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_ Relatdrio Descritivo da Patente de Invengédo para "FRITADEIRA
A AR". | |
REFERENCIA CRUZADA A PEDIDOS IE_LACIONADOS

O presente pedido reivindica a prioridade ao Pedido Provisério |
U.S. Numero 60/661.591, depositado em 14 de marco de 2005, nomeado
"FRITADEIRA A AR": reivindica a prioridade ao Pedido Internacional Nimero
PCT/US2005/035605, depositado em 5 de outubro de 2005; e reivindica a
prioridade a0 Pedido U.S. Numero 11/098.280, depositado em 4 de abril de

2005.

Mediante a entrada no Estagio Nacional nos Estados Unidos da
América, o presente pedido sera uma continuagdo em parte do Pedido u.s.
Numero 11/098.280, depositado em 4 de abril de 2005; uma continuagao em
parte do Pedido U.S. Numero 10/614.268, depositado em 7 de julho de
2003; uma-continuagao em paiftevdo Pedido U:S. Numero-10/614.532, depo-
sitado em 7 de julho de 2003:; e uma continua¢do em parte do Pedido US

~ Numero 10/614.710, depositado em 7 de julho de 2003.

O presente pedido contém descrigdo técnica em comum com o .
Pedido Inte'rnacional Numero PCT/US2003/021225, depositado em 5 de ju-
Iho de 2003; contém descrig&o técnica em comum com o Pedido Internacio-
nal Numero PCt/US2005/007261, depositado em 7 de margo de 2005; con-
tém descricao técnica em comum com o Pedido Provisério U.S. NGmero
60/394.216, depositado em 5 de julho de 2002; contém descri¢do técnica em
comum com PCT/US2004/035252, depositado em 21 de outubro de 2004,
contém descricdo técnica em comum com o Pedido Provisério U.S. Ndmero
60/513.110, depositado em 21 de outubro de 2003; contém descri¢ao técni-
ca em comum com o Pedido Provisério U.S. Nimero 60/513.111, de_positado
em 23 de outubro de 2003; contém descrigéo técnica em comum com o Pe-
dido Provisério U.S. Nimero 60/614.877, depositado em 30 de setembro de
2004; contém descri¢ao iéCnica em comum com o Pedido Provisério U.S.
Numero 60/551.268, depositado em 8 de margo de 2004; contém descrigdo
técnica em comum com o Pedido Provisério U.S. Numero 60/615.888, depo-

sitado em 5 de outubro de 2004; e contém descricdo técnica em comum com
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o Pedido Provisério U.S. Numero 60/550.578, depositado em 5 de margo de
2004.

Todos os pedidos estabelecidos acima sdo incorporados no pre-
sente documento a guisa de referéncia em sua totalidade.
CAMPO DA TECNICA

A presente invengdo refere-se a fritadeira a ar de recirculagdo

que é particularmente Util no cozimento de produtos alimenticios com um

nivel de sabor, textura e aparéncia coerentes com os alimentos que tem sido

“historicamente fritos por imersdo em bleo, banha ou gordura.

DESCRICAO DA TECNICA ANTERIOR
A invencgao refere-se a fritadeira a ar que é um aperfelg:oamento

da fritura por imersdo. Em operagdes de restaurante, as fritadeiras de imer-
sdo sao tradicionalmente usadas para fritar batatas fritas e inimeros outros
produtos alimenticios (por exemplo, frango, anéis de cebola). Estes produfos
alimenticios podem ser preparados congelados, refrigerados ou em condi-
¢cOes de temperatura ambiente. Uma fritadeira de imersdo com alta eficiéncia
tipica, usada em tal ambiente para refei¢des rapidas (fast food), cozinha cer-
ca de 0,68 Kg (1 %2 Ibs) por 0,64 centimetros (25 polegadas) de batatas conQ
geladas em cerca de 3 minutos e 30 segundos. O rendimento de tal fritadeira
de imersdo é de cerca de 27,22 kg/h (60 libras/h). |
Os consumidores estabelecem um vélor elevado sobre os ali-
mentos mais saudaveis que sdo preparados usando menos 6leos ou gordu-
rasea substituicao do processo de fritura por imersédo por fritura a ar elimina
uma quantidade significativa de absorgdo de éleo e gordura no produto ali-
menticio. Porém, embora os consumidores desejem alimentos mais sauda-
veis, preparados com menos gordura e 6leo, eles ainda desejam o sabor, a
textura e sensacgéo bucal associada com o processo de fritura por imersao.
SUMARIO DA INVENCAQ |
Descobriu-se agora que 0s objetivos acima séo obtidos em uma

fritadeira a ar que emprega fluxo de gas para cozinhar ou retermaliza um
produto alimenticio. O fluxo de gas para o produto alimenticio ocorre de mo-
do que o fluxo de gas de conflito e colisdo produza transferéncia de calor
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elevada na superficie do produto alimenticio. A fritadeira a ar tambeém pode
utilizar ehergia de microondas ou outros meios, tais como; freqiiéncia de ra-
dio, indugao térmica ou outros meios, para aqUe_c'er adicionalmente o produ- .
to alimenticio. Os magnétons para produgdo de microondas séo usados com
os guias de ondas de microondas montados na parede lateral que empre-
gam o uso da antena entalhada, embora nao seja necessario que o.sistema
de microondas se lance a partir das paredes laterais da cavidade de fritadei-
ra a ar e, na verdade, o lancamento de microondas a partir de outras éuper-
ficies da cavudade de fritadeira a ar pode ser empregado. Uma fritadeira a ar
pode operar como uma fritadeira a ar com velocudade convencional, com
velocidade acelerada ou com cozimento em velocidade, e a fritadeira a ar
com cozimento acelerado é descrita no presente documento como uma mo-
dalidade ou versdo exemplificativa. O fluxo de gés e energias de microondas
(quando séo usadas microondés) sdo distribuidos para o produto alimenticio

de uma maneira que prOduZa 0 cozimento e aquecimento uniforme e uma

_faixa-de-temperatura.da cavidade de cozimento tipica pode ser de aproxima-

damehte 190°C (375°F) a aproximadamente 260°C (500°F), embora as tem-
peraturas d.e_ cavidade de cozimento abaixo de 190°C‘ (375°F) e acima de
260°C (500°F) possam ser utilizadas. Os controles de cozimento permitem
que uma ampla variedade de produtos alimenticios seja conduzida seqien-
cialmente através da fritadeira a ar, sendo que cada produto alimenticio pos-
sui um perfil ou receita culinaria unica que pode ser executada em um forma-
to sequencnal a medida que o produto alimenticio move para dentro e para
fora da cavidade de cozimento.

A presente invengdo proporciona uma fritadeira a ar que pode
preparar alimentos "fritos" sem a necessidade da fritura por imers&o do pro-
duto alimenticio. A fritadeira a ar & um sistema para fritar que também pode
incluir: (1) um ambiente congelado, refrigerado, temperatura acima da ambi-
ente ou combinac¢des de unidades de distribuicdo de alimento com tempera- -
tura automatica; (2) uma fritadeira a ar para cozinhar e/ou retermalizar o ali-
mento; e (3) um aparelho de aspersé@o de 6leo para cobrir levemente o pro-

duto alimenticio, a fim de proporcionar as caracteristicas de sabor, textura e
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aparéncia (sem dleo adicional significativo) que os consumidores desejarh.

A fritadeira a ar combina as fritadeiras de imersao de condugao
atuais com relagéo ao rendimento, produz uma Unica carga de batatas fritas
congeladas 0,68 Kg (1,5 Ib) em cerca de metade do tempo quando compa-
rada as fritadeiras de imerséo e ira requerer pouco 6leo para a operacao
(isto é, sem redugdo de volume, banha) e, portanto, sem requerer filtragem
de dleo quenté. Na verdade, uma das desvantagens principais das fritadei-

ras de imersao é o trabalho necessario para carregar o 6leo usado e os pro-

‘blemas de seguranga associados com filtragem e, de outra forma, o cozi-

mento (isto &, fritura por imersao) com 6leo muito quente.
Consequientemente, um objetivo da presente invengdo € propor-

cionar uma fritadeira a ar capaz de cozinhar uma ampla variedade de produ-

“tos alimenticios com perfis de tamanho e volume variados, também sem o
uso de gordura, banha ou outro meio de cozimento de fritura por imerséo

- tradicional.

- Um- objetivo-adicional é-proporcionar-tal-fritadeira-a-ar que seja
eficiente em energia, simples e segura de se operar, simples e facil de lim-
par, duravel e possua um baixo custo de fabricagao. ,

Ainda outro objetivo é proporcionar tal fritadeira a ar que seja

. capaz de cozinhar produto alimenticio de alta qualidade dentro de cestos

para alimentos e outros dispositivos de metal para cozimento comumente
encontrados em residéncias, estabelecimentos comerciais, industriais e pdn-_
tos de venda. _ _

Um objetivo adicional da invengéo é prbporciohar tal fritadeira a

‘ar com um sistema de distribui¢do de microondas que seja mais custo eficaz

para fabricar e facil de limpar e manter.
Ainda outro objetivo é proporcionar tal sistema de distribuicéo de
microondas que seja seguro devido aos aperfeicoamentos e 'simplificagées.
Ainda outro objetivo é proporcionar tal fritadeira a ar que possa
ser facil e rapidamente programada por um operador para cozinhar diversos
produtos alimenticios com o toque de um botéo, ou tal fritadeira a ar que
lance automaticamente receitas culinarias dentro de um controlador sem



intervengdo humana. Os objetivos, recursos e vantagens adicionais da pre-
sente inVenQé‘\o tornar-se-d0 prontamente aparentes a partir da seguinte
descricao detalhada da modalidade exemplificétiva da rhesma quando toma-.
da em conjunto com os desenhos, onde referéncias numéricas similares re- |
5 ferem-se as partes correspondentes das diversas vistas.
BREVE DESCRICAO DOS DESENHOS
Os novos recursos caracteristicos da invengdo sao eStabeIeci-

dos nas reivindicagdes em ahexo. A prépria invengao, entretanto, assim co-
mo o modo de uso preferido, objetivos e vantagens adicionais desta, serao
10  mais bem entendidos com referéncia a seguinte descrigao detalhada de uma
modalidade ilustrativa quando lida em conjunto com os desenhos em anexo,
onde; , '
A Figura 1 é uma vista frontal da fritadeira a ar da presente in-
vengao que ilustra o fornecimento de fluxo de gas;

15 A Figura 2 é uma vista superior da fritadeira a ar;

A Figura 4 é uma vista frontal da lateral esquerda da fritadeira a -
ar que ilustra o meio de deflexdo de fluxo de gas;

A Figura 5 € uma vista frontal da lateral direita da fritadeira a ar

20 que ilustra 0 meio de deflexao de fluxo de gas; |

A Figura 6 é uma vista superior ilustrativa do fluxo de gas com -
sistema de catalisador.
DESCRICAO DA MODALIDADE EXEMPLIFICATIVA

A fritadeira a ar da modalidadé exemplificativa € mostrada como

o5  uma fritadeira a ar comercial de cozimento acelerado com uma unica cavi-
dade de cozimento, porém, a fritadeira a ar pode ser construida em outras
modalidades porque é escalonavel para cima ou escalonavel para baixo. O
termo "escalonavel" no presente documento significa que versdes de cozi-
mento maiores ou menores, mais rapidas ou mais lentas podem ser desen- -

