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L'invenzione riguarda un procedimento per il controlle di un
processo di cottura in dipendenza di almeno due valori di temperatu-
ra rilevati mediante un sensore di processo di cottura che pud esse-
re introdotto almeno parzialmente in un prodotto di cottura, e un
sensore di processo di cottura che pud essere utilizzato a tal fine.

Un procedimento del genere & noto, ad esempio, da DE-Al-
31 19 496. Nel procedimento noto viene impiegato un terﬁometro per
alimenti che possiede una parte di sensore ad age comportante pid
sensori di temperatura, la quale pud essere introdotta in un prodot-
to di cottura e pud essere utilizzata per il controllo della tempe-—
ratura. A tal fine il termometrc per alimenti noto & connesso elet-
tricamente con un dispositivo di interpretazione, cosi che, raggiun-
gendo un determinato valore di temperatura di soglia, preferibilmen-
te un valore di temperatura massimo, per sensore di temperatura, 1la
potenza di una sorgente di mocroonde venga ridotta a passi mediante
un controllo di processo. Svantaggiosamente il campo di impiego del
procedimento noto & molto limitato dal fatto che, per il controllo a

passi del processo di cottura, vengono impiegati solo valori di tem-



(5]

FUMERO - Studio Consulenza Brevetti

peratura di soglia.

Scopo della presente invenzicone & di perfezionare il procedi-
mento del genere suindicato in modo tale da ovviare agli inconve-
nienti della tecnica nota.

Questo scopo si ottiene, secondo l'invenzione, per il fatto
che, mediante la termocinetica dei wvalori di temperatura rilevati,
vengono determinate grandezze specifiche del prodotto di cottura e/o
dell'apparecchio di cottura, e le grandezze specifiche del prodotto
di cottura e/o dell'apparecchio di cottura sono utilizzate per il
controllo del processc di cottura.

Cosi, secondo l'invepzione, si pud prevedere che pil wvalori di
temperatura, preferibilmente quattro, entre al prodotto di cottura
in diverse profonditd.-di introduzione, ed almeno un ulteriore valore
di temperatura fuori dal prodetto di cottura, preferibilmente sulla
superficie del prodotto di cottura, vengano rilevati mediante il
sensore di processo di cottura e per il controllo del processo di
cottura.

Secondo l'invenzione si propone inoltre che almenc un valore
di umiditd nel e/o sul prodotto di cottura venga rilevato dal senso-
re di processo di cottura ed impiegato per il, controllo del processo
di cottura.

Secondo l'invenzione si propone inoltre che il movimento del-
ltaria almeno sul prodotto di cottura, vengalrilevato mediante il
sensore di processo di cottura e impiegato per il controllo del pro-

cesso di cottura.
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Con l'invenzione si propone inoltre che wvalori di differenza
di temperatura e/o valori di differenza di umidita fra sensori, di-
sposti spazialmente separati lungoe la direzione di estensione del
sensore di processo di cottura, siano rilevati ed impiegati per il
controllo del processo di cottura.

Un perfezionamento dell'invenzione & caratterizzato da cid che
la temperatura di nucleo del preodotto di cottura, la posizione del
sensore di processo di cottura nel prodotto di cottura, in partico-
lare rispetto al punte di nuclec del prodotto di cottura, il diame-
tro del prodotto di cottura, la densitd del prodotto di cottura, il
tipo di prodotto di cottura, il grado di maturazione del prodotto di
cottura, il pH del prodotto di cottura, la consistenza del prodotto
di cottura, le condizioni di giacitura del prodotto di cottura,
l'cdore del predotto di cottura, il sapore del prodotto di cottura,
la qualitd del prodotto di cottura, la coleoritura del prodotto di
cottura, la formazione di crosta del prodotto di cottura, la scompo-
sizione delle vitamine del prodotto di cottura, la formazione di so-
stanze cancerogene nel prodotto di cottura, l'igiene del prodotto di
cottura, e/o la conducibiitd termica del prodotto di cottura, venga
© vengano determinati come grandezza(e) specifica(che) del prodotto
di cottura, preferibilmente per estrapolazione o iterazione mediante
il sensore di processo di cottura dei valori rilevati.

Incltre, secondo l'invenzione, si proponé che la potenza, 1la

quantita d'aria fatta circolareé, il consume di energia, la guantitd

di carico, la potenza specifica e/o il rapporto carico/potenza di un
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apparecchioc di cottura sia(siano} determinata{e) come grandezzaf{e)
di apparecchio di cottura, preferibilmente mediante estrapolazione o
iterazione dei valori rilevati mediante il sensore di processeo di
cottura.

