MD 2134 G2 2003.04.30

A0 A R
MD 2134 G2 2003.04.30

(19) Agentia de Stat

pentru Protectia Proprietatii Industriale

(12)

an 2134 13 G2
1) Int. CL7: A 477 27/00

BREVET DE INVENTIE

(21) Nr. depozit: a 2002 0035
(22) Data depozit: 2001.12.28

(45) Data publicarii hotirarii de
acordare a brevetului:
2003.04.30, BOPI nr. 4/2003

(71) Solicitanti: SONIC Grigorii, MD; CORAC Anatolii, UA; MASANSCAIA-CORAC Natalia, MD
(72) Inventatori: SONIC Grigorii, MD; CORAC Anatolii, UA; MASANSCAIA-CORAC Natalia, MD
(73) Titulari: SONIC Grigorii, MD; CORAC Anatolii, UA; MASANSCAIA-CORAC Natalia, MD

(54) Dispozitiv pentru prelucrarea termica a produselor alimentare

(57) Rezumat:

1

Inventia se referd la domeniul alimentatiei
publice si menajului, in special la utilajul de buca-
tdrie, si anume la vasele pentru prelucrarea termici a
produselor alimentare.

Dispozitivul pentru prelucrarea termici a produ-
selor alimentare contine o manta dotatd cu ménere,
in partea superioard a peretelui cireia este instalat
un stut, precum §i o capacitate de fierbere amplasata
in manta cu interstitiu si fixatd de ea. Fundul
mantalei este executat perforat. In interstitiu intre
peretii laterali ai mantalei si capacititii de fierbere
este situat un strat din fibre metalice. Stutul este unit
cu un inel perforat cav, care este fixat pe suprafata
exterioara a peretelui lateral al capacitatii de fierbere
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in partea superioard a ei, totodata intre inelul cav si
suprafata interioard a peretelui mantalei este format
un interstitiu. Capacitatea de fierbere este executatd
cu bordurare exterioard, diametrul exterior al
bordurii inelare fiind mai mare decat diametrul man-
talei.

Rezultatul constd in cresterea intensitdtii de
incélzire §i in asigurarea distributiei uniforme a tem-
peraturii pe toatd suprafata de incilzire.

Revendicéri: 5

Figuri: 2
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Descriere:

Inventia se referd la domeniul alimentatiei publice §i menajului, in special la utilajul de bucatarie, si
anume la vasele pentru prelucrarea termicd a produselor alimentare.

Este cunoscutd o capacitate cu pereti dubli pentru prelucrarea termicd a produselor alimentare cu
maner in partea superioard [1]. Manerul reprezintd un stut, care comunica cu spatiul dintre pereti.
Capacitatea contine un stut suplimentar, instalat in partea ei inferioard si care comunica de asemenea cu
spatiul dintre pereti.

Dezavantajul dispozitivului cunoscut constd in pierderea substantiald de energie termicd la
prelucrarea produselor alimentare. In afari de aceasta, la exploatarea dispozitivului cunoscut este
posibila arderea bucatelor de consistentd vascoasd, de exemplu a terciurilor.

Problema pe care o rezolvd inventia constd in accelerarea procesului de prelucrare termicd a
produselor alimentare si reducerea pierderilor termice, precum si in excluderea arderii la prepararea
bucatelor de consistentd vAscoasa.

Problema se solutioneaza prin aceea cd dispozitivul pentru prelucrarea termicd a produselor
alimentare include o manta dotatd cu ménere, in partea superioard a peretelui cireia este instalat un stut,
si o capacitate de fierbere fixatdi de manta, amplasati in manta cu interstitiu intre ele. In interstitiul
dintre peretii laterali ai mantalei si ai capacititii de fierbere este situat un strat din fibre metalice, fundul
mantalei este executat perforat, iar stutul este unit cu un inel perforat cav, care este fixat pe suprafata
exterioara a peretelui lateral al capacititii de fierbere in partea superioard a ei, totodatd intre inelul cav
si suprafata interioard a peretelui mantalei este format un interstitiu. Capacitatea de fierbere este
executatd cu bordurare exterioard, diametrul bordurii inelare fiind mai mare decat diametrul mantalei.

