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DESCRIPCION
Aparato doméstico para la preparacion de alimentos y procedimiento para accionar un aparato doméstico de este tipo

La invencion se refiere a un aparato doméstico para preparar alimentos, el cual presenta al menos una unidad de
calentamiento mediante la cual es generable calor que es aplicable al alimento durante un proceso de preparacion.

Asimismo, la invencidn se refiere a un procedimiento para accionar un aparato doméstico para preparar alimentos.

Es conocido que, durante los procesos de coccion, el producto de coccion a preparar genera diferentes compuestos
volatiles que también son, entre otras cosas, inflamables, téxicos, o cancerigenos y, ademas, también pueden presentar
propiedades organolépticas desventajosas. Tales sustancias volatiles constituyen por tanto una desventaja tanto para
las personas como para el entorno.

Por lo tanto, es de gran interés poder analizar con exactitud estos compuestos volatiles.

La estructura quimica y la composicion global de los compuestos volatiles generados de tal forma dependen del tipo de
producto de coccion, y también, de cdmo esté preparado. Convencionalmente, para preparar producto de coccién se
utiliza grasa o aceite y este se calienta, a modo de ejemplo, en un proceso de fritura, a través de lo cual surgen
diferentes problemas en el caso de que se alcancen temperaturas correspondientemente elevadas.

En este sentido, la combustién del aceite constituye un problema esencial. A este respecto, se pueden definir tres
temperaturas diferentes del aceite. Por un lado, se trata del punto de humo, el cual se caracteriza por la temperatura si
se produce vapor blanco. Asimismo, se puede caracterizar el punto de inflamabilidad. Este se define de tal modo que se
ha alcanzado una temperatura a la cual puede comenzar la combustion del aceite si la llama esta préxima a una mezcla
de gases. Como siguiente umbral definido, puede mencionarse el punto de autoinflamacion; este se da a la temperatura
a la que la mezcla de gases se puede inflamar a si misma de manera espontanea.

Se puede mencionar como otro problema que el aceite calentado pueda iniciar procesos quimicos que inicie una
degradacion térmica de estos compuestos y la consecuente liberaciéon de distintos tipos de sustancias quimicas, de las
que la mayoria son toxicas.

Se puede observar un tercer problema en que los procesos quimicos se aceleren si el aceite empleado se utiliza para
varios procesos de preparacion. Esto provoca en especial medida las propiedades organolépticas arriba mencionadas.

Para poder controlar estos tres problemas, es esencial conocer con mayor exactitud los procesos y la generacién de los
compuestos volatiles. Toda grasa o aceite tiene sus propios valores de los tres puntos abordados, el punto de humo, el
punto de inflamabilidad y el punto de autoinflamacion. A modo de ejemplo, estos tres puntos se producen en el aceite de
oliva a temperaturas de aproximadamente 200° C, 225° C y 325° C, respectivamente. Sin embargo, ha de subrayarse
que estos valores también dependen de la especificacion del aceite de oliva (a modo de ejemplo, virgen extra,
virgen,...).

Asimismo, ha de mencionarse que, al prepararse producto de coccién, también pueden producirse incendios en la
cocina por el sobrecalentamiento del aceite de cocina. También como consecuencia de ello, es esencial poder llevar a la
practica los procesos al calentarse el aceite de cocina de mejor manera y més detalladamente, para poder tomar las
precauciones correspondientes en los aparatos domésticos para preparar alimentos.

Los procesos quimicos ya abordados, que pueden producirse durante el calentamiento de aceite de cocina, se
caracterizan por un lado por la hidrdlisis. En este sentido, la hidrdlisis hace referencia al desdoblamiento de los
triglicéridos o los monodiglicéridos del aceite. Asimismo, este proceso provoca también la aparicion de aldehidos y
cetonas con bajo peso molecular, los cuales constituyen una gran parte de la familia de los compuestos organicos
volatiles (Volatile Organic Compounds, VOC).

Una reaccién siguiente se caracteriza por la autooxidacion. Este es un proceso de oxidacion que es inducido por el
oxigeno del aire. Esto provoca la aparicién de 6xidos y perdxidos, que entonces forman radicales libres y ponen en
marcha reacciones de radicales. Algunos de estos 6xidos y peroxidos también aparecen en los VOC.