30 volvidas e cada modalidade ou versdo pode ter caracteristicas de tamanho
diferentes e utilizar voltagens diferentes de eletricidade; diversas formas de
meios de aquecimento por resisténcia elétrica ou utilizar outras fontes térmi-
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cas, tais como, gas natural, propano ou outro meio térmico para aguecer o
gas. Conforme usado no presente documento, os termos "magnéton”, "tubo
do magnéton” e "tubo" tem o mesmo significado; os termos "ranhura", "ra-
nhuras" e "antena" tem o mesmo significado; o termo "comercial” inclui, mas
ndo é limitado a industria de servigos alimenticios comerciais, restaurantes,
estabelecimentos de refei¢des rapidas (fast food), restaurantes de entrega
rapida, lojas de conveniéncia (para listar alguns) e outros estabelecimentos

de alimentacdo de massa; o termo "residencial” refere-se, em geral, a apli-

‘cagbes residenciais (uso doméstico), embora o termo nao seja limitado so-

mente as residéncias, mas refere-se a aplicagdes ndo-comerciais para a fri-
tadeira a ar, sendo que a fritadeira a ar ndo é limitada somente aos usos
comerciais e € igualmente aplicavel em pontos de vendas, residénciais, in-
dustriais e outros usos de cozimento; os termos "cavidade de fritadeira a ar",
“camara de fritadeira a ar" e "cavidade de cozimento" possuem o mesmo
significado e o termo "gas" refere-se a qualquer mistura de fluido, incluindo
ar, nitrogénio-e-outras-misturas que-possam ser- usadas para cozinhar e 0
requerente pretende incluir dentro da linguagem qualquer gas ou mistura de
gas existente ou desenvoivida no futuro que realize a mesma fungéo. Os
termos "cozimento cOnyencionaI“ e "meio convencional" tem o0 mesmo signi-
ficado e referem-se ao cozimento no nivel de qualidade e na velocidade que
hoje é amplamente utilizada. Por meio de exemplo, em uma fritadeira de i-
mersdo atualmente em uso, o "tempo de cozimento conVencional" para 0,68
Kg (1 %2 Ib) por 0,64 cm (25 polegadas) de comprimento de batatas fritas &
de aproximadamente 3 minutos e 30 segundos, ou aproximadamente 27,22

kg (60 libras) de batatas fritas por hora. Os termos "perfil de cozimento" e

"receita culindria” tem o mesmo significado. O termo "subprod‘utos de cozi-
mento" refere-se a fumaga, gordura, vapores, pequenas particulas de gordu-
ra aerodindmicas, odores e outros produtos causados pelo processo de co-
zimento e o termo "filtro de odor" ndo se refere exclusivamente a filtragem de
odores, mas em vez disso, geralmente refere-se a filtragem, redugdo, remo-
¢ao ou destruigdo catalitica de subprodutos do processo de cozimento. Os

termos "cozimento®, "fritura a ar" e "fritura" tem o mesmo significado no pre-



10

15

20

25

30

sente documento. Como usado aqui, o termo "cozimento répido” e "cozimen-
to em velocidade" tem o mesmo significado e se referem ao cozimento cinco
a dez vezes mais rapido e em alguns casos mais do que 10 vezes mais ra-
pido do que o cozimento convencional. O termo "cozimento acelerado” pos-
sui o significado. de cozimento em velocidades mais rapidas do que o cozi-
mento convencional, mas nao tao rapido qUanto o cozimento em velocidade.

A modalidade exe_rhplificativa emprega o uso de uma fr'itadeira a
ar alimentada por gravidade, onde o produto alimenticio € colocado dentro
da cémara de cozimento a partir de cima, embora outros meios de introdu-
¢ao do produto alimenticio na camara de fritadeira a ar possam ser utiliza-
dos. O tempo de cozimento pode ser variado ou fixo, pode ser alterado, tan-
to manualmente, como por um controlador 334, Figura 1, e n&o é limitado. O
controle da energia aplicada ao produto alimenticio é particularmente impor-
tante naqueles casos onde a fritadeira a ar serve para cozinhar sucessiva-
mente uma variedade de produtos alimenticios e o perfil de cozimento ou
receiia culinaria.deve ser_ajustado.a medida que produtos alimenticios dife-
rentes. entram na camara de fritadeira a ar. A fvritadei_ra a ar pode operar co-
mo uma fritadeira a ar de cozimento convencional, acelerado ou em veloci-
dade. | i

O utensilio 301 inclui a cavidade de cozimento 302, Figura 1. A
cavidade de cozimento 302,‘em geral, é definida por uma parede superior
303, uma parede inferior 304, uma parede lateral esquerda 305, uma parede
lateral direita 306 e a Figura 2, uma parede traseira 307. A parede esquerda
305 compreende uma placa de descarga de gas superior 323a, um langador
de microondas 320a (quando microondas sdo usadas) e uma placa de des-
carga de gas inferior 327a. A parede lateral direita 306 compreende uma
placa de descarga de gas superior 323b, um langador de microondas 320b
(quando microondas sdo usadas) e uma placa de descarga de gas inferior
327b, Figura 1. Nestes césos onde a energia de microondas ndo é utilizada -
na fritadeira a ar, as paredes laterais esquerda e direita 305 e 306 podem
ser compreendidas por uma folha de metal no lugar das guias de ondas es-
querda e direita 320a e 320b.
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O utensilio 301 pode ter uma unidade de armazenamento de
alimento associada com 0 mesmo como uma unidade de armazenamento a
distancia 360, Figura 1, que pode utilizar diversos meios a fim de transportar
o produto alimenticio 310 até a démara de reteng@o de alimento 375, Figura
1. Uma porta de isolamento de armazenagem de alimento mével 374 (mos-
trada na posigédo aberta), Figura 1, e uma porta de isolamento de fritadeira a
ar superior mével (mostrada na posi¢cao fechada) 361, Figura |, permite o

transporte de produto alimenticio proveniente da unidade de armazenamento

360 até a camara de fritadeira a ar 302. O produto alimenticio 310, Figura 1',

fica situado na unidade de armazenamento de alimento 360, que pode ser
mantida refrigerada, congelada, em temperatura ambiente ou acima da tem-.
peratura ambiente ou, em alguns casos, o alimento pode ser man'tido na u-
nidade de armazenamento 360 em diversas temperaturas. Naqueles casos
onde a energia de microondas é usada, a porta de isolamento superior 361
forma uma vedagao de micrbondas com a cavidade de fritadeira a ar 302.
Embora as portas. 361, 374 sejam mostrédas._(assim_,como a porta 369 que
sera adicionalmente discutida no presente documento) como portas horizon-
talmente méveis com relagéo a parede superior 303, outros meios de abertu{ |
ra e fechamento de porta podem ser empregados; téis como, portas com
articulacdo lateral, portas com articulagdo superior ou portas'que utilizem
outros meios de conexdo ou outros meios de abertura e fechamento, tais
como, orificios, e o requerente ndo tem intencdo de ser limitado, mas, de
preferéncia, pretende incluir dentro da linguagem, qualquer estruturé presen-
temente existente ou desenvolvida no futuro que realize a mesma fungao

‘que as portas 361, 374 e 369.

. A fritadeira a ar é compreendida por d0|s sistemas de transfe-
réncia de gas independentes, descritos no presente documento como um -
sistema de transferéncia de gas a esquerda e um sistema de transferéncia
de gas a direita, onde o sistema de transferéncia de gas a esquerda 317a
distribui gds para e a partir da lateral esquerda da cavidade de cozimento
302, Figura 1, e o sistema de transferéncia de gas a direita 317b distribui gas
para e a partir da lateral direita da cavidade de cozimento 302. A cavidade
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de cozimento 302 também pode ser associada ao tubo de ventilagao 371,
Figura 2, que permite a passagem de gés a partir da cavidade de cozimento
302 até a atmosfera. O filtro de ventilagéo de ddor 372 pode ser afixado den-.
tro do tubo de ventilagdo 371, o que proporciona a remogéo de subprodutos
de cozimento. O filtro de ventilagdo de odor 372 pode ser feito para ser re-
movivel para limpeza ou substituigdo e diversos materiais, incluindo materi-
ais cataliticos, podem ser utilizados para realizar a remogao de bdor. Em
alguns casos, eficiéncias variadas dos ditos materiais também podem ser
empregadas a fim de bérmitir que diversas quantidades de odores escapem
da cavidade de fritadeira a ar. }i

Referindo-se novamente a Figura 1, o gas é transferido para a
cavidade de cozimento 302 através do conduto de transferéncia de gas a
esquerda 317a. Uma abertura de saida de transferéncia de gas de parede
traseira 312 fica em conexéo de fluido com a segdo de transferéncia de gas

superior 317a, Figura 1, que fica aberta, e em conexdo de fluido com a cavi-

. dade _de fritadeira_a ar. 302.através.da_parede. traseira 307. A abertura de

saida Ide gas traseira 312 é substanciaimente circular, embora outras geo-
metrias poSs_am ser empregadas, e fica situada dentro da parede traseira
307 e prdporciona a passagem de gas proveniente da cavidade de fritadeira
a ar 302 para dentro do meio de conduto de retorno 389, Figura 3 que retor-
na o gas proveniente da cavidade de fritadeira a ar 302 até o meio de fluxo -
de gas 316a, Figura 2, a medida que os gases sdo removidos da cavidade
de fritadeira a ar 302 através da abertura de saida de gas traseira 312. O
extrator de gordura 313 pode ficar situado dentro da abertura de saida de
gas traseira 312, Figura 2. A medida que o géas é extraido através da abertu-
ra de saida de gas 312, o gas passa através do extrator de gordura 313, que
remove as particulas de gordura maiores. Ao extrair as particulas de gordura
rhaiores que administram o acumulo de gordura nos condutos de fluxo des-
cendente e no aqu.ecedo.r, a area é simplificada. Pode ser desejavel que a -
cavidade de cozimento utilize o extrator de gordura 313, ou, de forma alter-
nativa, nenhum extrator de gordura, ou ainda extratores de gordura adicio-

nais podem ser colocados por todo o percurso do fluxo de gas. O gas entéo
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passa através do meio de aquecimento 314, Figura 2.

Durante o cozimento normal pode ser desejavel que um produto
alimenticio seja cozido ap6s outro tipo de produto alimenticio diferente com
continuagao de ciclos sucessivos. Por exemplo, a produto alimenticio, tal
como, camardo, pode ser frito primeiro, seguido por batatas fritas. Sem a
filtracdo apropriada os subprodutos de cozimento podem contaminar a bata-

- ta, produzindo' um sabor e odor indesejavel nas batatas fritas, embora extra-

tores de gordura 313 possam ser utilizados, a filtracéo de gas adicional pode

“ser desejavel e os filtros de odor 343, Figura 2, podem ser colocados dentro

da cavidade de cozimento ou dentro do conduto de gas 389 a montante dos
sopradores 316a, 316b que serdo adicionalmente discutidos no presente
documento, e que podem ser feitos de diversos materiais, incluindo materiais

catalisadores, tal como uma folha corrugada revestida com catalisador ou

telas revestidas com catalisador. O catalisador atua para queimar (oxidar) os

subprodutos de cozimento. Tais materiais catalisadores também podem in-

__cluir, mas_ndo sdo limitados a: carvdo ativo, zedlito ou a luz da onda lumino-

sa ultravioleta. E vantajoso que os filtros de odor sejam compreendidos por
um material ou materiais que lavem ou limpem, de forma efetiva, o fluxo de
gds com uma quantidade minima de interferéncia com as velocidades de
fluxo de gas e é vantajoso que os filtros de odor sejam facilmente removidds,
facilmente limpos e pouco dispendiosos para o operador substitui-los. A utili-
zagdo mais eficiente do gasto de gas quente proveniente da cavidade de
cozimentd 302 é através da recirculagdo do gas através dos filtroé e aque-
cedores e retornado para a cavidade‘ de fritadeira a ar 302 durante um ciclo

" de cozimento. Em alguns usos, pode ser desejavel utilizar filtros de odor adi-

cionais que podem ser colocados em qualquer lugar dentro no percurso do
fluxo de gés. Dependendo dos diversos niveis de controle de subproduto de
cozimento que podem ser desejados dependendo dos produtos alimenticios
que serdo cozidos, o uso particular da fritadeira a ar ou dos requerimentos
das agéncias reguladoras ou outros fatores, a fim de minimizar os subprodu-
tos de cozimento dentro da cavidade de fritadeira a ar 302, o fornecimento
de fluxo de gas e condutos de retorno pode, portanto, incluir um filtro de odor
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ou mais de um filtro de odor.

