y de eus circuitos de accionamiento 

eléctrico.
La Flg 6 es una vista esquemática que ilustra el modo de 

funcionamiento de la freidora.
La Fig. 7 oe una sección transversal de una segunda for- 

15. ma de realización de la freidora objeto do la invención.
La Fig. 8 es una vista en planta, por encima# de esta 

segunda forma de realización# según la flecha F8 de la Fig* 7! y 
La Fig. 9 es una victo en planta# por encima# de una va­

riante.
20. La freidora representada en la Fig. 1 comprende un reci­

piente paro freír (l), de forma rectangular# constituido por la 
parte superior de una cuba profunda (2), alojada en una envuelta 
(3) soportada por los pies (4). Una tapa abatible (5) permite ce­
rrar la freidora, que lleva temblón un castillo amovible (6) de 

2$. construcción clásica# formado por un enrojado metálico# desainado 
a recibir los alimentos que han de ser fritos. La freidora# con 
caldeo por gas, está conectada a una chimenea (7) (Flg. 1),

El fondo del recipiente (1) está constituido# en la par­
te superior de la cuba (2), por lasara superior (8) de un cuerpo 

30. de llenado amovible (9), alojado en lo. cuba (2). En la Flg. 1#
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este cuerpo de llenado (9) se representa fuera de la cuba. *
En su parte superior, la cuba (2) lleva un cuello exte- 

.flor (11) que constituye la pared superior de una cámara (12),

. unida por las aberturas (13) (Flg. 3) a loa canales (14) de la 
chimenea (7), destinados a la circulación de aire# El cuello (11) 
está destinado a recoger la espuma que rebose del baHo¡, y el aire 
que recorre la cámara (12) asegura la refrigeración de este cue­
llo para condensar dicha espuma.

Una pared lateral inclinada (15), de la cuba (2) (Flg. 2), 
10, lleva las aletas exteriores (16) situadas en un canal (17) forman­

do una chimenea entre una cámara de combustión inferior (18), que 
lleva un mechero de gas (20), y una cámara superior (19), Esta 
cámara (19) comunica por un canal (21) con una abertura (22) (Flg.
3) unida a un canal central (23) de la chimenea (7) destinado a 

15, la evacuación de los gases quemados. De esta manera, la pared 
(1$) constituye una pared de caldco en la cuba.

La cuba (2) lleva en su base una cámara de decantación 
(25), unida al resto de la cuba por una parte estrangulada (26) y 
dotada de un grifo de vaciado (27) que permite evacuar a un reci- 

20. piante amovible (28) loa desechos y el agua de condensación. Una 
pared (29) de la cámara (25), lleva lae aletas de refrigeración 
exteriores (24) que son barridas por el aire frió que llega al me­
chero (20).

El cuerpo de llenado (9), elemento hueco de chapa metá- 
25. lies, ocupa la parte central de la cuba (2), exceptuando les dos 

intervalos libren (32) y (34) situados en lados opuestos de la 
cuba (Figs. 2 y 3). En ambos lodon de la cuba, las paredes (37) y 
(38) del cuerpo (9) ae hallan junto a las paredes (39) y (40) de 
la cuba muy próximas entre sí (Fig. 4).

30* El espacio (32) constituye una ranura muy pequeña Mitre
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la parad da caldeo (1$) da la cuba y una pared (33) dal cuerpo (9)* 
Su anchura "A" (Fig. 6), da trea milímetros por ejemplo# viene de­
terminada da una forma precian por las cuñas (31). En la Fig. 6# 
asta anchura "A" ha nido exagerada an aras da la claridad.

9. El aspado (34). que constituya un pozo vertical entra
la pared (36) dal cuorpo (9) y la pared (35) da la cuba# presenta 
una mayor anchura "B" (Flg. 6), de 20 mm por ejemplo# que permite 
la caída de loe desechos hasta la cámara do decantación (25). las 
guías (41) y loe resortes (42) (Fig. 2), mantienen al ouerpo amo* 

10. vible (9) en la posición deseada.
Oh asa (43) del cuerpo (9) (Fig. 1) lleva una varilla 

tubular (44) provista de lá abertura (45). Esta varilla (44) cons­
tituyo una chimenea do aireación para la cavidad (46) del cuerpo 
(9), que desemboca por encima del nivel del baño en el recipiente 

15. (1). El cuerpo (9). totalmente sumergido en el aceite (47) del ba­
ño, va lastrado por una maoa (48)# y la chimenea formada por la va­
rilla (44) evita su presurizaoión cuando ae oalionta si aosite. Pug, 
ds ser fácilmente retirado a efectos de limpieza de la cuba y de 
sus propias paredes.