Una tercera reaccion viene dada por la polimerizacion. Esta es la combinacién de los radicales generados mencionados
anteriormente, los cuales se unen entonces en polimeros de acidos grasos que aumentan la densidad del aceite.
Aquellos inducen ademas la formacion de otros compuestos altamente tdxicos, como por ejemplo, hidrocarburos
aromaticos polinucleares (Polynuclear Aromatic Hydrocarbons, PAH).

Durante un proceso de preparacion y el calentamiento de aceite de cocina, se puede generar un numero muy elevado
de tales compuestos volatiles, en particular compuestos de las familias de los VOC y los PAH.
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Los PAH constituyen grupos heterogéneos de compuestos que presentan una estructura comun con anillos de benceno.
Estas estructuras se producen debido a la combustion incompleta de matrices organicas y reacciones de polimerizacién
del aceite de cocina. El numero de estos PAH es muy elevado, y algunos de ellos muestran efectos cancerigenos,
mutagenos y teratdégenos.

Se ha reconocido un aumento brusco de los VOC en los aceites de cocina calentados si el aceite alcanza el punto de
humo.

El documento DE 10 2004 037 606 A1 divulga un procedimiento y una disposicidn para la determinacién de la evolucién
de procesos de horneado y de coccidon mediante un sensor de gas basandose en la formacién de NHs y CO2 durante el
proceso de coccion.

El documento de 10 2008 009 660 A1 divulga un sensor de gas sin contacto mediante el que es determinable el estado
de coccién de un producto de coccion.

El documento US 6,285,290 divulga un control de una pirolisis de horno de cocciéon basado en la formacion de humo
durante el proceso de pirolisis.

El documento US 2010/0318230 A1 divulga una tapa de aire de escape de cocina y un sistema de ventilacion para la
ventilacion 6ptima de una cocina y de un comedor adyacente.

El documento DE 41 05 807 A1 divulga una disposicion de conexién para encender y apagar un ventilador de una
campana extractora de humos mediante un detector de infrarrojos basando en vapor de agua.

El documento FR 2 785 370 A1 divulga un dispositivo y un procedimiento para el tratamiento del aire, el cual efectia un
aislamiento mediante una cortina de aire.

El documento US 2009/0252842 A1 divulga un dispositivo, sistemas y procedimientos para prolongar la durabilidad de
un medio de tratamiento de alimentos impidiendo su degradacion.

El objetivo de la presente invencién consiste en crear un aparato doméstico para preparar alimentos, asi como un
procedimiento para accionar un aparato doméstico de este tipo con el que se mejore la preparacioén del producto de
coccion y ademas permita la informacion del usuario acerca de sustancias quimicas.

Este objetivo se consigue mediante un aparato doméstico y un procedimiento segun las reivindicaciones
independientes.

Un aparato doméstico segun la invencién para preparar alimentos comprende al menos una unidad de calentamiento.
Con la unidad de calentamiento es generable calor que es aplicable al alimento durante un proceso de preparacion y
con el cual, por tanto, es preparable.

El aparato doméstico comprende al menos un dispositivo detector con el que son detectables sustancias quimicas que
no se producen hasta durante un proceso de preparacion del alimento debido al calentamiento de un medio. Por tanto,
se crea un dispositivo detector que puede detectar las sustancias quimicas que no se generan, o sea, aparecen hasta
durante el proceso de preparacion y que, por tanto, tampoco son detectables hasta entonces. Estas sustancias quimicas
también aparecen sélo dandose condiciones totalmente especificas, concretamente al calentarse un medio afadido
para la preparacion, utilizado durante la preparacion del alimento.

Mediante una realizacién de tal tipo de un aparato doméstico, se puede mejorar notablemente un proceso de
preparacion de un alimento, y ademas se puede evitar una formacion indeseada de olores durante el proceso de
preparacion.

