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La presente invenciédn se refiere a unos perfecciona—
mientos en dispositivos de coccibn de los alimentos destinados
en particular a asarlos, freirlos 6 cocerlos. .

La coceibn y el recalentamiento de los alimentos se -

realiza eventualmente en un utensilio tal como cacerola, sartén

6113, etc, colocado sobre una fuente de calor y es preciso ejen
cer una cierta vigiiancia y remover de vez en vez los alimgéfos
si se desea evitar que se péguen y repartir el calor en~la>masa»

Se puede obtener una coceibén uniforme sin inter#éﬁ&ibm

mamial con ayuda, por ejemplo, de un asador provisto de un espej

$6n, lo que permite colocar sucesivamente las diferentesvééfgs
del producto a cocer enfrente de la fuente de calor. Peroﬂiﬁl—
utilizaci&n de un espetén solb es posible para ciertos aliﬁent0$
susceptibles de ser fécilmente espetados 6 mantenidos en posicifn
durante el movimiento de rotacién.
Igualmente se conoce por la patente francesa n? ....

2,140.851, un dispositfvo para la fritura dé alimentos cortados
en trozos, constituido por un tambor rotativo destingdo a reci-

bir los slimentos y por un elemento de radiamcién térmica &ispue;

107

to en el tambor. ;a rotacién del tambor hace que los alimentos
estén animados de un movimiento aleatorio en la zona de radia-
cién térmica y pueden ser asi cocidos de forma uniforme.

La utilizacibén de un tambor hace el aparato de una ac+

cesibilidad Dbastante molesta y complica las opersciones de lle-

nado y de vaciado asi como la limpieza. Ademéds, el hecho de que
1a fuente de calor se encuentre en el interior del tambor, in-
cluso si estd protegida por un deflector, trae consigo que los +
alimentos 6 los cuerpos grasos puedan caer sobre la fuente de -

calor 6 su proteccibén, provocando humos y olores desgradebles.

Igualmente se conoce, por la patente americana mimero
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4.073.225 del 1 de Febrero de 1.978,un dispositivo de coceién
en continuo de pedazos de carne, animado de un movimiento osci~
lante; sin embargo, este dispositivo presenta los siguientes in

convenientes:

- la durscién de transferencia de los productos se fi

ja por la geometria del dispositivo y la naturaleza y forma>de
éatos,  siendo el tiempo de coccibdn independiente de la caiidad
de lbs productos que entran en el aparato; ahorg bién, esta es
variable segin la procedencia, las condiciones de preparaqién N
de almacenamiento anteriores; resultan agi variaciones de grado
de cocecibn de los alimentos, no ajustables s voluntad;

- la inversidén de los alimentos a asar necesita un gran

nimero de vueltas para evitar la calcinacién de una cara expues]

ta preferentemente y al ser dado el avance por un sistema de de:
flectores tal-que cada pedazo avance a cada balanceo, el apare-
to resultas forzosamente muy largo. Puede resultar conveniente -
pare cantidades importantes, en coceidn colectiva por ejemplo,
pere no seris suficientemente reducido para una utilizacibén do-
méstica.

La finalided de la presente invencién eé remediar eg~
tos inconvenientes conservando a la vez el principio de una ex-
posicién sucesiva de las cares de los alimentos a la fuente de ‘

calor, asegurando asi una coccién uniforme en susencis de toda

vigilancia. Radice esencialmente en@la forms del recipiente uti-
lizado, de sﬁ'posicién relativa con respecto a 1la fuente de ca-
lor, de la disposicibén particular de este fuente de calor, y del

dispositivo de produccibén del movimiento oscilante.

3

El dispositivo segin la invencidbn estéd constituido poi

una fuente de calor fija sitdada por encima de un recipiente -

abierto, destinado a recibir los alimentos, el cual es animado -
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doble: de una parte, evitan la pegadura de los alimentos sobre
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de un movimiento basculante alterno y peribdico alrededor de un
eje sensiblemente horigontal.

Merced al movimiento de basculamiento, los alimentos

V

presentan sucesivamente y de forma aleatoria, sus diferentes cg
ras delante de la fuente de calor, permitiendo asi una coccién
uniforme sin vigilancia.

