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El presente invento se refiere a métodos para co-
cinar o calentar articulos alimenticios y a un aparato para)
llevar a la prictica tales métodos,

Bs conocido cocinar o calentar alimentos en un

"horno, en una cocina-de gas o eléctrica o en un fuego abiex

to. Estos métpdos de cocinar 0 ca:_!.entar exigen una i_‘uen‘be

 de calor de alta texppera‘bura debido a que el mecgniémé_de

transferencia de calor egtd basado en, por ejemplo, 1@. con-

duccién, la conveccién o la radiacién de calor desde, la

fuente al articulo que ha de ser calentado o cocinadb;' 'ﬁs
sabido que el rendimiento de tales proced;i.mientos es, en
general, muy bajo ya que ha de ser geners_.da una can‘aidad
sustanciai_l.'de calor a fin de transferir una pequeﬁa"ﬁaﬁe
de tal calor a2l alimento o art:[cp.lo que .’r}ayrar»c'ie serjc‘ocina—-
do o calentado. Es ademis difleil con tal método ap]iéar
uniformemente calor desde la fuente de calor al art:[cblq

que haya de ser calentado, de modo gue no es desusado que

- ciertas partes del articulo se calienten mds que q‘ara.s, dan

do por resultado frecuentemente puntos dersobrecaﬁ.l.en'bamien-
to o de chamuscamiento del alimento, lo gue, cuando se ca-
lienta en un recipiente u oi;ro utensilic;, exige ademis una
limpieza a fondo del utensilio de calentar o cocinar.
También'se han usado las téenicas de cocinado con
microondas, y aunque se superan con ellas algunas d'é las
desventajas de 1ors procedimientos‘ de cocinado tradicionales
antes mencionado;, sin epbargo hay presentes o*l:ras; desven=
tajas. Por ejemplo, el rendimiento de la conversidén de la
energia eléctrica de corriente alterna a microondas es de
solo aproximadamente el 50%. Ademds, puesto que los disno=-

sitivos de microondas funcionan generando calor dentro de
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Jda superficie del alimento en vez de transferirlo desde una
fuente de alta temperatura, la superficie exterior de un
alimento cocinado en un horno de microondas puede carecer
del aspecto tostado que la mayoria de las personas han lle
gado a asociar con ciertos alimentos,.por ejemplo con los
filetes o las hamburguesas. Ademds, los hornos de microon
das son particularmente costosos y su disefio y sus caraétg
ri{sticas de funcionamiento son tales que se plantean cier-
tos problemas de seguridad que exigen proteccidn contra la
radiacién. )

Es también conocido calentar alimentos haciendo
pasar para ello una corriente eléctrica directamente a bra
vés del alimenmq. Para este fin, es frecuentemente nzcesa—
rio preparar especialmente el articulo alimenticio de modo
que se mejore su conductividad o se proporcione una sSuper-
ficie que pueda ser convenientemente conectada a un elec—
trodo. Ademids de la desventaja de requerir frecuentemente
una preparacién éspecifica del alimento, la prédtica de eg
te procedimiento, como la del de cocinar con microondas, apa
rentemente no proporcionaba el deseado tostado del alimento
por cuya razén se ha usado simmltdneamente un dispositivo
de calentamiento por radiacidén de alta temperatura para ca—
lentar y tostar el exterior del alimento. ILa utilizacidn de
tal dispositivo de calentamiento por radiacidén contribuye
sustancialmente a la falta de eficacia que presenta el pro
cedimiento de "paso de corriente eléctrica a través del ali
mento". Ademis, un alimento cocinado haciendo pasar para
ello una corriente eléctrica a través del alimento puede
ser afectado perjudicialmente como resultado de alguna for

ma de accidén galvdnica. Es significativo que el procedimien
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mento"'ha_quedado limitado a gn.nﬁmero.relativamente pequetio

Francfort. _ .

'Se han hecho otr0s'intén$03'paréVsalvar‘los tradi-
cionales procedlmlenxos de calentamlenbo o] coclnado p*oporb
czonando para ello articulos alimenticios en un envase- destl
nzdo a generar calor cuando se cpnecta a una fuente de ener-
gla adecuada: son ejemplos de tales intentos la Eéﬁe?té pare
los EE.UU. mim. 3.210.199 de Schlaft y las Patentes para los|
EE.UU. mim. 3. 771 433 ¥y 3.669.003 de King. Aunque los _proce-
dlmlentos descr1t0s en esas Patentes representan desv1aﬂlo-
nes respeuto a los antes 1nd1cados procedimientos tradlclong
les de calentado o cocznado, ambos procedlmlenios, el de
Sehlaf y el de King, estdn 1im1tad05 al calentamlentc o coci
nado de articulos allgent1c1bs predeterm:nadoa prev1amente
envasados. Para un Ealentamientoreficaz de tales artigulos
alimenticios, el envase debe_adaptarse mecésariamente a la
forma y al tamafio del articulo alimenticio envasado en el
mismo. Se hard por tanto inmediatémente evidente que existe
un problema para calentar o cocinar articulos previamente en
vasados en envases 0 recipientes de diversos tamgﬁos y for—-
mas. Por ejemplo, el Qispositiyo para calentar alimentos de
las Patentes para los EE.UU. nﬁﬁegps 3.771.433 ¥ 3.669.003
no puede ser usado para calentar los alimentos preenvasados
de 15 Patente para los ER.UU. mim. 3.210.199. Reciprocamente
el dispositivo de calentamiento de la Patente para los EE.UU
nim, 3.210.199 no puede ser usado para calentar 1o§ alimen-
tos preenvasados de las Patentes para los EE.UU. mimeros

3.771,433 y 3.669.003.
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Fl objetivordel presente invento es evitar las
limitaciones de los procedimientos de calentamiento y co
cinzdo de 1la técnica anberior y proporcionar un disposi-
tivo para calentar o cocinar alimentos el cual, como en
el cago de las Patentes para los EE.UU. mimeros 3.771.433,
3,669,003 ¥ 3.210.199 genera calor cuando se conecta a
una fuente de energla adecuada, pero cuyo dispositivo no
estd limitado Unicamente a su uso para calentar o coci—r
nar alimentos preenyasados como en las citadas Patentes
para los EE.UU. De'hecho, como resultaréd evidente de la
exposicién que -se hace en lo que sigue, los articulos que
hayan de ser calen#ados o cocinados no han de ser necesza
riamente preenvasados cuando se tratan,de—acuerdo'conrél
invento, sino que simplemente pueden ser situados sobre’
un material de hoja cqnductor eléctrico que se extienta en
tre superficies de fijacién asociadas de un modo singular,
destinadas para conexidén a una fuente de énergia eléctrica.

li4s concretamente, proporcionamos de acuerdo
con el invento un méfodo para cocinar o calentar articu

los alimenticios en el que se ubtiliza una hoja de mate-

sar una corriente eléctrica de una magnitud suficiente cg
mo para cocinar o calentar el articulo alimenticio, ca-
racterizado porque se.diSpone dicha hoja de material con
ductor eléctrico entre pares de superficies de fijacidn,
mientras que dichas superficies estédn en su posicién de
espaciadas entre si para acomodar libremente dicha hoja
de meterial conductor entrs dichas superticies de fija~
cibn, fijdndose sustancialménte en toda la anchura de

las partes extremas opuestas de dicha hoja moviendo para

e e S eaea s s manaume  waar s - en sawan o PO .
- . . o row e e . e .
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ello dichas superficies de iijacién a sus posiciones operan—
tes, en las cuales dichas superficies de fijacién se aplican
a los lados opuestos de diéhas partes extremas de la hoja, Y]
situando un articuio alimenticio en contacto con dicha hoja
en una regibén de la misma gnfré dichos pares defsuﬁerficieé
de fijacién destinadas a suministrar dicha corriente 'elfctri
ca a dicha hoja para cocinar o calentar el arficulo a;ipenti
cio. 7 . B '

A fin de que mestro método y aparato sean fambién
dtiles para calentar o cocinar articulos preenvgsadoérep‘enr'
vases de divefsos*tamaﬁos, hemos previsto elrajusﬁe de uno
de los pares’de superficies de fijacién con relaclén al otrd,
de modo que las superficies de fijacibn puedan ser convenlen
temente espaciadas entre sl para acomodar envases de diver—
sos tamafios que cpntgngan'aliméntos.r ‘

En una realizacibén de muestro invento, se.sitﬁa un
glimento en contacto con una hoja plana dé material conduc—
tor, que se fija a lados opuestos del alimento. Se hace- en~
tonces pasar una corriente eléctrica a través de la hoja de
una cantidad suficiente como para cocinar el alimento. Para
hacer.pasar la corriente se usa preferiblemente un voltaje
bajo, tipicamente en el margen de, aprbximadamente 0,82 a
6,6 voltios por metro entre las mordazas de fijacibn. Tem-
bién puede ser envuel$o un alimento en la hoja delgada.de ma
terial conductor, por ejemplo en una limina delgada met4dli-~
ca, y ser cocinado haciendo pasar para ello una'corriénte a2
través de la hoja después de haber sido sujetadds los extre-
mos opuestos de las hojas.r

De acuerdo con el iﬁvento, proporcionamos ademds

un aparato para cocinar o calentar alimentos que comprende
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un bastidor sobre el cual estd montada una fuente de energlal
eléctrica, ¥y un par de mordazas para conectar una hoja de ma)
terial conductor a dicha fuente de energia, caracterizado .
porque cada una de dichas mordazas de fijacién comprende
miembrog de fijacién primero y segundo (24, 23 6 161, 160),
estando dicho segundo miembro de fijacidén (23 6 160) wmortado
en el bastidor (72 6 102) para mov1m1enxo enmre una ur4mera
posicidén, en lz cual dichos miembros de fijacibn estén balek s
malmente espaciados entre si para acomodar libremente eutre
ellos una hoja de mafterial conductor, y una segunda pogicién
en la cual exiéte un comtacto esencialmente lineal entre di-
chos miembros de fijacién, estando dichos miembros de fija-
cifn en dicha segunda posicidn destinados;a ejercer una fuer
te'presién de sujecifn mecdnica sobre una hoja interpuesta
de material conductor, para permltlr con ello una 01rcula-
cibn de corrlente de alta intensidad a través de dicha hoaa
conductora, A _

Otros objetivos y ventajas del invento se pondrdn
de manifiesto de la exposicién que se hace en lo gue sigue,
considerada juntamente con los dibujos que se acompaﬁgn, en
los cuales:

Las Figs. 1-5 gon vistas en perspectiva de diferen
tes reallza01ones de mestro invento.

Ia Fig. 6 es unz vista en perspectiva de unaapara—
to para la puesta en préctica de ciertas realizaciones de
auestro procedimiento.

La Fig. 7 es una vista frontal del aparato ilustra
do én la Fig. 6.

Ia Fig. 8 es una vista en corte tomada a lo 1afgo

de lag lfineas de seccién 8-8 de la Fig. 6.
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Ia Fig. 9 es una vigta lateral, fragmentaria, en
corte, tomada a lo largo de las lfneas de seccibn 9-9 de la
Fig. 6.

La Fig. 10 es una vista en corte tomada a 1o largo

‘de las linéas de seccibn 10~10 de la Fig. 9.

Ia Fig. 11 es una vista en perspeétiva de @in_apa@

t0 perfeccionado para poner en pré.c’sica. nuestro inveato.

Ia Fig. 12 es uma V.Lsta lateral de uno de 1os com |

ponentes del apara‘bo de la Fig. 11.

Ia Flg. 13 es una vista lateral de un subconaunto

“del aparato de la-Figs X1, - - e e T e

7 Ia Fig. 14 es una vista lateral, en corte,';'bomada

a lo largo-de las lineas de seccién 14-14: de 1a Fig.,-i‘l;

Ia Fig. 15 es una vista en corte tomada a lo larga
de las lineas de secc:.dn 15-15 de la Fig. 11.

Ta- Flg. 16 es una visba en corte 'tomada a lo largg
de las lineas de secclén 16-16 de la Fig. 11.

Como se ha 11us1:rado en la Flg. l>, de acuerdo con
una realizacién de muestro procedimiento, un articulo alimer

ticio, tal como una hamburguesa 13, estd dispuesto sobre una

7_ hoja delgada dé material cqnduc"bor 12, por ejemplo una hoja

de papel de‘aluminio para usos domésticos. Tales hojas de
papel de aluminio tienen, en general, un grueso de aproxims
damente 0,025 o, . |

Considerando el-papel de aluminio como ejemplo,-
como se ha ilustrado en la Fig. 1, se fija el papel 12 en
los lados opuestos de la hamburguesa 13 de tal modo que se
mantenga el papel en un plano sustancislmente hbrizon‘bal.