El aparato doméstico, y en concreto el dispositivo detector, presenta también un indicador en el que se indican las
sustancias detectadas, concretamente en tipo y/o cantidad. Esta previsto que el dispositivo detector presente al menos
un sensor optico que esté configurado para la captacion de una propiedad éptica de una sustancia quimica, donde, de
manera dependiente de esta propiedad optica, el tipo de sustancia sea determinable por el dispositivo detector. Por
tanto, el dispositivo detector esta configurado con funcionamiento de base éptica en el sentido de que puede detectar
basicamente la aparicion de tales sustancias quimicas y, ademas, todavia también el tipo de sustancia con exactitud vy,
por tanto, puede llevar a cabo su caracterizacion.

Esta previsto que el sensor optico esté configurado para la emisidén de radiacion electromagnética en un intervalo
especifico de longitudes de onda y que, de manera dependiente de la radiacién 6ptica recibida, sea determinable la
propiedad 6ptica del otro medio que se produce durante el calentamiento del medio.



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60

ES 2800318 T3

Por tanto, a modo de ejemplo mediante la emision de luz en un intervalo especifico de longitudes de onda y la recepcion
de luz que sea reflejada, o en particular absorbida, por las sustancias quimicas y, luego, se emita luz de nuevo en otro
intervalo de longitudes de onda, en particular puede producirse una deteccién de sustancias. Como consecuencia de
este comportamiento de reflexion y/o comportamiento de absorcién del otro medio que se produce durante el
calentamiento del medio, se pueden analizar con exactitud las sustancias quimicas del otro medio que se producen
durante el mismo, lo cual esta posibilitado a través del dispositivo detector. Por consiguiente, se puede hacer posible el
comportamiento de absorcién de la radiacién electromagnética de este medio emergente, el cual es vapor o humo.

Por tanto, gracias al dispositivo detector se hace posible un analisis muy exacto: cuando y en qué medida y, ante todo,
también cuales de tales sustancias quimicas aparecen en este vapor, o bien, en este humo.

Por consiguiente, la propiedad éptica es el comportamiento de absorcién de otro medio generado durante un proceso de
preparacion.

De manera particularmente ventajosa, esta previsto que el dispositivo detector esté configurado para la captaciéon y
evaluacién de una sustancia quimica que constituya un compuesto quimico organico volatil. Tal compuesto organico
volatil se genera en particular al calentarse un aceite de cocina y/o una grasa para freir.

Es especialmente ventajoso que el dispositivo detector esté configurado para la captacion de aldehidos y/o cetonas y/u
o6xidos que se produzcan al calentarse un aceite de cocina y/o una grasa para freir. Estos compuestos organicos
especificos pueden ser en particular saturados, monoinsaturados o diinsaturados. Puesto que, tal y como ya se ha
explicado en la introduccidn, estos compuestos organicos volatiles especificos pueden ser cancerigenos, o presentan
otras desventajas arriba mencionadas, es especialmente ventajoso que puedan detectarse con rapidez y exactitud.

De manera preferida, esta previsto que el indicador esté sustentado dptica y/o acusticamente y, precisamente entonces
si se detectan tales sustancias y/o se ha superado cierta concentracion umbral, se pueda emitir al usuario una
indicacion de aviso.

También puede estar previsto que una sustancia quimica sea un hidrocarburo aromatico polinuclear. También a este
respecto se dan las desventajas ya mencionadas arriba, de modo que es de especial importancia poder analizarlos
también de manera rapida y extensa.

De manera preferida, esta previsto que el dispositivo detector esté configurado para la determinacion de un olor
indeseado que se produzca durante el proceso de preparacion. Esto también puede tener lugar por medio de sensores
que funcionen de manera dependiente de las sustancias detectadas en cada caso y/o la concentracion de estas, de
modo que los olores correspondientes estén entonces definidos y caracterizados.

De manera preferida, esta determinacion del olor esta definida de manera dependiente del tipo y/o de la concentracion
de las sustancias tal y como estas aparecen durante un proceso de preparacion de manera dependiente de los
alimentos a preparar y/o los suplementos de preparacion. Los suplementos de preparacion, o bien, medios pueden ser
aqui en particular aceites y/o grasas especificos.

De manera preferida, esta previsto que el dispositivo detector esté configurado al menos con un sensor que esté
dispuesto junto a una campana extractora de humos del aparato doméstico.