Conforme usado no presente documento o termo "a montante”
refere-se a uma localizagdo no percurso do fIUXQ de gas que vem antes dos.
meios de fluxo de gas 316a, 316b, 391a, 391b. Por exemplo, 0 gas que é
fornecido aos meios de fluxo de gas 316a, 316b fica a montante dos meios
de fluxo de gas 316a, 316b e o0 gas que é descarrega‘do a partir dos meios
de fluxo de gas 316a, 316b fica a jusante dos ditos meios de fluxo de gas. A
modalidade exemplificativa ilustra os meios de fluxo de gas como rod,és So-
pradoras 391a, 391b, embora a invengao possa utilizar um uhico dispositivo
de fluxo d'e gas, tal como, uma unica roda sopradora e o requerente preten-
de incluir dentro da linguagem qualquer estrutura presentemente existente
ou desenvolvida no futuro que realize a mesma fungéo que 316a, 316b. As
rodas sopradoras 391a, 391b atuam de forma muito parecida aos separado-
res que irao separar e coalescer as pequenas particulas de gordura na area
de movimentagao do soprador e descarregar as particulas maiores dentro da

_-area-de fornecimento. Em .uma- modalidade. alternativa, uma parte do fluxo

-de gas que sai dos meios de fluxo de gas 316a, 316b, 391a, 391b & desvia- .
da até a lateral de entrada da camara de escapamentb de gas 365a, 365b
com filtros de odor 340a, 340b situados dentro das camaras de escapamen-
to. A parte de fluxo de gas desviado até a dita cAmara de escapamento é
referida no presente documento como "fluxo de gas de escapamento”. O
fluxo de gas de escapamento passa através do filtro de odor 340a, 340b,
Figura 6, mostrado como um conversor catalitico, onde uma parte dos sub-
produtos de cozimento é oxidada. O gas mais limpo que sai do filtro de odor
340a, 340b é, tanto reintroduzido no fluxo de gas, como ventilado até a at-
mosfera através do tubo de ventilagdo 371. O filtro de odor 340a, 340b ira
remover a quantidade de gordura desejada durante uma Unica passagem a
‘medida que o pequeno fluxo de gas de escapamento ira remover, de forma
continua, a gordura gerada durante o cozimento. Na verdade, em algumas -
modalidades pode ser desejavel que o filtro de odor remova todo ou tanto
subproduto de cozimento quanto possivel. As eficiéncias de destruigao vari--
adas do filtro de odor 340a, 340b irdo produzir resultados variados e, nestes
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casos onde filtro de odor 340a, 340b for do tipo catalftico, as eficiéncias de
destruicdo maiores que 50% mostraram que produzem resultados aceita-
veis. Em alguns casos pode ser desejavel que o filtro de odor 340a seja de
uma variedade ou tipo diferente da apresentada pelo 340b. por exemplo, um
filtro de odor pode ser de um tipo catalitico-e o outro de um tipo nao-
catalitico. Em alguns casos pode ser desejavel que os filtros de odor 340a e
340b catalisem ou, de outra forma, variem as guantidades de subprodutos
de cozimento e, portanto, sejam feitos para destruir os ditos subprodutos em
taxas divergentes. O fluxo de gas de escapamento € configurado como um
circuito de gas de limpeza interna que opera separado do fluxo de gas prin-
cipal na cavidade de fritadeira a ar 302. Nestes casos, ondé o filtro de odor
340a, 340b é um filtro do tipo catalitico com alta eficiéncia para éficiéncias
de destruicdo de subproduto de cozimento altas, pode ocorrer uma grande
queda de pressdo através do filtro de odor 340a, 340b. As velocidadves es-
paciais para a faixa de conversor catalitico ficam. tipicamente na faixa entre
aproximadamente 60.000/h a. 1 20.000/h.dependendo do material catalisador
utilizado, a quantidade de carga de subproduto de cozimento na temperatura
ambiente de entrada de corrente de gas e filtro de odor 340. Independente
da colocagao do filtro d_é odor 343 no fluxo de gas principal que resulta em

‘uma queda de pressao significativa sobre todo fluxo de gas de recirculag_:é»o,

o uso de filtros do tipo gas de escapamento catalitico ou outros filtros de o-
dor, ndo reduz, de forma significativa, a presséo do sistema de fluxo de gas.
O pequeno fluxo de gas de escapamento utiliza quase toda a capacidade de
pressdo do meio de fluxo de gas através do sistema de escapamento de

gés, permitindo, deste modo, o uso de materiais cataliticos requeridos para

uma alta eficiéncia de destruicdo baseada em uma passagem através do
filtro de odor 340. Adicionalmente, os pequenos filtros de odor de gas de es- -
capamento 340 sao facilmente instalados, podem ser colocadds e, localiza-
¢bes convenientes e prontamente acessiveis. Os fluxos de gas de escapa-
mento sdo uma fracéo do fluxo do gas principal para a fritadeira a ar, portan-
to, o pré-aquecimento da temperatura do gas de entrada pode ser atingido.
Colocar pequenos pré-aquecedores de gas 341a, 341b, Figur'a 6, antes dos
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filtros de odor 340a, 340b dentro do sistema de fluxo de gas de escapamen-
to pode proporcionar adicionalmente o aperfeigoamento substancial na efici-
éncia de destruicao do filtro de odor 340a, 340b. Os pré-aquecedores 341a,
341b sdo capazes de aumentar a temperatura de entrada do gas acima de
37,78°C (100°F) e este aumento de temperatura no gas de escapamento do
filtro de odor 340a, 340b torna possivel atingir a eficiéncia de destruigdo de-
sejada com menos material catalisador. Em_alguns c‘asos, um siétema de
limpeza de odor de fluxo de gas principal e subproduto de cozimento podem
ter dificuldades para limpar o gas quando a fritadeira a ar estiver ajustada
em um ponto abaixo de aproximadamente 218,3°C (425°F). Os pré-
aquecedores 341 sdo capazes de produzir o controle de subproduto de co-
zimento com temperaturas de fritadeira a ar abaixo de 176,67°C (350°F-). A

flexibilidade de aplicagao adicional é atingida ao permitir simultaneamente o
ajuste de temperatura de cozimento de fritadeira a ar inferior enquanto pro-

_porciona controle de gordura.

O fluxo de gas de escapamento é.aproximadamente 10% do flu-
X0 de .gés total, os sopradores 316a, 316b e os pré-aquecedores 341a, 341b .
podem, cada um, proporciOnar aproximadamente 600 watts de calor para'um
aumento na temperatura de entrada de gas de 37,78°C (100°F). Os 1200
watts combinados de aquecimento sdo menores que um teréo do total dé
calor requerido para cada cévidade de fritadeira a ar da fritadeira a ar e fi-
cam muito préximos ao calor necessario para satisfazer as perdas de recur-
so da fritadeira a ar (isto é, perda de calor devido & condugao, fadia¢éo, perQ
das de vent‘ilag'éo para o arhbiente). Como tal, os pré-aquecedofes podem
ser pré-aquecedores priméarios, com o aquecedor de gas principal maior (pa-‘
ra este exemplo 3000W) usado para satisfazer as necessidades de cozimen-
to. ‘

Conforme previamente descrito,' um meio de fluxo de gas a es-

~ querda fica em conexdo de fluido e situado dentro do meio de conduto de-

retorno 389, ilustrado como roda sopradora esquerda 3164, 391a, Figura 2.
A invencgdo pode utilizar motores de soprador com velocidade variavel e con-

troladores de motor de soprador com velocidade variavel, porém néo existe
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requerimento para seu uso e, na verdade, a fritadeira a ar da presente in-
vencdo pode evitar os problemas e a complexidade motores de soprador
com velocidade variavel ao manter um fluxo de gas constante, ou, de forma
alternativa, uma taxa de fluxo de gés'substancialmente constante através da
cavidade de fritadeira a ar. O fluxo de gas pode ser muito agressivo ou pou-
co agressivo dependendo dos requerimentos de cozimento para cada produ-
to alimenticio e, um meio para atingir a modulagdo de fluxo de gas ocorre

através do uso de um meio de bombeamento de gas, tal como, um motor

“soprador, uma combinagéo de roda sopradora que utiliza um controlador ou

comutador de multiplas velocidades que permite a comutacao da velocidade
do motor soprador em aumentos fixos predeterminados. Outro meio de fluxo
de gas pode ser utilizado para acelerar o fluxo de gas e o ciclo de Cozimento
requerente pretende incluir dentro da linguagem qualquer estrutura presen-
temente existente ou desenvolvida no futuro que realize a mesma fun¢éo
que 316a, 390a, 391a e 316b, 390b e 391b, que serdo adicionalmente des-
critos no presente documento. Um eixo de motor soprador 390a fica conec-
tado a roda sopradora esquerda 391a, que é diretamente acionada com o
motor elétrico 316a, Figura 2. Outros meios podem ser empregados para
acoplar a roda sopradora 391a ao motor elétrico 316a, tal como, transmissao
por correia e 0 meio de acionamento ndo € limitado ao acionamento direto e
o requerente pretende incluir dentro da Iinguagem .qualquer estrutura presen-
temente existente ou desenvolvida no futuro que realize a mesma fungéo. A
roda sopradora 316a captura o gés proveniente do meio de conduto de re-
torno 389 e distribui o gas através do conduto 317a até a cavidade de frita-
deira a ar 302. A

, A segdo de transferéncia de gas 317a, Figura 1, fica em conexao
de fluido com uma secdo de transferéncia inferior a esquerda 318a atraves
de uma segdo de transferéncia de gas vertical & esquerda 319a. A segéo de
transferéncia de gas vertical a esquerda 319a é ligada pela parede lateral
esquerda 305 e a segdo de guia de onda de microondas esquerda 320a,
quando sao usadas microondas e a parede externa 366. Quando as micro-

ondas nao sdo usadas, o langador de guia de onda 320a pode ser substitui-
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do por metal. Como pode ser visto na Figura 1, a medida que um gas é for-
necido para dentro da secéo de transferéncia de gés a esquerda 317a, o gés
é descarregado através de uma placa de descarga de gas superior & es-.
querda 323a dentro da cavidade de fritadeira a ar 302 através de orificios
300a e sobre a parte superior esquerda e lateral esquerda do produto ali-
menticio 310 que s&o incluidos dentro dos cestos para alimentos 364 que
serao adicionalmente discutidos no pres,ente’documehto. Os orificios 300a
podem ser orificios entalhados, regular ou irregularmente formados e séo
ilustrados aqui como bocais 300a e 300b, 329a, 329b, Figura 1, eo reqUe}
rente preténde incluir dentro da linguagem qualquer gas ou mistura de gas
existente ou desenvolvida no futuro que realize a mesma fung¢édo que 300b e
329b, discutidos adicionalmente no presente documento. O gas que nao foi

~ descarregado através da placa de descarga de gas superior a esquerda
- 323a flui até a segdo de transferéncia de gas inferior a esquerda 318a atra-

vés da sec¢do de transferéncia vertical 319a. O gas que ¢é distribuido para a
segao de transferéncia de gas inferior & esquerda 318a pode ser reaquecido,
se-desejado, por-um meio de aquecimento inferior a esquerda 303a, Figuras -

- 1,4,5, antes que o dito gas passe através da placa de descargas de gas infe--

rior a esduerda entalhada ou perfurada 327 através de orifa’ciqs 329a, para
descarga sobre as partes laterais inferiores e a esquerda do p.roduto alimeri-
ticio 310 para cestos para alimentos com tela giratérios 364 dentro da cavi-
dade de fritadeira a ar 302. O meio de aquecimento inferior a esquerda 303a
pode estar presente ou ndo em algumas modalidades e dependéndo dos
requerimentos particulares da fritadeira a ar. Embora o meio de aQueCimento

“inferior & esquerda 303a seja mostrado como uma resisténcia helicoidal de

abertura elétrica, outros meios para aquecer o gas podem ser utilizados, tais
como, outros tipos de meios de aquecimento elétrico, elementos de resistén-
cia elétrica, gas natural propano ou outro meio de aquecimento ou ciclo de
cozimento e o requerente pretende incluir dentro da linguagem quélquer es-
trutura presentemente existente ou desenvolvida no futuro que realize a
mesma fun¢éo que 303a e 303b que serdo adicionalmente discutidos no pre-
sente documento. Os orificios 300a e 329a sao dimensionados para uma
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baixa queda de pressdo, enquanto proporcionam e mantém velocidades de
gas na faixa de aproximadamente 609,6 metros/minuto (2000 pés/minuto) a
aproximadamente 1828,80 metros/minuto (6000 pés/minuto) para cozinhar o
produto alimenticio, de forma apropriada, conforme descrito no presente do-
cumento. Em alguns casos, as velocidades abaixo de 609,6 metros/minuto
(2000 pés/minuto) ou acima de 1828,80 metros/minuto (6000 pés/minuto)
também podem ser utilizadas, dependendo do produto alimenticio particular
que sera cozido ou da receita culinaria particular que o operador estiver exe-
cutando, que sera discutido adicionalmente no presente documento e o re-
querente ndo pretende limitar a invengéo as velocidades de gas dentro de
uma faixa particular. Os orificios 300a sdo dimensionados erh forma de arco,
de modo que a maior parte do gas seja fornecido a partir da plac'a de des-
carga de gas superior & esquerda 323a. O desequilibrio resultante do fluxo
de gas entre a placa de descarga de géas superior a esquerda 323é ea pléca
de descarga de gas inferior & esquerda 327a é desejavel porque os fluxos

~ _superiores_devem_remover, de forma. agressiva,-a-umidade-produzida e es-

capar das su'pern’cies superior e lateral superior do produto alimenticio 310.
O desequilibrio do fluxo de gas também serve para aquecer, tostar e/ou a-
quecer e tostar o produto alimenticio 310.

