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Descricdo referente & patente de

A

invenco de FRISCO-FINDUS AG,

—

suiga, inoustrial e comercial.
com sede em Industriestrasse.
21, 9400 Rorschach. Suigca. (in-
yaentores: Ginette Harlaux e
Gilles Poillot, residentes na
Franga) para "PROCESSC E DISPO-
SITIVO PARA A COZEDURA DE UMA
MASSA DE OVQS BATIDOS"

DESCRTIC A

A presente invencdo refere-se a um processc @

dispositivo para a cozedura de uma massa de ovos batidos.

£ fTreguentemente (0til. na indiostria agro-
alimentar, dispor de ovos batidos cozidos que possam sey
incorporados em  outros ingredientes para a realizag8o de um
determinado prato. por exemplo destinado a ser congelado.

Até  hoje, do conhecimento da reguerente, ndo
existia qualguer processo gue permitisse cozer uma massa e

avos batidos com vérias dezenas de Kilogramas.

Com efeito., o principal problema encontrado,
para o gual até ao momento n&c  tinha sido encontrada uma
sclucdo satisfatéria, & poder cozer de um modo homogéneo una
massa de ovos batidos. Mais particularmente, é convenisntes
poder assegurar uma taxa de coagulag&o homogénea e controlada
am toda a massa.

& presente  invengdo tem assim  por o octivo
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proporcionar um processo « um dispositivo oue perm CozZaer
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industrialmente uma massa de ovos batidos com vérias dezenas
de kilogramas.

A presente  invengdo tem assim por objectivo um
processo de corzedura de uma massa de ovos batidos. segundo o
gual, apds se ter incorporado adgua e amidos na massa de ovos,
o produto obtide & homogeneizado ¢ em seguida colocado num
recipiente, dentro do qual se injscta vapor sob pressdc na
massa de ovos batidos a gue foi adicionada dgua & amido, ssndo

o recipiente além disso aguecido pela sua pareds.

A presente invengdo tem assim por objectivo um
dispositivoe para a realizagdc do processo acima referido,
segundo o gual um dispositivo de injecc&o de vapor sob presso
& colocado num recipiente, numa parte inferior deste, sendo
este recipiente Techado na sua parte superior por uma tampa
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apresentando uma cuba de revestimento duplo, no Interior do

gual circula um Tluido de aduecimento.

Gragas a esta combinagsdo de cozedura da massa
pelo exterior, por meio do revestimento duplo, & pelo interi-
or. bor meio da injecgdo de vapor, é possivel coagular de modo
homogéneo a massa de ovos batidos, evitando assim o aparsci-
mento de  sectores demasiado cozidos e sectores pouco cozidos

Y

ou hé&n cozidos.

Qutras caracteristicas & vantagens da invengdo
2o melhor ilustradas pela descric8o gue sg  segus  com
Feréncia ao desenho Gnico, dado apenas a titulo de sxemplo
rndo  limitativo & no gual a figura representa uma vista esgue-
mética em corte vertical parcial de um dispositive de acordo

com a invengdo.

De acordo com a rapresentacgic do desenho (nico,

o dispositiveo de acordo com a invengdo é constituido por um

recipiente 1 constituido por uma cuba 2 fechada na sua paris
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superior nor uma tampa amovivel sestancgus




A tampa sstandue 3 tem abertc wn orifticio 4
através do qual passa uma conduta 5, ligada a uma Tonte de
Yapor sob  pressdc ndo  representada, que serve para injsclar
vapor sob pressio.

& conduta 5 prolonga-se para naixo: no reci-
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snte 1. por uma serpentina 6 dca, com orificios 7 com um
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do a mistura de ovos batidos. & qual foram adicionados even-
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tro suficiente para deixar passar o vapor mas ndo deixan-

ruais aditives., penetrar no interior da referida serpsntina §,
tendo em conta a viscosidade da mistura. Preferivelmsnie,

estes oriTicios 7 s&o orientados de tal modo gue a injeccdo de

rapor  sob pressdc  gera um  vértice dentro da masse de ovos
batidos.

EFsta serpentina & tua~-se pa parte inferior da
cuba 2 mas pode prolongar-se para cima, em fungde do volume de
ovos bhatidos a tratar.

A ocuba 2 é constituida por um revestimento
duplo que proporciona  um espage 8 no interior do qual pode
circular um  fluido de aguecimento. por exemplo de vapor de

agua.

Mo processo de acordo com a invengdo. patsm-s:

@

ovos inteiros, eventualmente salgados & com a adigio de gema
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de ovo. dgua & amido, com um misturador de tipo conhecido para
proporcionar uma mistura homogénea.

A Agua & o amido servem para svitar uma tex

tuira
dura do ovo,. dgue resulta de uma coredura & uma temperatura
elevada & permitem assim obter uma textura verdadeira de ovos

atidos.
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Esta mistura homogénea & em seguida colocada no
~aciniente 1 gque & fechado pela tampa 5. Preferivelmente, o©
nivel de enchimento do recipiente 1 & cde modo gue & parie

suparior da serpentina 6 aflore & superficie. A cozedura




propriamente dita pode em seguida comegar por injsccio de
vapor de agua sob pressdo pela serpentina 6 & por circulagdo
do  vapor de agua dentro do revestimento duplo gue constitui &
cuba 2.
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Preferivelmente, numa primeira Tase, a cozsdura
pode realizar-se unicamente por injeccdo de vapo

serpentina 6 e, numa segunda fase. por efeito s
injeccdo de vapor de agua e de circulagdo de vapor de agua no

revestimsnto duplo da cuba 2.
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No fim da corzedura, duande ss atinge o grau
coagllagdo dessjado, a mistura estd a uma temperatura compre-

endida entre 807C e 90°C.