El dispositivo detector también comprende en particular una unidad de control y/o de evaluaciéon mediante la cual se
pueda procesar informacion del al menos un sensor y ademas también se pueda entonces, por ejemplo, emitir a un
usuario mas informacion y/o puedan realizarse automaticamente controles como, a modo de ejemplo, la reduccion de la
emisién de temperatura de la unidad de calentamiento.

De manera preferida, esta previsto que el aparato doméstico sea un horno de coccién, un campo de coccién, un aparato
de coccién por microondas o un aparato de coccioén a vapor.

También puede estar previsto que el aparato doméstico sea otro aparato para preparar alimentos, a modo de ejemplo,
una maquina automatica de café, una batidora o similares.

Sin embargo, el aparato doméstico también puede ser en particular una freidora o similares.

Asimismo, la invencion se refiere a un procedimiento para accionar un aparato doméstico para preparar alimentos, el
cual presenta al menos una unidad de calentamiento mediante la cual se genera calor. El calor generado es aplicado al
alimento durante el proceso de preparacion. El aparato doméstico comprende ademas un dispositivo detector con el que
se detectan sustancias quimicas que no se producen hasta durante un proceso de preparacion debido al calentamiento
de un medio.
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Las realizaciones ventajosas del aparato doméstico segun la invencién han de considerarse realizaciones ventajosas
del procedimiento segun la invencién, donde las sustancias quimicas especificas son detectadas por sus propiedades
opticas, en particular en el comportamiento de absorcién. Durante un proceso de preparaciéon, en particular un
suplemento de preparacion en forma de, por ejemplo, un aceite de cocina y/o una grasa para freir, es calentado como
medio y el otro medio que se produce durante el calentamiento, a modo de ejemplo humo o vapor, presenta entonces
las sustancias quimicas emergentes.

Asimismo, la invencion se refiere a una disposicion de aparato doméstico con un aparato doméstico. Este primer
aparato doméstico esta configurado mediante el calentamiento del medio para la generacion de otro medio que presente
una sustancia quimica emergente. La disposicién de aparato doméstico comprende al menos otro aparato que esté
dispuesto en la corriente del otro medio y presente el dispositivo detector.

De manera preferida, esta previsto que el otro aparato sea una campana extractora de humos que esté dispuesta
distanciada encima de un aparato doméstico para la preparacion de alimentos, donde, junto a esta campana extractora
de humos, esté dispuesto al menos un sensor del dispositivo detector.

A continuacion, se explica mas detalladamente un ejemplo de realizacion de la invencion por medio de un dibujo
esquematico. La figura muestra una disposicion de aparato doméstico 1, la cual presenta un horno de coccién 2 y una
campana extractora de humos 3 dispuesta sobre este. El horno de cocciéon 2 comprende por medio de su posicion, a
modo de ejemplo, cuatro zonas de coccidén 4, 5, 6 y 7, donde, sobre la zona de coccion 5, esta apoyada una sartén 8 a
modo de ejemplo. En la sartén 8 esta dispuesto un alimento como producto de coccion, por ejemplo, un trozo de carne
9. Asimismo, en la sartén 8 esta introducido un suplemento de preparacién en forma de un medio 10 como, a modo de
ejemplo, de un aceite de cocina o de una grasa para freir.

En la campana extractora de humos 3 también esta dispuesto al menos un sensor 11, el cual es perteneciente a un
dispositivo detector 12. Tanto el nimero como la posicion del sensor 11, por tanto también del dispositivo detector 12,
son Unicamente a modo de ejemplo.

Asimismo, el dispositivo detector 12 también puede presentar ademas una unidad de control y/o de evaluacién 13.

Al menos la unidad de control y/o de evaluacion 13 también puede estar dispuesta en el horno de coccion 2 y prevista
en particular para la comunicacion inaldmbrica con el al menos un sensor 11.

Asi, el sensor 11 se denomina sensor Optico-quimico. Esto significa que esta configurado para la captacion de
propiedades 6pticas de sustancias quimicas.

Si, durante un proceso de preparacion, la zona de coccién 5 es calentada por una unidad de calentamiento dispuesta
debajo de una placa de campo de coccién 14, que no se reconoce en la figura, también se calienta la sartén 8 y, por
consiguiente, también el medio 10. Como consecuencia de este calentamiento, se produce otro medio 15, el cual es
vapor o humo.

