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 inferior, y uns parte solamente para conseguir la temperatura superior.

] -

La presente invencion se refiere a unos perfeccionanientos eﬁ
dispositivos de calentamientd eléctrico destinados  aparatos de coccidn
de teaperatura relativamente baja durante tiempos bastante largos.

Se conocen numerosos sistemas, generalmente denominédos "man-=
tenedores" que permiten cocer los alimentos lentamenie a poca tenperatu-~

ra. Se caracterizan por un ascenso lento de temperatura que se estabilize

por debajo de 1002C, ya sea con ayudad de una regulacidn de temperatura-
adecuada § bién por equilibrado "natural” de las pérdidas y de la poten—i
cia calorifica proporcionada. Esta forma de coccidn, sin vigilancia, con—

serva & los alimentos sus propiedades gustatives y nutritivas, sus vita-

mings y sensiblemente su peso.

Los mantenedores eléctricos, don dos tipos de calentamiento, |

permiten cocer los alimentos & bién entre 70 y 75%C, o bién entre 90 y 97°C
Estos dos tipos de marcha generalmente se consiguen con una resistencia =

1
t
!

en dos partes, cuya totalidad es utilizada para obtemer la temperstura -:

| o
(=]

Resulta pués, en este dltimo caso, una superficie de calentamiento restri

gida y una reparticidn desigual del calor.

,_,,—..,...—... l

Ademds, durante la utilizacién de la marcha lenta, los alimen
tos permﬁnecen mucho tiempo en la zona de temperatura comprendida entre g
40 y85°C, zona muy favorable al desarrollo de las bacterias; resulta por:
i
tento muy deseahlé franquear este intervalo de temperatura en un tieupo f
minimo. }
i
La invencidn descrita a continmacién pemite evitar estos dos
inconvenientes. Consiste en un dispositivo que comprende una resistencia :
de calentamiento, en cuyo circuito se puede conectar en serie un diodo -,
e igualmente en paralelo en este dltimo un termostato que controla el =~
cortocircuito del diodo.

La figura 1 explica el esquema eléctrico del montaje utilizaﬁ

Ao ;
{
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La marcha de calectamiento "rdpida" se obtiene aplicando a la
resiztencia de calentamiento 1, la totalidad de la teusién de sector 2, -
con ayuda del interruptor 3, en la posicién I.

La marcha de calentamiento "lenta” se obtiene por reduccidn
de la tensidn aplicada en los bornes de la resistencia 1 con ayuda de le
interposicidn de un diodo 4 en el circufto principal por mediacién del -
interruptor 3 en posicion II. Este diodo posee un coeficienta de permeabi
1idnd a la corrianto alterna del sector comprendide ontre 0,5 y 0,85. La

disminucidn de potoncia so realiza as{ sin disminuir la superficie de ca-

lentamiento y sin modificar la reparticidn homogénea de las fuentes de cam

lor.

Ademds, la travesia rdpida de la zona de temperaturas critica

sefialada mis arribe, se consigue mediante cortocircuftado de este diedo 4
a las temperaturas inferiores s 65%2C, con ayuda de un termostate & regulaT
do de modo que abra el circuito en el que estd colocado con ayuda del re-
18 6 cuando la temperatura del contenido sobrepasa los 652C.

La invencidn se ilustra mediante el ejemplo que sigue:

En wn wantenedor de 175W, equipado & no del Adispositivo des-
¢rito mas arribs, se ha colocade 1 litro ¢ 4 litros de agua a la tempera-
tvra ambiente. El diodo utilizado desciende la potencia proporcionada a
199 W, Se ha puesto de manifiesto la evolucidn de la temperatura del agua

en funcién del tiempo, con el calentamiento en marchs "lenta" en los cua-

tro casos siguientes. Los resultados obtenidos se han llevado a la figura

2y en el siguiente cuadro: ;
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Curva N2 Capacidad Estado tiemmo para llezar a
(1. de agua) (a) 652C 72,52 (b)
i 1 A 2h25m 4h 15 mm
2 1 B 1hi5m 2h15m
3 4 A 6h 3h 30 m
4 4 B 2h 3 m 8 h

(a) A: arte anterior, B: segin la invencidn,

(b) Temperatura considerada: consigna 70/759C. f
Se puede comprobar que los objetivos buscados se han consegul =
do con mna reduccién notable del tiempo de coccidn. %
Igualmente debe hacerse nétar que con ei dispositive descri—%
to la temperatura final es mas estable que con los dispositivos unteriorqs'
puesto gque no necesita una sucesién de cortes de rearmado para regular ai
Ie tempratura deseada. Ademas, el termostato 5 no funciona mas que ma -

sola vez por ubilizacidn, lo gue asezura una gran longevidad ¥ se#urxdad

ie marcha gl dispositivo; esto permite utilizar un simple limitador de -

temperatura. Este limitador puede no estar el contacto directo con el com
tenido del aparato sind fijado en ung posicion perfectamente definida deﬁ
soporte dunde la temperatura evoluciona proporcionalmente a la del conteé
nido. Se puede entonces tener un disparo a la temperatura superior por -

ejemplo: zone de disparo entre 100 y 1109, gzona de rearmado entre 45 y -~

702,

Descrita suficientemente la naturaleza del invento, asi como |

_la manerz de realizarlo en la practica, debe hacerse constar que las dis#

posiciones anteriormente indicadas son susceptibles de modificaciones de

detalle en cuanto no alteren su principio fundamental.
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REIVINDICACIONES

1.- Perfeccionamientos en Aispositivos de calentamiento em
particular para sparatos de cocein, que comprenden wna resistencia eléco-
trica, carecterizados porque comprenden un diodo que puede ponerse en se-
rie con la resistencia eléctrica de calentamiento y un termostato que con|
trola el cortocircuito del diodo.

2.~ Perfeccionumicentos en dispositivos de calentamiento en -

particular para aparatos de coccidn; tal y como queda sus tancialmente desg

B
|

Esta Memoria consta de 4 hojas escritas a mﬁquina por una So-~

crito en la presente Hemor{a, e ilustrado en el dibujo adjunto.

la cara.
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