E conveniente em seguida arrefecer rapidamente

o produto obtido, para evitar uma continuagdo da coagulagio.

Esta pode realizar-se transferindo o produto
obtido por porgdes de alguns centimetros de espessura para
castos perfurados gue sdo mergulhados numa cuba contendo uma
mistura de dgua e gelo durante alguns minutos. Logo dug o
produto arrefece, escorre-se & pode ser, por exemplo, cortado
am pedacgos de tamanho determinade gue serdo jncorporados  numa

receita.

0 sxemplo dque se segue ilustra mais pormenori-

zadamente o processo de acordo com & inveng&o.

Uma mistura constituida por

60.748 Kg de ovos inteiros salgados
4,345 Kg de gemas de ovos salgadas
15,888 Kg de agua Ffria

3,738 Kg de amido
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parfazendo um total de 89,719 Kg foi homogeneizada & introdu-

zida num recipisnte 1 fechado por uma tampa 3.

Introduziu-se vapor de agua sobh uma pressdo de
S har, numa aquantidacde de 30 Kg/h. na mistura durante 8
minutos.
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Em seguida,. enguanto prosseguia a injeccdo e
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vapor, realizou~se o aquecimento pelo revestimento dupnlo da
cuba 2 durante 7 minutos.

0 tempo total de cozedura Toi portanto de 15
minutos.

A mistura cozida foi em seguida imediatamente
transferida para o ¢ircuito de arrefecimento.

Porgdes de ovos cozidos com B0 mm de espessura
foram colocados em cestos perfurados por sua vez dispostos
numa cuba contendo uma mistura de agua e gelo em lé&minas.

0 arrefscimentc durou 10 minutos, sendo a
emperatura final do  produto 6°C. 0 produto fToil em  seguida
escorrido durante mais 10 minutos & depois dirigido para um
dispositivo de corte, onde fol cortade para poder ser em

seguida reincorporadoe numa rsceita.
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RETWITNDICHACOES

Processo para a cozedura de uma massa de ovos
batidos, caracterizado por, apds se ter incorporado &agua @
amidos na massa de ovos, 0 produto obtido ser homogsneizado €
em seguida colocado num recipiente, dentro do gual se inject
vapor sob pressdce na massa de ovos  batidos & gual foil adicio-
nado &gua e amido. sendo o recipiente além disso aguecido pela
sua pareds.
WZQW

Processo de acordo com a reivindicagio 1.
caracterizado por a massa de ovos batidos ser primeiro cozida,
numa primeira fase, por injecclo de vapor e em seguida, numa
segunda fase. pelo efeito simulténeo da injeccdo de vapor e do
aguecimento da parede do recipiente.

Processo de acordo com gualguer das reivindica-
cdes  anteriores, caracterizado por, logo gue a cozedura

termina, o produte ser rapidamente arrefecido.
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Dispositivo para a realizagdo do processo de
acordo  com gqualouer das reivindicagdes anteriorss, caractsri-
zado por compreender um dispositivo de injeccdo de vapor {(5-8)
soh pressdo  colocado num recipiente (1), numa parte inferior
deste, sendo este recipiente (1) fechado na sua parte superior
por  uma tampa (%) & apresentando uma cuba de revestimento
guplo no interior do gual c¢ircula um fluido de aguecimento.
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Dispositivo de acordo com a reivindicagio 4,
caracterizado por o dispositivo de injecg@o de vapor (5-6)
possuir uma serpentina 8ca (8), com orificios (7), situada na

parte infTerior do recipiente (1).
- Ba -
Dispositive de acordo com a reivindicagdo 5.
caracterizado por os orificios (7) estarem dispostos de modo a
tidos.

gerar um vértice dentro da massa de ovos batid

A reguerente reivindica a prioridade do pedido
de natente europeia apresentado sm 10 de Novembro de 1990, sob
o ne 80121563.72.

Lishoa, 8 de Novembro de 1991
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"PROCESSO E DISPOSITIVO PARA A COZEDURA DE UMa MASSA DE OVOS
BATIROSY

& dnvengdo refere-se a um pProcesso  gue compra-
ande, apds a incorporacdo de &gua ¢ amidos numa massa de ovos,
a homogensizacldo & em seguida a colocagdo do produto obtido
num recipiente (1), dentro do gual se injecta wvapor sob
pressdo na massa de ovos batides & gqual foil adicionada agua &
amido, sendo ¢ recipiente além disso aguecido pela sua parede

(2).

A invenc&o a

de ovos hatidos., com uma

controlada, destinada a ser

seguida ser congelado.
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nlica-se
de

incorporaga num

na producdo de uma massa

taxa coagulagio homogénsa @

prato gue pods @
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