Como consecuencia del calentamiento del medio 10 especifico, esto es, aceite de cocina o grasa para freir, debido a su
composicion se generan compuestos organicos volatiles como sustancias quimicas, a modo de ejemplo, aldehidos y/o
cetonas y/u 6xidos, los cuales pueden ser en particular saturados, monoinsaturados o diinsaturados. Asimismo, durante
el proceso de preparacién y el calentamiento del medio 10, también pueden generarse ademas hidrocarburos
aromaticos polinucleares como sustancias quimicas.

Puesto que estas sustancias son indeseadas tanto en relacion con una formacion indeseada de olores como en relacion
con un proceso de preparacion del trozo de carne 9 no 6ptimo, es esencial poder captarlas de manera temprana en
cuanto al tipo y/o en relacién con la cantidad, o bien, concentracion, para poder entonces informar o avisar al usuario de
la disposicion de aparato doméstico 1 y/o poder dirigir el proceso de preparaciéon de tal modo que esta formacion de
sustancias quimicas indeseadas se evite entonces en lo sucesivo 0 no supere un valor umbral.

A este respecto, el al menos un sensor 11 esta configurado para la captacién de una propiedad 6ptica de las sustancias
quimicas contenidas en el otro medio 15. En este sentido, en particular el comportamiento de absorcion éptica de la
radiacion electromagnética es detectable de manera evaluable.

Asi, puede estar previsto que el sensor 11 pueda emitir luz, o bien, radiacion, en un intervalo especifico de longitudes de
onda o con una longitud de onda especifica y, de manera dependiente de propiedades 6pticas de las sustancias
quimicas en el otro medio 15, entonces se refleje y/o absorba esta radiacion y, durante la absorcion, se emita entonces
de nuevo radiacion electromagnética de otra forma, la cual puede ser captada por el sensor 11. La informacién entonces
captada puede ser evaluada por la unidad de control y/o de evaluacién 13 y, de manera dependiente de ello, se pueden
entonces deducir las sustancias quimicas que se producen durante el proceso de preparaciéon y, por tanto, el
calentamiento del medio 10, es decir, las sustancias indeseadas especificas mencionadas anteriormente, en lo que al
tipo y/o la concentracion se refiere.
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En particular, puede estar previsto que tales valores umbral de la concentracion, los cuales presentan entonces
influencia sobre una formacién de olores indeseada y/o un proceso de preparacion desventajoso del trozo de carne 9,
se determinen basandose en ensayos anteriores en contextos de analisis y, a continuacion, se efectie una calibracion
correspondiente. A partir de esta informacién y los valores umbral en los que se basa entonces, los cuales estan
entonces almacenados preferiblemente en la unidad de control y/o de evaluacion 13, se puede realizar luego la
evaluacioén, donde para ello también tiene lugar en particular una comparacion de la informacién captada por el sensor
11 con la informacion de referencia almacenada.

Lista de simbolos de referencia

1 Disposicion de aparato doméstico
2 Horno de coccién

3 Campana extractora de humos
4,5,6,7 Zonas de coccién

8 Sartén

9 Trozo de carne

10 Suplemento de preparacion o medio
11 Sensor

12 Dispositivo detector

13 Unidad de control y/o de evaluacion
14 Placa de campo de coccion

15 Otro medio
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REIVINDICACIONES

Aparato doméstico (2) para preparar alimentos, el cual presenta al menos una unidad de calentamiento
mediante la cual es generable calor que es aplicable al alimento (9) durante un proceso de preparacion,
donde el aparato doméstico (2) comprende al menos un dispositivo detector (12) con el que son
detectables sustancias quimicas que se producen durante un proceso de preparacion debido al
calentamiento de un medio (10), donde el dispositivo detector (12) presenta al menos un sensor (11) 6ptico
que esta configurado para la captaciéon de una propiedad éptica de una sustancia quimica y, de manera
dependiente de esta propiedad optica, el tipo de sustancia es determinable por del dispositivo detector
(12), en particular, el sensor (11) esta configurado para la emisién de radiacion electromagnética en un
intervalo especifico de longitudes de onda y la propiedad 6ptica es determinable de manera dependiente
de la radiacion recibida, caracterizado por que el aparato doméstico (2) presenta un indicador que indica
las sustancias detectadas, donde la propiedad 6ptica es el comportamiento de absorcidon de una sustancia
quimica de otro medio (15) generado durante el proceso de preparacion, donde el medio (15) es vapor y/o
humo.

