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DESCRIGAO

FRITADEIRA A REVESTIMENTO AUTOMATICO DE MATERIA GORDA

DOMINIO TECNICO

A presente 1invengao refere-se ao dominio técnico geral dos
aparelhos de cozedura de alimentos, e em particular, aparelhos
domésticos, do tipo fritadeiras, concebidos para fritar
alimentos com ajuda de matéria gorda.

A presente invengao diz respeito a uma fritadeira compreendendo
um corpo principal destinado a acolher no seu meio alimentos
para fritar.

A presente i1nvengao diz respeito 1igualmente a um processo de

fritura de alimentos.

TECNICA ANTERIOR

E bem conhecido, da técnica anterior, fritar alimentos, tais que
pedacos de batata, com a ajuda de uma fritadeira eléctrica
doméstica. De modo <c¢lassico, uma tal fritadeira eléctrica
doméstica compreende por um lado um reservatdrio destinado a ser
cheio de 6leo ou matéria gorda e por outro lado resisténcias
aquecedoras permitindo aquecer o conteldo do reservatério.

As fritadeiras eléctricas conhecidas permitem assim realizar um
banho de &6leo ou de matéria gorda derretida a alta temperatura
no qual mergulhamos os alimentos a fritar, por exemplo por
intermédio de um cesto de cozedura.

Este modo de fritura cléassica por 1imersdo num banho de 6leo
quente, se ele da& geralmente satisfacdo, apresenta todavia
numerosos inconvenientes.

Em primeiro lugar, essas fritadeiras classicas recorrem, para
realizar o banho de cozedura, a uma quantidade importante de
6leo. Isto implica dificuldades de manipulagao para o utilizador
quando ele enche a fritadeira, quando ele a desloca e sobretudo
quando ele a esvazia.

Este banho de cozedura a alta temperatura é igualmente fonte de
risco de queimaduras, gquer seja por projecgdbes fora do
recipiente do aparelho ou no seguimento de uma falta de
habilidade do utilizador (inversao do aparelho).



Este risco de queimaduras ou de acidentes ¢ acrescido pelo facto
de que uma quantidade tao importante de 6leo necessita, antes de
introduzir os alimentos no recipiente para os fritar, uma fase
de pré-aquecimento relativamente longo. Isto pode conduzir o
utilizador a esquecer o seu banho de 6leo em fase de pré-
aquecimento, com todas as consequéncias nefastas que esta
auséncia de supervisao poderia ocasionar.

Por outro lado, essas fritadeiras conhecidas revelam-se de uma
utilizacao relativamente cara, porque elas necessitam a compra
regular de uma grande quantidade de 6leo (no minimo 1,5 a 21 sao
com efeito geralmente necessarios para fritar 1lkg de pedacos de
batata fresca). 0O utilizador é entao conduzido a economizar o
6leo reutilizando-o mais do gque uma vez o0 mesmo banho de
cozedura, o gque ¢€ pouco satisfatdério do ponto de vista de
higiene e do gosto. Além disso, o utilizador pode reutilizar o
banho de cozedura, enquanto que este se degradou, o que pode ser
nefasto para a saude. Quando o utilizador se desembaraga do dleo
usado, isto pode ter consequéncias prejudiciais para o ambiente.

Enfim, o aquecimento a alta temperatura de uma tal quantidade de
6leo provoca por um lado libertacdes de cheiros que podem
revelar-se particularmente desagradaveis, e por outro lado uma
polimerizacdo de 6leo que torna a limpeza do aparelho dificil e
constrangedora.

Conhece-se por outro lado produtos alimentares prontos a usar,
ditos «fritos no forno», gque consistem em pedacos de batata pré
cozinhados e ©pré impregnados de 6leo destinados a serem
cozinhados num forno, sem imersao num banho de dleo.

As qualidades gustativas destes «fritos no forno» sao geralmente
reputadas mediocres e em qualquer caso muito afastadas das dos
fritos cozinhados por imersac num banho de &éleo, o0s guais
apresentam nomeadamente um coragao mole envolvido por um
invélucro estaladigo.

Além disso, o modo de <cozedura «ao forno» 1impde utilizar
produtos ja preparados, que essencialmente, nado apresentam
qualidades organolépticas tao atraentes gque as de um alimento
fresco.

Conhecemos pelo documento DE-2 102 062 um aparelho de cozedura
provido de um recipiente e por uma pa de hélices giratdria.