20. El espacio (34)# la parte estrangulada (26) de la cuba#
y el espacio (32) constituyen entre todos un canal do oiroulación 
en bucle "Z* para el aoeite contenido en el recipiente de fritura 
(1) (Fig. 6). El espacio (34) constituye una parte para la circu­
lación descendiente do este oanal que parte de la zona (49) del 

25. fondo mas bajo del recipiente, y el espacio (32) constituye una
parto para la oiroulación ascendiente de retomo al recipiente, la 
pared de caldeo (15) es el medio de caldeo incluido para aumentar 
la temperatura del aceite en esta parto ascendente (32)# al objeto 
de asegurar la oiroulación del aceite en este canal "Z" por un 

30. efeoto de termosifón, oomo el indicado por las flechas de la Fig. 6.
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El mechero (20) es alimentado por gas a partir de un 
conducto ($1), a través de una válvula de cierro de maniobra ma­
nual (52) y una válvula de cierre (53) de maniobra electromagné­
tica (Fig. $),

5# El circuito de accionamiento eléctrico incluye, a par­
tir de una fuente de energía eléctrica "S", un interruptor prin­
cipal IP, dos termostatos dispuestos en paralelo TA y TB, ouyas 
sondas van instaladas respectivamente en los puntos (54) y (55) 
de la cuba (2) (Fig. 6), y un termostato TS conectado en serie,

10, cuya sonda va instalada en el punto (56) de la cuba. La línea
de salida 457) del termostato TS lleva un ramal (53) que alimen­
ta a un encendedor eléctrico AE, y un ramal (59) que alimenta a 
la bobina M de la válvula (53), pasando por intermedio de un dls 
positivo de vigilancia por ionización 31.

15. Los tres termostatos llevan interruptores eléctricos
que permanecen cerrados en tanto las correspondientes sondas no 
alcancen los 200s C para TA, 1909C para TB y 250SC para TS, y 
que se abren al llegar a estas temperaturas.

El dispositivo de vigilancia SI, de construcción con- 
20. vencional, lleva tac interruptor y un relé temporizado que abre 

automáticamente este interruptor después de un intervalo de 5 
segundos si la llama del mechero no estuviera encendida.

Para un uso normal, el baRo de aceite (47) que lleha 
ía cuba, se lleva previamente hasta unos 2008C, aproximadamente 

25, por cierre del interruptor principal IP y alimentación de la lí­
nea (57)por intermedio del termostato TA regulado a 2006C, están 
do también cerrado el termostato de seguridad TS regulado a 250cc. 
Bajó el efecto de caldeo de la pared calentadora (15), se estable 
ce la circulación del aceite por termosifón, calentándose pro—

30. gresivamente el conjunto del bailo hasta la temperatura de 2006C,
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en cuyo momento se abre el tcrn catato TA que provoca la Interrup­
ción de la alimentación del Hachero (20), puesto que el termosta­
to TB regulado a 1908C ce halla Igualmente abierto* Este caldeo 
previo ao efectúa en la puesto en servicio do la freidora*

5. En el momento do la inmersión del ceeto (6) que contie­
ne loa alimentos a freír , que cotón frica, a unos 2080 por 
ejemplo, el aceite puesto en contacto con loa alimentos se enfria 
y desciende por gravedad hacia la ¡sena inferior (49) del rccipiag 
te* Esto aceite enfriado entra en contacto con la sonda (9$) del 

10* termostato TB instalada en la entrada del espacio (34) quo conatj. 
tuye la parte de circulación der-oendonte del canal circulatorio 
"Z"* La temperatura de este acoito enfriado baja, deepuóa de algu­
nos segundos, hasta un vulor inferior a 190CC, que es la tempera­
tura de regulación de esto termostato TB, de manera que el caldeo 