Aparato doméstico (2) segun la reivindicaciéon 1, caracterizado por que una sustancia quimica es un
compuesto organico volatil que se genera al calentarse un aceite de cocina y/o grasa para freir, en
concreto, el compuesto organico volatil es un aldehido y/o una cetona y/u éxido, en particular saturados,
monoinsaturados o diinsaturados.

Aparato doméstico (2) segun una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por que una sustancia
quimica es un hidrocarburo aromatico polinuclear.

Aparato doméstico (2) segun una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por que el dispositivo
detector (12) esta configurado para la determinacion de un olor indeseado que se produce durante el
proceso de preparacion, donde en particular un olor indeseado esta definido por valores umbral de
referencia del tipo y/o la concentracién de las sustancias almacenados en el dispositivo detector (12).

Aparato doméstico (2) segun la reivindicacion 4, caracterizado por que el olor esta definido de manera
dependiente del tipo y/o la concentracion de sustancias, tal y como estas aparecen durante un proceso de
preparacién de manera dependiente del alimento a preparar y/o los suplementos de preparacion.

Aparato doméstico segun una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por que es un horno de
coccion (2), un campo de coccidn, un aparato de coccidn por microondas, un aparato de coccién a vapor o
una freidora.

Aparato doméstico seguin una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por que el indicador indica
las sustancias detectadas en tipo y/o cantidad.

Aparato doméstico segun una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por que el indicador esta
sustentado 6ptica y/o acusticamente para la emision de una indicacion de aviso de manera dependiente de
la deteccion de las sustancias y/o de la superacion de una concentracion umbral.

Disposicion de aparato doméstico (1) con un aparato doméstico (2) para preparar alimentos (9), el cual
presenta al menos una unidad de calentamiento mediante la cual es generable calor que es aplicable al
alimento (9) durante un proceso de preparacion, donde la disposicion de aparato doméstico (1) presenta
otro aparato (3) que comprende al menos un dispositivo detector (12) con el que son detectables
sustancias quimicas que se producen durante un proceso de preparacion debido al calentamiento de un
medio (10), caracterizada por que el aparato doméstico (2) esta realizado segun una de las
reivindicaciones anteriores.

Disposicion de aparato doméstico (1) segun la reivindicacién 9, caracterizada por que el aparato doméstico
(2) esta configurado mediante el calentamiento del medio (10) para la generacion de otro medio (15) que
presenta las sustancias quimicas que se producen, y el otro aparato (3) esta dispuesto en la corriente del
otro medio (15).

Disposicion de aparato doméstico segun la reivindicacion 9 o 10, caracterizada por que el otro aparato es
una campana extractora de humos (3) junto a la cual esta dispuesto al menos un sensor (11) del
dispositivo detector (12).

Procedimiento para accionar una disposicion de aparato doméstico (1) con un aparato doméstico (2) para
preparar alimentos, el cual presenta al menos una unidad de calentamiento mediante la cual es generable
calor que es aplicable al alimento (9) durante un proceso de preparacion, donde la disposicion de aparato
doméstico (1) presenta otro aparato (3) que comprende al menos un dispositivo detector (12) con el que se
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detectan las sustancias quimicas que se producen durante un proceso de preparacion debido al
calentamiento de un medio (10), y las sustancias detectadas se indican mediante un indicador del aparato
domeéstico (2), donde el dispositivo detector (12) presenta al menos un sensor (11) 6ptico mediante el que
se capta una propiedad éptica de una sustancia quimica y, de manera dependiente de esta propiedad
optica, el tipo de sustancia es determinado por el dispositivo detector (12), en particular, el sensor (11)
emite radiacion electromagnética en un intervalo especifico de longitudes de onda y la propiedad 6ptica se
determina de manera dependiente de la radiacion recibida, donde la propiedad Ooptica es el
comportamiento de absorcién de una sustancia quimica de otro medio (15) generado durante el proceso
de preparacion, donde el medio (15) es vapor y/o humo.
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Fig.
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