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RELATORIO DESCRITIVO DA PATENTE DE
INVENCAO: “METODO E APARELHO PARA SEPARAGAO DE OLEOS DE
PRODUTOS ALIMENTICIOS E LANCHES ATRAVES DE UMA AGAO
CENTRIFUGA APARENTEMENTE CONTINUA”

Esta invencao refere-se a remogédo do excesso
de 6leo dos salgadinhos fritos e produtos semelhantes, de forma continua,
incluindo os produtos como as pelotas para aperitivo, batatas fritas e peles de
porco. As caracteristicas marcantes destes produtos sdo o seu volume, com pe¢as
relativamente frageis e soltas, frequentemente com formas irregulares medindo
aproximadamente de 10 a 100 milimetros de diametro.

FUNDAMENTOS DA INVENGAO E DO ESTADO DA TECNICA

A titulo de fundamento, salgadinhos sé&o
comumente preparados ou cozidos em um banho de 6leo quente para depois
serem removidos desse banho de 6leo de cozinha, onde uma quantidade deste
6leo sempre se adere a superficie destes produtos alimentares. Em muitos casos
0 “manejo” do 6leo de cozinha é indesejavel, tanto do ponto de vista do sabor do
produto final quanto do custo do 6leo de cozinha que, muitas vezes, pode ser mais
caro do que o produto base para o lanche.

Convencionalmente, estes produtos tém sido
desengordurado em centrifugas processadoras. Uma centrifuga processadora
ativa uma cesta geralmente cilindrica ou conica rotativa sobre seu eixo vertical.
Em operagdo a cesta esta cheia, enquanto que na condigdo estacionaria o produto
carregado € mantido por um descarregador ou valvula no fundo da cesta. A cesta
é entdo girada a uma velocidade suficiente para produzir uma alta aceleragao
centrifuga, tipicamente da ordem de entre 30 e 60g ou mesmo superior, de acordo
com seu limite. A rotacdo de alta velocidade pode ser mantida por apenas 1 ou 2
segundos ou mesmo 15 segundos ou mais, dependendo da natureza do produto
e do grau de desoleificagdo necessario. A rotagdo da cesta é entdo interrompida e
a porta ou valvula de descarga & aberta para a retirada daquele lote. Finalmente,
a porta ou a valvula e fechada e a cesta podera ser novamente preenchida com o
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préximo lote de produto a ser centrifugado. Tipicamente o processador tipo
centrifuga deve ser integrado em um sistema de processo continuo, no qual varias
desvantagens podem ser encontradas.

Uma desvantagem é que um empacotamento
por funil ou por outros meios de acumulagdo em levas, deve ser provido de um
controlador do fluxo do produto para a processadora centrifuga. Outra
desvantagem é que freqiientemente a desoleificagdo por centrifugagdo € um
momento critico, pois o produto deve ser girado logo apés a fritura e antes que
comece a esfriar. Entende-se que com o produto ja resfriado o 6leo se torna mais
viscoso e/ou é absorvido pelo produto, inibindo assim sua remocgdo por
centrifugagédo. Obviamente, a diferenca de idade entre o produto mais antigo e o
mais recente em um lote ao entrar na centrifuga deve ter um intervalo de tempo
maior do que o de tempo real de desoleificacdo, por exemplo, o tempo gasto na
aceleragdo da centrifuga. Assim, vemos que o grau de desoleificagdo pode variar
dentro de um lote dependendo da idade de cada porgdo do lote. Ainda outra
desvantagem € a percep¢do de muitos usuarios destes equipamentos de que um
lote torna o processo nao-continuo, por outro lado, em um processo continuo.
Tendo em conta o elemento variavel de tempo descrito acima, aquela percepgéo é
bastante valida.