DESCRICAO DA INVENCAO

O objecto consignado a invencgdo visa em consequéncia trazer
solugao aos diferentes inconvenientes anteriormente enumerados e
a propor uma nova fritadeira e um novo processo de fritura que
sejam particularmente higiénicos, seguros e econdmicos para o
uso, bem como faceis de utilizar e de empregar, deixando uma
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grande liberdade ao utilizador na escolha do alimentos que ele
deseja fritar.

Um outro objecto da invencao visa propor uma nova fritadeira e
um novo processo de fritura de concepgdo particularmente facil e
fiavel.

Um outro objecto da invencao visa propor uma nova fritadeira e
um novo método de fritura gque permitem obter um gosto e uma
coloracao dos alimentos fritos particularmente homogéneos e
atraentes.

Um outro objecto da invencao visa propor uma nova fritadeira e
um novo método de fritura que permitam directamente procurar um
resultado dptimo qualguer gue seja o tamanho e a guantidade dos
alimentos a fritar.

Um outro objecto da invencao visa propor uma nova fritadeira e
um novo processo de fritura que nao afectem sensivelmente a
integridade e a forma dos alimentos.

Um outro objecto da invencao visa propor uma nova fritadeira e
um novo processo de fritura nao necessitando, em termos de
manutencao e de limpeza, que de operacgdes particularmente faceis
e rapidas podendo ser facilmente efectuadas apds cada cozedura.

Um outro objecto da invencao visa propor uma nova fritadeira e
um novo processo de fritura que permitam ao utilizador controlar
de forma precisa a quantidade e a qualidade da matéria gorda
utilizada para a cozedura.

Um outro objecto da invencao visa propor uma nova fritadeira e
um novo processo de fritura em que a utilizagao e a execugao nao
necessitando que de um minimo de intervengdes da parte do
utilizador.

Um outro objecto da invencao visa propor uma nova fritadeira e
um novo processo de fritura gque permitam uma cozedura mais
rapida dos alimentos.

Um outro objecto da invencao visa propor uma nova fritadeira e
um novo processo de fritura gque permitam uma excelente qualidade
de cozedura dos alimentos mesmo quando estes Ultimos apresentam
dimensdes muito diferentes entre si.

Um objecto complementar da inveng¢ao visa propor uma nova
fritadeira e um novo processo de fritura que sao econdmicos em
consumo de energia permitindo no entanto obter produtos fritos
apresentando aspecto e textura excelentes.

Os objectos consignados a invencgdo sdo atingidos com a ajuda de
uma fritadeira a cozedura a seco conforme o propdsito da
reivindicacao 1.



DESCRITIVO RESUMIDO DAS FIGURAS

Outras particularidades e vantagens da invengao aparecerao mais
em detalhe pela leitura da descrigao feita seguidamente, em
referéncia as figuras anexas dadas a titulo puramente
ilustrativo e nao limitativo nas quais:

- A figura 1 ilustra, segundo uma vista geral em
perspectiva, uma fritadeira conforme a um primeiro modo de
realizacgao da invencgao.

- A figura 2 ilustra, segundo uma vista lateral em corte
mediano, a fritadeira representada na figura 1.

- A figura 3 1ilustra, segundo uma vista lateral, um
subconjunto pa-pega fazendo parte da fritadeira das figuras
1 e 2.

- A figura 4 ilustra, segundo uma vista de c¢ima, o
subconjunto da figura 3.

- A figura 5 ilustra, segundo uma vista lateral em corte
mediano, o subconjunto das figuras 3 e 4.

- A figura 6 1lustra, segundo uma vista lateral parcial

em corte, uma fritadeira conforme a um segundo modo de
realizacgao da invencao.

MELHOR FORMA DE REALIZAR A INVENCAO

A fritadeira 1 ilustrada nas figuras 1 a 5 é uma fritadeira
eléctrica concebida e dimensionada para utilizacao doméstica. A
invengdo nao esta todavia limitada ao uso doméstico, e podera
igualmente dizer respeito a fritadeiras semi-profissionais ou
profissionais.

A fritadeira doméstica 1 ilustrada nas figuras é
preferencialmente concebida e dimensionada para fritar alimentos
particulares, tais como pedagos de Dbatata, com vista a obter

batatas fritas. Estes pedacgos de Dbatata poderao ter sido
cortados manualmente pelo utilizador, ou ter sido comprados ja
preparados comercialmente, no estado fresco ou congelado. A

fritadeira 1 segundo a 1invengdao nao esta todavia limitada a
elaboracao de batatas fritas, e pode ser utilizada para fazer
frituras com outros tipos de alimentos (carnes, peixes,
legumes..) sem sair do quadro da invencgao.