Una forma di realizzazione dell'invenzione & caratterizzata da
cid che i valori di temperatura, valori di differenza di temperatu-
ra, valori di umidita, valori di differenza di umidité e/oc valori 4di
movimento dell'aria rilevati siano inviati, mediante il sensore di
processo di cottura, ad un dispositivo di controllo per un elemento
riscaldante, un elemento refrigerante, un ventilatore, un dispositi-
vo per l'introduzione di umidité nel vano di cottura, un dispositive
per ltasportazione dell'umidita dal vano di cottura, un dispositive
per l'alimentazione di energia e/c ad un dispositivo per 1l'asporta-
zione di energia, in particolare per il controllo dell'andamento
della ceottura e/o per ottenere un dato di cottura stabilito.

Con l'invenzione si propone anche che i valori di temperatura,
valori di differenza di temperatura, valori di umiditad, valori di
differenza di umiditd e/o wvalori di movimento dell'aria, rilevati
mediante il sensore di processe di cottura, vengano utilizzati per
la regolazione dell'andamento della temperatura, del tasso di umidi-
;é, del movimento dell'aria, delle grandezze del prodotto di cottura
e/o grandezze dell'apparecchio di cottura determinate.

Inoltre si pud prevedere, secondo l'inven;ione, che l'attivitd
di acqua, il tasso di umiditd e/o il contenuto proteico del prodotto

di cottura sia(no) determinato(i) dal sensore di processo di cottura
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o sia(no} inviato{i) ad un'unitd di interpretazione delle grandezze
rilevate col sensore di processo di cottura.

L'invenzione fornisce inoltre un sensore di processo di cottu-
ra, utilizzabile in un procedimentc secondo 1l'invenzione, compren-
dente una punta provvista di almeno due sensori, introducibile alme-
no parzialmente in un prodotto di cottura, preferibilmente mediante
un'impugnatura.

Si pud inoltre prevedere che sulla punta siano applicati alme-
no guattro sensori di temperatura e sull'impugnatura almeno un sen-
sore di temperatura.

Incltre un perfeziongmento preferito secondo 1'invenzione &
caratterizzate da almeno un'ulteriore unitd a sensore che pud essere
fissata o & applicata in modo fisso nel vano di cottura.

Inoltre nel sensore di processc di cottura pud essere prevista
un'unitd di interpretazione e/o di controllo, preferibilmente sotto
forma di un microprocessore.

Infine si propone che il sensore di processo di cottura com-
prenda un cavo © un'unitd ricetrasmittente insieme a unitd gdi ali-
mentazione,

Col procedimento secondo l'invenzione, durante la cottura vie-
;ehdeterminata eéattamente in particelare la temperatura di nucleo
di un prodotto di cottura a partire dalla cinematica, gquindi dal-
1'andamento temporale, di valori di temperatura-rilevati nel prodot-

to di cottura mediante un sensore di processo di cottura, persino in

caso di sensori di processo di cottura non posizionati esattamente,
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cosi che nei programmi di cottura controllati da temperatura di nu-

cleo, si ottengono dati migliori e, soprattutto, meglio riproducibi-

1i. Inoltre, si pud prefissare meglio la durata dei programmi di

cottura contrellati da temperatura di

nucleo.

La determinazione
esatta di una temperatura di nucleo consente anche la produzione di

un'indicazione igienica significativa.

Poiché, secondo l'invenzione, sono rilevati anche altri para-
metri di clima, come valori di umiditd, valori di differenza di umi-
ditd e/o valori di movimento dell'aria, si pud ridurre l'essiccazio-

ne della superficie del prodotto di cottura, mentre si possono otte-

nere, al termine di un processo di cottura, una cottura uniforme,

una coloritura desiderata, colore, consistenza e igiene di un pro-

dotto di cottura. Si pud guindi assicurare qualit3d di cottura stan-
dardizzata.

In particolare, secondo l'invenzione,

sulla base dei .valori
rilevati dal sensore di processo di cottura,

si risparmiano anche
costi ed energia nella conduzione di un processo di cottura, ad
]

esempio minimizzando il movimente di aria necessario, la potenza
specifica o simili.