Prescindiendo por el momento de los detallez <e
la construccidn de las mordazas de fijacidn 23, 24, baste

L
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con decir que las mordazas estdn espaciadas entre si y dis-
puestas en un plano horigzontal comin, y que estdn montadas -
para deslizamiento en un bastidor de modo que la distancia

entre las mordazas puede ser variada convenientemente. las

=

mordazas de fijacién estdn conectadas a una fuente de corrie;
te degbinada a establecer un voltaje enbre las mordazaé; de
preferencia en el margen de, aproximadamente, 0,82 2 6,6 vol
tios/metro en#re las mordazas. En el caso del papel de alu-
minio de un grueso de aproximadamente 0,025 mm, el voliaje
aplicado a las mordazas es'preferibiémente'de aproximadamen-
te 6,6 voltios)hetro. Una disposicibn conveniente y preferi-
da para obtener tal voltaje aplicado consiste en emplear un
transformédor reductor. Una @isposicién de transformsdcr es-
pecialmente conveniente'incluye un secundario de una ééla es
rira, en que las mordazas, y por comsiguiente el papel de
aluminio, formgn'pérte del secundario del %ransformador;

Con una dispogicidn del tipo descfito en 1o que an
tecede, éuandb sé apliéa un volﬁajé.de, aﬁroiimédaﬁenﬁe;.é;é
voltios/metro a las mordazas, en solo unos segundos después'
de aplicada la corriente, la temperabtura de una hoja delgada
de material conductor que no esté en conmbacto con el articu
lo que haya de ser cocinado, (por ejemplo, una hamburguesa)
egtard en el margen de, aproximadamente, 932C a 6492C, Con
unza hoja de'papel'de aluminio y un volvaje de, aproximada-
mente, 6,6 voltios/metro, la temperatura del papel donde no
Vesté en contacto con la hamburguesa serd de aproximadamente
3162C, No obshante, la temperatura del papel en contacto con
el articulo que haya de ser cocinado serd considerablemente
mds baja que la temperatura del papel que no estd en contac

to con el articulo que haya de ser cocinado. Ademds, con la
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transferencia de calor desde 12 ldmina delgada al artfcu-
lo, la temperatura del articulo y la temperatura de la 14
mina delgada zumentardn pero persistird una considerable

diferencia de temperaturas enmbre la temperatura'de 1a 15-
de la ldmina aelgada que no;esté en contacto con el arii--

ratura relativamente baja, es dec1r, que lag- temperaturaSn
de la ldmina delgada en contacto con e1 articulo que. haya
de ser coclnado serdn tiplcamente menores que la mltad de

la temperatura de la ldmina delgada que no esté en contad

Resulta, por tanto, qug'medianée el uso de uns
hoja delgada de material conductor, por.ejemplo, de pépel.
de aluminio, se produce un efecto de disipacién de calor
en que el calor es transferido al artfculo en contacto .con
la ldmina delgada éproximadamenteral mismo régimen alhque )
es generado calor dentro de la limina delgada. Por tanto,
virtualmente todo el calor generado por la cirdulacién de

corriente en la ldmina delgada que estd en contacto con el

el unico calor que es generado y que no se usa para coci-
nar el artfculo es el calor generado en la ldmina delgada
que no estd en conbacto con el ar?iculo, vy éste se puede
reducir al minimo dimensionando la 1émina delgada de modo
que sge corresponda sustancialmente con el ‘tamafio dél ali-
rnento.

En comsecuencia, se pueden conseguir una serie -
de economlas y de ventajasg. Por ejemplo, el tamafio de la

ldminza delgada de aluminio.u otro material de hoja puede sex
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fdcilmente cortado previamente parz que se corresponda
sustancialmente Eon el tamafio del articulo que haya de ser
cocinado y, puesto que para un voltaje aplicado dado el
tamafio de 1a hoja determinard el régimen de generacién de
calor, se verd que esta reallzacldn de nuestro procedlmlen
$0 proporciona autométlcamente un réglmen de generac16n de

calor que es apropiado para el tamafio del articule que ha

.ya de.ser cocinado..

Otra ventaja de niestro procedlmlento es que el
mlsmo.puede ser puesto en préctlca usando un materlai eco
némico y del gque se puede dlsnoner corrlentemente, por
eaemplo, papel de alumlnlo. Ademés, debldo al bajo coste
del papel de aluminic y a la facilidad con que se puede
adapiar para formar una superficie de cocinar para uso én
mestro procedimiepto, serd evidente que después de un uso
se puede desechar la ldmina delgada, elimindndose con e;lo
todos los problemas de limpieza. Anéiogamenﬁe, puesto gque
la mayor parte del calor generado es transferido al arti-
culo, solamente es transferida una pequelia cantidad de ca
lor al aire circundante. Por consiguiente, la prdctica de
mestro. procedimiento no da por resultado un aumento sen
sible de la temperafura del éréa circundante.

Otro aspecto sorprendente de nuestro procedimien
$0 es €l hecho de qué'se puede efectuar el cocinado del
alimento sin las perturbaciones fisicas corrientemente aso
ciadas con las operaciones de freir o assr, por ejemplo,
las sélpicaduras de grasa. Se considera que este efecto
tiene su origen en el hecho de que parece haber una dife-
rencia de temperaturas relabtivamente pequefia entre la su

perficie de cocinar y el alimento.
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En el caso de que se hayz de cocinar u.n articulo
aiimen‘ticio grasd usando mestro procedimiento, es especial
mente fédcil hacer que escurra cualaquier grasa qﬁe suelte
el alimento. Asi, se pueden hacer fdcilmente pequefias aber—~
turas en el material de la hoja y colocarser otro trozp a_e.
ma-beriga.l de hoja.debajo de la hoja de cocinar. De .esta_. ma
nera, a medida que va siendo descargada grass 1iqui§la des-
de el alimento, la misma estard a una baja ﬁemperatuz;a (1@
temperatura del alimento) y escurrird fécilmen‘bera tm\.rés
de lasg aber‘st}rasriy,.sezé, recogida en la hoja.delgada que hay
debajo, la cual puede ser eliminada juntame’n’ce con la hoja
de cocinar despﬁés de cocinado el alimento.

‘ A diferencia de lo que ocurre en rlos procedimien
tos de cocinar usuales, en mestro procedimiento la grasa
se enfri{a hasta la temjgeratura ambiente después de éseurrir
desde el alimento, Por tanto, hay escasa;s' posibilidades de
que llegue a prenderse- la grasa' ¥ no sé forma humo produ—
cido por la grasa. . _ |

Con ccasidén de nuestro descubrimieﬁto, se lleva-
ron a cabo ensayos para determinar cuantitativamente el ren
dimiento de las diferentes realizaciones de miestro proce-—
dimientd. Para estos ensayos, se usaron hamburguesas como
miestra de ensayo, teniendo todas las citadas hamburg_uesas
un grueso de aproximadamente 20 mm, un didmetro de aproxi-
madamente 100 mm y pesando cada unta. aproximadamente 110 gra
mos. Para ensayar la realizacidén de mestro procedir_nien‘ao
aqul descrita en lo que antecede, se monté una hoja de pa—
pel de aluminio de un grueso de, aproximadamente, 0,025 mm

¥y de una anchura'de 100 mm como se ha ilustrado en la Fig.

1, de tal modo que la distancia entre las mordazas, en las
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lineas de coﬁtacto 18, 19 entre las mordazas y el papel,
era de aproximadamente 150 mm. Se colocd una hamburguesa
de muestra del tipo anteriormente descrito sobre la 1ldmi-
na delgada después de haberse conectado las mordazas de fi
jacidén al secundario de un transformador reductor, de tal
modo gue las mordazas yjel papel formaban parte del arro-
llamiento del secundario de una sola espire del transfor—
mador. El primario del transformador fue conectado a una

toma de corriente albterna usual (nominalmente corriente

alterna de 115 voltios, 60 ciclos)..Con .intervalos de un. ..

mimto se midieron los siguientes pardmetros: la entrada
total de corriente al btransformador; el voltaje ¥y la in- -
tensidad de corriente en el secundario; la temperatura apro
ximadamente en el centro de la hamburguesa de ensayo; T la
temperatura de una parte del papel que no estaba en éonﬁac—
to con la hamburguesé. En la tabla que sigue se consignan

los valores de los pardmetros medidos.
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Tabls I
_ . Tempe | Tempe~
, R Corriente| Voltaje =
Tiem- | Potencia | en el se-| en ol sg gae‘t‘iza é‘zzlh_u;‘?
PO Total cundario | cundario hambur| pel de
(min.) | (Vatios) (Amp) (Volt) | .guesa alumi~
) ) A | rio
0 . 275 300 - 0,92 15,6 | 32
1 . 250 160 | . 0,91° | 16,1 | 327 -]
. 2- n n-_ 1:v 1.6"7. :315
3 11 ] " : 1‘8,3 Lon
4 240 150- 0,92 . 22,2 | v
5 1 "_1 " 25,0 1
6 , 230 T " | 29,4 "
Hamburguesa vueita
T 250 150 0,91 19 260
8 n n " 77 7 1
9 " " . n 50 288 |
10 " 1] " 52 . 316
11 " n 0,92 54 349
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Desgu.és del ensayo se inspecciond la hamburguesa
de muestra y ambag superficies estaban ligeramente tostadas.

Congiderando la Tabla I anterior, se \}eré. en ella
que la hambﬁrguesa de ensayo fue totalmente cocinada con una|
energia total de aproximadamente 46 vatios-hora, o bien con
una energia especifica de a'_pfo:cimadamenfe 405 vatios-hora/
"kg v con una corriente de 160 amperiocs el calor generaab en
la 14mina delgada fue de aproximadamente 0,95 vatios/dmz..

'A modo de comparacién, una hamburguesa de ensayo
del tipo descrito en'lo que antecede fue cocinada en un hor-}
no de asar calentado eléctricamente del tipo corrientemente
usado para cocinar ar”ciculosralimenticios tales como hombur~{
suesas. s concretamente, el hormo de asar $enfa de dimen-
siones interiores 400 x 300 x 300 mm y se suministré calor
mediante una unidad Calrod montada en la parte superior del
horno de asar, teniendo la unidad de calentamiento una poten
cia de 1.500 vatios y un ciclo de trabajo del 100%, es decir)
mixima potencia en todo momento. La hamburguesa de ensayo

fue situada sobre uns bandeja de aluminio ondulada, la cual

superficie superior de la hamburguesa de ensayo quedaba aprg
ximadamente a ’iﬁ mm del calentador Calrod, Durante el ensayo
se -vigild la temperatura del interior de la hamburguesa a

intervalos de un mimuto. En la Tabla II se dan los resulta—

dos de este ensayo,.

et o B anrrs As hamainmn s oo an
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Tabla IT

Tiem= .
Pond 0 | 1|2 |3 |4 |5 Je |7 ]0

| Temps,

(eC) | 21,121,171 | 22,2 26,7 | 32,2 | 37,8 | 46,2 52,9] 57,3

Al final del ensayo se inséecéiond el horno dé
asar y se comprobd que la mayor parte de las supérficies ex—
teriores del horno de asar estaban demasiado calieptés rara
poderlas tocar y que el inbterior del mismo estaba lo bastan~
te salpicado de grasa.como.para gue fuera- necesario iimﬁiar—
lo. - ' ; '

Considerando los datos presentados en la Tébla II
y admitiendo que la entrada de corriente al horno de asar
fue constante a 1,500 vatios, se observard que fueron nece-

sarios 200 vatios~hora para cocinar la muestra de ensayo a

- una temperatura de 57,32C y que la energfa especifica fue de

1.760 vatios-hora/kg.

En otro ensayo de esta realizacibn de nuestro deg-
cubrimiento, la supqrficie de cocinar fue una chapa de acero
perforada de unas dimensiones de 300 x 400 x 1000 mm. Ia cha
2 tenfa agujeros de 6,35 mm, los cuales estéban espaciados
a2 25 mm entre centros; Los 1adds qé'joo ﬁm de 1a'chépa fue—
ron fijados con mordazas, estando las mordazas de fijaciGn

espaciadas entre si aproximadamente a 250 mm. Sobre la chapa

'de acero inoxidable se colocé un filete que pesaba 1 kg, de

aproximadamente 25 mm de grueso y a una temperatura de T,29(
Se aslicéd corriente a las mordazas de'fijacién ¥y a2 medida

que se fue cocinando el filete se registraron los siguientes
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datos: la temperatura aproximadamenie en el centro del file-
te; la temperaiura de la chapa en un punto en que la chapa
no estaba en contacto con el filete; la corriente total sum;'
nistrada al sistema; y el voltaje a través de las mordazas

de fijacibén. En la Tabla III se presentan estos datos.