Fixarea capacititii de fierbere si a mantalei este executatd, de exemplu, prin inele plane perforate
fixate intre peretii lor sau in forma de nervuri amplasate uniform.

Fundul perforat al mantalei executd rolul de placd de separare pentru flacdri si asigurd trecerea
gazelor de incalzire n interstitiul dintre peretii mantalei si ai capacititii de fierbere.

Amplasarea stratului din fibre metalice in interstitiul dintre peretii mantalei §i ai capacitdtii de
fierbere permite de a méri suprafata de transmitere a céldurii, ceea ce la randul sdu micsoreazi cdderea
de temperaturi dintre pereti si suprafata incélzitd a fundului, sporeste eficacitatea schimbului de céldura
pe contul incalzirii volumice.

Fixarea pe suprafata exterioard a peretelui capacititii de fierbere a unui inel perforat cav si unirea
lui cu stutul instalat in peretele mantalei permite, in caz de necesitate, de a accelera procesul de ricire a
bucatelor 13sind si treacd apd rece prin spatiul dintre pereti.

Executarea fixdrii capacitdtii de fierbere §i a mantalei cu ajutorul inelelor plane perforate fixate intre
peretii lor sau in formd de nervuri amplasate uniform asigurd rigiditatea constructiei dispozitivului si
marimea necesara constantd a interstitiului intre pereti, ceea ce ridica fiabilitatea dispozitivului.

Rezultatul este cresterea intensitatii de incalzire si asigurarea distributiei uniforme a temperaturii pe
toatd suprafata de incélzire.

Inventia se explica cu ajutorul desenelor din figuri, care reprezinta:

- fig. 1, dispozitivul pentru prelucrarea termicd a produselor alimentare, aspect general, sectiune;

- fig. 2, sectiunea A — A 'in fig. 1.

Dispozitivul pentru prelucrarea termicd a produselor alimentare contine mantaua 1 cu ménerele 2.
Capacitatea de fierbere 3 este amplasati in mantaua 1 cu interstitiu. in interstitiul dintre peretii laterali
4 ai mantalei 1 si peretii laterali 5 ai capacitatii de fierbere 3 este situat stratul din fibre metalice 6.
Fundul 7 al mantalei 1 este executat perforat, de exemplu cu orificiile 8. In partea superioard a peretelui
4 al mantalei 1 este instalat stutul 9 pentru alimentarea cu apa. Stutul 9 este unit cu inelul cav 10, care
este fixat pe suprafata exterioard a peretelui lateral 5 al capacititii de fierbere 3 in partea superioard a ei.
in peretii inelului cav 10 sunt executate randuri de orificii 11. Inelul cav 10 este fixat pe peretele 5 al
capacitatii de fierbere 3 astfel incat intre el si suprafata interioard a peretelui 4 al mantalei 1 este format
interstitiul 12. Capacitatea de fierbere 3 este executatd cu bordurare exterioard, diametrul bordurii
inelare 13 fiind mai mare decit diametrul mantalei 1. Capacitatea de fierbere 3 este fixatd de mantaua 1,
de exemplu cu ajutorul inelelor plane perforate 14 fixate intre peretii lor 4 §i S sau cu ajutorul nervurilor
amplasate uniform si fixate intre pereti.

Dispozitivul pentru prelucrarea termicd a produselor alimentare functioneazd in modul urmator.

Produsele alimentare se amplaseazi in capacitatea de fierbere 3. Dispozitivul se pune, de exemplu,
pe plita, fundul perforat 7 al mantalei 1 jucand rolul de placa de separare a flicarii. Gazele de ardere,
trecand prin spatiul dintre pereti, incélzesc nu numai fundul capacitatii de fierbere 3, ci si stratul din
fibre metalice 6, amplasat in interstitiul dintre peretele 4 al mantalei 1 si peretele 5 al capacititii de
fierbere 3. Astfel, amplasarea pe suprafata laterald a capacititii de fierbere 3 a stratului 6 din fibre
metalice permite de a mdri suprafata de transmitere a cildurii, ceea ce micsoreazd cdderea de
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temperaturi dintre perete si suprafata incélzitd a fundului capacititii de fierbere. Gazele de incalzire,
trecAnd de-a lungul peretelui S al capacitdtii de fierbere 3, ies in afard, totodatd bordura inelard 13 a
bordurdrii, diametrul cireia este mai mare decit diametrul mantalei 1, orienteaza fluxul lor in jos de-a
lungul peretelui exterior 4 al mantalei 1.