Referindo-se novamente a Figura 1, o gas é transferido para'a
cavidade de cozimento & direita 302 atraves de um conduto de transferéncia
de gas a direita 317b, Figura 1. A abertura de saida de gas traseira 312, pre-
viamente descrita, fica em conexdo de fluido com a segdo de transferéncia ,
de gas superior 317b, que fica em conexao de fluido com o meio de conduto
de retorno 389. O meio de conduto de retorno 389 fica em conexao de fluido
com o meio de fluxo de gas a direita, ilustrado como roda sopradora a direita
391b, Figura 2. Como a roda sopradora 391a, outros dispositivos podem ser
'utilizados para o meio de fluxo de gas 316b, 391b acelerar o fluxo de gas e o
requerente pretende incluir dentro da linguagem qualquer estrutura presen-
temente existente ou desenvolvida no futuro que realize a mesma fungéo. O
eixo do motor soprador 390b fica conectado a roda sopradora a direita 391b,
que é acionada diretamente com o motor elétrico 316b, e como o motor elé-
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trico 316a, outros meios podem ser empregados paral acoplar a roda sopra-
dora 391b ao motor elétrico 316b. A roda sopradora 316b captura o gés pro-
veniente da cavidade de fritadeira a ar 302 através do meio de conduto de.
retorno 389, puxa o _gés'através do meio de aquecimento 314 e distribui 0*
gas para a se¢ao de transferéncia superior 317b. _

A secdo de transferéncia de gas superior a direita 317b, Figura
1, fica em conexao de fluido com uma segéo de transféréncia de gas inferior
a direita 318b através de uma se¢éo de transferéncia de gas vertical a_direita
319b. A segdo de transferéncia de gas vertical a direita 319b é delimitada
pela parede lateral direita 306 (e a se¢do de guia de onda de microondas a
direita 320b, quando microondas sio utilizadas) e pela parede externa 366.
Como pode ser visto na Figura 1, & medida que o gas é fornecido para a se-

~.¢ao de-transferéncia de gas superior & direita 317b, o gas € descarregado

através de uma placa de desca-rga de gas superior a-direita 323b dentro da
cavidade de fritadeira.a ar 302 através dos orificios 300b e sobre a parte su-

__perior direita_e “lateral_direita_do produto -alimenticio-310.-Osorificios 300b

podem ser orificios entalhados,-regular ou irregularmente formados e sdo
ilustrados no presente_documento como bocais 300b e 329b, Figura 1, e 6
requerente pretende'incluif dentro da linguagem qualquervestrvutura' presen-
temente existente ou desenvolvida no futuro que realize a mesma funcao
que 300b e 329b. O gas que' é distribuido para a se¢éo de transferéncia de
gés inferior & direita 318b pode ser reaquecido, se desejado, por um meio de
aquecimento de gas inferior & direita 303b, Figuras 1, 4, 5 antes q.ue o dito
gas passe através da placa de descarga de gas inferior a direita enialhada

“ou perfurada 327b através de orificios 329b, para descarga sobre as partes

laterais inferiores e & direita do produto alimenticio 310 na cavidade de frita-
deira a ar 302. O meio de aquecimento de gas inferior & direita 303b pode

estar ou ndo em algumas modalidades e dependendo dos requerimentos

~ particulares da fritadeira a ar e como o meio de aquecimento de gas 303a,

previamente descrito, pode ser feito de qualquer material que realize o a-
quecimento do gas. Os orificios 300b e 329b sao dimensionados para uma
baixa queda de pressdo, enquanto proporcionam e mantém velocidades de
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gas suficientes na faixa de aproximadamente 609,6 metros/minuto (2000
pés/minuto) a aproximadamente 1828,80 metros/minuto (6000 pés/minuto)
para cozinhar o produto alimenticio, de forma apropriada, conforme descrito
no presente documento. Em alguns casos, as velocidades abaixo de 609,6
metros/minuto (2000 pés/minuto) e acima de 1828,80 metros/minuto (6000
pés/minuto) também podem ser utilizadas. Os orificios 300b s&o dimensio-
nados de modo que a maior parte do gas seja fornecido a partir da placa de
descarga de gas superior a direita 323b. Como o sistema de gas a esquerda,
o desequilibrio resultah’te do fluxo de gas entre a placa de_déscarga de gas
suberior a direita 323b e a placa de descarga de gas inferior a direita 327b é
desejével porque os fluxos Superiores devem remover, de fofma' agressiva, a
umidade produzida e escapar das superficies superior e lateral sUperior do
produto alimenticio 310. O desequilibrio do fluxo de gas também serve para
aquecer, tostar e/ou aquecer e tostar o produto alimenticio 310. |
Os sistemas de fornecimento de gas a esquerda e a direita, em-

__bora_independentemente descritos_no_presente documento,_tem a mesma

configuragdo e funcionam para circular,de forma uniforme, o fluxo de gas
quente através da parte superior e lateral superior e parte inferior lateral infe-
rior do produto alimenticio e retornar o gas para 0 mecanismo de aqueci-
mento e meio de fluxo de gas para redistribui-lo para a cavidade de fritadeira
a ar. Embora a mesma configuragao seja mostrada na modalidade exempli-
ficativa, ndo existe nenhum requerimento para esta simetria e o sistema de
fornecime'ntoA: de gas a esquerda pode ser configurado, de forma diférente, _ |
do sistema de fornecimento a direita e os sistemas de fornecimento de gas
superiores configurados, de forma diferente, dos inferiores. Na verdade, ca- |
da cavidade de cozimento pode ser configurada, de forma diferente, da outra
cavidade de cozimento e muitas combinagdes de configuragdes podem ser
desejaveis para a fritadeira a ar particular.

Como previamente descrito, o fluxo de gas é distribuido através
de quatro seg¢des de transferéncia de gas 317a, 317b, 318a, 318b que ficam
situadas na parte superior e inferior de cada cavidade de fritadeira a ar 302,
como mostrado na Figura 1. As se¢des de transferéncia de fluxo de gas
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317a, 317b, 318a e 318b estendem a largura de cada‘ cavidade de fritadeira
a ar 302, embora ndo seja requerido que as segdes de transferéncia de fluxo
de gas estendam todo o comprimento da cavidade de fritadeira a ar. A segao.
de transferéncia de gas 317a fica situada no canto superior esquerdo da ca-
vidade de fritadeira a ar 302, Figura 1, onde a parede superiof 303 cruza a
cavidade de fritadeira a ar parede lateral esquerda 305; se¢do de transferén-
cia de gas 317b no canto supe'rior a direita, onde a parede superiof 303 cru-
za a parede lateral direita 306; a segado de transferéncia de gas 318a no can-
to inferior esquerdo da cavidade de fritadeira a ar 302, onde a parede inferior
304 cruza a parede lateral esquerda 305; e a segdo de transferéncia de gas
318b no canto inferior & direita, onde a parede inferior 304 cruza a parede
lateral direita 306. Cada segdo de transferéncia de gas é dimensionada e

_ configurada para distribuir o fluxo de gas apropriado para a fritadeira aar
particular utilizada. Por exemplo, em uma fritadeira a ar menor, as segbes de

distribuicdo de gas, na verdade, toda a fritadeira a ar, pode ser menor di-

-_mensionada em proporgdo_a. menor.area_de cobertura dos requerimentos

particulares e uma fritadeira a ar maior possui Vsegées de distribuicao de gas
proporcionélr_nente maiores. |

Como visto na Figura 1, o fluxo de gas a esquerda e a direita
converge sobre o produto alimenticio 310 criando um campo de fluxo de gas
agressivo sobre a superfl’cie' do produto alimenticio que remove a caméda
limite de umidade. Este fluxo de gas misturado, de maneira turbulenta, dire-
cionado ao produto alimenticio pode ser mais bem descrito como padrées de
fluxo de gésnobliquo, conflitante e de colisdo que calculam espacialmente a
média do fluxo de gas através da area de superficie do produto alimenticio
produzindo alta transferéncia de calor e remogéo de unidade na superficie
do produto alimenticio, otimizando, deste modo, o cozimento. O fluxo de gés

é posicionado em diregdo as partes superior, inferior e laterais do produto

~ alimenticio proveniente das laterais esquerda e direita da cavidade de frita-

deira a ar e o fluxo de gas esquerdo e direito, lateral entram em ‘co'nflito, coli-
dem e desviam-se uns dos outros na superficie do produto-alimenticio antes
de sairem da cavidade de fritadeira a ar através da abertura de saida de gas
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traseira 312. Conforme usado no presente documento o termo "misturar’
refere-se aos padrdes de fluxo de gas obliquo, conflitante e de colisao que
se encontram na superficie superior, superficie inferior e as superficies late-
rais direita e esquerda do produto alimenticio e produzem alta transferéncia
de calor, tanto para o cozimento convencional, como acelerado do produto
alimenticio devido ao calculo da média espacial da transferéncia de calor do
fluxo de gas. Os padrdes de fluxo de gas de mistura s&o criados dentro da
cavidade de fritadeira a ar e, quando aprdpriadaménte direcionados e desvi-
ados, produzem um produto alimenticio cozido com alta qualidade que tam-
bém pode ser cozido muito rapidamente. Embora o cozimento acelerado de
produto alimenticio de alta qualidade possa ser realizado com esta invengao,
o cozimento convencional e em velocidade também pode ser realizado ajus-

tando-se o fluxo de gés e a energia de microondas (nos casos onde .a ener-

'gia de microondas € utilizada) ao produto alimenticio; ou pelo uso de fluxo

de gas sozinho, sem nenhuma energia de microondas. Aumentar o fluxo de

‘gas altamente-agitado, obliquo, que entra-em conflito e colisdo é o percurso

de fluxo ascendente geral que o gas ira seguir antes de sair da camara de
cozimento 302, como mostrado na Figura 1, através da abertura de saida de
gas traseira 312, a medida que o gas sai da parte traseira da cavidade de
fritadeira a ar 302. Este fluxo de gas também extrai o gas das secdes de
descarga de gas inferiores 318a e 318b purificahdo, deste modo, a parte
inferior do produto alimenticio puxando-se o fluxo de gas ao redor das late- -
rais do alimento, aumentando adicionalmente a transferéncia de calor, assim _
como extrair o gas que purifica a superficie superior em dire¢do a parede
traseira da cavidade de fritadeira a ar.