A centrifuga do tipo puramente continua parece
ser uma solugdo para os inconvenientes acima se ela fosse capaz de ser
integrada com sucesso a uma linha de processamento de lanches para os
produtos do tipo descrito acima. No estado da técnica sdo conhecidos muitos tipos
de centrifugas continuas. A centrifuga de clareamento do U.S. Patent 2,264,665,
e aquelas como ela serviam para separar liquidos de diferentes densidades. As
U.S. Patentes 4,205,999 e 6,267,899 revelam aparelhos e processos para separar
liguidos de sdlidos ou para recuperar liquidos quando descarregava
contaminantes sélidos como residuos. Também este apareltho pode ser adaptado
para a recuperacdo de solidos quando estes sélidos sdo suficientemente
resistentes para sobreviver ao processo de descarga.

As Centrifugas continuas do estado da técnica,
tipicamente, giram em velocidade constante. Portanto, tanto liquido e - de
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particular importancia - fragdes soélidas devem sair do rotor em um estado de
elevada energia cinética. Um numero de centrifugas conhecidas como as
divulgadas na U.S. Patentes 4,462,570 e 6,521,120 de descarga dos
componentes soélidos, indicam um maximo diametro do rotor interno e, nestes
casos, a energia cinética sera muito aita. Produtos para lanches do tipo frituras do
tipo dos tratados pela presente inven¢do sdo bastante frageis. Apos a descarga
em uma das centrifugas do estado da técnica, eles iriam quebrar ou ficar
seriamente danificados devido ao impacto com a cobertura estatica envolvida da
centrifugagdo ou com a parede externa.

Este problema foi reconhecido na U.S. Patente
6,267,899 onde a particular deformacgéo da estrutura foi revelada para melhorar as
forcas de impacto sobre os cristais de acglucar na etapa de descarga. Outra
limitagdo dessas centrifugas € o tempo de permanéncia muito curto para os
sélidos no rotor e assim, consequentemente, a desoleificagdo seria minima. U.S.
As Patentes 5,160,441 e 6,712,751 revelam a condugdo da fracgdo soélida
mecanicamente, de modo que a descarga ocorre mais perto do eixo do rotor onde
as facgdes soélidas sairiam com a energia cinética reduzida.

Com o intuito de alcangar um bom rendimento a
porta pratica para descarga de um rotor deve ser de um didmetro razoavel mas,
todavia, os soélidos ainda sairiam com uma energia cinética significativa.
Adicionalmente, forgando o produto a atravessar a superficie interna do rotor sob a
influéncia de forgas gravitacionais muito altas isso seria uma fonte de danos para
o produto. Acreditamos que o problema de danificar o produto na descarga é
resolvido através da velocidade de rotagdo ciclica de uma centrifuga
aparentemente continua onde o produto € descarregado somente em velocidades
de rotagao muito baixas e com energia cinética muito baixa.

RESUMO DA INVENGAO E OBJETOS

Em resumo, a inveng¢do reside em um método
de remover a cobertura de 6leo das superficies de um produto alimenticio,
lanches, através do uso de uma centrifuga aparentemente continua. O método
inclui as etapas de alimentacdo em fluxo continuo de produto de uma panela de
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6leo para dentro da centrifuga, sendo que, imediatamente, o produto € submetido
a forgas gravitacionais da ordem de 30 ou mais g's. Essas for¢gas sao mantidas
sobre o produto por cerca de 3 a 6 segundos e entdo desacelerando para menos
de 1 g, mantendo-se assim cerca de 1 a 4 segundos, e entdo acelera-se até 30 g,
novamente desacelerando, tudo para uma ac¢ao suficiente para retirar o 6leo da
superficie dos produtos, os quais sdo relativamente frageis, e langcar o produto
alimentar da centrifuga com uma energia cinética baixa.