La amplitud del movimiento basculante se 1imitg:@é -
tal modo que los alimentos no puedan desbordar del recipiénte -
pero debe sin embargo alcanzar un valor suficiente para p-el::"&litir
a los alimentos deslizar, rodar y/o bgscular sobre el fon&é. El
éngulo de balanceo méximo estéd generalmente comprendido'éﬂffe -
30 y 902 con respecto a la horizontal. o

1) Forma del recipiente - el recipiente que tieﬁe la
forma general prismitica de base poligonal, curvilinea 6 no, 6
ambas, (de 4dngulos eventualmente redondeados) cuyas generatriceps
son paralelas al eje del balanceo, comprende un fondo, opuesto
a la abertura superior, que tiene la forma general de un diedro
entrante, cuyo éngulo estd comprendido preferentemente entre 200
y 185¢,

Puede comprender, ademis, nervaduras, ranuras § alveo

los, de poca altura y de perfil generalmente redondeado.

Lg misién de estas ranuras, nervaduras 6 alveolos, es

el fondo y de otra, contribuyen a una mejor presentacién de los
alimentos sobre todas sus caras a la fuente de calor (coccién -
homogénesa). En el caso de ranuras 6 nervaduras, éstas son prefe+
rentemente dispuestas ya sea paraleiamente al eje de basculamien
to 6 bién a modo de ?abrias cuyo eje eé perpendicular al eje de

basculamiento.

La relacibén de la altura totzl del recipiente H con -
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respecto a su anchurs mixima 1 estd preferentemente comprendida

entre 1/4 v 1.

Este recipiente puede, de forme conocida, estar reves

1

1o

tide interiormente 6 exteriormente de materiales apropiados (an
dizacibn, revestimiento anti-adherente, eémalte, ete).

Puede montarse de forma fija 6 amoiible sobre su eje
de basculamiento. Este dWltimo caso es preferible en virtud:de -
las facilidedes de colocacién y de retirada al comienzo y‘final
de coccién, asi como la;.limpieze intermedia del recipienfé{

En el caso de un recipiente fijo, la retencién en une
de las posiciones extremas de basculamiento facilita la aesﬁarg
con ayuda de una espitula, cuchara, ete. L

é) Fuente de calor - los medios de calentamien%éiﬁti-
lizados pueden ser muy diveréos; pbr ejemplo calentamienfé por
llamas 6 brasas, resistencias eléotricas, radiacién infrarroja,
emisién de micro-ondas 6 por aire caliente pulsado.

‘ En el caso del calentamiento por micro-ondas la cuba,
estaria ejecutada en material no reflectante, por ejemplo ceré-
mica 6 materfa pléstica pero no en metal.

La fuente de calor se sitia por encimas de le ebertura
del recipiente; no hay por tanto fiesgo alguno de contacto entre
los slimentos y (ni chorreo de grasas) la fuente de calor.

Sin embargo, una mejor eficacla se consigue cuando la
fuente de calor esté constituida por dos napas calentadoras 6 -
emisoras sensiblemente planas y sensiblemente paralelas a la sui
perficie de los slimentos en las posiciones extremas del movi-
niento de bascukmiento. En el caso particular de la coccibn de <
patatas fritas; por ejemplo, este dngulo es igual a 302 aproxima

damente,

Ademés, en el caso de calentamiento por radiacibn indi
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" |que el eje motor llevae un pifién doble que comprende dos sszctores

res opuestos con respecto al eje motor, solidarios de un balancin

-5a

recta con ayuda de un dispositivo reflector, el centro de la zo
na focal de éste se encuentra cerca del eje de balanceo,

3) E1 mecanismo de balanceo - en el caso en que el re

cipiente sea amovible, es interesante utilizar la instalacidn -
para otros fines en particular como espetbédn. Lo pequefio de los
locales domésticos, en particular de las cocinas, hace que una
genancia de espacio debida a la utilizacibn de instalaoioﬂéé:po~
livalentes, sea de apreciar siempre. E1l mecanismo segin lé:inveg
cién permite por tanto obtener, a lg vez, un movimiento de rota+
cibn y otro de balanceo de igual periodo sobre dos ejes pafale-
los y, por consiguiente, le utilizaclién a voluntad de uno 6 del
otro de ellos como eje e accionamiento segin los casos. ﬁste -

dispositivo de construccibén simple y robusta. Se caracteriza pox

de endentados sitlados 'del mismo lado con respecto a2l eje motor

que engrenan sucesivamente durante una rotacidn sobre dos sectod

mévil sobre un eje, el cual se sitda fuers del circulo barrido -
por el pifién doble.
Este balancin puede comprender otro sector de endenta-
dos concéntricos al eje de balanceo que engrana a su vez sobre un
engraﬁaje solidario del eje de salida oscilante.
En otra realizacién, el movimiento de balanceo pﬁede -
ser tomado directamente en el balancin.
El plano de los ejes paralelos, eje-motor y eje de ba-
lanciA constituye un plano de simetri{a de la cinemitica del dis-
positivo.