, Voltando & Figura 1, as placas de descarga de gas superiores
323a e 323b sdo posicionadas dentro da cavidade de fritadeira a ar 302, de
modo que o fluxo de géas proveniente da se¢ao de transferéncia de gas su-
perior 317a entre em conflito e colida com o fluxo de gas proveniente da se-
cdo de transferéncia de gas superior 317b sobre a superficie do produto ali-
menticio e se choca com o produto alimenticio em um angulo que fica entre
zero e 90 graus, como referenciado a partir da parede superior horizontal
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(onde zero graus é paralelo a parede supeﬁor horiiontal) e as placas de
descarga de gas inferiores 327a e 327b ficam posicionadas dentro da cavi-
dade de fritadeira a ar 302, de modo que o fluxo de gas proveniente da se- .
¢ao de transferéncia de gas inferior 318a entre em conflito e colida com o |
fluxo de gas prbveniente da secdo de transferéncia de g'éé inferior 318b so-
bre a superficie do produto alimenticio em um angulo entre zero e noventa
graus, como referenciado a paftir da parede inferior horizontal. Diversos re-
querimentos de cozimento podem requerer que o angulo das placas de des- |
carga de géas 3233, 323b, 327a e 327b seja ajustado, tanto durante a fabri-

cacdo, como ajustavel dentro da fritadeira a ar apés a fabricacédo, a ﬁ’m de

que o chef ou cozinheiro altere os angulos de velocidade do fluxo de gas

(vetores) efetue diferentes perfis de cozimentos. |

O numero e disposi¢do dos orificios 300a, 300b, 329a e 329b

irdo variar de acordo com a fritadeira-a-ar particular que é desejada. O ope- -
rador pode desejar mais flexibilidade de cozimento e nesta circunstancia as

placas de descarga de gas 323a, 323b, 327a e 327b podem ser fabricada de

uma maneira que permitam a troca rapida das placas pelo.-Conforme usado -
no presente documento, o termo "orificio" refere-se a ranhuras irregulares;‘
furos irregulares ou bocais irregulares, ranhuras regularmente formadas, fu-'
ros regularmente formados ou bocais regularmente formados ou uma mistu-
ra de ranhuras, furos ou bocais regular e irregularmente formados. A Figura
1 ilustra o uso de trés linhas de orificios 300a e 300b sobre as segbes de
distribuicao de gas superiores 317a e 317b, e duas linhas de orificios sobre
os sistemas de distribuicéo de gas inferiores 318a e 318b, embora mais ou

‘menos linhas ou numeros de orificios possam ser utilizados e o requerente

pretenda incluir dentro da linguagem qualquer estrutura presentemente exis-
tente ou desenvolvida no futuro que realize a mesma fungéo. O sistema de
distribuicdo de gas, conforme ilustrado na Figura 1, produz padroes de fluxo
de gas obliquo, conflitante e de colisdo agressivos 330a e 330b, onde um
padrdo de fluxo de gas obliquo, conflitante e de colisdo superior agressivo
330a que também interage com a parte superior esquerda e parte lateral
superior esquerda do produto alimenticio 310 e um padrao de fluxo de géas
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obliquo, conflitante e de colisdo superior direito similar 330b interage com a
parte superior direita e parte lateral superior direita do produto alimenticio
310. O fluxo de gas obliquo, conflitante e de colisdo 331 interage com as
partes inferiores & esquerda e laterais do produto alimenticio e o fluxo de gés
331b interage com as partes inferiores a direita € laterais do produto alimen-
ticio. Este perfil de cozimento cria alta capacidade de transferéncia de calor
ao usar a supérfl’cie do produto alimenticio, assim como a interferéncia de
campos de fluxo minimiza o crescimento de camada limite. Depois que 0s

‘padrdes de fluxo de gas obliquo, conflitante e de colisao que 330a e 330b

entram em contato ou se chocam com: o produto alimenticio, eles séo expe-
lidos através da sec¢do de egresso traseiro 312 e o ciclo através da fritadeira
a ar, como descrito no presente documento. O fluxo de gas altame‘nte turbu-
lento dos padrdes de gés conflitantes descritos no presente documento pos-
sui diversos beneficios. Primeiro, os padrdes de fluxo de gas conflitantes
criam a cavidade de cozimento fluxo de gas que € espacialmente calculada,

—ou_uma. condigao.de.fluxo que tende a calcular a média dos altos e baixos

em variagdo de fluxo-para-um dado ponto na cavidade de cozimento reduz
muito a complexidade de projeto necessaria para impor um campo de fluxo
uniforme através de uma cavidade de cozimento. Nestes casos onde as se-
¢oes de transferéncia de gas 317a, 317b, 318a e 318b estéo em uso, o fluxo
de gas conflitante produz um fluxo de gas estilo ""X", onde as altas taxas de
transferéncia de calor necessarias para calcular a média de fritura a ar das
condigées. dé fluxo através do tempo e do espaco, produzindo, deste modo,
o cozimento e douramento uniforme. Os pontos de pivd de cesto 364 permi-
tem a rotagdo dos cestos com tela para alimentos 368 através dos agitado-
res de produto alimenticio 363. Em algumas modalidades um unico cesto
com tela pode ser utilizado e em outras modalidades a fritadeira a ar pode
ser compreendida por mais de um tal cesto.

0] fluxd de gés dentro da fritadeira a ar, assim como outras fun-
¢oes de aplicagdo de cozimento 301 s&o direcionadas pelo controlador 334,
Figura 1. A fritura de produtos alimenticios indivliduais geralmente requer um

perfil de cozimento ou receita separada para este produto alimenticio. A fri-
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tadeira a ar pode ser capaz de cozinhar diversos pro'dutos alimenticios su-
cessivamente, portanto, o controle de fritadeira a ar pode rastrear os produ-
tos alimenticios a medida que 0os mesmos sdo selecionados a partir da uni-
dade de armazenamento de alimento 360 e mové-los através da cavidade
de fritadeira a ar 302 e ajustar as energias de fluxo de gas energias de mi-

croondas (quando a energia de microondas for usada) da cavidade de cozi-

mento de acordo coma receita culinaria que foi langada pelo operador ou

langada por um dispositivo de varredura ou outro dispositivo para cada pro-
duto alimenticio. O perfil de cozimento para um produto aIirhentl'ci'o, também
referido no presente documento como ‘receita culinaria” pode ser muito
complexo e o gasto de tempo e trabalho associado com o langamento de
recéitas culinarias pode ser minimizado através do uso do controlador 334
carregado com receitas culindrias predeterminadas provenienteS‘de’ uma
placa inteligente ou carregado‘a partir de um dispositivo de identificagéo de
produto mecanizado ou outros dispositivos de varredura e leitura podem ser
_utilizados. As modalldades alternatnvas irdo permitir que o operador selecio-
ne o produto alimenticio .a partir do meio de armazenamento de alimento .
360, F|gura 1, e um codlgo de ldentlfucagao de produto Unico poderia ser u- -
sado para transferir receitas para o controlador de controlador de fritadeira a
ar, eliminando, deste modo, os langamentos manuais de receifas culinarias.
De forma alternativa, as entradas manuais com Gnico botéo ou entradas ma-

nuais com multiplos botdes podem ser feitas pelo operador para langar as |
receitas culinarias e o requerente nao pretende limitagdes que dizem respei¥

to ao uso do sistema de controle para receitas culindrias. Na verdade, os

‘scanners opticos podem ser utilizados. A modalidade exemplificativa descre-

ve um codigo de identificagdo de produto exclusivb que é codificado com os
ajustes de receita culinaria corretos para cada produto alimenticio e a trans-
feréncia de informagéo é realizada usando uma etiqueta de Identificagcdo de
Radio Frequéncia ("RFID".) colocada sobre o alimento, recipiente de alimento -
ou embalagem de alimento. A etiqueta RFID pode ser programada a partir
do sistema de ponto de venda de restaurante e lido pelo controlador de frita-
deira a ar por qualquer meio conhecido, tal como, uma comun'icagéo unidire-
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cional ligada por cabo, comunicagéo bidirecional, sem fio ou outro meio e o
requerente pretende incluir dentro da linguagem qualquér estrutura presen-
temente existente ou desenvolvida no futuro que realize a fungdo de comu-
nicagdo. A leitura da etiqueta RFID pelo controlador 334 minimiza o erro as-
sociado com o operador que langa uma receita culinaria de fritadeira a ar
incorreta e permite que um restaurante otimize o servico para o cliente a
medida que o controlador de fritadeira a ar se comunica com o sistema de

ponto de venda durante o ciclo de cozimento para cada produto alimenticio.

'O controlador 334 determina, entre outras coisas, a velocidade de fluxo de

gas, que pode ser constante ou variado, ou, pode ser constantemente varia-
do através do ciclo de cozimento e se 0 gas € ou nao distribuido através dos
nos de cozimento previamente descritos até a cavidade de cozimento 302.
Pode ser desejado cozinhar o produto alimenticio em uma velocidade por
todo o ciclo de cozimento ou variar a velocidade do gas dependendo de

condi¢des, tais como, receitas culinarias predeterminadas ou variar a veloci-

~ dade do_gas.em respoSta a diversos sensores que podem ser colocados
~dentro da cavidade de cozimento, a fritadeira a ar retorna os percursos de

gas ou diversas outras posigdes dentro da frifadeiré a ar. A localizagao e
disposicdo de tais sensores serdo determinadas pela aplicagao particular da
fritadeira a ar. Adicionalmente, outros meios podem ser utilizados onde os
dados s3o transmitidos para o controlador 334 e, portanto, o controlador 334
ajusta a receita culinaria de uma maneira apropriada. Por exemplo, os sen-
sores (serisofes de temperatura, umidade, velocidade, visdo e nivel de mis-
tura quimica gerada por gas) podem ser utilizados para monitorar constan- '
temente as condi¢des de cozimento e ajustar o fluxo de gas e a energia de
microondas, quandd usada, conseqUentemente'dentro de um ciclo de cozi-
mento e outros sensores ndo descritos no presente documento também po-
dem ser utilizados e a fritadeira a ar pode utilizar os sensores que no mo-
mento no sdo comercialmente préaticos devido ao custo ou outras limitagoes
(tais como, sensores a laser, sensores de temperatura nao-invasivos € ou-
tros sensores que atualmente sao muitos dispehdiosos para serem comerci-

almente viaveis), e a fritadeira a ar ndo é limitada a estes discutidos aqui, a
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medida que muitos dispositivos de captagdo sao conhécidos e utilizados e o
requerente pretende incluir dentro da linguagem qualquer estrutura p_resen-'
temente existente ou desenvolvida no futuro que realize a mesma fungéo..
Adicionalmente, o controlador 334 pode controlar a quantidade de fluxo de ”
gas de escapamento através de cada filtro de odor 340a, 34b, como previa-
mente descrito. Por exemplo, a cavidade de fritadeira aar 302 pode conter
um produto alimenticio que, mediante o cozimento convencional ou cozimen-
to acelerado, ira produzir grandes quantidades de gordura suspensa no ar,
fumacga e odor. Em tal caso, o controlador 334 pode permitir que mais fluxd
de gas paése através do filtro de odor 340a, 340b da cavidade de fritadeira a
ar 302 e ajustar os pré-aquecedores 341a, 341b.

O fluxo de gas também pode ser ajustado como uma fungéo da

energia disponivel. No caso, por exemplo, do meio de aquecimento de uma

~ fritadeira a ar totaimente elétrica requerer ou utilizar uma grande quantidade .

de energia (maior que os niveis de energia disponiveis que podem variar de
acordo com o codigo de Ioca|izég:éo e local e ordem) pode ser desejavel que
contro'lador 334 reduza a energia elétrica para 0 meio de -aquecimento ou -
outros componentes elétricos, a fim de conservar a energia disponivel. Na
fritadeira a ar, alguns sistemas podem ser acionados por corrente elétrica,
mas os requerimentos de energia elétrica ndo serdo tdo altos QUanto reque-
ridos para uma fritadeira a ar totalmente elétrica porque a energia requerida -
pelo aquecimento e cozimento 'a gés sera proporcionada pela combustao de
um hidrocarboneto baseado em combustivel. Neste caso, um 'cohtrolador
pode nao ser requerido, na verdade, botdes ou mostradores podem sér ufili-_
zados. :

Em uma modalidade alternativa, o controle de fluxo de gas pode
ser realizado por meio do controle de fluxo de gés, Figuras 4, 5. A medida
que o gas é descarregado dentro da secdo de transferéncia de gas superior
a esquerda 317a, uma parte selecionada do dito gas pode ser direcionada -
através dos orificios 300a dentro da placa de descarga de gas 323a através
do meio de deflexdo de gas 324a, mostrado na posigéo aberta, Figura 4. O
meio de deflexdo de gas 324a é mostrado como pivotalmente conectado a
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placa de descarga de gas 323a, embora outros meios para realizar a dita
deflexdo do gas possam ser utilizados. Por exemplo meios, tais como, pla-
cas comutadas normalmente abertas, ndrmalmente fechadas ou parcialmen-
te abertas e parcialmente fechadas podem ser usadas (onde as ditas placas
deslizam ao longo do interior da placa perfurada 323a para limitar as abertu-
ras de orificio 300a da placa de descarga 323a) e requerente pretende incluir
dentro da linguagem qualquer estrutura presentemente existente ou desen-

volvida no futuro que realize a mesma fungéo que o meio de deflexdo de gas

'324a. O gas que nao foi descarregado ou deflexionado através dos orificios

300a flui até a secdo de transferéncia de gas inferior a esquerda 318a atra-
vés da secdo de transferéncia vertical 319a. O mecanismo. de deflexao de
transferéncia de gas inferior 352a, fica pivotalmente conectado a segao de
guia de ondas 320a (quando guias de ondas sé’io usadas e a folhas metali-
cas quando nao-usadas), Figura"4, que opera paré limitar a quahtidade Ade

gas que é transferida para a segdo de transferéncia de gas inferior 318a.