A aparente centrifugacdo continua da invengao
inclui uma cobertura exterior montada sobre uma armagao e circulada por um
cilindro central com paredes perfuradas. O cilindro é equipado com uma
pluralidade de projecédo interna descendente, calhas cdnicas. Um eixo central
estende-se para cima através do tambor e carrega uma pluralidade de defletores
conicos, montado no eixo de transmissdo. Um motor de acionamento € acoplado
ao eixo e é regulado por um controlador para operar em um ciclo, de modo que o
tambor acelera de 0 (zero) a aproximadamente 550 rpm, mais ou menos,
dependendo do diametro do tambor desejado, g's, € se mantém assim por cerca
de 3 a 6 segundos, onde o tempo do produto no cilindro é submetido a forgas g's
na ordem de 60 a 70 g's, removendo o 6leo do produto. O controlador do motor
produz entdo uma desaceleragdo no tambor para uma forga minima e, em
conseqiiéncia disto, o produto alimentar e o 6leo saem do tambor a uma baixa
energia cinética. Apés alguns segundos um novo ciclo é subseqientemente
reiniciado.

Um objetivo geral da invengao & fornecer um
sistema de processamento de alimentos utilizando o éleo para frituras e um
método e aparelho para remover este 6leo da superficie do produto através da
acao de centrifugacdo, afetando minimamente a forma e a textura do produto.

Outro objetivo da invengdao € fornecer uma
centrifuga para extragdo de o6leo sobre um produto alimentar relativamente
delicado que alcanga minimos danos ao produto por operar a uma velocidade de
rotagdo ciclica e também a fim de que a descarga do produto seja efetuada a
baixas velocidade de rota¢do e com baixa energia cinética.
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Ainda outro objetivo & fornecer um multiestagio,
aparentemente continuo, retirando o 6leo com o minimo de tempo gasto desde a
retirada do produto da frigideira até a conclus&o de retirada do 6leo.

Em conexdo com o objetivo anterior, € ainda
outro objetivo iniciar e concluir a agdo centrifuga de remog¢do do 6leo de uma
maneira que oferegca poucas oportunidades para o produto alimentar frito se
resfriar, em contraste com a maneira tipica da agao centrifuga por lote.

Outro objetivo & proporcionar um aparelho de
centrifugacdo aparentemente continua, o qual possui um modelo simples onde
sua operagao ciclica é adaptada para receber um fluxo continuo de 6leo quente
que reveste os produtos alimenticios, retirando o 6leo de sua superficie e
descarregando-os relativamente livres de danos e com uma baixa energia
cinética.

O acima exposto e os objetivos adicionais
representando a invengdo aparecerdo a partir da seguinte especificagdo na qual
uma modalidade preferida tem sido descrito em detalhe e ilustrado nos desenhos
que acompanham.

BREVE DESCRIGAO DOS DESENHOS

Fig. 1 € uma vista de elevagao da centrifuga de
uma forma preferida da presente invengdo, a vista estd sendo apresentada
parcialmente em corte transversal;

Fig. 2 é uma vista isométrica da centrifuga
mostrada na Fig. 1 mostrando parcialmente em corte para descrever os principais
componentes de centrifugagcdo e da calha de recolhimento de éleo e do tubo de
descarga de dleo;

Fig. 3 € uma vista isométrica em maior escala
que indica o tambor de centrifugagdo com perfuragdo interna associada a
defletores cdnicos e calhas conicas;
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Fig. 4 € uma visao transversal feita no sentido
da diregcdo das setas 4-4 da Fig.1 ilustrando a vazao e distribuicdo do produto,
enquanto o tambor de centrifugagdo esta girando em alta velocidade;

Fig. 5§ € uma vista igual a da Fig. 4 feita no
sentido das setas 5-5 da Fig.1 ilustrando o fluxo e acimulo da entrada do produto,
atravessando e saindo da centrifuga enquanto o tambor esta parado ou girando
em baixa velocidade.

Figs. 6 e 7 sao, respectivamente, as curvas de
tempo versus a velocidade de centrifugacdo em RPM e aceleragdo em cargas g
de ciclos de centrifugacao operacional.