L]

Ulteriori caratteristiche e vantaggi dell'invenzione risultano

dalla descrizione che segue, nella quale viene esposta una forma di
realizzazione secondo l'invenziecne, a titolo di esempico, in base ad
un disegno costituito da un'unica figura. La figura mostra una vista

prospetticd di un sensore di processo di cottura intelligente, con-

forme all'invenzione, in un prodotto di cottura.
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Come risulta dalla figura, un sensore di processo di éottura
intelligente conforme all'invenzione comprénde, ad esempic sotto
forma di sensore di temperatura 10, una punta 12, un'impugnatura 14
ed un cavo 16, la punta 12 potendo essere introdotta in un prodotto
di cottura 1. Nella zona della punta 12 sono disposti inoltre quat-
tro sensori di temperatura 20, 21, 22, 23, che servono a rilevare la
temperatura nel prodotto di cottura, mentre nell'impugnatura 14 &
posto un altro sensore di temperatura 24 per rilevare la temperatura
sul prodotto di cottura 1.

Nel sensore di temperatura 10 conforme all'invenzione & inte-
grata'l'unitd d4di interpretazione dei valori di (differenza di) tem-
peratura. Questa unitd di interpretazione &, da parte sua, connessa
con un controllo di processco, non rappresentato, per un dispositivo
di cottura.

Poiché col sensore di temperatura 10 secondo 1'invenzione si
pud rilevare pil di un valore di temperatura entro il prodotto di
cottura 1 e un ulteriore valore di temperatura sul prodotto di cot-
tura 1, dalla termocinetica dei valori &i (differenza di) temperatu-
ra rilevati con i sensori di temperatura da 20 a 24 si pud determi-
nare, ad esempio per estrapolazione, in particolare la temperatura
di nucleo effettiva del prodotto di cottura 1.

In aggiunta alla temperatura di nucleo, pud essere rilevata
anche la trasmissione del calore da un elemeﬁto riscaldante, non
rappresentato, situato nel vand di cottura entre o sul prodotto di

cottura 1, ad esempio per la regolazione di un ventilatore non rap-
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presentato. Per riconoscere i rapportivcaricb/potenza nella cottura,
ci si pud servire anche dell'andamento temporale della temperatura
di nucleo determinata dai valori di (differenza di} temperatura ri-
levati, fra l'altro per determinare la sezione del prodotto di cot-
tura o simili.

Le caratteristiche dell'invenzione esposte nella precedente
descrizicone, nei disegni e nelle rivendicazioni, possonc essere so-
stanziali, sia singolarmente sia in gualsivoglia combinazione, per
la realizzazione dell'invenzione nelle sue differenti forme di rea-

lizzazione.
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LISTA DI RIFERIMENTI
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BIVENDICAZTONI

1) Procedimentc per il controllo di un processo di cottura in
dipendenza da almeno due valori di temperatura rilevati mediante un
sensore di processo di cottura che pud essere introdotto almeno par-
zialmente in un prodotto di cottura, caratterizzato da cid che, me-
diante la termocinetica dei valori di temperatura rilevati, wvengono
determinate grandezze specifiche del prodotto di cottura e/o del-
1'apparecchio di cottufa, e le grandezze specifiche relative al pro-
dotto di cottura e/o all'apparecchio di cottura sono utilizzate per
il controllec del processo di cottura.

2) Procedimento come nella rivendicazione 1), caratterizzato
da cid che piu valori di temperatura, preferibilmente gquattro, entro
al prodotto di cottura, in diverse profonditd di introduzione, ed
almeno un ulteriore valore di temperatura fuori dal prodotto di cot-
tura, preferibilmente sulla superficie del prodotto di cottura, ven-
gono rilevati mediante il sensore di processo di cottura e per il
controllo del processo di cottura. .

- 3) Procedimento come nella rivendicazione 1) o 2), caratteriz-
zato da ¢cid® che almeno un valo;e di umidita nel e/o sul prodotto di
cottura viene rilevato dal sensore di proceéso.di cottura ed impie-

gato per il controllo del processo di cottura.

4) Procedimento come in una delle rivendicazioni precedenti,
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caratterizzato da cid che il movimento dell'aria sul prodotto di
cottura viene rilevato mediante il sensore di processo di cottura e
impiegato per il controllo del processo di cottura.

5) Procedimento come in una delle rivendicazioni precedenti,
caratterizzato da ¢i® che valori di differenza di temperatura e/o
valori di differenza di umidita, fra sensori disposti spazialmente
separati lungo la direzione di estensione del sensore di processo di
cottura, sono rilevati‘ed impiegati per il controllo del processo di
cottura.