- Conforme.usado no.presente.documento, os termos "meios de controle de

fluxo", "meios de deflexdo de gas", "mecanismo de deflexdo de transferén-

cia" e meios de controle de fluxo tem o mesmo significado e se referem aos

meios para controlar o fluxo de gas e diversas partes da fritadeira a ar. Na
verdade, certas opera¢des de cozimento podem precisar de mais fluxo de
gas na parte inferior da fritadeira a ar, enquanto outras operagdes irao preci-
sar de menos ou nenhum fluxo de gas na lateral inferior da fritadeira a ar
para distribui¢éo na parte inferior do produto alimenticio. Nestes casos, onde
pouco ou nenhum fluxo de gas é desejado sobre a superficie inferior do pro-
duto alimenticio, 0 mecanismo de deflexdo de transferéncia de gas 352a po-
de ser fechado a fim de permitir todo ou substancialmente todo o fluxo de
gas dentro da sec&o de distribuigdo de gas superior a esquerda 317a.

O gas que flui até a sec@o de distribuicdo de gas inferior a es-
querda 118a pode ser reaquecido, se desejado, pelo meio de aquecimento
inferior & esquerda 303a, Figura 4. Apé6s passar através dos elementos de
aquecimento 303a, o gas pode ser adicionalmente desviado através do meio
de deflexdo 328a, Figura 4, mostrado na posi¢gdo aberta. A medida que o
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meio de deflexdo de gas 328a é girado, o controle direcional do fluxo de gas
pode ser adicionalmente refinado, permitindo que o fluxo de gas passe atra-
vés das linhas superior ou inferior dos orificios da placa de gas inferior 327a.
em diversas posi¢bes ao longo da superficie inferior do produto alimenticio ,
310, Figura 4. Embora o meio de deflexdo de gas 328a seja mostrado como
pivotalmente conectado a placa de descarga de gés entalhada ou perfurada
a esquerda 327a, o meio de deflexdo de gas 328a ndo ¢ limitado ao meio
pivotalmente conectado ilustrado no presente documento e, como descrito
no presente documento, o requerente pretende incluir dentro da Iinguagerh
qualquer éstrutura presentemente existente ou desenvolvida no futuro que
realize a mesma fungdo que os meios de deflexdo de gas 324a, 352a, 328a,
324b, 352b e 328b que serdo adicionalmente discutidos nd presente docu- '
mento. ' '
A medida‘que o gas é descarregado dentro da segéo de transfe-

“réncia de gas superior a direita 317b,uma parte selecionada do dito gas po-
_de ser direcionada através dos orificios 300b-para dentro da placa de des-
- carga de gas 323b através do -meio de deflex&o de gas 324b, mostrado na -

posicdo aberta, Fig: 5. O meio de deflexdo de gas 324b é pivotalmente co'-" |
nectado a placa de descarga de gas 323b, embora como. 323a, outros meios
para realizar a dita deflexdo de gas podem ser utilizados. Por exemplo, mei-
os, tais como, placas comutadas normalmente abertas, normalmente fecha-
das ou parcialmente abertas e parcialmente fechadas podem ser usadas
(onde as ditas placas deslizam ao longo do interior da placa perfuréda 323b
para limitar as aberturas de 'orifl’cid 300b da placa de descarga 323b) e re-
querente pretende incluir dentro da linguagem qualquer estrutura presente-
mente existente ou desenvolvida no futuro que realize a mesma fungéo que
o meio de deflexdo de gas 324b. O gés que nao foi descarregado ou desvia-
do através dos orificios 300b flui até a segdo de transferéncia de gas inferior
a esquerda 318b através da segdo de transferéncia vertical 319b. Um meca- -
nismo de deflexdo de transferéncia de gas inferior 352b é mostrado como
pivotalmente conectado a se¢é@o de guia de ondas 320b (quando guias de
ondas sd@o usadas e a folhas metdlicas quando ndo usadas), Figura 5, que
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opera para limitar a quantidade de gas que ¢ transferida para a secao de
transferéncia de gas inferior 318b. Como o sistema de transferéncia de gas a
esquerda, certas operagdes de cozimento podem precisar de mais fluxo de
gas na parte inferior da fritadeira a ar, enquanto outras operagoes irao preci-
sar de menos ou nenhum fluxo de gas na lateral inferior da fritadeira a ar
para distribuicdo na parte inferior do produto alimenticio. Nestes casos, onde

~ pouco ou nenhum fluxo de gas é desejado sobre a superficie inferior do pro- -

duto alimenticio, o mecanismo de deflexdo de transferéncia de gas 352b po-
‘de ser fechado a fim de permitir todo ou substanciaimente todo o fluxo de
gas dentro da segdo de distribuicdo de gas supeﬁor a esquerda 317b

O gas que flui até a segéo de distribuigdo de gés' inferior a direita
118b pode ser reaquecido,se desejado, pelo meio de aquecimentd inferior a
esquerda 303b, Figura 5. Apds passar através dos elementos de aquecimen-
‘to 303b, o gas pode ser adicionalmente desviado através do meio de defle-

xdo 328b, Figura 5, mostrado na posi¢éao aberta'.v/\ medida que o meio de

~ _deflexdo-de_gas 328b.¢ girado,-o-controle direcional do fluxo de gas pode ser

- adicionalmente refinado, p'ermitindo que o fluxo de gas passe atraves das

linhas superior ou inferior dos orificios da placa de gas inferior 327b em di-
versas posi¢cdes ao longo da superficie inferior do produto alimenticio 310,
Figura 5. Embora 0_meio de deflexdo. de gas 328b seja mostrado como pivo-
talmente conectado a placa de descarga de gés.entalhada ou perfurada a
esquerda 327b, o meio de deflexéo de gas 328b n&o ¢ limitado ao meio pivo-
talmente Conectado ilustrado no presente documento e, conforme descrito
aqui, o 'requerente pretende incluir dentro da linguagem qualquer estrutura
presentemente existente ou desenvolvida no futuro que realize a mesma
funcao que os meios de deflexdo de gas 324a, 352a, 328a, 324b, 352b e
328b.

Nestes casos, onde o controle direcional do fluxo de gas é dese-
jado, os meios de deflexdo de gas 324a, 324b, 328a, 328b e 352a e 352b,
Figuras 4,5, podem ser girados, de modo que o fluxo de gas seja desviado
em orificios selecionados, efetuando, deste modo, um padréo de fluxo gas

diferente e mistura de gas sobre e acima da superficie do produto alimenti-
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cio. Adicionalmente, nestes casos, onde nenhum fluxo de gés lateral inferior
é desejado, os meios de deflexdo de gas 352a, 352b podem ser fechados,
permitindo, deste modo, pouca ou nenhuma pé'ssagem de fluxo de gas para
a parte inferior da cavidade de fritadeira a ar. Diversos outros ajustes do
meio de deflexdo de gas sdo possiveis e o requerente pretende incluir dentro
da linguagem qualquer estrutura presentemente existente ou desenvolvida
no futuro que permita combinagdes de posigoes aberta e fechada dos orifi-
cios 300a, 300b, 329a e 329b através dos diversos meios de controle _de flu-
'xo de gas descritos no presente documento. Os meios de deflexdo de gés
324a, 324b, 328a, 328b e 352a e 352b podem ser controlados, de forma
manual, automaticamente controlados através do controlador 334, controla-
dos por outros meios mecénicos ou elétricos ou controlados atra\)éS' da
combinacdo de controle automatico e manual e o requerente pretende incluir
dentro da linguagem qualquer'estrutura presentemente existente ou deSen-

volvida no futuro que realize a fungédo descrita no presente documento que

—diz- respe|to ao-ajuste. do meio de .deflexdo de gas.-Nestes casos, onde 0

meio de deflexdo de gas 324a ou 324b permlte pouco ou nenhum gas atra-
vés das placas de descarga de gas-323a, 323b, e onde ad|C|onaImente pou-‘
co ou nenhum fluxo ‘de gas é desejado através das placas de descarga de
_gas inferiores 327a, 327b, pode-se. proporcionar um conduto de fluxo de gas
de retorno de desvio, a fim de retornar o fluxo de gas até o meio de conduto
de retorno 389. De forma adicional, naqueles casos onde o meio de diregao
de gas 328a, 328b permite pouco ou nenhum gas através das placas-de
descarga de gas 327a, 327b e menos fluxo de gas é desejado através das

“placas de descarga de gas 323a, 323b, um meio de conduto pode ser pro-

porcionado para retornar o fluxo de gas para o meio de conduto de retorno
389 ou, de forma alternativa, para a atmosfera ou para o sistema de esca-
pamento de gas previamente descrito para limpeza adicional de oddr e gor-
dura. Na verdade, existenﬁ diversas e multiplas combinagdes de controle de
fluxo de gas, dependendo da fritadeira a ar particular que é desejada e 0
fluxo de gas pode ser direcionado a diversos orificios por toda a fritadeira a

ar, a fim de realizar o produto cozido final desejado 310.
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_ A fritadeira a ar da presente invengao também pode utilizar'e-
nergia de microondas para cozinhar pelo parcialmente o produto alimenticio.
Os tubos de magnéton 2,45GHz padrdo podem ser usados, produzindo um
nivel de energia méaximo para a fritadeira a ar de cerca de 2000 watts (distri-
buidos para o alimento) ou 1000 watts por tubo. Combinar os padrdes de
microondas geral e de energia de transferéncia de calor por condugéo de

- modo que condigées de cozimento uniformes possam ser atingidas na parte
superior e inferior do produto alimenticio. ‘Como visto na Figura 1, o guia de
‘ondas de langamento }de microondas lateral & esquerda 320a é conectado
dentro da cavidade de fritadeira a ar 302 & parede lateral, esquerda 305 en-
tre a placa de descarga de gas superior a esquerda 323a e .a placa de des-
carga de gas inferior a esquerda 327a. O guia de ondas de Iangamento de
microondas lateral a direita 320b é conectado dentro da cavidade de fritadei-
ra a ar 302 a parede lateral direita 306 entre a placa de descarga de gas su-
perior & direita 323b e a placa de descarga de gas inferior a direita 327b. Os

_guias de ondas de microondas _séo_,_prpoj_e‘.tad,o,s_,_pa[a distribuir_energia de mi-
croondas proveniente dos magnétons 100, Figura 3, uniformemente a partir
da direita para a esquerda da cavidade de cozimento da fritadeira a ar 302.
A distancia vertical acima da parede inferior da cavidade 304 dos guias de
onda 320a e 320b é de modo que, sob condigbes de cozimento normais,
aproximadamente mais do que um tergo da enerQia de microondas seja dis-
ponivel abaixo do produto alimenticio 310, com o equilibrio de energia de
microondés disponivel acima do produto alimenticio 310. Os guias de ondas |
320a, 320b (com antena entalhada) sdo posicionados ao longo das paredes
de cavidade esquerda e direita. As alimentagdes de microondas s&o centra-
lizadas acima do nivel do cesto, levemente abaixo das placas de descarga
de gas 323a, 323b. }
| Como mostrado na Figura 1, a energia de microondas 351a,
351b, Figura 5, é transmitida a partir dos guias de ondas 320a, 320b para
dentro da cavidade de fritadeira a ar 302 através de uma antena entalhada
370, Figura 3, onde trés ou quatro orificios estreitos (ranhuras) 370 sao es-

pagados ao longo do guia de ondas. Diversas configuragdes para distribui-
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¢do de microondas foram utilizadas com resultados variados e menos do
que trés ranhuras podem ser utilizadas ou mais do que trés ranhuras podem
ser usadas e o requerente pretende incluir dentro da linguagem quélquer_
estrutura presentemente existente ou desenvolvida no futuro que realize a |
mesma fungao. , | _