Tabla ITI
giem‘ ‘Teitete | Tlémina Potencia Zg}:ﬁjgg
(Min.) (20) (20) (vatios) | cundario
’ ' (Volt)
0 7,2 7,2 920 | 0,92
1 {12 143 . 900 | 0,95
5 15,6 216 . 860 0, 94
8 29,4 216 850 0,95
.- Filete - Vuelto
8 60,0 121
10 51,7 | 204 850 0,94
13 57,2 232 . 850 0,94
16 6,7 | 221 850 0,93

. e . - .- - - T S T N e R,
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Después de iranscurridos ocho mimtos se retiré
el filete de la hoja y se examiné. Ias superficies estaban
tostadas, estaba coeinado en su Hotzlidad y tenla el aspec—
to de ‘estar hecho. ' '

Como puede observarse en la Tabla III anterlor, el
consumo de medio -de corrlente fue de 860 vatlos ¥ la. pnergia
usada fue de aproglmadamentq 299 vatlos—hora. La energla es+
pecificé copsumidarfue-de~aproiimadamente~220-vatios-hora/ :
Xg. -

' En la Fig. 2 se hé iluétrado 6tra fééii;éciég'ﬂé.
nuéstro procedimienro que fue ensayada paré détérminar su
rendlmlento. En esta realizacifbn un articulo allmentlclo, o
similar, tal como una haﬂburguesa, es envuelto por comp1eto
con una sola capa de materlai de hoja delgada ¥y conductora
que, preferlblemente, tenga un grueso en el margen de 0,0127
a 0,127 mm, por ejemplo, una'lémlna delgada metélica y prefe
riblemente papel de aluminio para usos domésticos. Se ennuel
ve el artfculo alimenticio de modo que se haga miximo el con

tacto fisico entre la hoja y el articulo alimentidio ¥y de

modo que se proporcionen extensiones planas de la hoja a la-

dos opuestos del artfculo. As{, como se ha ilustrado en la
Fig. 2, se envuelve un articulo alimenticio, tal como una
hamburguesa 14, en una ldmina delgada 16 de modo que se pro
pbrcionen extensiones 17. las extensiones de ;émina delgada
son debidamente fijadas como se ha ilustrado eﬁ 18, 19 en lal
Fig. 2. Iuego se conectan las mordazas de sujecidn a ﬁna
fuente de energla (no ilustrada) que proporciona un voltaje
preferiblemente comprendido en el margen de 0,82 a 6,6 vol—-
tios/metro de espaciamiento entre las mordazas dé fijacidn.

Como resultado de la cireculacibén de corriente a
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través de la hoja o ldmina delgada, la temperatura de la lé-
nmina delgada que no estd en contacto con el alimento aumentz
rd en segundos hasta una temperatura comprendida én el mar—
gen de 932C a 649¢C, No obstante, como ocurria en el caso de
1la realizacibén de muestro inyeﬁto anteriormente descrita, la
temperstura de la lémina délgada en comtacto con &l articulo
alimenticio inicialmente es sustancialmente igualla la tempe
ratura de la superficie del alimento. Por tanbo, una vez mds
el articulo alimenticio parece aproximarse casl a un disipa-
dor de calor iQeal, y casi todo el calor generado en 1arhoja
0 ldmina delgada que estd en contacto con & articulo alimen-
ticio serd transferido al artlieculo y,-porlconsiguienye; el
cocinado tiene lugar a una baja temperatuia. En esta ;ealizg
cifn de mestro procedimiento, la transferencia de caldr tig
ne lugar sobre casi todﬁ el 4drea superficial del articulo,
con el consiguiente asumento del rendimiento y dismimicidn
del tiempo requerido para cocinar el articulo.

| A fin de determinar una medida del rendimiento de
eata realizacién de muiestro procedimiento, se envolvié una
hamburguesa de ensayo del tipo anteriormente descriﬁo en una
hoja de papel de aluminio para usos domésbticos, de un gruesg
de aproximadamente 0,025 mm. Los extremos opuegtos de la ho
ja fueron aplanados como se ha ilustrado en la Fig. 2 y la
capa Unica de papel fue presionada contra la hamburguesa
usando solamente la presibén de la mano. Las dos prolongacio
nes fueron luego sujetas, estando espaciadas las mordazas de
sujecibén aproximadamente a 150 mm entre si. Ias mordazas fug
ron luego conechadas al secundario de un trandformador del

tipo anteriormente descrito y se vigilaron los mismos pari-

metros, pudiendo verse los valores registrados en la Tabla
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Iv.
Tebla IV
T4 om—" Potencia To Corriente en| Voltaje en
PO a1 - - e‘_!. Secunda- | el Secun- | Teupé, -
rio dario :
(Min. Vatio -
) | s) (Amp.) (Volt.) (2C)
0 600 750 0,85 | 22,8
1 550 550 - 0,86 25,6
2 560 600 T 0,85 35;0 :
3 n " 1] 40’6
4| 550 L oom T 48,9
2 " " 0,86 60,0

Un estudio de los datos consignados en la Tabla
IV indica que la hamburguesa de ensayo fue cocinada cbn una
energla total de 46 vatios—ho:cé. ¥y coﬁ unz energla especifi~
ca de 396 vatios-fhora/kg y con una corriente de 600 ampe—
rios y a un voltaje de 0,86 voltios fue generado qalor en
la ldmina delgada a un régimen de aproximadamente 1,5 va-
'l:ios.;/c:m2 (4rea de papel= 348 cmz).

Ta Tabla V que se incluye a conftinuacidén es una

comparacibén de ciertos datos generados a partir de los tres

ensgayos con hamburguesas anteriormente descritos.
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Tabla V
Tiegpo Energia To- Eneigia Es-
de Coci al ecifica
nado . ?vatios—hora/
. " ‘tios-h
- | (min.) (vatios g?a) )
Realizacidén de 1 :
Hoja Plana 11 min, 46 396
Realizacién de En 7
;‘zgglua por Comple 6 min. 46 396
Asador .
Eléctrico Usual 8 min, 200 1,760

Por éupuesto, ha de entendersg que mestro proce-
dimiento, a diferencia de lo que ocurre en muchos procedi-
mientos de la técnica anterior, no estd limitado al délenta—
miento o el cocinado de un articulo alimenticio en particu~
lar, tal como las hamburguesas. Asi, casi cualquier articu-
lo alimenticio o similar puede ser rdpida y eficaémente ca-
lentado mediante el uso de nuéstro procedimiento. A fin de
demosgtrar la amplia utilidad de mmestro procedimiento, se
1llevaron a cabo una serie de ensayos en los que fueron cocio
nados varios articulos alimenticiﬁs ¥y se compararon los re- |
sultados de los mismos con los obtenidos por los procedimiex
tos de cocinado de la técnica anterior. Como ejemplo, se
envolvié un pollo de 1,360 kg, a una temperatura de aproximg
damente 14,49C, con una hoja de ldmina delgada de aluminio
de 450 x 500 mm, de un grueso de ayproximadamente 0,025 mm,
es decir, en papel de aluminio para usos domésticos. EL po-

11lo fue envuelbto de modo gue quedasen prolongaciones aplana-

dag del papel de aluminio eun los extremos opuestos del pollo

Se perforaron una serie de pequefios agujeros de dremaje a

través del papel y se presiond el papel con la mano contra
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lasg superficieé del pollo. Ias prolongaciones del papel
fueron luego fijadas 2 terminales, los cuales estaban es-
paciados a 250 mm entre sl y se conectaron a un transfor-
mador reductor. El transformador estaba alimentado a par-
tir de una Goma usuéi de energla elécirica de corriente al
terna de 115 voltios, 60 ciclos, y la relacidn entre Jog
arrollamientos del transformador era tal que se proporcio
naba un voltaje de 0,82 voltios a través de los terminales
a los cuales estaban conectadas las prolongaciones del pa
pel. Al conectarse la corriente eléctrica,.la circulacién
de corriente eﬁ el papel era de un promedio de 620 ampe—
rios. Mientras se esiuvo cocinando, la temperatura del pa
pel que no estaba en;contacto con el pollé fue de 2882C, A
través de los agujef;s de drenaje escurrid una-cantidad
sustancial de grasa. Después de 35 mimubos fue desconectz
da la corriente y se comprobd que el pollo estaba comple-
tamente cocinado. Durante el ensayo, la entrada de corrien
te al transformador fue de un promedio de 650 vatios. En la
tabla que sigue se consignan los datos medios durante esté

ensayo.
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Tablg VI
. Potencia | Corriente|Voltaje en ® *
Tlempo Total en el Se-|el Secunda|’p | "1
(Min.) (Vatios) cundario |rio E
(Amp.) (volt.) |(eC) | (2C)
0 750 700 0,82 14,4
1 700 650 " 16,1
5 680 640 0,83 21,1
10 - 660 620 " 37,8 | 282
15 650 620 " 65,6 293
20 " 610 0,84 |77,8 | 288
25 " 600 " 83,3 2
30 630 600 " 88,9 | 260
% Tp = Temperatura de la pata del pollo.
* T, = Temperatura de la 14mina delgada no en contacto

con el pollo.

Por consiguiente, la energla total consumida fue

de 325 vatios-hora y la energla especifica consumida fue de

&

242 vatios-hora/kg. Después de iniciado el ensayo; el mdxi

mo régimen de generacibén de calor fue de aproximadémente

0,6 vatios/cmz. En la siguiente Tabla se compzra el consu

mo especificéo de energla de esta realizacibén de muestro pro

cedimiento con el consumo especifico de energfa resultante

de la prdctica de los procedimientos de cocinar de la téc




10

15

20

25

30

Hiojn n\"xrn, 24- .190.8.6_

nica anterior. .

Tabla VII

(Iuestra de Ensayo - Pollo de 1,360 kg).

Energia Es— | Tiempo de Co
ec{fica cinado :
vatios=ho ) .
ra/kg) _Mln/kg'
Envuelto en ldmina delgada 242 22
Hormo de microondas * 440 1554=19,8
Horno de Sobfemesa ® : L
(Tipo Calrod) 638 C o 44-TT
Horno de Cocina * '
(de asar) ) Aprox. T70 5577

* Datos obtenidos de la bibliografiz disponible.

Con ciertos alimentos voluﬁinosos o densos, por
ejemplo con alimentos tales como los pavos © trozos para
asar grandes, pueden ser ﬁecesarios tiempos de cocinado pg
lativamente largos. Para reducir sustancialmente tales tien
pos de cocinado y conseguir rendimientos todavia mayores, 
puede emplearse otra realizacibn de nuestro procedimiento.
En esta realizacidn, el artfculo alimenticio es cocinado si

mltdneamente desde el exterior y desde el interior.

s concrebtanmente, de acuerdo con esta realiza-

cibn de nuestro procedimiento y como se ha ilustrade en la

Fig. 4, un zrticulo alimenticio grande 20, tal como un tro
zo de carne para asar, se monta sobre un espetdén metdlico

21. Se pasa el espetén 21 a través del centro aproximadamen
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te del trozo péra asar y se envuelve luego por completo el

trozo Para asar en unz hoja delgada de material conductor 7
23, tal como una ldmina delgade metdlica y preferiblemente
papel de aluminio para usos domésticos. Ia hoja o 1dmina
delgada se envuelve de modo que se haga mdximo el contac—
to entre la ldmina delgada y el articulo y se proporcioren
extensiones 25 de la ldmina délgada, en los extremos opues
tos del trozo para asar, las cuales se presionan conbra el
espetén., Como se ha ilustrado en la Fig. 4 en 28 y 29, los
exbremos opuestos del espetdén se fijan luego junto a2 los
extremog del afticulo alimenticio y de tal modo que las.
mordazas de fijacién ge apliquen también.a las extenéiones
de la ldmina delgada. Se conectan luego ias mordazas de fi
jacibén a una fuente de corriente eléctrica y se aplica a
través de las mordazas de“fijacién.un voltaje, de preferen
cia en el margen de 0,82 a 6,6 voltios/metro. ‘

Para determinar el rendimiento de esta realiza-
cién de nuestro procedimiento y para obtensr una compara-
cién del mismo con log de obtros procedimientos de cocinar
de la técnica anterior, se efectudé el siguiente ensayo. Se
obtuvo un trozo de vaca para asar (trozo para asar redondo)
que pesaba 1,9 kg, que tenfa un didmetro de 100 mm y una
longitud de aproximadamente 300 mm. El trozo para asar, a
una temperatura inicial de 109C, fue montado én.un espetén

de acero, estafiado, de 610 mm de largo, el cual tenfa una

' _seccifbn transversal rectangular de 2,8 x 19 mm. EL trozo pa

ra asar fue luego envuelio ern una hoja de ldmina delgada
de aluminio para usos domésticos de 460 mm x 600 mm, de un
grueso de aproximadamente 0,025 mm, correspoﬁdiendo la di-

mensién de 600 mm a la longitud del trozo para asar. El pa
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pel se exbendiz mds alld de los extremos del trozo para
asar y las extensiones fueroﬁ dobladas, a mano, sobre el
espetén. Se perforaron en el papel de aluminio agujeros pa
ra que escurriese la grasa y se montdé el espetén en moxrda~
zas de fijacidn, las cuales se aplicaron y fijaron al espe
tén y al papel. Ia distancia entre los contactos con.l_a-,s
mordazas de:fijacién era de 320 mm. Se introdujo un termo
par a través del papel y denbtro del trozo para asar hasta
una profundidad de 12;7 mm, Se introdujo un segundo terrrio
par entre el papel y lz carne. Las mordazas de fijacién fue
ron conectadag al sec.mdarn.o de un transformador de unz so-
la espira. El primario del transformador fue conectadc a
una fuente de energla de corriente al‘berna usual de 115
vol‘i:ios, 60 ciclo_s. Se conecté la corriente.y se vigilaron
los siguientes paré.me‘&ros: tiempo; corriente y vol'ba,jé en
el secundario; entrada total de potencia al transformador;
y las tempera”cu:;as percibidags por los dos termopai‘es. o
fue posible, con el equipo de que se disponia, medir inde-
pendi.entemente_' 1la corriente en el papel y en el espe,'_b6n; No
obstante, tomando como base la resistencia y el drea de la
seccidn transversal del espetén y el papel, se estimé quer.
la corriente se dividia entre el espetén y la ldmina delge-
da en la ‘proporcién de 1:3. En la Tabla VIII que se inclu~-
ye a continuacién se consignan los resultados de esbe ensa

yo.
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Tabla VIII

Tiem | I~en Se |V-en Se~ | Potencia |T-12,7 mA I-Supert.