DESCRIGAO DAS MODALIDADES PREFERIDAS

Um equipamento de centrifuga aperfeigoado
10, de acordo com o método da presente invengao, esta equipado para remover o
6leo da superficie de um produto alimenticio delicado tipo lanches 11 apés sua
retirada de uma frigideira de 6leo (ndo é mostrado) e € descrito nos desenhos,
Figs. 1 e 4, particularmente. O aparelho 10 € uma centrifuga aparentemente
continua e inclui uma estrutura de suporte 12, uma cobertura externa 13, um eixo
vertical que se estende do eixo de rotagdo 14 compreendendo um motor elétrico
16 com roldanas 17-18 e correia dentada 19. Um controlador de motor
programavel também é fornecido, seja integral com o motor 16 ou montado
remotamente.

Referente as Figs. 2 e 3, um tambor interno 21
tendo paredes laterais perfuraras 22 é montado no eixo 14 para rotagdo
radialmente para dentro da cobertura 13. Trés conjuntos conicos de calhas 23 séo
montadas nas paredes laterais de 22 do cilindro 21 concéntrico com o eixo de
rotacdo 14. Montado no eixo 14 acima de cada calha 23 tem um defletor cdnico
24. Na parte superior 26 e no fundo 27 sdo montados conjuntos de rolamentos na
parte superior e inferior na estrutura dos membros horizontais 28 e 29,
respectivamente servindo de para apoio rotativo para o eixo de acionamento 14 no

que diz respeito ao quadro 12, juntos formam, cada defletor 23 e a calha 24, uma
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fase de centrifugagdao operacional e, portanto, ndo se revela os trés estagios da
centrifugagao.

Como mostrado nas Figs. 1, 2, 4 e 5, um
conjunto de alimentacdo 31 € montado com relagcido ao membro superior horizontal
do quadro 28, a fim de receber um fornecimento continuo de produtos alimentares
11 a partir de uma fonte (ndo € mostrado) e para dispersar os mesmos fluxos de
baixo para o defletor cénico 24 no interior do tambor 21. Uma calha 32 de
descarga de produto, como mostrado nas Figs. 1 e 2, € montada no quadro de
modo a receber produto descendente da parte de baixo principal da calha 23 apés
a conclusédo da agao de remocédo do 6leo pelo centrifuga 10. Um anel de reforgo
33 é fixado ao tambor 21 sob a calha 23, como mostrado na Fig. 3. Igualmente,
um anel de refor¢o 34 é fixado em uma porg¢ao superior do tambor 21. Referindo-
se especificamente as Figs. 4 e 5, onde se vé retratados dois modos distintos de
funcionamento do aparelho de centrifugagdo 10. A Fig. 5 mostra a disposi¢édo dos
produtos alimentares 11 quando a velocidade de rotagdao do tambor 21 € da ordem
de 0 a 30 rpm e a carga aproximada “g” € igual a 0 (zero). (Como usado aqui, o
simbolo “g” se refere as forgas de gravidade que sdo aplicadas para os produtos
11 pela operagdo da centrifuga 10. Essas forgcas “g” estdo no limite do intervalo
de 0 ((normal)) a tanto quanto 60 a 70 g's.). A Fig. 4 mostra a disposi¢cdo dos
produtos alimentares 11 quando a velocidade de rotagdo do tambor 21 é da ordem
de 200 a 600 rpm e as cargas “g” estdo na faixa mais alta, 30 a 70 g's. Observe
que o produto 11 pode ser introduzido na calha de alimentagao 31 continuamente,
independentemente da velocidade de rotagdo do tambor 21, enquanto produtos
11 podem ser descarregados pela calha de descarga 32, quando o cilindro esta na
velocidade de rotagao baixa. Assim, sera entendido que, como o tambor 21 gira no
modo de baixa velocidade, como mostrado na Fig. 5, os produtos alimentares 11
soltam-se inicialmente da calha de alimentagdo 31 para o defletor cénico 24 mais
alto, ficando ali até que o tambor gire no modo de aceleragdo, onde sobre o
produto ficam as posi¢gdes mostradas na Fig. 4. Apés a rotagdo do tambor, no
modo de desaceleragdo o produto desce em cascata, como indicado pelas setas
36 na Fig. 5. Sera ainda entendido que, como o tambor de rotagdo sujeita o
produto 11 a altas forgas “g”, a superficie do 6leo de cozinha aderido ao produto é
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arrancado e penetra nas perfuragdes da parede do tambor. No modo de baixa
velocidade o 6leo €, entdo, despejado descendentemente ao longo das paredes
interiores 13 sendo recebido em um canal recolhedor 37 e dai para um tubo de
descarga 38.