6) Procedimento come in una delle rivendicazioni precedenti,
caratterizzato da cid che la temperatura di nucleo del prodotto di
cottura, la posizione del sensore di processo di cottura nel prodot-
to di cottura, in particolare rispetto al punto di nucleo del pro-
dotto di cottura, il diametro del prodotto di cottura, la densita
del prodotto di cottura, il tipo di preodotto di cottura, il grade di
maturazione del prodotto di cottura, il pH del prodotto di cottura,
la consistenza del prodotto di cottura, le condizioni di giacitura
del prodotto di cottura, l'odore del prodotto di cottura, il sapore
del prodotto di cottura, la qualitd del prodotto di cottura, la co-
loritura del prodotto di cottura, la formazione di crosta sul pro-
;otto di cottura, la scomposizione delle vitamine del prodotto d&i
cottura, la formazione di sostanze cancerogene nel prodotto di cot-
tura, l'igiene del prodotto di cottura, efo la.conducibiité termica

del prodotto di cottura, viene o vengono determinati come grandez-

za(e) specifica(che) del prodotte di cottura, preferibilmente per

- 12 -
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estrapolazione © iterazione dei valori rilevati mediante il sensore
di processo di cottura.

7) Procedimento come in una delle rivendicazioni precedenti,
caratterizzato da cié che la potenza, la quantitd d'aria fatta cir-
colare, il consumo di energia, la quantitd di carico, la potenza
specifica e/o il rapporto carico/potenza di un apparecchic di cottu-
ra é(sono) determinata(e) come grandezza(e) di apparecchic di cottu-
ra, preferibilmente mediante estrapolazione o iterazione dei valori
rilevati mediante il sensore di processo di cottura.

8) Procedimento come in una delle rivendicazioni precedenti,
caratterizzato da cid che ; valori di temperatura, valori di diffe-
renza di temperatura, valori di umiditd, valori di differenza di
umiditd e/o valori di movimento dell'aria _rilevati, sono inviati,
mediante il sensore di processo di cottura, ad un dispositive di
controllo per un elemento riscaldante, un elemento refrigerante, un
ventilatore, un dispositivo per 1l'introduzione di umiditd nel vano
di cottura, un dispositivo per l'asportazione dell'umiditd dal vano
di cottura, un dispositivo per l‘alimentazione di energia e/0 ad un
dispositivo per 1l'asportazione di energia, in particolare per il
control}o dell'andamento della cottura e/c per ottenere un dato di
cottura stabilité.

8) Procedimento come in una delle rivendicazioni precedenti,
caratterizzato da cid che i valori di temperatﬁra, vaiori di diffe-
renza di temperatura, valori di umiditd, valori di differenza di

umiditd e/o valori di movimento dell'aria rilevati mediante il sen-

- 13 -
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sore di processo di cottura vengono utilizzati per la regolazione
dell'andamento della temperatura, del tasso di umidita, del movimen-
to dell'aria, delle predeterminate grandezze del prodotto di cottura
e/o grandezze dell’appérecchio di cottura.

10) Procedimento come in una delle rivendicazioni precedenti,
caratterizzato da cid che l'attivitd di acgqua, il tasso di umiditd
e/o il contenuto proteico del prodotte di cottura é&(sono) determina-
to(i) dal sensore di processc di cottura o &({sono) inviato(i) ad
un'unitd di interpretazione per le grandezze rilevate col sensore di
processo di cottura.

11) Sensore di processo di cottura (10), utilizzabile in un
procedimento come in una delle rivendicazioni precedenti, compren-
dente una punta (12)-:provvista di almeno due sensori (20, 21, 22,
23), introducibile almenc parzialmente in un prodotte di cottura
(1), preferibilmente mediante un'impugnatura (14).

12} Sensore di processco di cottura come nella rivendicazione
11), caratterizzato da c¢id che sulla punta (12) sono applicati alme-
no guattro sensori di temperatura (20, 21, 22, 23) e sull'impugnatu-
ra (1l4) almenc un sensore di temperatura (24),

13) Sensore di processo di cottura come nella rivendicazione
11) o 12}, caratterizzato da almeno un'ulteriore unitd a sensore che
pud essere fissata o & applicata in modo fisso nel vano di cottura.

14) Sensore di processo di cottura come An una delle rivendi-
cazioni da 11) a 13), caratterizzato da un'unitd di interpretazione

e/o di controllo, preferibilmente sotto forma di un microprocessore.

- 14 -
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4}

15) sensore di processo di cottura come in una delle rivendi-

cazioni da 11) a 14), caratterizzato da un cavo (16) o da un'unita

ricetrasmittente, insieme a unitd 4i alimentazione.

~
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