PO ;ggda—f cundario | Total (20) (2)
(Min.) (4mps. ) -(Vblt.) (vatios)

| 1 750 0;757 650 18,3 51;5
5 630 0,75 580 32,2 | 93,3
10 630 0,75 540 5641 | 114,4'
15 600 | 0,76 500 68,3 | 121,1

20 600 0,76 480 73,9 | 121,
25 550 0,76 450 | 79,4 | 126,7

Cuando se debuvo el engayo y se retiraron el papel
y el espetbn, se comprobdé que el trozo de asado estaba entre
poco hecho y medio hecho, y que la superficie exterior del
trozo asado habia quedado tostada.

Considerando los datos expuestos en la Tabla'VIII,
se verd que el trozo para asar fue cocinado usando una apor-
tacién de energia total de 210 vatios~hora, o bien una ener?
gla especifica de solamente 110 vatios~hora/kg. El tiempo de
cocinado fue de 13,2 mimutos/kg y con una corriente de apro-
ximadamente 560 amperios en el pap;l el calér generado en el
papel fué de aproximadamente 0,310 vatios/bmz. '

Considerando todavia los datos de la Tabla VIII,
se puede observar una caracteristica inferesante de nuestro

procedimiento. Asf{, puede observarse que durante el ensayo

la corriente en el secundario y la energfa total dismimye-
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ron continuamente. Aungue las razones para esta disminucién
de la energia y de la infensidad de la corriente son en cier
t0 modo esveculativos, una manifestacién significativa de eg
te fenbmeno es el hecho de -que, en gran medida, miestro pro-
cedimiento ha demostrado ser de autoregulacién. Asi, se ha
comprobado que cuando se cocinan la mayor parte de los ali-
mentos usando mestro procedimiento, el régimen de coéiﬁado
dismimye 2 medida que se va cocinando el alimento. Po£ esta
razén, es particularmente diffcil pasarse en el cocinado de
los alimentos usando nuestpo procedimiento, y el tiempb ae
cocinado de lanﬁayor parte de los alimentos no es en absolu-
to tan criticq como para la mayor parte de los procedimientos
de cocinar usuales. ; '

Un aspecto especialmente importante de muestro in-
vento radica en el hecho de que los terminales de sumihis%ro
de corriente estdn conectados a la hoja de generacidn de ca-
lor de material delgado conductor em los lados opﬁestos del

articulo alimenticio. Aunque este aspecto de muestro descu-

mismo son profundas en cuanto a los beneficios @ue se pueden
comseguir y a la flexibilidad que es inherente a ia préctica
de mmestro procedimiento. Por ejemplo, puesto que cada hoja
de generacién de calor estd conectada a la fuente de éorrieg
te en lados opuestos del artfculo,.se pueden conectar por
tanto unz serie de hojas o espiras y la adicidén de cada hoja
no disminuird la céntidad de calor generado por cualguier
otra hoja. Asi, en el ensayo anteriormente descrito en el
que una hemburguesa era envuelta por completo en una hoja de

papel de aluminio, las hojas superior e infsrior generaban
calor independientemente una de otra. Desde un punto de vis-
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ta eléctrlco, se zdmitird que esto es. consecuencia del hecho
de que, consctando cada hoja a la fuente de corriente en la=-|
dos opuestos del articulo alimenticio, cada hoja estéd conec—
tada en paralelo y, por consiguiente, se aplica el mismo vol
taje a través de cada hoja.
Ademéds, puesto que cada hoja genera calor indepen—
dientemente de las otras hojas, el calor generado junto a 13
superficie de cualquier articulo alimenticio puede ser'mult;
plicado ficilmente por el sencillo método de usar més de una
hoja. Por ejemplo, si se ha de cocinar un articulo allmenil-
cio grande, talrcomo un pavo, puede monbarse éste sobre un
espetén y envolverse luego para proporcionar dos capas de
I@MahﬁmaﬁammMWcmloweﬂf@mmdeyMMF
cidn de calor se duplica aproximadamente de modo automdtico.
Para demostrar este aspecto de muestro descnbri-
miento, una hamburguesa de ensayo del tipo anteriormente deg
crito fue envuelta en hoja de papel de aluminio de 165 x 46(
mm, a fin de proporcionar dos capés de papel recubriendo a
1a hamburguesa. La hoja tenfa un grueso de aproximadamente
0,025 mm. ILas hojas fueron presionadas a mano contra la ham
burguesa y fueron aplansdas para proporcionar extensiones dg
las mismos en los extremos opuestos de la hamburguesa. Lz
hamburguesa envuelta fue luego montads en mordazas de fija-
cién de tal modo que la distancia entre las mordazas, en lag
1ineas de contacto con el papel, ;ra de aprpximadamenme 150
mm. las mordazas fueron conectadas al secundaria de un trang
foymador del tipo anteriormente descrito. El primario del
transformador fue conectado a una fuente de corriente eléc—
trica usual de 115 voltios, 60 ciclés. Durante el ensayo, s6

vigilaron los siguientes pardmetros: potencia total para
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el trangformador; intensidad y voltaje; de la corriente en el
secundario; la temperatura aproximadamente en el centro de
la hamburguesa (Th); ¥y la temperatura de una parte de la 14+
mina delgadz gue no estuviese en contacto con la hamburguess)

(Tf)', En la Tabla IX se reflejan los resultados de este ensal

¥yO.
Tabla IX
Tiempo|Potencia %érriente Volte;.je Th , Tl B
(Min.) | (Vatios) (fmp) (2€) (a0) -
0 1,000 ;‘31.150 0,70 15,6 | 32,2 |
1 o40 1.000 0,74 '23,.9 48z
2 900 é.ooo 0,75 51,7 53é,,
3 900 jj;.ooo 0,75 . 57,2 53,8' :
3,25 900 '-i.ooo 0,75 60,0 | 538. |

| res.de televizién (que en 1lo que sigue dencminaremos simple-

Como puede observarse de los datos de la Tabla IX,|
la hamburguesa fue cocinada en 3,25 mimbos, con un consumo
de energfa total de 49 vatios-hora, un consumo de energla es
pecifico de 431 vatios-hora/kg y el régimen de generacidn de
calor miximo fue de aproximadamente 1,1 vatiOS/cmz.,

" Otra caractéristica o faceta de muestro invento ra
dica en la capacidad para calentar comidas envasadas,'tales

como comidas o plabtos especiales preparados para espechtado-

mente "comidas para'espectadores de TV"). Para demostrar eg
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te atributo de nuestro deséubrimiento, se . obtuvo ﬁna comidar
a base de pollo congelado "para espectadores de Ty", El en~
vage completo pesaba 300 gramos y la comida estaba envasada
en una bandeja de lémina delgada de aluminio, la cual tenia
230 mm de largo, 180 mm de ancho y 22 mm de profundidad. El
grueso de la ldmina delgada de aluminio era de aproximadamen
te 0,06 mm. Ia bandeja incluia una tapa que tenfa una super-
ficie interior revestida de lémina delgada de aluminio de ‘
0,025 mm. Como se sugiere en la Fig. 3, se sujetaron i;srex-
tremos de la bandeja como en 68, 69, de modo que la distan-
cia entre las ﬁordazas de'fijacién era de aproximadam;ﬁte

230 mm, Las mordaszas de fijacibn fueron conectadaé a un trang
formador, el cual mantuvo un potencial de:aproximadamgnte

0,7 voltios, 60 ciclos de corriente altérna-entre 1a$“ﬁbrda-
zas de fijacién. Al ser aplicada corriente eléctrica, se req

gistraron los datos de la Tabla X.

Tabla X
. Potencia Corriente en | Voltaje en el
Tiempo Total el Secundario| Secundario

~ (Min) ( .vatios) (Amp) (Volt)
0 . 1,100 21,000 0,71
1 1,050 1.000 0,73
5 1.040 “940 0, T4
10 1.100 980 0,75

Despuds de 10 mimrtos se corté la alimentacién de

corriente eléctrica, se retiré la bandeja de las mordazas de

fijacibn y se quité la tapa de la bandeja. La temperatura
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del zlimento en lz bandeja variaba ﬁé 712C 2 d29C. La apor
tacibn total de energlia fue de aproximadamente 175 vatios—
hora, o bien un consumo especifico de energla de aproximada
mente 559 vatios-hora/kg. Lo que es mds importante, sin em
bargo, es el hecho de que los resultados de este ensayo no
variaban si se conectaban dos o mds comidas u otros articu
los alimenticios en paralelo y se cocingban'juntos. Asi. de
acuerdo con muestro invento, se pueden calentar simulidnea
mente'cualquier nimero de bandejas de ldmina delgade qﬁe
conbegan alimentos.

Para -obtener una comparacidén del rendimienic ‘de
muestro procedimiento cuando se usaba para calentar alimentos
en bandejas de ldmina delgada, en relacién con los de otros
sisteﬁas de caleniamfento actualmente usados, se obtuvo un
tipo de asador calentado eléctricamente, de los que se encon
$raban en el comercio, a saber, un horno de la Generali Eleg
tric Modelo Toast-R-Oven, disefiado esj»ec_ialmente para calen
tar artfculos alimenticios tales como comidas para espectado
res de TV. EL elemento de calentamiemto de este hormo tiene
una potencial nominal de 1.500 vatios y el horno se conside-
ra en general como uno de los de mejor rendimiento de los
gue se encuentran en el comercio. Este horno fue usado para
calentar primeramente una comida paré. espectadores de TV del
tipo descrito en lo que antecede y luego dos comidas para eg
pectadores de TV simultdneamente. “Para calentar una comida a
la misma bemperabtura que la alcanzada en el ensayo descrito
en lo qﬁe antecede se necesité un consumo de energla de A8T
vatios-hora y un tiempo de 37 mimmtos. Para calentar dos conl
das se necesité un consumo de energla de 610 vatios-hora o

de 305 por cada comida, y un tlempo de 47 mirnutos.Enla Tabla

* e " P
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gue sigue s2 resumen los resultados de estos ensayos.

Tabls XT

Energia Usada Tiempo
(vatios~hora/kg) (min,)
Cocinado a Baja Temp2 559 10 o
1 Comida o R
Cocinado a Baja  Temp2 559 10 I
" 2 Comidas | | o
Horno Especial 1.540 37 -
1 Comida . o ' .
Horno Especial 979 AT
2 Comidas '

Péra obtener una comparaciébn tofal de las diversas
reglizaciones de hnestro invento con los correspondientéé
procedimientos de cocinado de la técnica anterior, se reco-
gieron datos relativos a hornos de cocinas calentados eléc—
tricamente, hornos de microondas ¥y hornos de sobremesa egpe=
ciales, ¥y con respecfo a las variables asociadas con el co-
cinado en estos hornos de un trozo para asar de 1,8 kg, una
comida para espectador de TV, un pollo de 1,8 kg o una o mds
hamburguesas. En la Tabla XII se presentan estos datos, asi
como los correspondientes datos para diferentes realizacio-

nes de muestro procedimiento.
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Tabla XIT
: Procedi- Carga Co-| Tiempo de| Aportacidn de
ﬁ;?_nilgg%g miento nectada | Cocina~ | Energia
cio -t :2(12001- (Vatios) | 90 ** (Vat~hora/kg)
(Min/kg) -
Asado 2l Hormos de . . Eromedio
horno Cocina 2.400--3.00 55 71 770 946
Smmmmmmns 594
Asado de e
aves de 1,3 Hornos Eg | - 748
a 2’3 kg- peciales 1.200—1 .600 4‘4 71 638 T ‘:28
Microondas [1.300-1.600{ 15 20 | 440 %gg
Procedi~
G : 242
miento a bz
ja tempera| 500 650| 13 20 | 176 110
tura .
Asado Horﬁos de ggtalog‘ﬂg.
SSmss=mm= Cocina . I‘o:ep
Hamburgue OO '
sas de 170 2.700~=3,000 12 18
gramos ] f
: 1 torta 6.160 - -118
2 tortas 3.080 g:ggg
4- tortas 1.540 ;:ggg
Hoxrno '
1 torta 2.321 2224
2 tortas 1.148 HZZ
4 tortas . 574 g'ég
Microondas {1.300—1,600| 15 22
1 to;“ba 1.375 }‘Z‘.‘,’g
2 tortas 715 ggg
4 tortas 495 ) 550

440
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Tabla XII (contimacién)

K
- g

19086

Articulo Procedi-~ | Carga Co- |[Tiempo de | Aportacidn de
Alimenti |miento en | nectada ' |[Cocina- | Energla
cio Cocinado do =X
(Vatios) (Min/ke) (Vat-hora/kg)
Procedi~ -
miento a
Baja Tem~ | 250 900| 6,6 24
peratura
' 431
1 forta 4.736 - 436
wr - 396
2 tortas 363 330
4 tortas 32 . 39
; e —_— — — ]
Alimentos | Hornos de L :
Congelados | Cocina 2.400--2.700( 88 99
6;;;5;;’5; 1 Comida ' 1f540
ra Espec-
Horno Es
tadores de . = , -
(300 g) 1 Conida 1,023 968
Mieroon- '
- das = 1.300——1.00] 18 20 8
. - 52
1 Comida 484 220
Procedi- '
miento a
Baja Tem—
peratura 550—1.050] 22 33 55
. : 9
1 Comida 495 220

3 En la actualidad, la mayor parte de los fabricanteé de
hornos de microondas recomiendan no calentar en los

mismos las comidas para espectadores de IV.