15* es puesto inmediatamente en marcha, por ol contacto, en ase momegi 
to cerrado, de dicho termostato TB* /

A partir de ente momento, ol oceite es sometido a un 
fuerte caldeo en la parte ascendente (32) del canal, provocándose 
asi la rápida circulación del aceite según las flechas indicadas 

20, en la Pig* 6, yacardo el aceite frió, más denso, hacia el poso
constituido por la parte (34) del canal, y el aceito caliente, de 
menos densidad, ascendiendo a gran velocidad por la p^rte de su% 
da (32) del canal . ^

El caudal de acta circulación, que se produce desde el 
25* instante do la inmersión de los allm ntos fríos, aeró tonto más 

ipn-nde cuanto mayor sea le diferencia de temperaturas entre el 
aceite caliente ascendente y el aceite frío descendente* Se pone 
de relieve que la temperatura del aceite recalentado que desemboca 
Ael especio (32) podrá muy bien sobrepasar loa 2008(3, permanecien- 

30* do en marcha el oaldeo y la ciroulución mientras que la tomperatu-



8

ra del aceita frío que penetre en el intervalo (34) no haya lle­
gado a 1906C. Así, pues, el poder calorífico del Mechero (20) cg 
rá plonautente utilizado desda el momento en que se sumerjan los 
alimentos a freír sin ninguna intervención exterior, e incluso 

5* teniendo en cuenta que el recalentamiento de los productos a 
freír es susceptible por su parte de provocar un enfriamiento 
apreciadle del baño. El termostato TS, regulado a 250C0, cuya 
sonda (56) va situada en la parte alta del recipiente, evita cual 
quier recaíentumiente peligroso.

10. En consecuencia, la freidora.descrita, por medio del
canal de circulación "X" (Fig. 6), desde el momento de la Intro­
ducción de los alimentos fríos "F" en el baEo, extrae de dicho 
baño el aceite enfriado por contacto con dichos alimentos, para 
caldearlo en la parte ascendente (32) del circuito, indopendiem- 

15. temante del reato del baRo, antes de reintroducirlo en el reci­
piente (l).

Por lo tentó, loa alimentos a freír eo hallan conti­
nuamente rodeados de aceite muy caliente. Por ejemplo, según 
las temperaturas de regulación antes indicadas para los termoa- 

20. tatos, entran en contaoto con aceito a 200BC en el momento de su 
inmersión, son rociados después con aceite a 210SC al comienzo 
de la circulación (al eer llevado a esta temperatura el aceite 
que estaba a 200SC, por entrar en arclia los medios de caldeo), 
y posteriormente son bañados por aceite cuya temperatura puede, 

25. seguidamente, desoender hasta unos 195 0̂, anteo de volver a po­
nerse finalmente en 200BC. Puede apreciarse que el descenso de 
temperatura, con respecto a los 200BC deseados, es muy pequeño.

Durante toda la cocción, el aceite efectivamente puesto 
en contacto con loo alimentos "F" tendrá una temperatura media 

30. muy próxima a 200SC, mientras que la temperatura del aceite ex-
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tmido por el circuito de caldeo podrá descender mucho máe, a 
120*0 por ejemplo.

El paco de aceite frío por un circuito derivado! permite 
por tanto evitar un enfriamiento notable del conjunto del baño y 

3. disminuye considerablemente el periodo do cocción. La calidad de 
la cocción os también superior, por d hecho de que loa alimentos 
son cocidos oon más Sapidez.

El caldeo del aceite en el espacio (32), que presenta 
una sección recta en forma de estrecha ronura, constituye también 

10. una ventaja. El joder calorífico nuncoptible de ser transmitido, 
puede ser mayor por el hecho do que ol aceite circule a una gran 
velocidad en contaoto con la parad (15), manteniendo sin embargo 
la temperatura auperficial.de esta pared a un valor solamente al­
go mayor que la temperatuda deseada para el aceite. Se evita de 

15. esta manera el recalentamiento y carbonización del aceite qn con­
taoto con la pared de caldeo. Los termostatos TA, TB y T3, que 
non regulables, incluyen botones de maniobra con estas mismas re­
ferencias, instalados en el cuadro do la freidora (Fig. 1).