O é6leo entdo recuperado pode ser reutilizado
ou ndo como o operador preferir. Foi observado que alguns produtos tipo lanches
podem ser efetivamente desengordurados com aceleragdes tao baixas como 30
“‘g” e podem ser danificados por forcas superiores “g”. Como sera reconhecido
pelos especialistas nesta arte, a for¢ga “g” € dependente da velocidade de rotagao
e do diametro do tambor. Portanto, preferimos alcangar um conjunto de praticas
uteis, utilizando um tambor com diametro entre cerca de 400 milimetros e cerca de
1.200 milimetros. Uma variagao preferida de alta velocidade de rotagcdo “g” pode
estar em torno de 200 e 600 rpm. A faixa de velocidade de rotagdo de 0 - 50 rpm é
adequada para a manutengdo de pelo menos 1 “g” para esse intervalo de
diametros.

Com referéncia as Figs. 6 e 7, onde a
velocidade tipica do tambor e a carga “g” estdo paradas, trés exemplos de
tratamento do produto sao indicados abaixo para a utilizagdo da centrifuga 10.

Exemplos

Exemplo 1

Pelotas expandidas de forma retangular com
aproximadamente 50 milimetros por 40 milimetros e 4 milimetros de espessura, e
tendo uma superficie ondulada com textura irregular foram nutridos continuamente
a uma taxa de 60 kg/hr, diretamente da frigideira para dentro da centrifuga, tendo
3-estagios e um tambor de 400 milimetros de diametro. A centrifuga estava
rodando a um ciclo de duragao de 9,2 segundo, como segue:

1) 0,2 segundo tempo de aceleragéo;

2) 5 segundos em alta velocidade de 550 rpm;

3) 1 segundo tempo de desaceleragao;

4) 3 segundos a baixa velocidade de 30 rpm.
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As amostras de pelotas tomadas antes e apds o
tratamento de centrifugagdo foram comparadas. Diretamente saidas da frigideira,
as pelotas pareciam molhadas, com uma camada generosa de 6leo na superficie
de cada pelota e o teor de 6leo total da amostra foi medida em 14,4%. Apos
centrifugacédo das pelotas, estas pareceram visivelmente mais secas do que antes
e o teor de 6leo total da amostra foi medida em 9,6%.

Exemplo 2

Pelotas expandidas em forma de pequenos
“donuts” de aproximadamente 22 milimetros de diametro externo e 7 mm diametro
em corte transversal foram nutridos continuamente a uma taxa de 220 kg/h,
diretamente da frigideira para uma centrifuga com 2 estagios e com um tambor de
400 milimetros de diametro. A centrifuga estava rodando a um ciclo de 6,2
segundos de durag¢do, como segue:

5) 0,2 segundo tempo de aceleracao;

6) 4 segundos em alta velocidade de 550 rpm;

7) 1 segundo tempo de desaceleracgio;

8) 1 segundo em baixa velocidade de 30 rpm.

As amostras de pelotas tomadas antes e apés o
tratamento de centrifugacdao foram comparadas. Diretamente saidas da frigideira
as pelotas pareciam molhadas, com uma substancial quantidade de éleo retida
nos espagos entre as pelotas, e o teor de 6leo total da amostra foi medida em
27,1%. Apos centrifugacao das pelotas, estas estavam visivelmente mais secas do
que antes e o teor de 6leo total da amostra foi medida em 13,7%.