En la Tabla XII se presentz una gama.de valores,
dado que se dispone de equipo para cocinar con diferentes
capacidades, y factores tales como el tiempo de cocinado, ¥y
por consiguiente el consumo de energla, dependen dél grado

o intensidad con que se cocine el alimento, es decir, desde

Incluido el precalentamiento ‘gue se necesite.
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estar muy poco hecho hasta estar muy hecho.

Con referencia a lé Fig. 5, se ha ilustrado en
ella una construccifn que demuestra la diversidad de alimen
tos que pueden ser cocinzdos usando ruestro invento. Concre
tamente, se ha representado en ella una olla metdlica %9
que tiene aleias metdlicas 80 gue se extienden hacia fuera
desde lados opuestos y adyacentes a la parte superior de la
olla. Ias aletas pueden estar soldadas por puntos a la olla.

Cuando se usén, se fijan las aletas y se conectan
las mordazas de fijacién a unos medios de suministro.de co-
rriente eléctriéa, por ejemplo'a un transformador que tenga
un secundario de una sola espira. Se sitia luego el alimen~
t0o en la olla, se tapa la olia ¥ se hace pasar después una
corriente eléctrica de alta inbensidad a través'de la olla,
desde una mordaza de fijacibén a la otra. Como se‘ha ilustra
do en la Fig. 5, lag aletas se fijan preferiblemente entre
una superficie de fijacién plana, fija, y una superficie de
fijacibén curvada, movible, es decir, un eje girétorio,

En un enéayo especifico, se empled una olla del

tipo ilustrado en la Fig. 5, en que la-olla estaba comstrui

un didmetro de 150 mm en la parte superior y su profundidaq
era de 57'mm. Ias aletas eran de material de chapa de cébre
de un grueso de 8,1 mm y tenfan una superficie de 12,9 cm2.
Se afiadieron a la olla una.taza de arroz ¥. 1,5 tazas de
agua, a una temperatura de 18,3¢C y se fijé 1z olla como se
ha ilustrado en 1z Fig. 5. Se establecid un voltaje de aproxi
madanmente 0,7 voltios entre las mordazas de fijacién, y la
potencia Suministrada al transformador fue ds aproximadamen~

te 250 vatios. Se puso la tapa en la olla y se dejé luego
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gue se cocinase el alimento durante 15 mimutos, al cabo de
cuyo tiempo se deéconectd la alimentacién de corriente eléc
trica. Ie temperatura del arroz era de 82°C y, aunque no ha
bia sido movido el arroz durante el cocinado, se comprobd
que ninguno de los granos de arroz se habla. quemado ni se ha
bia pegado a la olla.

Considerando los elementos esenciales de nuestro
procedimiento, se verd que a fin de facilitar la prdctica
del mismo, es deseable Tener un ararato qué permita que uno
pueda fijar f4dcil y rdpidamente los exbremos opuestos deé una
hoja de ldmina aelgada u otra hoja de material conductor de
tal manera que se permita una transferencia de corriehte de
alta intensidad a la hoja sin calda algun;"apreciable @el
voltaje en las mprdazas de fijacibn. Ademds, admitiendo‘que
en la prdctica de nuestro procedimiento la hoja delgada de
material conductor puede variar sustancialmente tanto en
grueso, como en longitud, como en anchura, seria también de
seable poder disponer de un aparato qﬁe aceptaserfécilmente
hojas de tamafiog diferentes. Tal aparato se ha ilustrado en
la Fig. 6. Con referencia a la Fig. 6, al menos una de las
mordazas de fijacidén designadas en general como 23 y 24 es
t4 montada preferiblemente de modo movible, de maners que se
pueda variar el espaciamiento entre las mordazasg de fija-
cibn, IR .

Puesto que las mordazas de fijacién 23, 24 estdn
construldas de modo similar, se describird solamente la cong
truccién de una mordaza de fijacidn. Considerando la morda-
za 23 y con referencia a las Figs. 6 y T, se verd en ellas
que la mordaza 23 estd constituida por un nizmbro de pedes—

tal o fijo 29, sujeto de modo fijo a la placa 40. Ia placa
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40 descansa encimz de, y estd sujete de modo fijo al blogue

-de montaje 41. Por su extremo inferior, el bloque de monta-

Jje 41 estd sujeto a2 la barra colectora 45 por la mordaza de
fijacibén 47. Lo mordaza de fijacidn 47 es una mordaza del
tipo de tornillo con un miembro roscado que.se extiende ha=
cia arriba a través de la ramura 49 en la barra colectora
45.y que es recibido en el blogue de montaje 41. Asi, cuando
se gira el mango 50 de la mordaza, toda la mordaza 23 pue--
de ser movida a deslizamiento manualmente 2 lo largo de la
barra colectora 45, Cuando se obiiene el espaciamientc de-
deseado entre 1és_mordazas 23y 24y se gira en'sentido,ojuég
to el mango 50 de la mordaza, Equueéndose con ello en po-
sicién la mordaza 23. Ia representacién,23; en linea de tra
zos en la Fig. 7 suglere una posicidn alternativa de la moxr
daza 23.

Bleques de montaje 42 estédn montados-de.modo'fi-
jb encima de la placa 40, en los extremos opuestos de la mig
ma, y se exbienden hacia arriba. Como se ve en la Fig. 7,‘se
ha previsto un espaciador 43 entre el bloque de montaje‘42
¥ el miembro de pedestal 29.

Sujeto de modo fijo a cada uno de los bloques de
montaje 42 y extendiéndose horizontalmente desde éste, hay
un blogue 30 de apoyo..Como se ve mejor en las Figs. 9 y 10,
un eje 37'se extiende a través del bloque 30 de apoyo y un
miembro de cilindro 34 estd montado excéntricamente sobre el
eje 37, siendo el montaje excéntrico evidente en la Fig. 10
¥ estando sugerido por la representacidn 347 en linea de |
trazos.

. Considerando de mievo la Fig. 6, la barra colec~-

tora 45 estd hecha preferiblemente de cobre macizo y se ex
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tiende horizontalmente a través del micleo 62 del trans-

formador pero sin hacer contacto fisico con el mismo. Como

‘se ve mejor en la Fig. 8, el transformador 60 estd consti~

tuido por un micleo rectangular 62 y érrollamientos prima
rios 64. Por supuesto, en funcionamiento los arrollamien-
tos primarios estdn conectados a una fuente de corriente
alterna adecuada, tal como de 115 voltios, 60 ciclos, aun
que serd evidenbte que se puede ﬁsar cualquier fuente de co
rrienfe alternz adecuada, por ejemploAde_corriente alterna
de 220 voltios. ' |

Cuando se hace funcionmar el dparato ilustrado en
la Fig. 6, se situa la mordaza de fijécién 23 a lo laréo de
la barra coiectora 45, de modo gque se préﬁorcione el espa-
ciamiento deseado entre las mordazas y luego se bloguea en
posicién la mordaza 23 girando para ello el mango 50 de la
mordaza. Los mangos 36, los cuales proporcionan medios pa-—
ra mover los miembfos de fijacién 34, son luego hechos gi~-
rar de modo que se situen los miembros cilindricos 34 se-~-
varados de log miembroarde ﬁedestal 29, como sé ha ilustra
do en 34" en la Fig. 10. Iuego se dispone una hoja de mate
rial conductor 67, por ejemplo, de papel de aluminio para
usgos domésticos, entre cada uno de los miembros de pedestal
29 y el miembro cilindrico 34. Después se giran los mangos
36, de tal modo gque los miembros c}lindricos 34 fijen la
hoja 67 como se ha ilustrado en las Figs. 9 y 10. Un articg
lo que haya de ser cocinado se sitda en contacto con la ho
ja y se conecta el transformador a una fuente de corriente
alterna adecuada, a través de un interruptor 69 de conexiédn-
~desconexidn., Si se desea, se puede disporew un temporiza—

dor 70. Cuando se aplica corriente elécirica, se verd que
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la barra colectora 45, las mordazas 23 y 24 v la hoja 67 for
man el secundario del transformador 60. De esta manera se
puede establecer a través de la hoja 67 un voltaje prefe—
riblemente en el margen de, aproximadamente, 0,82 a 6,6 vol
tios por metro de espaciamiento entre las mordazas.
Preferiblemente, todas las partes componentes de
las mordazas 23, 24 estdn hechas de aluminio macizo. La‘ba-
rra cglectora 45 y el transformador 60 pueden estar wmounta—
dos sobre un bastidor 72, como se ha ilustrado en la Fig. 6.
Son de hacer resaltar una serie de caracterisbi—;-
cas dei aparato'ilustrado en las Figs. 6-8. Asi, se verd
que cada una de las mordazas 23'y 24 estd constituida pof'
dés.superficies de fijaciédén, y una de las guperficies de fi
jacibén, es decir, el miembro cilindrico 34, puede ser ile—
vada a cbntacto con la otra sqperficie de fijacién por mo-
vimiento de rotacién. Asl, cuando se interpone unz hoja en-
tre las superficies de fijacibn 29 y 34, la superficie de
fijacibn 34 puede ser hecha girar de modo que fije la hojé
¥, en el procedimiento de fijar.la hoja, la superficie de
fijacibn 34 es llevada a contacto de frotamiento con la ho
ja, es decir, la superficie 34 frota la hoja al ser fijada
la hoja. Ademds, se observard. que puesto que la superificie
34,es redonda, existe un contacto tangencial o lineal esta-
blecido entre la superficie 34 y una hoja que sea fijadé.
Usando una accién de frotamienbto para comseguir un contacto
lineal o tangencial, se ha'comprobado que se puede conse-
guir una fijacibn mecdnica apretada de una hoja, con una bg-
ja resistencia de contacto entre las superficies de fija-
c¢ién y 1la hoje, independientemente del grueso de 1a'hoja, es

decir, gue se puede conseguir un contacto de muy baja resig
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tencia entre las superficies de fijacién y la hoja, para un
margen de gruesos de la hoja tan amplio como desde 0,0127 mm
hasta 3,175 mm., Ademds, debido al contacto lineal que se
consigue, hay solamente unz pequefia drea a través de la cual
puede fluir calor a las mordazas de fijacidn. Para asegu-
rar todavia mds que las mordazas de fijacién perménecen |
frias, las mordazas pueden estar comstituidas por unz masa
sustancial, como se ha sugerido en los dibujos, con lo.cual
pueden actuar como disipadores de calor,

. Concretamente, preferimos emplear un miembro. de
pedegtal fijo dé un'grueso de, por lo menos, aproximadamen
te 12,7 mm..Asi, con un miembro‘de pedestal grueso y. un-
mienbro de fijacién curvado giratorio, el:éparato permane-
cerd en general frio y la hoja fijada, en la regiln en la
que estd fijada, puede estar mds fria que el resto de 1a‘hg
ja. '

A este respecto, cabe haéer-notar que, como se ha
jlustrado en la Fig. 8, la barra colectora rigida 45 no es-
t4 en contacto fisico con el micleo 62 del transformador,

1o cual impide sustancialmente que sea transferido calor al
micleo del transformador o al primario del transformador.

Como se ha ilustrado en la Fig. 1 y se ha sugeri-
do mediante la Fig; 7,-una hoja de material conductor puede
ser fijada dentro del aparato de mpdo gque sea dispuesta en
un plano sustancialmente horizontal, con lo que degpués de
fijada ia hoja se puede poner alimento en contacto con la
hoja y cocinarse y retirarlo luego mientras estd fijada la
hoja. Como alternativa, se puede poner un alimento en con-
tacto con una hoja, por ejemplo envolviendo 2l aliméntd,

puede fijarse un lado de la hoja y luego se puede mover 1a
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otra mordaza parz provorcionar el espaciamiento deseado en—
tre las mordazas, y después se puede fijar el segundo lado
de la hoja independientemente de la primera mordaza de fi-
jacidbn.