As ranhuras 370 nos guias de ondas 320a, 320b, abertas em
arco até a cavidade de cozimento e devem ser cobertas ou protegidas, de
modo que a gordura e outros contaminantes ndo possam entrar no guia de
ondas e uma cobertura de antena entalhada duravel e pouco dispendiosa
pode ser utilizada para proteger tais ranhuras 370. As coberturas de antena
entalhada 106, Figura 3, sdo configuradas para cobrir as ranhuras 370 nos

‘guias de ondas 320a, 320b. As coberturas de antena entalhada 106 séo a-

deridas ao ago inoxidavel circundante dos guias de ondas 320a, 320b usan-
do o vedante .de Vulcanizagao a Temperatura Ambiente ("RTV") dé borracha .
de silicone em alta temperatura. Esta abordagem de vedagéo cria uma ve-
dacdo impermeavel a alta,_temiperat,ur,a,_Qntre a coberturav e o_metal circun-
dante.. Emrbora o "vedante" RTV tenha sido descrito na modalidade exempli-
ficativa, outro meio de vedagao pode ser utilizado para aderir as coberturas"
de antena 106 ao guia de onda 320a, 320b. O material de. cobertura pode
ser compativel com a operagéo em alta temperatura, deve pdSsuir caracte-
risticas de perda baixas com felagéo a transmissdo de microondas, facilmen-
te limpo, duravel e pouco dispendioso. Para boa compatibilidade de micro-
ondas, descobriu-se que os materiais com uma constante dielétrica meno_reS
que 6 e uma tangente de perda menor que 0,2 proporcionam tais caracteris-
ticas. Tais materiais devem ser finos, geralmente, menores que 0,038 cm
(0,015 polegada) de espessura e adequédos paré utilizagdo de cola (RTV).
Um Teflon(PoliTetraFluoroEtileno ("PTFE"))/tecido de fibra de vidro produzi-
do por Saint Gobain (NUmero de Produto ChemFab 10 BT) que possui uma
lateral tratada para aceitaf borracha de silicone e possui 0,02 ¢cm (0,01 pole-
gada) de espessura, € descrito na modalidade exemplificativa e mostrou que
possui pouco impacto sobre as caracteristicas de microondas do magnéton
e sistema de guia de onda de microondas. Os resultados do teste de impe-
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dancia (apresentagao grafica Smith) e experimentos de elevagédo de agua da
impedancia do guia de ondas e da antena de guia de ondas para angulos de
ranhura maiores que 17 graus (conforme medidos ao longo da linha central
379, Figura 3, da ranhura 370) com e sem cobertura de antena 106 séo a-
proximadamente 0s mesmos.

Embora dois guias de onda de microondas, 320a, 320b e dois
magnétons, 100, sejam descritos por cavidade de cozimento, em outras mo-
dalidades os guias de ondas podem ser fornecidos por um magnéton maior
ou, alternativamente, diversos nimeros de magnétons podem ser utilizados
e a inveng&o n&o ¢ limitada a dois magnétons pok cavidade de cozimento e o
requerente pretende incluir dentro da linguagem qualquer estrutura presen-
temente existente ou desenvolvida no futuro que realize a mesma‘ftjngéo.

Para o cozimento por fritura a ar 6timo, o produto alimenticio 310
é colocado dentro dos cestos para aIimenfos com téla giratérios 368, FigUra

1, na cavidade de fritadeira a ar 302. O arco de c'est_os com tela 368 coloca-

"_dos a uma distancia de pelo menos. 6,0 cm (2,4 polegadas) (para uniformi-

-dade de cozimento 6tima) a partir da parede lateral esquerda 305 e da pare-

~ de lateral direita 306. A medida de 6,22 cm (2,45 polegadas) corresponde a

metade de um comprimento do onda de microondas ou 6,0 cm (2,4 polega-
das) (para uniformidade de cozimento 6tima) (campo nulo E) para um tubo
de microondas com freqiéncia de 2,45 GHz (micrdonda). Este espacamento
permite que o campo E se expanda e torne mais uniforme antes do acopla-
mento corh d produto alimenticio. Outra disposigéd de espagamento lateral
pode ser utilizada com outros tipos de sistemas de magnétons.

O guia de onda de microondas lateral & direita € idéntico ao sis-
tema lateral esquerdo e a energia de microondas é difundida a partir do guia
de onda a direita 320b até a cavidade de fritadeira a ar 302 atraves da ante-
na entalhada 370, conforme previar'hente descrito para a lateral esquerda.
Embora os comprimentos de ondas 320a e 320b sejam configurados da
mesma maneira, infinitas combinacdes de projetos de ranhura, configura-
¢bOes de ranhura, IargUras de ranhura, comprimentos de ranhura, niumeros

de ranhuras por guias de ondas e orientagdes de ranhura sdo possiveis por
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guia de onda dependendo do tipo de fritadeira a ar d.esejada. O campo de
energia de microondas, portanto, se propaga através da cavidade de fritadei-
ra a ar em um padrao uniformemente distribuido,'o acoplamento com o pro-.
duto alimenticio proveniente de todas as diregdes e que proporcionav uma
distribuicdo de energia eletromagnética uniforme por toda a cavidade de fri-
tadeira a ar sem a necessidade de um agitador mecanlco para propagar 0
campo eletromagneﬂco O arco de guias de onda 320a e 320b sntuado sobre
as paredes laterais esquerda e direita da fritadeira a ar e, portanto, ndo inter-
ferem no escapamento de gas gasto na cavidade de fritadeira a ar. Devido
ao fato dos guias de onda de microondas flcarem situados sobre as paredes
laterais da cavidade de fritadeira a ar, eles ndo sdo afetados por derrama-
mentos de alimento, contaminagéo por gordura, contaminagéo pr fluido de

limpeza ou outra contaminagdo que normalmente afeta um sistema de mi-

- croondas de langamento inferior. Portanto, sera menos provavel que o sis-

tema de microondas da presente invencdo seja penetrado por gordura, der-
ramamentos materiais de limpeza e outros contaminantes porque os siste-

-mas nao ficam situados diretamente sob o produto alimenticio, onde os con-

taminantes quentes irao pmgar N&o se requer que o guia de onda de mlcro-j
ondas de langamento lateral seja empregado e, na verdade, o langamento
de microondas pode ser realizado a partir de qualquer superﬁ'cie de cavidé—
de de fritadeira a ar, com graus variados de eficiéncias. Os guias de onda de
microondas 320a, 320b, Figura 1, com antena entalhada 370, Figura 3, séo
posicionados ao longo das paredes de cavidade esquerda e direita, de modo
que 0s cestos para alimentos 368 fiquem levemente abaixo das rahhuras

'370. desta maneira, a energia de microondas é posicionada em diregdo a

parte superior e inferior do produto alimenticio. Por motivo de seguranga, a
energia de microondas deve ficar contida dentro da cavidade de 'cinmento
302 e a cavidade de fritadeira a ar 302, portanto, é encaixada na porta de
isolamento inferior de escélonamento de microonda 369, Figura 1.

O fluxo de produto alimenticio exemplificativo é ilustrado na Fi-
gura 1. Unidade de armazenamento de alimento 360 distribui os alimentos
partilhados que serdo preparados dentro da cavidade de fritadeira a ar 302.
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A unidade de armazenamento 360 pode distribuir produto em volume ou
multiplos produtos, tais como, frango e batatas fritas. A unidade de armaze-
namento distribui uma quantidade de produto alimenticio partilhada dentro
de cestos para alimentos fechados 368 quando a porta de isolamento da
fritadeira a ar superior 361 se encontra na posi¢do aberta. O produto alimen-
ticio pode cair diretamente a partir da unidade de armazenamento 360 ou,
de forma alternativa, pode ser mantido na area de contengao 375. Uma vez

que o produto alimenticio 310 foi colocado dentro dos cestos 368, a porta

‘superior 361 é fechada e o processo de cozimento se inicia. Conforme usa-

do no presente documento o cozimento inclui a rétermalizagéo. A energia de
microondas, se usada, e a transferéncia de calor por convecgao é controlada
durante o ciclo de cozimento. A energia por convecgao € modulada através
de um soprador com velocidade varidvel ou amortecedores de controle de
fluxo, conforme previamente descrito, € microonda com ciclo de trabalho pa-

ra atingir o nivel de energia desejado. Os agitadores de produto alimenticio,

~ um por cesto na modalidade exemplificativa 363, Figura 1, agitam os produ-
-tos em camadas (por exemplo, camadas de batatas fritas) durante o ciclo de

cozimento. Antes, durante ou ap6s o ciclo de cozimento, 6leo ou misturas de
6leo ou outras aspersoes podem ser aspergidas ou aplicadas sobre o produ-
to alimenticio através de distribuidores 373, Figura 1. Mediante a conclusao
do ciclo de cozimento, a porta da fritadeira a ar inferior 369 abre e os cestos
368 giram abertos para distribuir o produto alimenticio cozido em uma éarea
de conten¢éo abaixo da cavidade de fritadeira a ar. Os ajustes de cozimento ‘
para o produto 310 podem ser langados automética ou manualmente, con-
forme previamente descrito, dentro do controlador 334. Depois que a porta
361 fecha, um segundo produto alimenticio pode ser colocado dentro da
camara de contengdo 375. Nestes casos, onde a energia de microondas é
usada, uma vedagdo de microonda deve ser atingida entre a cavidade da
fritadeira a ar 302 e a camara de contengao 375 através da porta de micro-
ondas previamente descrita 361 feita de um material que reflete microondas.

Com o primeiro produto alimenticio 310 nos cestos 368, o con-

trolador 334 comeca a receita culinaria do produto alimenticio 310 e um se-
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gundo produto alimenticio pode ser selecionado e colocado dentro da cama-
ra de contengdo 375 onde o segundo produto alimenticio pode receber a-
queciﬁwento por descongelamento ou pré-cozirhehto, dependendo da receita

culinaria escolhida. Na verdade, em algumas modalidades pode ser deseja- |
vel que a porta de isolamento 361 seja feita de um material transparente as
microondas para permitir que as microoondas penetrem na camara.de con-
tengdo 375. Nos casos, onde as microondas séo permifidas a peneirarem na
camara de conten¢éo 375, o descongelamento do produto de cozimento
congelado ‘pode ocorrer, ou 0 aquecimento de produtos alimenticios fribs,
porém nao congelados pode comegar. Nos casos, onde a porta de isolamen-
to 361 é transparente as microondas, a porta 374 deve ser refletiva as mi-

croondas e formar uma vedagéo de microondas com a cdmara 302. O se-

. gundo ajuste de cozimento do produto alimenticio agora pode ser langado no

controlador 334 no caso do operador nao ter langado previamente o progra-
ma de cozimento ou nio ter sido automaticamente carregado, conforme pre-
viamente descrito. Depois que o cozimento estiver completo,.a_porta de iso-

lamento inferior-369 se abre e o produto alimenticio € distribuido, tanto abai- .

xo da fritadeira a ar dentro da area de contengdo, como mantido para o co-

zimento adicional. POrtantd, a porta 369 é fechada e o cozimento do segun-
do produto alimenticio reinicia. Embora a modalidade exempliﬁcativa ilustre o
uso de dois projetos de sopfador com um soprador proporcionando 0 gas -
baixo para a esquerda de cada cavidade de cozimento e um segundo sopra- ‘
dor para o fluxo de gas para a direita de cada cavidade de cozimento, so-
mente um meio de fluxo, tal bomo, um soprador, pode ser utilizado, ou mais
de dois meios de fluxo de gas podem ser utilizados e o requerente pretende
incluir dentro da linguagem qualquer estrutura presentemente existente ou
desenvolvida no futuro que realize a mesma fungéo. '