Exemplo 3

Pelotas expandidas em forma de bastdes ovais
de aproximadamente 150 milimetros de comprimento e de aproximadamente 6
milimetros por 8 milimetros na sec¢éo transversal foram nutridas continuamente a
uma taxa de 150 kg/h, diretamente da frigideira para uma centrifuga tendo 2
estagios e com um tambor de 400 milimetros de diametro. A centrifuga estava
rodando a um ciclo de 6,2 segundos de duragao, como segue:
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9) 0,2 segundo tempo de aceleracao;

10) 4 segundos em alta velocidade de 550 rpm;

11) 1 segundo tempo de desaceleragéo;

12) 1 segundo em baixa velocidade de 30 rpm.

As amostras de pelotas tomadas antes e ap6s o
tratamento da centrifugagdo foram comparadas. Diretamente saidas da frigideira,
as pelotas pareceram molhadas, com uma quantidade substancial de éleo retida
nas superficies dos bastées, e o teor de 6leo total da amostra foi medida em
20,5%. Apés centrifugacdo das pelotas, esta, apareceram visivelmente mais
secas do que antes e o teor de 6leo total da amostra foi medida em 13,1%.

Em todos os 3 exemplos o grau de
desengorduragao foi semelhante ao que normalmente é alcangado em uma
centrifuga, em lotes convencionais.

A materializagdo aqui divulgada juntamente
com os exemplos de utilizagdo da invengao foram escolhidos para melhor explicar
e descrever os principios da invengdo e sua aplicagdo pratica para, assim,
permitir que qualquer outro profissional do ramo possa melhor utilizar a invengao
de varias modalidades e com varias modificacdes que sdao adequadas ao uso
especifico contemplado. Pretende-se que o0 escopo da invengdo seja definido
pelas reivindicagdes anexas
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REIVINDICACOES

1) Método de remocao de uma camada de Oleo da superficie de
um produto alimentar do tipo lanche (11) apdés seu cozimento,
caracterizado pelo fato de incluir as etapas de:

a) fornecer em um fluxo continuo um suprimento do produto
(11) a partir de uma frigideira,

b) receber o fluxo do produto no interior de uma centrifuga
(10),

c) operar a centrifuga em um modo de aceleracao rapida tal
gue o produto experimente for¢cas gravitacionais em um primeiro estagio
acima de 30 g’s,

d) manter o produto no referido primeiro estagio por um
periodo de tempo que se estende a partir de cerca de 3 a cerca de 6
segundos,

e) operar a centrifuga em um modo de rapida desaceleragéo
tal que o produto experimente forgcas gravitacionais em um segundo
estagio de menos de 1 g,

f) manter o produto em tal segundo estégio por um periodo de
tempo que se estende a partir de cerca de 1 a cerca de 4 segundos,

g) repetir as etapas e) a f), e entédo

h) escoar da centrifuga todo o 6leo retirado das superficies do
produto alimenticio e permitir que o produto seja escoado a partir da
centrifuga em funcionamento no segundo estdgio com energia cinética
muito baixa.

2) Método de remocédo da camada de Oleo, de acordo com a
reivindicacéo 1, caracterizado pelo fato de que o tal modo de aceleragéo
rapida na colocacao do produto (11) dentro do primeiro estagio ocorre em
cerca de 0,1 a cerca de 0,3 segundos.

3) Método de remocdo da camada de 6leo, de acordo com a

reivindicacdo 1, caracterizado pelo fato de que o tal modo de
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desaceleracdo rapida na colocacédo do produto (11) dentro do segundo
estagio ocorre em cerca de 0,5 a cerca de 1,5 segundos.

4) Método de remocdo da camada de 6leo, de acordo com a
reivindicacdo 1, caracterizado pelo fato de que o 6leo da cobertura do
produto alimentar (11) é recebido dentro da centrifuga (10),
independentemente de a centrifuga estar operando no primeiro ou no
segundo estagio, ou estando estacionaria.

5) Método de remocédo da camada de Oleo, de acordo com a
reivindicacdo 1, caracterizado pelo fato de que o produto (11)
experimenta forcas gravitacionais, tal qual no primeiro estagio acima de 65
g’s.

6) Método de remocédo da camada de Oleo, de acordo com a
reivindicagao 3, caracterizado pelo fato de que o modo de desaceleragao
rapida ocorre em cerca de 1 segundo.