Considerando ademds la nabturaleza de la fijacién
que se consigue mediante el aparato ilustrado en las Figs.
6~8, la presidn de fijacibén es lo suficientemente alta-co
mo para deformar ciertos materiales, Tal accién dé fijacidn
es particularmente importante cuando se desea calentar un
articulo tal como una comida para espectador de TV. Con~
cretamente, uﬁé bandeja para comida pars espectador de TV
estd estampada y embutida a paftir de una hoja de papel-
de aluminio -e inciuye en general un engroéamienﬁo alrede-
dor del ala. Ademis, debido al modo en gue se forma tal ban
deja, el reborde o ala de la bandeja y el engrosamienxo es
t4n rebordeados. Como resultado, el reborde de la bande-
ja no presenta una superficie plana lisa contra la cual

pueda apoyar un contacto eléctrico. Por consiguiente, si

"no se fija el reborde de una comida para espectador de TV

con una presidén suficiente, habrd dreas de contécto S0
lamente localizado entre las superficies de fijacidn y la
bandeja. Como reéultado, 1a resistencia de contacto entre
la bandeja y las mordazas de fijadién serd sustancial. Cier
tamente, solamente puede existir gontacto entre el engro-
samiento y las superficies de fijacién'domo resultado, se
imponen limitaciones con respecto a la energla eléetrica o
1o intensidad de corriente que puede ser transferida entre
1z bandeja y las mordazas. Ademds, con solamente un cantag
to localizado entre la bandeis y las mordazas, el paso de

corriente a través de la bandeja, y por consiguiente el ca
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lentamiento del alimento en la bandeja no serd uniforme, és
decir que algunas parfes del alimento se gquemardn mientras
que otras partes no serdn suficientemente calentadas. En
contraposicién, cuando se fija una comida para espectador
de TV como se ha ijlustrado en la Pig. 3, por ejemplo usan-
do para ello el aparato de la Fig. 6, toda la.longitud del.
ala o reborde de la bandeja estd fijada y el réborde?&e'la
bandeja, incluyendo el engrosamiento, serd aplanado o de-
formado, con lo gue se consigue un contacto eléctrico uni-
forme de baja resistencia.rPor consiguiente; exigte circu-
lacién de corriente sustancialmente uniforme en ia bandeja
y se obtieng un calentemiento mds uniforme. Por consiguien
‘te, puede ser transferida una potencia suétancial‘a';a ban
deja, por ejemplo de mds de aproximadamente 900 vatios, sin
que se queme el alimento, De esta manera, una comida para
espectador de TV puede ser rédpida y uniformemente célenta—
da, como se ha indicado en el ejemplo presentado anterior-
mente,

Aunque solamente se construyé un prototipo del
aparato ilustrado en la Fig. 6, el dispositivo prototipo
funcioné tan bieﬁ quenlos ensayos con hamburguesas que se
han descrito en lo gque antecede fueron realizados en ese
prototipo. Como medida del rendimiento de este aparato, ca
be hacer notar que en el ensayo con la hamburguesa ant e~
riormente deserito, en el que la hamburguesa era epvuelta
con dos capas de papel de aluminio, fueron transferidos
900 amperios desde las mordazas de fijacibén al papel, y so
lamente fue necesaria la presibn de los dedos para fijar
el papel con la nwrdaza. Puesto que una fijacibn excéntri-~

ca parece ser excepcionalmente eficaz, estd claro que las
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mordazas yueden ser accionadas mediante una diversidéd de
medios, tales como solenoides, imanes o medios actuadores
eguivalentes,

El grueso de una hoja usada en miestro invento de
berd estar comprendido en el margen de, aproximadamente,
0,0127 mm y 3;175 mn y, pare hojas metdlicas, el voltaje
aplicado deberd estar comprendide en el margen de, aproxi
madamente, 0,82 a 6,6 voltios por metro de espaciamien#cieg
tre las mordazas. Cuando el4material de hoja es papel de
aluminio, la intensidad de corriente serd éh general mayor
que aproximadaﬁente 100 amperios. !

En la Tabla XV se consignan 1los materiales prefe-

ridos y sus gruesos

Tabla XV
Material Grueso (mm)
Papel de aluminio 0,9127 a 0,127.
Acero Inoxidable 0,025 a 3,175
Acero dulce 0,025 a 0,508 .

+

tra faceta del'aparato ilustrado en las Figs. 6

mador incluye preferiblemente un secundario de una sola eg
pira, en que el secundario es una barra de cobre rigida.

Preferiblemente, el transformador estd dimensionado para

proporcionar un voltaje en el secundario de aproximadamente
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1 voltio. Com un voliaje en el secundario de aproximada-
mente 1 voltio, el volfaje que existe entre las mordazas
estard comprerdido en el margen de aproximadamente 0,82 a
6,6 voltios por metro de espaciamiento entre las mordazas,
dependiendo de la extensién en que pueda variarse el espa-
ciamiento entre lag mordazas. Con este margen de voliajes,
hemos comprobado que se pueden usar una .gran diversiﬁaq;de
sqﬁerficies de cocinar, sin necesidad de recurrir a yar;ar
el voltaje en el primario o a variar el mimero de espiras
en el arrolla@iento primario, Asi, hemos comprobado -qis,
1z resistenciafespecifica @e la mayor parbte de los metales
en hoja es tal que un grueso del orden de 0,0125 m_da. au-
tomdticamente por resultado una resistencia total qgé‘pro-
porciona una corriente parsa cocinar aprdpiada, rara uﬁ-vo;
taje en el margen de aproximadamente 0,82 a 6,6 voltios por
metro de espaciamiento entre las merdazas que fijen el ma-
terial de hoja. Por supuesto, si se desea se puede coMbi--
nar el transformador con medios para variar el voliaje en
el secundario, por ejemplo con tomas en el primario o con
medios para variar el voltaje en el primario.

Para reducir al minimo el tamafio del transforma-
dor, preferimos emplear un ndcléo de transformador del ti
po ilustrado en la Fig. 8, configuracién a la cual desig-
namos como transformador de micleo abierto. Con tal confi
guracién, un transformador relativamente pequefio p?oporcig
nard el voltaje y la intensidad de corriente requeridos con
una excelente regulacibén., Por ejemplo, un transformador del
tipo ilustrado en los dibujos éeré de longitud y anchura
menores que una comida para espectadores de 1TV, y sin em~

bargo suministraré un2 corriente de alta inbtensidad bien
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regulada, a un volizje de aproximedamente 1 voltio en un
secundario de una sola espira si el £rea de la seccién
transversal de la parte del nlicleo alrededor de la cual es
t4 devanado el primario es de aproximadamente 27,4 cm?,
Con referencia a la Fig. 11, se ha ilustrado en
ella un aparato 100, el cual es un aparéto preferido para
la.puesta en prictica de muestro invento. Ms concreta= |
mente, el aparato 100 de la Fig. 11 incluye m;'.ambros de”.
apoyo longitudinales 114 ¥ 116 ¥y miembros de apoyo %rans- :

versales 112, 1qs cuales, Jjuntos, constituyen un bastii@r

102. Los miembfos de apoyo‘pueden sujetarse entre sl por

cualesquiera_medids usuales; tal como por soldadura o por
tornillos mecdnicos. ; _

En cada exbremo longitudinal del bastidor 102,
un par de bloques espaciadores 118 estdn sujebos a los
miembros de apoyo 116 y se extienden hacia arriba. Sujeto
a la parte superior de cada par de blogues espaciadores .
118 hay un bloque aislador 119. Un micleo 124 de transfor
mador, del tipo anteriormente descrifto, estd montado sobre
el bastidor 102, es decir que el nlcleo 124 del transfor-—
mador estd sujefo a los miembros 116 de apoyo»longituding
les. Un arrollamiento primgrio 12? estd devanado alrededor
de la parte infefior del micleo 124 del t;ansformador.‘

. Extendiéndose a través del nécleo del transfor—
mador, y de preferencia sin hacer contacto con el nﬁcleo
del transformador, hay una barra colectofa 122 que prefe-
riblemente estd hecha de cobre. Ias dimensiones preferibles
para la barra'colectora 122 son de 50,8 mm de ancho por
6,35 mm de grueso. Ia barra colectora 122 forma el arrolla

miento secundario para el transformador.
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Sujetas a lz barra 122 hay un par de placas 125
que se extienden hacia ‘arriba. Las placas 125 pueden es-
tar sujetas a la barra 122 por tormillos 121. Una placa
123 estéd sujeta a los exbremos superiores de las placas
125 por tormillos, como se ha ilustrado en 1la Fig. 16. Pre
feriblemente, las placas 123 y 125 estdn hechas en su fotg
lidad de cobre o de algin otro mefal conductor. Un eje 126
se extiende a través de las plécas 125 ¥y esyé montadQ'ﬁara
rotacién en las mismas. Un botédn 128 estd sujeto al extre-.
mo del eje 126, Montado excéntricamente sobre el eje 126
hay un miembro 131 de fijacién cilindrico. Un bloquef126
estd montado debajo del miembro cilindrico 131 y estd suje-
$o0 por medios apropiados a la placa 125.:

Extendiéndose entre las placas 125 y por éﬁcima
del miembro cilindrico 131, pero por debajo de la placa
123, hay una segunda barra colectofa132 1la cual, préféfi—
blemente, es una barra de cobre que tiene aproximadamente
las mismas dimensiones que la barfa 122.

- La construccidn consﬁituida por las placas 123,
125 y el blogue 120 y el miembro cilindrico.131, Jjuntamen
te con el eje 126, puede designarse como unos medios de
fijacidén 136, Los medios de fijacién 136 se han ilustrado,
parcialmente en corte, en la Fig. 16.

Con referencia de nuevo‘al aparato 100 dé la Fiz.
11, se han previsio dos miémbros de pedestal 150,.151, ca
da uno de los cuales estd hecho de un material conductor
eléctrico, por ejemplo de aluminio. El miembro de pedestal
151 estd sujeto de modo fijo a la barra colectora 122 y en
contacto eléctrico con la misma. Ademds, el miembro de pe

destal 151 incluye ura abertura 152 convenientemente con-
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formada, a través de lz cuzl puede exbtenderse la baffa
132. Ia barra 132, 6 no estd en conbacto fisico con las
paredes laterales que definen la abertura 152 o bien, como

alternativa, hay previsto aislamiento entre la barra 132 y

- las paredes laterales de la abertura 152.

El pedestal 150 estd sujeto de modo fijo a la ba

rra 132 ¥ en contacto eléctrico con la misma. Ia altura.de

los pedestales 150, 151 es diferente y se ajusta de ta}!u
modo que las superficies supéridre3'153, 154 estén diépueg
tas en un plano comin sustancialmente horizontal. '

Cada uno de los miembros de pedestal 150, 151 es—

44 provisto de un par de cojinetes 130. Como se ha ilustra

do en la Fig. 13 con respecto al pedestaf 150, los cojine
tes 130 estédn dispuestos en ranuras 133, las cuales estédn
cortadas en la parte superior de los miembros de pedestal.
Ademds, de acuerdo con esta realizac;én preferida de nueg
tro invento a cada uno de los cojinetes 130 hay'sujeto un
véstago 134 que ée extiende hacia abajo a través del miem
bro de pedestal. Ia parte inferior de cada vdstago 134 es
t4 roscada. Alrededor de ca@a véstago e interpuesto entre
12 parte inferior del miembro de pedestal y una tuerca
135, hay dispuesto un resorte helicoidal 139. De esta ma~
nera,.la precompfesiép de cada uno de los resortes 139
puede ser ajustada fdcilmente, ha?iendo girar pararello 1la
tuerca asociada 135.

En cada miembro de pedestal hay previsto‘uh eje
140, el cuzl esté recibido en pares asociados de cojine-
tes 130, En un exbtremo de cada uno de logs ejes 140 hay pre

visto un brazo 142 para facilivar la rotacién del eje 140,

| Pambién puede preverse un collarin 143. Ademds, como se ha
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ilustrado en la Fig. 15, preferimos incluir miembros re-
ductores del rozamiento, en formz de cojinetes de agujas
137, dentro de cada uno de los cojinetes 130. -

Cada uno de los ejes 140 estd argueado, como se
ha ilustrado més claramente en la Figﬂ 12. Ademds, para
facilitar la fijacidn de una hoja de material, cada uno de
los ejes 140 ha sido cortado péra guitar un segmeﬁto cir-
cular del mismo, como puede verse en las Figs. 14 y 15.

Cuando se haya de usar el aparato 100 de la Fig.
11, se puede ajustar el espaciamiento entre las mordazas
160, 161. Este ajuste del espaciamiento puede ser efectug
do convenienbemente girando el botén 128 para situar asi
el miembro cilimdrico 131 contra el blogue 120, 1ibe_amﬁao-
se con ello la barra 132. Inego se puede mover la mordaza
de fijacibén 160 hacia o desde la mordaza 161, hasta.que se
consiga el espaciamiento deseado. Iuego se gira el botén
128 de modo que se lleve la superficie de. fijacién cilin-
drica 131 a contacto con l1la barra 132, con lolqué la barra
132 es fijada apretadamente enﬁre el cilindro 131 y la pla
ca 123. Se ha comprobado que para fijdr apretadamentg la
barra 132 usando el sistema de fijacidén 136, no se yreci-
sa mucho mis que la fuerza de rotacifn que se ejerce con
las puntas de los de@os, es decir que con poco méé que la
fuerza de rotacién ejercida con los dedos sobre el bqtdn
128 la barra 132 es fijada apretéhamente v se obtiene un
contacto de resistencia particularmente baja entré la ba~
rra 132 y la placa 123 y el cilindro 131. A este respecto,
es de hacer notar que el cilindro 131 y el eje 126 estdn
también hechos, prefériblemente, de cobre, con 1o gue pue~

de pasar corriente desde las placas 125 a ambas superfi-
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cies de la barra 132.

Despuds de haberse conseguldo el espaciamiento
deseado entre las mordazas 160, 161 y de haberse bloqueado
en posicidén la mordaza mévil, se puede disponer dentro de
las mordazas unz hoja de material conductor eléetrico. Pa-
ra comseguir ésto, serpueden girar las mordazas 140 de mo-
do que el arqueamiento del eje esté dirigido hacia arriba
o bien, como albernativa, se pueden sacar parcial o toltal-
mente los ejes 140 de los cojinetes 130 para exponer por
completo la superficie superior de los miembros de pedes—
tal 150, 151. Ia posibilided de sacar los ejes 140, los cua
les forman los miembros de fijacién superibres, es parbti-
cularmente deseable dado gue las pestafing de una bandeja
o las partes extremas de una hoja de material conductor
pueden ser situadas encima de los miembros de pedestal 150,
151. Ademds, la movilidad de los ejes 140 facilita la lim-
pieza tanto de los ejes como de las sﬁperficies superiores
de log miembros de pedestal.