Os requerimentos de energia de aquecimento a gas por cavida-

~ de de cozimento da modalidade exemplificativa ficam entre aproximadamen- -

te 3 a 7 kw para um utensilio elétrico e 12 a 30 Kbtu/h para um aquecedor
acionado com natural gas diretamente acionado. Para cada fonte de energia,

um controlador de temperatura, padrdo pode ser empregado (isto €, man-



10

15

'20_'

25

30

36

tendo a temperatura de descarga de soprador). Tanto para um gas abasteci-
do, como um utensilio eletricamente abastecido, conforme previamente des-
crito, o utensilio 301 pode ser dimensionado para permitir o uso de forneci-
mentos de energia disponiveis. De forma adicional, um meio de aquecimento
de gas comum é ideal para facilidade de instalagdo, servico e a capacidade
de incinerar particulas de gordura que entram em contato com os produtos
de combustao muito quentes. Certamente, os produtos quentes da combus-
tdo de subproduto de cozimento sdo misturados com o gas que retorna para
os sopradores, resultando em um-aumento de temperatura dé gas moderado
entre 6,67°C (20°F) é 15,56°C (60°F) e inimeros tipos de camaras de com-
bustdo sdo adequados para esta aplicagdo incluindo queimador do tipo su-
perficie. } _ |

- Embora a presente inven¢do tenha sido descrita em detalhes
consideraveis com referencia a certas versdes preferidas da mesma, oUtfas
versdes sdo possiveis. Por exemplo, diversos tamanhos de fritadeiras a ar e

| diversas velocidades de fritadeiras a ar podem ser feitas em modalidades

comerciais, residenciais,. industriais. ou de venda. Nestes casos partes de

componente maiores ou menores podem ser utilizadas e menos ou mais
cqmponentes podem ser empregados. No caso onde é desejével produzir
uma fritadeira a ar menor, um meio de aceleragéo de fluxo de gas pode ser
utilizado em vez de dois; um sistema de microondas utilizado em vez de
dois; poucos dispositivos térmicos ou menores, se a resisténcia elétrica ou
acionada a gés puder ser usada. Nos casos onde é desejavel uma fritadeira
a ar maior, os sistemas de fluxo de gas maiores e os sistemas de microon-
das podem ser adicionados para realizar o cozimento de mais produtos ali-
menticios.

, Para resumir, a presente invengao proporciona a fritura a ar que
utilize substancialmente menos ou nenhum éleo através da utilizagdo de flu-
xo de gas quente ou fluxo de gas quente acoplado com energia de microon-
das, a fim _de atingir a fritura a ar dos produtos alimenticios com niveis de
qualidade, sabor e aparéncia iguais € mais elevados do que aqueles atingi-

dos pelo cozimento convencional. A fritadeira a ar é operavel em diversas
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fontes de energia e é simples e econdémica para se fabricar, usar e manter e

é diretamente escalonavel em modalidades maiores ou menores. A fritadeira

a ar pode operar como uma fritadeira a ar acionada a gas, fritadeira a ar a-
cionada por resisténcia elétrica, uma fritadeira a ar de microondas ou uma |

5 combinagéo de fritadeira a ar a gas e microondas. A fritadeira a ar pode utili-

zar meios para injetar ou aspergir diversos 6leos, temperos ou outros aditi-

vos de cozimento sobre o produto alimenticio, a fim de‘proporcionalr um pro-

duto alimenticio final que possui as caracteristicas de sabor, textura e apa-

~ réncia de um produto frito por imersdo. De forma adicional, a invengdo pode

10 ser praticada onde nenhum meio de deflexdo de gas é utilizado, tal como na

modalidade exemplificativa, os meios de deflexdo de gas sao utilizados co-

mo nas modalidades alternativas descritas no presente documento.

] Outras modificacbes. e .aperfeicoamentos tornar-se-ao pronta-

-mente aparentes. Conseqﬂentémente, o espirito € o escopo da presente i",',

15 vencao devem ser amplamehte considerados e limitados somente pelas rei-
vindicagbes em anexo, e néo pelo relatério descritivo precedente. Qualquer _
elemehto em uma reivindicagao que ndo indique explicitamente o."meio pa- -

ra" realizar uma fungéo especifica ou "etapa para” realizar uma fungao espeQ '
cifica ndo deve ser interpretado como uma clausula de "meio" ou "etapa”,

20 conforme especificado em 35 U.S.C. § 112. Em particular, o uso de "etapa"
nas reivindicagbes nao tem ihtengéo de invocar as clausulas de 35 U.S.C. §

112.
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REIVINDICACOES

1. Fritadeira a ar para o cozimento de um produto alimenticio,
que compreende;

um alojamento que define uma cdmara de cozimento;

um meio de canaliza¢do para circular gas até e a partir da cama-
ra de cozimento; _ _

um meio de fluxo para induzir a circulagdo do gas;

um meio para aquecer o gas; '

um primeiro meio de direcionamento de gas disposto acima do
produto alimenticio, sendo que o primeiro meio de direcionamento de gas é
operavelmenfe associado com o meio de canalizagao; e |

, um segundo meio de direcionamento de gésv diSposto vacima do

produto alimenticio, sendo que o segundo meio de direcionamento de gas
também é operavelmente associado ao meio de canalizagéo; | -

em que o primeiro e 0 segundo meio de direcionamento de gas

" sdo configurados para induzir o gas proveniente do primeiro meio de direcio-

namento de gas a colidir com o gas proveniente do segundo meio de dire-
cionamento de gas sobre a superficie do produto alimenticio;

um primeiro meio inferior de direcionamento de gas disposto a-
baixo do produto alimenticio; sendo que o primeiro meio inferior de direcio-
namento de gas é operavelmente associado ao meio de canalizagao; e

‘um segundo meio inferior de direcionamento de gas disposto
abaixo do vproduto alimenticio, sendo que o segundo meio inferior de direcio-
namento de gas também é operavelmente associado ao meio de canaliza-
cao; , | |

. onde o primeiro e o segundo meio inferior de direcionamento de

gas sdo configurados para induzir o gas proveniente do primeiro meio inferi-
or de direcionamento de gds a colidir com o gas proveniente do segundo
meio inferior de direcionamento de gas sobre a superficie inferior do produto
alimenticio.

2. Fritadeira a ar, de acordo com a reivindicagao 1, que compre-

ende adicionalmente:
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pelo menos um cesto para alimentos dispdsto dentro da camara
de cozimento para manter o produto alimenticio. '

3. Fritadeira a ar, de acordo com a reivindicagéo 2, que compre-
ende adicionalmente: |

um cesto para alimentos a direita; e

um cesto para alimentos a esquerda.

4. Fritadeira a ar, d‘e acordo com a reivindiéagéo 2, em‘qUe pelo
menos um dos cestbs para alimentos é giratério, a fim de permitir que o pro-
duto alimenticio seja depositado fora do cesto para alimentos . '

5. Fritadeira a ar, de acordo com a reivindicagao 2, que compre-
ende adicionalmente:

pelo menos um agitador de produto alimenticio operavelmente
associado a pelo menos um cesto para alimentos para agitar o p_rodutovali-
menticio enquanto o produto alimenticio é mantido em pelo menos um cesto .

para alimentos.
6. Fritadeira a ar, de acordo com a reivindicagao 5, onde pelo

‘menos um agitador-de produto alimenticio compreende:

| uma montagem de pa giratéria. |
7. Fritadeira a ar, de acordo com a reivindicagao 1, que com-
preende adicionalmente: N
, um meio para distribuir pelo menos um aditivo alimenticio para o
produto alimenticio enquanto o produto alimenticio se encontra na camara
de cozimento.
8. Fritadeira a ak, de acordo com a reivindicagao 7, em que o
aditivo alimenticio é proveniente do grupo que consiste em:
um Oleo; e
uma mistura de dleo. |
9. Fritadeira a ar, de acordo com a reivindicagédo 7, em que' o]
aditivo alimenticio é proveniente do grupo que consiste em:
um liquido; e |
um tempero seco.
10. Fritadeira a ar, de acordo com a reivindicagéo 7, em que 0
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aditivo alimenticio confere um sabor, uma textura e uma sensagéo de ali-
mento frito ao produto alimenticio.

11. Fritadeira a ar, de acordo com a reivindicagdo 1, que com-
preende adicionalmente:

uma abertura superior disposta sobre a parte superior do aloja-
mento, sendo que a abertura superior € configurada para permitir que o pro-
duto alimenticio seja colocado por cima na camara de cozimento.

12. Fritadeira a ar, de acordo com a reivindicagdo 1, que com-
preende adicionalmente: |

uma abertura inferior disposta sobre a parte inferior do alojamen-
to, sendo que a abertura inferior é configurada para permitir que o produto
aIimentfcio seja retirado da camara de cozimento. - ‘

13. Fritadeira a ar, de acordo com a reivindicagdao 1, que com-

‘preende adicionalmente:

uma unidade de armazenamento de alimento operavelmente
associada a camara de cozimento para manter o produto alimenticio antes
que 0 mesmo seja introduzido na cdmara de cozimento.

14. Fritadeira a ar, de acordo com a reivindicagdo 13, onde a
unidade de armazenamento de alimento compreende:

uma camara isolada para manter o produto alimenticio a uma
temperatura selecionada. |

15. Fritadeira a ar, de acordo com a reivindicagdo 13, onde a
unidade de armazenamento de alimento compreendé: _

uma parte transparente a e'ne'rgia de microondas em comunica- -
¢do com a camara de cozimento, desse modo pode-se passar energia de
mi’croovndas a partir da cdmara de cozimento até a unidade de armazena-
mento de alimento para aquecer, de forma seletiva, o produto alimenticio na
unidade de armazenamento de alimento.

16. Fritadeira a ar, de acordo com a reivindicagao 15, onde o
produto alimenticio na camara de cozimento é cozido, pelo menos parcial-
mente, por energia de microondas, enquanto o produto alimenticio na unida-

de de armazenamento de alimento € derretido pela mesma energia de mi-
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17. Fritadeira a ar, de acordo com a reivindicagao 1, que com-
preende adicionaimente: - |

um sistema de controle adaptado para receber sinais que repre- |
sentam instrucdes de cozimento a partir de um sistema de identificagéo de
radio freqiiéncia associado a um empacotamento associado ao produto ali-
menticio. | | | |

18. Método de cozinhar um produto alimenticio, que compreende
as etapas de: |

proporcionar uma fritadeira a ar dotada de um alojamento que
define uma camara de cozimento, um meio de canalizagao para circular gas
para e a partir da camara de cozimento, um meio de fluxo para induzir a cir-

__culacdo do gas, um meio para aquecer o0 gas, um primeiro meio de direcio-

-namento de gas disposto acima do produto alimenticio, sendo q'ue o primeiro
meio de direcionamento de gas é operavelmente associado ao meio de ca-
nallzagao e um segundo meio de direcionamento de gas dlsposto acima do
produto alimenticio, sendo que o segundo meio de direcionamento de gas
também é operavelmente associado ao meio de canalizagéo;

colocar um produto alimenticio na camara de commento

cozinhar o produto alimenticio fazendo com que o gas do primei-
ro meio de direcionamento de gas colida com o gas do segundo meio de
direcionamento de gas sobre a superficie do produto alimenticio:

dlspensar um bleo sobre o produto alimenticio para confenr a ele
um sabor, uma textura e uma sensagao de alimento frito; e .

remover o produto alimenticio cozido da fritadeira a ér.
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FIG. 2
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RESUMO
Pateﬁte de Invengédo: "FRITADEIRA A AR".

A presente invencgao refere-se a uma fritadeira a ar de cozimento
acelerado que compreende uma cavidade, um controlador, uma fonte de
aquecimento térmico, uma'montagem de soprador, meios de direcionamento
de gas e uma montagem de ventilagéo. Circula-se o gas quente pela monta-
gem de motor'assoprador na cavidade da fritadeira a ar onde o ar quente é

direcionado de uma fdrma em que um fluxo de géas turbulento abalroador e

“conflitante € direcionado para um produto alimenticio proporcionando um

cozimento acelerado do mesmo.
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