Ias dimensiones relativas de los diferentes elementos

del dispositivo fijan el &ngulo de inclinacibn méxima del reci-

piente de coccién,

cmmm e e ey s pr e e bnme . e m s -
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El conjunto del dispositivo puede comprender igualmen:

te un sistema de parada del balanceo en una posicidém predetermi-

nada, de forma conocida de por si.

Ia invencidbn seri mejor comprendida merced a la des-

cripeibn que sigue de una forma de realizaciébn dada con referend

cia 8 las figuras anexas, en las que:

las figuras 1 y 2 representan vistas en seceidén froni

tal (éegﬁn I-I) y en seccién de perfil (segin II-II) del conjun

to de la ipstalécién.

>

Le figura 3 representa una vista en seccidn de un re-

cipiente de coceiédn.

La figura 4 represente una vista en seccibn de uﬁ‘sis-
tema de calentamienté por resistencias eléctricas revestidas y
reflector. .

Las figuras 5 y 6 representan una vista frontal y de
perfil en seceibn exial (segfin III-III) del mecanismo de balan-
ceo.

Ia instalacibén comprende un bastidor 1 que forma capo+
ta sobre el que se monta el dispositivo de calentamiento 2 sitda
do por encima de la abertura 9 de un recipiente 3, amovible y -
mévil alrededor dé un eje 4 sensiblemente horizontal y de forma
particular, descrito a continuacién.

. Eate recipiente, destinado a recibir los alimentos a

cocer, esté animgdo alrededor de su eje 4 de un movimienﬁo de -
balanceo de amplitud dada con ayuda de un dispositivo motor 5 -
apropiado., Este dlspositivo comprende ligualmente un eje de sali+
da 7 animado de un movimiento de rotacidén continua, utilizable

con otros fines (asedor).

El recipiente 3 tiene una forma general prismitica ou-

yas generatrices son paralelas al ejg de balanceo 4 y cuya base
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ratura estén sitiados cerca del eje 4.

|1los dos sectores de endentados 22! y 23' del balancin 24 m6vil

-7
polizonal de lados rectilineos y/o curvilineos y éngulos eventudl
mente redondeados, presenta un fondo 6 opuesto a la abertura sud
perior 9 que tiene la forma general de un diedro entrante cuyo
éngulo west4 comprendido entre 200 y 185¢.

En una realizacidén preferente, el fondo 6 est4d previs-

to dé nervaduras 10 de forma sensiblemente semicilindrics y par
lelas al eje 4 y dispuestas de forma equidistante salvo‘cgééé del
borde redondeado 8 donde estén mis ajustadas.

El dispositi%o de calentamiento comprende resis%éﬁéias
s2léctricas revestidas 13 dispuestas segin dos napas gensibiémen—
to planas 12 y 12' simétricas con respecto & un plano vertical
que pasa por el eje 4 ¥y que formg con éste un é&ngulo Y. En ung
realizacién preferida, estas napas son sensiblemente paralélas a
la superficie de los alimentos 11 en la posicién de basculamien-
to extrems ﬁ del recipiente 3. En.el caso de una freidora para
patatas fritas, los 4ngulos B y T’éon iguales a 302 gproximada-
mente. '

Este disPOSitivo de calentamientd es completado por un

reflector 14 de forma general cilindrica sitdado por encima y -

berca de las resistencias calentadoras 13 y cuyos ceniros de cur

El dispositivo de balanceo comprende un conjunto moto-

reductor eléctrico 20 que acciona el Arbol 7 en rotacibdn continuh

2 poca velocidad angular, por ejemplo entre 0,1 y 10 vueltas/mi-

huto.

Este &rbol soporta un pifién doble 21 que comprende dos

sectores de endentados 22 y 23 que engranan sucesivamente con -

elrededor deun &rbol loco 25. El balancin 24 comprende un sec—

tor dentado 26 cuyo eje se confunde con el eje del &rbol loco 25
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¥ que engrana con el engranaje 26' solidario y concéntrico con
el &rbol de balenceo 4.