. Despuds que las partes extremas opuestas de una
hoja de material conductor eléctrico hayan sido dispuestas
entre los respectivos mienbros de pedestal y los ejes 140,
se gira cada uno de los ejes 140 aproximadamente 180¢ des-
de la posicidn ilustrada en la Fig. 11. Preferiblemente, es
ta rotacién se consigﬁe haciendo girar cada ﬁno de.los man
gos haciz el 0tTo. | ) 7 . )

Como se verd de la inspéccién de los dibujos, al
girar los ejes 140 la parte central de cada uno de los ejes
140 hard contacto inicialmente con el material de la hoja.
Despuds de haberse conseguide tal contacto, al proseguir

el giro de cada uno de los ejes 140 hard que gean ejercidas
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fuerzas dirigidas hacis arriba sobre los cojinetes 130. A
tales fuerzas dirigidss hacia arriba se oponen los resor-
%es 139. Asf, al girar después del conmtacto inicial los cg
jinetes 130 se moverdn hacia arriba con un recorrido rela-
tivamente pequefio, comprimiendo con ello los resgortes 139
y aumentando las fuerszas de resorte dirigidas hacia abajo
sobre los cojinetes 130. En respuesta a esgtas fuerzas>di-'
rigidas hac1a abajo y a la rotacidén posterior del eje, el
eje 140 se enderezard de tal modo que el material de la ho—
ja quedard emparedado apretadamente entre el eje y la su-
perficie superior del miembro de pedestal. Como se ha ilug
trado en la Fig. 14, se pueden fijar apretadamenfe una plu
ralidad de hojas.

Como ocurria en el caso del aparato de la ?ig; 6,
debido al movimiento de rotacién del eje 140, se obitiene un
contacto de frotamiento entre el eje y una hoja de material
conductor eléctrico, es decir, que al establecer contacto el
eje con la hoja tiene lugar una accibén de frotamiento. Ade-
mis, puesto que el eje es redondo o curvado, se congigue un
contacto lineal b tangencial entre el miembro de fijacién
del eje y la hoja.

Cuando ha sido asi fijada una ﬁoja de qaterial
conductor eléetrico, se puede situar un articulo alimenti-
cio sobre la noja ¥y proporclonarse corriente eléctrica al
primario 127 del transformador, con lo que pasard corriente
a través de la barra colectora 122, a través del mecanismo
de fijacién 136, desde la mordaza 160, a través de la hoja,
a lz mordaza 161, ¥y luego a través del miembro de pedestal

151 a la barra colectora 122.

La construccldn del aparato ilustrado en la Fig.
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11 proporciona una serie de ventajas funcionales y resuel-
ve una serie de problemas engorrosos asociados con los ob
jetivos de fijar rdpida y fdcilmente una hoja de material
conductor elécirico, cuyo grueso puede variar dentro de un

amplio margen, mientras se proporciona simultdneamente una

corriente, con un bajo voltaje, a través de la hoja con
una intensidad suficiente como para cocinar unralimento”é;
tuado sobre la misma. Asi, con el aparato de la Fig. 11 se
puede fijar fécilmente una hoja de material conductor eléc
trico, de una anchura comprendida en el margen de 100 a '
250 mm y de un grueso comprendido en el margen de 0,Q25 mm
a 3,175 mm, y transferir a la hoja una corfiente de una
intensidad suficiente como para cocinar un articulo ali-
menticio situado sobre la misma, por ejemplo una intensi- .
dad de corriente de mis de 50 a 100 amperios, con un vol~
taje en el margen de 0,82 a 6,6 voltibs por metro entre las
ﬁordazas.

Debido al bajo voltaje que se usa, la hoja debe
ser fijada, a fravés de toda su anchura, de una manera sus
tancialmente uniforﬁe, es decir, que en ausencia de un -
buen contacto fisico entre los miembros de- fijacidén y una
parte de la hoja, pasaré unz corriente eléctrica a través ,
de solamente una pequefia anchura de la hoja. Por consi-
guiente, un articulo alimenticio ;1tuado sobre la hoja se-
r{a calentado de manera no uniforme, ya que solamente se=-
ria calentada plenamente una parte de la hoja. Cuando se
emplea un eje giratorio para efectuar tal accidn de fija-
cibn, se han de comseguir usualmente estrechas tolerancias

con respecto a la rectitud del eje ¥y 2 la uniformidad de'
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su didmetro. Andlogesments, cualquier miembro de pedéstal 0
fijo asociado debe tener una superficie que sea plana ¥ ra
ralela a la del eje. Ademis, los miembros que se emplean
para montar para rotacidn el eje deben egtar exactamente
alineados, de modo que la linea central del eje sea.exactg
mente paralela a la superficie de fijacién del pedestal;
Aunque es posible, como se ha ilustrado ﬁedianxe el apara-
to de la Fig. 6, conseguir tal alineacién y tal uniformi-
dad, se apreciard que se precisa incurrir en unos gastos
susbanciales para prodqcir de modo fiabletal aparato. Ade-
mis, como puede observarse con el aparato de la Fig. 6;

los miembros de.fijacién movibles o giratorios no son deg
momtables. En contraposici6n, un dispositivo del tipo ilug
trado en la Fig. 11 es mcho mds flexible desde un punto de
vigta funcional y, por afladidura, no exige las altas tole-
roncias de fabricacién que serfan necesarias con otros dig
positivos. Como resultado, con egta realizacibn de mestro
invento las irregularidades en la hoja de material conduc—
tor o lag ligeras desalineaciones en el aparato son compen
gadas sutomgticamente por la deformacién del eje arqueado
gque tiene lugar cuando se hace girar el eje en contacto con
el material de la hoje. Asi, hemos comprobado, sorprenden—
temente, que se puede construir un aparaté que realice la
céns%ruccién de la Fig. 11 sin las estrechas tolerancias de
fabricacién de un dispositivo talécomo el de la Fig; 6, sin
dejar por ello de proporcionar un buen contacto-eléctrico
con hojas de diversos gruesos ¥ proporcionando ademis posi
bilidad de desmontar el miembro de fijacidén movible, es de
cir, los ejes 140.

Todavia otra faceta notable de la construceidn
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ilustrada en las Figs. 11 ¥y 15 es la previsidén de los me-
dios re&ucto}es de la friccidn, por ejemplo los cojinetes
de agujes 137.

Para gerantizar una deformacién de los resortes y
una accidén de fijacidén de alta presién y baja resistencia
eléctrica, la superficie superior del cojinete 137 mds in-
ferior deberid estar ligeramente por debajo de la superii-
cie superior del pedestal asociado. Con esta construccidén
y un dimensionado apropiado del didmetro inbterno de los co
jinetes, se garantiza que se pfoduciré una cierta deforma—
cién de los resortes incluso cuando se fije una hoja my.
delgada. Por ejemplg, se ha comprobado que si la superficie

superior de 1os coginetes més inferiores estd a una distan
cia entre 0,127 ¥ 01254 mm por debajo de la superf1c1e su

perior del pedestal‘asoc1ado, se impone entonces en los re

sortes una deformazcién de, por lo mencs, unas centésimas

de milimetro cuando se fija una hoja de material conductor
que tenga un grueso de 0,0127 rm.
Como un ejemplo especifico de una comstruccidén

que realiza el invento de la Fig. 11 y que ha sido ensaya-~

- da satisfactoriamente, el eje 140 puede hacerse de acero

inoxidable 303 de 16 mm de didmetro, en que el segmento qui
tado.es de aproximadamente 3,2 mm de altura. Cuando los co-
jinetes 130 ilustradesen la Fig. 11 estdn separados entre
si apro:d.médamente a 250 mm, se ha comprobado que un grado
deseable de arqueamiento del eje es el de 0,305 mm:aproxi-
mademente.

En una realizacién de muestro invento, los coji-
netes 130 fueron construidos dz cobre y tenian una altura

de aproximadamente 29 mm y una anchura de aproximadamente
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19 mm, Cala uno de los cojinetes estaba provistorde un vés-
tago enterizo de una longitud de aproximadamente 100 mm y
roscado en el extremo para recibir una tuerca usual. Cada
uno de los resortes estaba precomprimido para proporcionar
una fuerzs de precompresidén de, aproximadamente, 31,75 kg.
Para proporcionar esa fuerza, los resortes usados estaban
hechos de zlambre de acero de un didmetro de aproximadamen-
te 2,79 mm, Cada uno de los resortes tenia aproximadamehte
25,4 mm de largo y el didmetro exterior del resorie en su
totalidad era de aproximadamente 12,7 mm., Roscando cada una
de las tuercas para miquina sobre el vistago, cada uno de
los resortes fue precomprimido para proporcionar la fuerza
de precompfesidn antes mencionada de aprokimadamented31,%5
kg, ' .

En la prictica, se ha comprobado gue los cojine-
tes 130 deberdn estar hechos preferlblemenﬁe de un material
mis resistente que el codre, por ejemplo de acero dulce, da
do que los cojinetes de cobre pueden deformarse permanen—
temente después de un cierto periodo de uso. |

Volviendo al arqueamiento previsto en cada uno
de los ejes 40, con un eje de acero inoxidable que tenga
un didmetro de 16 mm se ha comprobado que se requiere una
deformacidén de aproximadamente 8 mm para obtener una defor
macién permanenté de aproximadamente 0,3 mm sobre una lon=
gitud de 250 mm, Ademds, si se ob%iene 1a deformacidén per-
manente apoyando para ello el eje sobre apoyos espﬁciados
a 250 mm entre si y aplicando luego una fuerza en el centro
del eje, se ha comprobado que 1a fuerza de deformacidénm en
el centro del eje deberd estar digstribuida sobre aproxima-

damente 100 mm del eje. En otras palabras, la fuerza de de
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formacidén no deberéd ser aplicada en un solo punto en el cen
tro del eje. Por 2l contrario, se sitia preferiblemente una
placa encima del eje y se aplican las fuerzas a la placa,
con 1o que la fuerza es distribuida a 1o largo de una par—
te del eje.

Los pedestales puedgn ser constrﬁidos ventajosa-
mente de un blogue de aluminio macizo.

Como se ha indicado en lo que antecede, existép
una serie de ventajas inherentes a una construcciéa de mor
daza de fijaciﬁn gue realiza miestro invento. Una véntaja
particular es la capacidad de tal mordaza de fijacién pa-
ra fijar eléctricamente un conductor de lidmina delgada que
ha sido re_caléado o rizado o que estid constituido i)or una
pluralidad de capas de hojas. Esta ventaja es particular-

mente atrayente cuando se desea montar en el aparato de la

Fig. 1 un articulo tal como unz comida para espectador de

TV.VContribu§e a esa ventaja el borde vivo que resulta cuan
do se quita un segmento del eje, es aecir, que ese borde'vi
vo ayuda a aplanar la pestafia o el engrqsémiento-rébordeado
de unz bandeja para comida para espectadorrde TV,

En resumen, se verd que con la prictica de nues-'
tro procedimiento se obtienen las siguientes ventajasﬁ

1. La energla total o especifica consumida es con
siderablemente menor que con los Procedimientos de cocinar’
usuales de la técnicae anterior; '

2. El tiempo de cocinado es considerablemente me-—
nor que en los procedimientos de cocinar alimentos tradi~
cionales de la técnica anterior;

3. No se requieren ri materiales ni componentes

exdticos, y el material preferido es el papel de aluminio
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para usos domésticos; _

4, Hay solemente un minimo de necesidades de lim-
pieza después de cocinar;

5. E1 aparato para la puesta en préctica.de nues
tro procedimiento es sencillo, puede ser fdbricadé econd-
micamente y estd constituido esencialmente por un éolo com
ponente activo sumamente fiable, es decir, un transfurma-
dor; '

6. Se pueden usar fuentes de energia eléctrica
usuales de corriente alterna; '

T. Nuestro procedimiento requiere tan solo'senci
1los procedimientos de funcionamiento;

8. El ambiente circundante no és calentado sen~
giblemente;

9. Durante el cocinado de alimentos, se sevara
automiticamente la grasa a una baja temperatura, evitdndo
se con ello la formacidén de humo y los peiigros de incen-
dios

10. La préctica de nuestro procedimiento es segu-
ra, es decir que no hay peligro de radiacidén ni de calambre
eléctrico;

11. El procedimiené? no queda limitado a una va-
riedad seleccionada de articulos alimenticios;

12. Los alimentos puede§'ser calentados 0 cocina-
dos en sus recipientes originales, por ejemplo como en los
de las comidas para espectadores de.TV; ’

13. En un grado sustancial, el procedimientoc es

de auto-regulacidng
14, FEl1 rondimiento del procedimiento no varia con

el tamafio ni con el mimero de articulos cocinados;
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15. El alimento cocinado o calentado usando mies—
tro procedimiento no tiene gue ser especialmente preparado;

16. Muestro procedimiento puede ser fécilmente mo
dulado;

17. Cuando sea conveniente se puede usar energia
eléctrica de corriente contimua; ¥y

18. Puesto que la fuente de czlor estd =z una tem
peratura relativamente baja, no se necesita equipo de ton-
trol de temperaturas. |

funque se han descrito agqui en lo que antecedé'
una, serie de ejemplos y realizaciones de muestro descubri-
miento, es evidente que>la. simplicidad y la utilidad inhe—
rentes a miestro descubrimiento proporcionan un éonsidera-.
ble margen con reépecto a factores tales como laé condicig

nes de funcionamiento y la seleccidén de materiales. Pbr

 ejemp1o, como  se ha indicado en muchos de los ejemplos an~-

teriormente descritos, la hoja delgadé de material conduc—
tor usada en nuestro procedimiento puede estar perforada.
Como tal, ha de entenderse que un material de rejilla con
ductora convenientemente dimensionada’ estd comprendido en
la frase "hoja delgada de material conductor. Andloganmen—
te, aunque en todos los ejemplos aqul presenfados en lo que|-
antecede se han usado.hojas delgadas de material conductor
gue estaban construidas de metal, se apreciard que se pue-
den desarrollar o emplear otros m;teriales gue posean lasg
propiedades térmicas y eléctricas requeridas para uso en
nuestro procedimiento.