En la variante de realización representada en lae Figa, 
20. 7 y C, la vuba (61) incluye las paredes do caldeo (62) y (63), y

los medios de caldeo están constituidos por resistencias eláctrl- 
oas B2 y E3 colooados detrás de estas paredes. En la cuba, van 
dispuestos dos cuerpos de llenado amovibles (í4) y (65), prepara­
dos, por ejemplo, como ol cuerpo de llenado (9) anteriormente des- 

25. orito. Loe dos cuorpoa (64) y (65) van separados entre si por un 
pozo central (66) que constituye la parto done ndento de un canal 
de oirculación oaya porte ascendente esta formada por los dos es­
pacios libres (67) y (68) comprendidos entre lae peredas exteriores 
(̂ 9) y (70) do los dos ouerpoe de llenado y lae peredas opuestas 

30. (62) y (63) de la cuba.
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Une sonde (71), colocada a la entrada del pozo (66), 
pona en marcha el caldeo on el momento en que el aceite enfriado 
por contacto con los alimentos llega a la entrada do dicho pozo.
Un calidad de variante, podrían también disponerse resistencias 

5. de oaldeo en el interior de catea cuerpos de llenado, contra sus 
paredes exteriores (69) y (70). ' '

Asimismo, es posible prever en los cuerpos de llenado 
defloctores como los representados en (72), al objeto do'separar 
mejor las corrientes descendientes del aceite frío y ascendientes 

10, del aceite caliente.
En la variante ilustrada en la Fig. 9, al recipiente 

para freír está constituido por la parte superior de una cuba 
(73) de forma circular, cuyo fondo va ocupado por un cuerpo de 
llenado (74) que tiene la forma de un ouorpo de revolución. Un po- 

15. so central (75) constituye la parte deseándote del canal de cir­
culación cuya parte ascendente está formada por un espacio libre 
anular (76) dispuesto:en la periferia del cuerpo de llenado, entre 
la pared de este último y la pared de la cuba que lleva los me­
dios de caldeo.

20. Serán independientes del objeto de la invención los ma­
teriales, formas y dimensiones de la freidora descrita, siempre 
que las variaciones que se introduzcan no afecten a su esenolali- 
dad.

N O T A
25. R E I V I N D I C A C I O N E S

Se reivindica como objeto de la presente Patente de In­
vención!

1%.-Procedimiento para freír alimentos por inmersión en 
un baRo de aceite hirviendo y freidora para la puesta en práctica 

30. de este procedimiento, que so caracteriza esencialmente por el



hecho do que simultunoamcnte a la introducción do loa alimentos 
fríos Mi el bailo se extrae de este ultimo el aceite enfriado al 
contacto de estos alimentos, pora calentarlo independientemente 
del resto del baño, antea de rointroduclrlo en cate último,

2*.-Procedimiento paro freír alimentos por inmersión en 
un bafto de aceite hirviendo y freidora para la puesta en práctica 
de este procedimiento, según la reivindicación 1, que so caracte­
riza por el hecho de que se extrae y vuelve a llevar el aceite al 
bailo mediante un circuito on bucle por el que circula debido a un 
efecto de termosifón derivado de su recalentamiento en dicho circuí 
to.

3*.-Procedimiento poru freír alimentos por inmersión en 
un baño do aceite hirviendo y freidora pare la puesta en práctica 
de este procedimiento, según la reivindicación 1, que se carácter̂ , 
za por el hecho de que la freidora presenta una cuba destinada a 
contener el haBo de aceite, lleva un canal do circulación en bucle 
y medies de caldeo preparados para calentar a su paso el aceite 
procedente del fondo del recipiente, que recorre dicho canal, an­
tes de volver al reclpi nte*