7) Centrifuga aparentemente continua (10) que serve para
remover as camadas de 6leo da superficie dos produtos alimentares do
tipo lanches (11) apds sua emersdao a partir de uma fritadeira,
caracterizada pelo fato de compreender:

- um quadro reforgcado (12),

- uma cobertura externa (13) montada em cima da cobertura
do dito quadro (12),

- um eixo de acionamento (14) centralmente montado em
relacdo a dita cobertura (13),

- meios de acionamento do eixo (16 — 19) acoplados de forma
operativa ao dito eixo (14),

- um tambor cilindrico (21) apresentando perfuracbes na
estrutura da parede (22) que permite a passagem do 6leo atraves da
montagem radialmente para dentro da referida cobertura (13) e construida

para ser girada pelo dito eixo de acionamento (14),
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- uma pluralidade verticalmente espacadas conicamente,
formando defletores (24) fixamente montados sobre o dito eixo de
acionamento com o defletor superior projetando descendentemente, uma
pluralidade verticalmente espacadas, calhas (23) formadas internamente
em forma conicas, fixamente montadas no dito tambor, cada calha (23)
tendo uma abertura central que permite a passagem do produto atraves,

- uma calha de alimentacdo (31) para insercdo do produto,
montada em relacéo ao dito quadro (12), permite a entrada do produto no
tambor (21) para ser tratado,

- uma calha de descarga (32) de produto montada em relacéo
ao dito quadro (12) permitindo a descarga a partir do dito tambor (21) do
produto tratado na centrifuga,

os ditos meios de acionamento do eixo (16 — 19) incluem
meios de controle do motor que serve para permitir a rotagéo do dito eixo,
tambor, defletores e calhas (14, 21, 24, 23) em um modo de aceleracéo,
um modo de execucéo de alta velocidade, um modo de desaceleragao e
um modo de baixa velocidade e modo de descarga de produto

tal que o produto coberto de 6leo colocado na calha de
alimentacao (31) para insercao e recebido sobre um dos ditos defletores
conicos (24), é impulsionado para fora contra a dita parede (22) perfurada
do tambor e é mantido ali até o fim do modo de execugcdo de alta
velocidade no qual o 6leo da superficie é extraido do produto que segue
em forma de cascatas descendentes em direcao a calha de descarga (32)
de produto e sai da centrifuga (10) com baixa energia cinética.

8) Centrifuga aparentemente continua (10) de acordo com a
reivindicacéo 7, caracterizada pelo fato de ser provido externamente ao
referido tambor meios para coletar o Oleo retirado do produto (11) e
conduzir tal 6leo proveniente da centrifuga.

9) Centrifuga aparentemente continua (10) de acordo com a

reivindicacdo 7, caracterizada pelo fato de ser provido uma zona de
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acumulacao do produto de baixa velocidade por pelo menos um dos ditos
defletores (24) conicos formados.

10) Centrifuga aparentemente continua (10) de acordo com a
reivindicacdo 7, caracterizada pelo fato de ser configurada como uma
centrifuga de trés estagios, incluindo para cada estagio uma zona de
acumulacao do produto definida por um dos ditos defletores (24) conicos

formados e uma das ditas calhas (23) conicas formadas internamente.
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RESUMO

“METODO E APARELHO PARA
SEPARAGAO DE OLEOS DE PRODUTOS ALIMENTICIOS E LANCHES
ATRAVES DE UMA AGAO CENTRIFUGA APARENTEMENTE CONTINUA”,
Refere-se a presente invengdo a Uma centrifuga pratica com sucessivos modos
de operagdo de baixa e alta velocidade que serve para remover, , em um fluxo
continuo, a camada de éleo de cozinha da superficie de produtos alimentares
frageis, do tipo lanches, onde a remogdo do 6leo ocorre no modo de alta
velocidade e os produtos sdo descarregados da centrifuga com uma energia
cinética relativamente baixa bem como em um modo de velocidade baixa.