Asi, los expertos en la térmica a la cual perte-

nece miestro descubrimiento, pueden imaginar realigzaciones

de é1 que difieran sustancilalmente de las realizaciones que
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a modo de ejemplos se han descrito anteriormente, pero que
ein embargo estdn dentro del alcance de nuestro descubri-~
miento tal como queda definido por las reivindicaciones que

se acompafian,

REIVINIICACIONAES

Los puntos de invencidn propia y nueva, que £e
presentan para que sean objeto de la presente golicitud de
Patente de Invencibn en Eépaﬁa, por VEINTE afios, son los
que se recogen en las reivindicaciones siguientes:

"18,- Un aparato para cocinar .o calentar alimen-—
tos, que comprende un bastidor sobre el cual se ha previsto

una fuente de corriente eléectrica y un par de mordazas de I

[L

jacién conectadas a dicha fuente de corriente eléctrica, el
circuito para las cuales estd destinado a ser completédo a
conectarse un material eléctricamente conductor entre el
par de mordazas, caracterizado porque dicho bastidor com-
prende un apoyo y pedestales verticales espaciados eﬁt?é

s{ sobre el apoyo, proporcionando cada pedestal un miembro
de Ffijsecibn fijo que se extiende a lo largo de la anchura
del apoyo, por ser uno de los pedestales ajustable para mo-
vimiento a lo largo de la longitud del apoyo hacia y desde
el otro pedestal, y por un niembro de fijacién movible mon-
tado en cada pedestal con relacidén a su miembro de fijacidn]
fijo para movimiento hacia y desde su miembro de fijacién

fijo asociado, con lo que se puede acomodar una hoja eléc~
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t

tricamente conductora de longltud ¥ srueso variables para
cocinar o calentar allmentos de diversas formas sobre dicha
hoja entre dichos pedestales,

23.— Un aparato segin la re1V1ndlcac16n 12, carac
terizado por medlos para conectar el pedestal al aecunclarlo
del transformador ¥ permitir movimiento del redestal movi-
ble hacia el otro, 7

38.- Un aparato segin las reivindicaciones 12 o
22, caracterizado porque dicha hoja tieﬁe un £rueso compren-
dido entre 0,0127 mm, como su 1f{mite inferior, ¥ un limite
superior que estd situado entre 0,127 mm, y 3,175 mm.

48 .~ Un éparato'segﬁn cvalquiera de las reivindi-
caciones precedentes, caracterizado por mediog para Ffijar
dicho pedestal ajustable en posicidn ajustada,

58.~ Un aparato segin cualquiera de las reivindi-
Paciones precedentes, caracterizado porque cada uno 'de los
hiembros de fijacién movmbles es accmonab1e 1ndenend1entemen

te del otro para la fijacidn de una hoaa de material eifchtri

62.~ Un aparato- segin cualquiera de las reivivAi-

Wo

taciones precedentes, caracterizado porque dicha hoja eqtd

Joty,

'ijada entre los miembros de fijacidn fijo y movible ¥y mante
rnida por ellos en un plano sustanc1almente horlzontal, de mo-
do que un artfculo alimenticio puede ser puesto en comtacto

on dicha hoja o retirado de dicha hoja después de haber si-
o fijada dicha hoja,

£ O

o~

.~ Un aparato segiin la reivindicacidn 62, carac-
terlzado porque dlcha hoja.acomoda un trozo de carne envuel—

tp en ella y comprende uns l4mina delgada que tiene partes
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dos opuestos de dicha carne, estando cada una de dichas pey
tes aplanadas o retoreidas fijada entre dichos miembros de
fijacidn fijo y movible, . _

8§.i Un aparato segin cualguiera de las reivin-~
dicaciones precedentes, caracterizado porque dicha hoja de
material conductor estd perforada.

&,~ Un aparato segin cualquiera de las reivindi-
caciones 12 a B2, caracterizado porcgue cada uno de dichos
miembros de fijacidén movibles estd montado giratoria y ex~
céntricamente en dicho pedestzl de modo gue, al girar, uns
superficie de dicho miembro de fijacién movible es movible
hacia y desds dicho miembro de fijacién fijo.

102,- Un aparato segin cualquiera de las reivin-
dicaciones ﬁrecedentes, caracterizado porgue dicha hoja es
una hoja metdlica y porque dichos miembros de fijaci&n7se
aplican eléctricamente a partes de lados opuestos de cicha
hoja. '

118,- Un aparato segin cualquiera de las reivin-
dicaciones 1% a 102, caracterizado porque cada uno de di-
choe miembros de fijacidén movibles estd montado de modo deg
montable. o -

122,~ Un aparato segin las reivindicaciones 12
a 112, caracterizado porque cada uno de dichos miembros de
fijacién movibles comprende un eje y un cilindro montado ex
céntricamente que tiene una ‘superficie que, cuando es hechal
girar por el eje, es movible hacia y desde dicho miembro de
fijacién fijo. ' |

132 ,~ Un aparato segin la reivindicacién 128, ca
racterizado porque cada uno de dichos ejes estd arqueado.

14%,~ Un aparato segin la reivindicacidén 13%, ca-
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racterizado porque cada uno de dichos ejes estd mohtado en
un conjunto de:cojinete montado a su vez en el pedestal,
comprendiendo dicho conjunto de cojinete un vdstago que se

extiende desde dicho cojinefe 2 través de dicho miembro de

extrema de dicho vdstago, y medios monbtados en el extremo
de dicho vdstago para comprimir dicho resorte.

. 158,= Un aparato semin la reivindicacién 142, ca-—
racterizado porque dicho eje arqueado y dichos cojinetes es
tdn dispuestos sobre dicho miembro de fijacibn Ffijo de modo
que el lado convexo de dicho eje hace contacto con la super
ficie de dicho miembro fijo cuando se hace girar dicho eje.

' 162,- Un aparato segin la reivindicacién 132, ca-
racterizado porque gada uno de los ejes tiene una superfi-
cie plana en un 1adorbel mismo. i

" 172.- Un aparato segin la reivindicacién 16%, ca-
racterizado porque dichg fuente de corriente es un transfory
mador gue tiene una barra rigida plana que se extiends 2
través de dicho micleo del transformador y que forma ei se-
cundario de dicho transformador, estando cada uno derdichos
miembros de fijacidn fijo y movible conectado eléctricamen-
te a extremos opuestos de dicha barra.

182 ,~ Un aparafb segin la reivindicacidn 172, ca-
racterizado porque uno de dichos miembros de fijacidu. fijo
y movible estd conectado de modo fijo a un extremo de dicha
barra y el otro de dichos miembros de fijacidn fijo y movi-
ble estd montado de modo movible en el otro extremo de dichd
barra, habiéndose previsto una tercera mordaza de fijacién
para conectar de modo soltable dichos miembros de fijacibn

montados en el otro extremo de lz barra.
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198,- Un aparato segin cualquiera de las reivindit
caciones 12 a 168, caractgrizado,porque la fuente de corriey
te eléctrica es un transformador qué tiene un micleo montadd
en el bastidor, estando devénado un arrollamiento primario
alrededor de una parte de dicho ndcleo del transformador,
una primera barra rigida que se'extiende a través de una
abertura en dicho nicleo, un primer miembro de fijacién co-
nectado a dicha érimera barra, una segunda barra rigida, me
¢ios para fijar de modo liberable juntas y proporcionar con
tacto eléctrico entre dicha primers barra y dicha segundn
barra, y un segundo miembro de fijacidn conectado a dicha
segunda barra, estando destinados dichos miembros de fija-
cidén primero y segundo a fijar una hoja de material elébtr;
camgnte conductor, con lo que un articulo en contacto con
dicha hoja puede ser cocinado cuando se hace pasar una cu-—
rriqnte a través de dicha hoja y con 1o que se puedé VarLAY
el espaciamiento entre dichos miembros de fijacién fijo y mo

vible liberando para elle dichos miembros de fijacién y mo-~

decsde el otro miembro de fijacidn.

208 ,~ Un méfodo para cocinar o calentar artié@los
plimenticios ufilizando un material eléctricamente coﬁdvctor
convenientemente apoyado para hacer pasar & su través, al
efectuar su conexidn a una fuente de corriente eléctrica,
e cantidad de corriente eléctrica suficiente para cocinz
o calentar el articulo aliménticio, caracterizado por ajus-
tar primeramente la distancia entre las mordazas de fijacidn
en funcidn de la longitud de la hoja, y del articulo que ha

je ser cocinado, para que sea fijado entre ellas, colocar la

10ja entre miembros de fijacidén fijo y movible cooperantes
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que constituyen las mordazas de fijacidn, fijar luego, mo-
#iendo para ello el miembro de fijacidn movible hacia su
miembro de fijacidén fijo cooperante en una distancia deter-
minada por el ‘grueso de la hoja, y después de fijar asi ai-
cha hoja colocar un articulo alimenticio en contacto con di
cha hoja para calentar o cociner el articulo.

212.- Un método segin la reivindicacidn 208, ca-
racterizado porqﬁe'dépha hoja tiene un gruesotcomprendido
entre 0,0127 mm, com&ﬁsu limite inferior, y un limite ‘supe-
rior que cstd comprendido entre 0,127 mm v 3,175 T,

_ 222 .~ Un método segin las reivindicaciones 202 o
218, caracterizado p&? la operacién de perforar dicha hoja
antes o después de la.fijacién entre dichas mordezas de fi-
jaciédn. ! '

‘ 23%,~ Un méfodo segin cualquiera de las reivindi-

caciones 202 a 222, caracterizado porque para fijar la hLoja
su miembro de fijacidén fijo cooperante; para emparedar con

niembros de fijacidn.
248 ,~ Un método segin cualquiera de las reivindica
ciones 202 a 238, caracterizado porgue dicho flujo de corrief
te a través de dicha hoja es el resultado de un voltaje de
iproximadamente 0,82 a 6,6 voltios por metro de espaciomien—
ko entre las mordazas de fijacién de dicha hoja.
QSQ.- Un método ségﬁn cualquiera de las reivindi- -
caciones 208 a 242, caracterizado por fijafse primero uns
parte extrems de la hoja y fijarse luego la otra parte extre
ma antes de ponér dicho articulo alimenticio en contacto con

dicha hoja. 7 -

L
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B 262 .~ Un método seglin cualquiera de las rei-~
vindicaciones 202 a 252, caracterizado porque dicha hoja
tiene la forma de una bandeja de léimina delgada metllica
de poca profundidad que tiene una pestafia con un reborde
enrollado alfededor del perfmetro de la misma, siendo pri-

meramente fijada toda la longitud de la pestaiia a lo largo

!'de un lado de la bandeja, con fuerza suficiente para apla-

p
nar el reborde de la misma y luego, despubs de fijar dicho

un lado de la bandeja, fijar toda la longitud de la pestafia
a lo largo del lado opuesto de la bandeja con fuerza sufi-
ciente para aplanar el reborde de la misma.

278 ,~ Un método segln la reivindicacidn 262,
caracterizado porque la corriente hecha pasar a través de

la bandeja es mayor que aproximadamente 900 amperios.

dicaciones 202 a 272, caracterizado porque después de ser
ajustada la.distancia entre las mordazas de fijacidn, se
bloquea en posicidén la mordaza de fijacidn movible antes
de ser fijada dicha bandeja a lo largo de dicho un lado de
la misma.

292,- Un método segln cualquiera de las rei-
vindicaciones 208 a 282, caracterizado por hacer pasar una
corriente eléctrica entre ambas caras de la hoja. '

30a2.- UN APARATO Y UN NETODO PARA COCINAR O
CALENTAR ALIKENTOS.

Tal j como se ha descrito en la Memoria que
antecede, representado en lus dibujos que se acompafian y

para los fines que se han especificado.

282,- Un método segln cualquiera de las reivin
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escritas a méquina por una scla cara.

Madrid, 727.087.1877

P.A,

Por y
4

] Fernando de E_lzuburu
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Esta Memoria consta de sesenta y seis hojas
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