4*.-Procedimiento para fruir alimentos por inmersión en 
un baño de aceito hirviendo y freidora para la puesta en práctica 
do este ,-rocedimiento, según la reivindicación 3, quo se caroctexgt 
za por el hecho de quo el canal de circulación de la freidora com­
porta en el sentido de circulación del aceito una parte alta des­
cendente, que sale del fondo del recipiente y una parte baja aacqa 
dente que vuelva al recipiente, disponiéndose loe medios de caldeo, 
para aumentar la temperatura del aceite en esta parte baja aecendeR 
te, oon el objeto de procurar la circulación del aceite on el canal 
por efecto de termosifón,

5* ,-Prooodimicnto para freír alimentos por inmersión en
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un baSo de aceite hirviendo y freidora pera la puesta en prácti­
ca de eete procedimiento, aegún las reivindicaciones 3 y 4* que 
ee caracteriza por el hecho de que la parte baja ascendente del 
canal de circulación de la freidora, presenta una sección rqqta 

5* en forma general de pequeSa ranura, colocada ente una pared de 
caldeo , al contacto de la cual el aceite se hace circular a 
gran velocidad.

6B .-Procedimiento para freír alimentos por inmersión 
en un baño de aceite hirviendo y freidora para la puesta en prqg 

10. tica de esto procedimiento, según las reivindicaciones 3, 4 y 5, 
que se caracteriza por el hecho de que la freidora inoluye una 
cuba profunda en la que va alojado un cuerpo de llenado, prepa­
rado para disminuir la capacidad de aceite de la cuba y roservag 
do al mismo tiempo en su parte superior una zona libre que cons- 

1$. tituye el recipiente, estando constituida la parte baja asoenden 
te del canal de circulación por un espacio libre, comprendido qn 
tre una pared del cuerpo de llenado y una pared opuesta de la 
cuba preparada para construir la pared de caldeo.

7a.-Procedimiento para freír alimentos por inmersión 
20. en un baño de aceite hirviendo y freidora para la puesta en prq& 

tica de este procedimiento, según las reivindicaciones 3 a 5, 
que oe caracteriza por el hecho de que el cuerpo de llenado de 
la freidora es amovible.

8* .-Procedimiento para freir alimentos por Inmersión 
25* en un batió de aceite hirviendo y freidora para la puesta en prqc 

tica de este procedimiento, según las reivindicaciones 3 a 7, 
que oe caracteriza por el hecho de que la parte alta descendente 
del canal de circulación de la freidora está asimismo constitui­
da por un espacio libre comprendido entre una pared del cuezpo 

30. de llenado y una pared opuesta de la cuba.



9* .-Procedimiento paro freír alimentos por inmersión en 
un baño de aceite hirviendo y freidora para la puesta en practica 
de cate procedimiento, según las reivindicaciones 3 a 7# que se 
caracterice per el hecho de que la freidora incluyo dos cuerpos 
de llenado amovibles, separados entro si mediante un peso central 
que constituye la parte alta descendente del canal de circulación! 
catando la parte baja ascendente de dicho canal constituida por 
dos espacios libres situados a una y otra parte del pozo central 
y comprendidos entre las paredes exteriores de dos cuerpos de llg 
nado y las paredes opuestas de la cuba, preparadas para que aotuen 
en calidad de paredes de caldeo#

100 .-Procedimiento para freir alimentos por inmersión en 
un baño de aoeite hirviendo y freidora para la puesta en práctica 
de este procedimiento, según las reivindicaciones 3 a 6, que se 
caracteriza por el hecho da que el ouerpo de llenado de la freido­
ra es hueco y lleva una chimenea de aireación que desemboca por 
encima del nival superior del baño.

lio .-PROCEDIMIENTO PARA "RHIR ALIMENTOS POR INMERSION EN 
UN BAKO DE ACEITE HIRVIENDO Y FREIDORA PARA LA PUESTA EN PRACTICA 
DE ESTE PROCEDIMIENTO.

Sean cuales fueren las circunstancias que concurran con 
la esencialidad propia de la misma.

Consta la presenta Memoria descriptiva de catorce pá­
ginas foliadas y mecanografiadas por una oola oara y va acompaña-
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3a de tres hojas de dibujos aolarativoa.
Barcelona, 10 septiembre 1974

P. A,
J. C O M A S
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