Las extremidades de los 4rboles 4 y % estén provistaT
de digpositivos de accionamiento adecuados relativamente zl re-
cipiente 3 y al espetén del asador, respectivamente.

El dispositivo seglin la invencién permite asar, freir

6 cocer alimentos de cualquier naturaleza, en particular'éébne
6 legumbres, de tamafios y formas variadas, con 6 sin adicibn d
cuerpos grasos, Permite en particular la preparacién de'ﬁéfata
fritas 1igeras'évitando la inmersidn en aceite v otro cuéfﬁo -
graso en estado liquido. o
Descrita suficientemente la naturaleza del invéuto, .
as!{ como la manera de realizarlo en la prictica, debe hépefse -
constar gue las disposiciones anteriormente indicadas son sus-

ceptibles de modificaciones de detalle en cuanto no alteren su

principio fundamental.
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‘ciones 1, 2 8§ 3, caracterizados porque el fondo comprende ner-

REIVINDICACIONES

1.- Perfeccionamientos en dispositivos de coccibn con
balanceo, que comprenden una fuente de calor sitllada por encimg
de un recipiente abierto hacia arriba, destinado a recibir ali-
mentos, el cual estd animado de un movimiento de balanceo gliex-
no & pe;iédico alrededor de un eje sensiblemente horizonpgl:y -
que posee una forma géneral prismética, cuyas generatricgétéon
parelelas al eje de balanceo, caracterizados porque este ﬁr?s
tiene una base poligonal, curvilinea 6 no -6 ambgs-, ¥y p6¥§de gl
fondo tiene la forma general de un diedro entrante. o

2.~ Perfeccionamientos segin la reivindicaci6n11}“ca~
racterizados porque el recipiente es amovible, -

3.~ Perfeccionamientos segln la reivindieacién;f{‘ca-
racterizados porque el 4ngulo « entranie estd comprendidé'eﬁtre

185 y 200¢,

4.~ Perfeccionamientos segin una de las reivindica—

vaduras, ranuras 6 alveolos de poca altura y de contornos redon
deados. |

5.= Perfeccionamientos segin la reivindicacién 4, ca-
racterizadosuporqué las banuras 6 nervaduras son paralelas.

6.~ Perfeccionamientos segin la reivindicacibn 5, ce~
recterizados porque las ranuras 6 nervaduras son pasralelas al -
eje de balanceo 6 en forma de cabrizs de eje perpendicular al -
eje'de balanceo.

7.-~ Perfeccionamientos segin la reivindicacibén 1, ca-
racterizados porque el dispositiv6 de calentamiento comprende -
dos népas radiantes 6 emisoras sensiblemente paralelas a la su-

perficie libre de los alimentos en las posiciones de bascula-

miento extremas del recipiente.
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8.- Perfeccionamientos segin la reivindicacién 7, ca-
racterizedos porque la fuente de calor comprende un dispositive
reflector cuyo centro de la zona focal estd en las inmediacio-
nes del eje de balanceo.

9.~ Perfeccionamientos segin la reivindicacién 1, ca-
racterizados porque‘el mecanismolde balanceo comprende igﬁalmeg
te un &rbol de salide de accionamiento en rotacién continua de
igual periodo que el movimiento de balanceo.

10.~ Perfeccionamientos segin la reivindicaciém 9, cg
racterizados.porque el eje motor lleva un pifién doble que com-
prende dos sectores de endentados sitiados del mismo lado con -
respecto al eje motor que engranan sucesivamente durante'uﬁa ro
taciép con dos sectores opuestos con respeoéo al-eje mot&f:j 80|
lidarios de un balancin, mévil alrededor de un eje, él cﬁél se
sitia fuera del circulo barrido por el pifibn doble.

11.~ Perfecclonamientos segin la reivindicacién 10,
caracterizados porque el plano de los ejes de rotaci6n -eje mo-
tor y eje de balancin- constituye un plano de simetria de la ci
nemitica del dispositivo.

12.,~ Perfeccionamientos segiin la reivindicacibn 1, -
caracterizados porque el Angulo de balanceo maximo ﬁ estd com~
prendido entre 30 y 902 con respecto é la horizontal.

13.~ Perfeccionamientos en dispositivos de coccibn -
con balanceo; tal y como queda sustancialmente descrito en la -

presente Memoria, e ilustrado en los dibujos adjuntos.
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Esta Memoria consta de 11 hojas escritas a miquina -
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