Dupi ce bucatele sunt gata, temperatura lor se pastreazi indelung. In afard de aceasta, amplasarea
capacitatii de fierbere 3 in mantaua 1 permite de a prepara bucate de consistentd vascoasd, de exemplu
terciuri, fard a le arde. in cazul in care este necesard ricirea rapidi a bucatelor preparate, stutul 9 se
uneste cu sursa de ricire, de exemplu cu robinetul de apd, si se lasd sd treacd apa, care nimereste in
inelul cav 10, fixat pe peretele lateral 5 al capacitatii de fierbere 3. Mai departe apa trece prin orificiile
11, executate in peretele inelului, si nimereste in spatiul dintre peretii 4 si 5. Intruct in acest spatiu este
situat stratul 6 din fibre metalice, apa, parcurgand prin porii lui o distanta mare, raceste stratul, precum
si peretii dispozitivului, apoi se evacueaza prin orificiile 8, executate in fundul mantalei 1. Fixarea
capacitatii de fierbere 3 de mantaua 1 se realizeaza cu ajutorul unor inele plane 14, de exemplu, fixate
intre peretii lor. Executarea lor perforatd permite de a asigura trecerea liberd atat a produselor de ardere
la prepararea bucatelor, cit si a apei de racire.

Dispozitivul propus permite de a prepara rapid bucatele si a mentine temperatura bucatelor care se
afli in dispozitiv un timp indelungat, iar in caz de necesitate, permite de a le rici rapid. In afari de
aceasta, la utilizarea lui pierderile de céldurd sunt minime, iar timpul necesar pentru prepararea
bucatelor se reduce simtitor, ceea ce permite de a micsora consumul de energie termica. Dispozitivul
pentru prelucrarea termica a produselor alimentare este fiabil si simplu la fabricare.

(57) Revendiciri:

1. Dispozitiv pentru prelucrarea termica a produselor alimentare, care include o manta dotatd cu
manere, in partea superioard a peretelui cdreia este instalat un stut, precum si o capacitate de fierbere
amplasatd in manta cu interstitiu si fixata de ea, caracterizat prin aceea ci in interstitiul dintre peretii
laterali ai mantalei §i ai capacitatii de fierbere este situat un strat din fibre metalice, fundul mantalei este
executat perforat, iar stutul este unit la un inel perforat cav, care este fixat pe suprafata exterioara a
peretelui lateral al capacitatii de fierbere in partea ei superioard, totodatd intre inelul cav si suprafata
interioard a peretelui mantalei este format un interstitiu.

2. Dispozitiv pentru prelucrarea termicd a produselor alimentare conform revendicdrii 1,
caracterizat prin aceea ca capacitatea de fierbere este executatd cu bordurare exterioard, diametrul
exterior al bordurii inelare constituind 1,0...1,1 din diametrul mantalei.

3. Dispozitiv pentru prelucrarea termicd a produselor alimentare conform revendicarilor 1 — 2,
caracterizat prin aceea ci fixarea capacititii de fierbere de manta este executatd prin inele plane
perforate, amplasate intre peretii lor.

4. Dispozitiv pentru prelucrarea termicd a produselor alimentare conform revendicérilor 1 — 2,
caracterizat prin aceea cii fixarea capacititii de fierbere de manta este executatd prin nervuri
amplasate uniform intre peretii lor.

S. Dispozitiv pentru prelucrarea termicd a produselor alimentare conform revendicarilor 1 — 4,
caracterizat prin aceea ca diametrul fibrei stratului din fibre metalice constituie 0,05...1,00 mm, iar
dimensiunea porilor 0,50...1,50 mm.
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