A fritadeira conforme a invengcao é uma fritadeira a cozedura a
seco. Por «cozedura a seco», designa-se aqui um modo de cozedura
dos alimentos sem imersao destes Ultimos num banho de 6leo ou de
matéria gorda, que esta 1imersdao seja parcial e/ou temporaria
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durante o ciclo de cozedura. A expressao «cozedura a Seco»
designa ao contrario uma cozedura na gual os alimentos séao
certamente «molhados» por um meio de cozedura (por exemplo
6leo), mas sem no entanto serem imersos ou banhados no dito
meio. Aqui, o principio de funcionamento da fritadeira conforme
a invencao difere do de uma fritadeira clédssica a banho de 6leo.

A fritadeira 1 conforme a invencgao compreende, de forma
classica, um corpo principal 2 destinado a acolher no seu meio
os alimentos a fritar (nao representados).

Como representado nas figuras 1 e 2, o corpo principal 2
compreende uma base 2A, destinada a formar a base da fritadeira
1, e consistente para assentar de forma estavel sobre um plano
ou um sustentaculo.

A partir da base 2A e a periferia desta uUltima levanta-se uma
sala lateral 2B, realizada por exemplo num material plastico, e
formando o envelope externo da fritadeira 1. A saia lateral 2B
pode apresentar todas as formas geométricas apropriadas e
estéticas. Por exemplo, no caso da fritadeira representada na
figura 1, a salia 2B apresenta, vista de «c¢ima, uma forma
globalmente em «8», o topo do «8» definindo a retaguarda 10 da
fritadeira 1, enquanto que a base do «8» define a frente 11 da
dita fritadeira 1.

Vantajosamente, © corpo principal 2 estd munido por uma tampa 2C
montada mdvel entre por um lado uma posicgao de fecho
(representada na figura 1), na gqual a tampa 2C forma com O COrpo
principal 2 um recinto sensivelmente fechado em volta dos
alimentos a fritar, e por outro lado uma posicao de abertura
(nao representada), autorizando a introdugao dos alimentos a
fritar no seio do corpo principal 2. Por outras palavras, a
tampa 2C forma, em cooperacao com a saia 2B e a base 2A, uma
caixa fechada, quer dizer de preferéncia sensivelmente
hermética, autorizando uma cozedura em atmosfera fechada. O
fecho sensivelmente hermético do corpo principal 2 pela tampa 2C
pode ser realizado por exemplo por intermédio de Jjuntas de
vedagao (nao representadas nas figuras).

Como representado nas figuras 1 e 2, a tampa 2C esta
vantajosamente montada sobre o corpo principal 2 por uma ligagao
elastica pivot, realizada por uma dobradig¢a 3 munida por uma
mola de torcao 3A, de tal forma que a posicao de abertura da
tampa 2C seja igualmente uma posigcao de retorno. A dita
dobradica 3 estda também de preferéncia posicionada na periferia
do aparelho, na proximidade da retaguarda 10 da fritadeira 1,
tal que representado na figura 2.

Vantajosamente, e tal como representado na figura 1, a tampa 2C
poderda ser provida de uma zona transparente de visdo 4
permitindo verificar a evolugao da fritura no interior do



aparelho durante o ciclo de cozedura, quando a tampa 2C esta
fechada sobre o corpo principal 2.

Segundo uma caracteristica importante da invencao, a fritadeira
1 comporta, montada no seio do corpo principal 2, um meio para
revestir automaticamente os alimentos a fritar por uma pelicula
de matéria gorda, por mistura dos ditos alimentos com a matéria
gorda.

Por outras palavras, contrariamente aos dispositivos da técnica
anterior, nos quais os alimentos sao imersos num banho de dleo,
a invencao baseia-se no principio de uma fritura realizada
simplesmente cobrindo a superficie dos alimentos de uma camada
fina de 6leo ou de gualquer outra matéria gorda alimentar
apropriada. Assim, a cozedura nao se fazendo num banho de 6leo,
o qual implica a presenca de uma qgquantidade importante de
matéria gorda envolvendo toda ou parte dos alimentos, mas gracas
a uma pequena gquantidade de &leo formando um revestimento fino
sensivelmente homogéneo a superficie de cada um dos alimentos
colocados no seio do corpo principal 2.

Como foi demonstrado anteriormente, o revestimento de matéria
gorda é realizado de forma automéatica, quer dizer sem
necessidade de uma contribuicao essencial e directa do
utilizador pelo estabelecimento da pelicula de matéria gorda a
superficie dos alimentos. Por outros termos, gragas a presenca,
no seio do corpo principal 2, de um meio para revestir
automaticamente os alimentos de uma pelicula de matéria gorda, o
utilizador tem apenas que se contentar introduzir os alimentos
na fritadeira 1, no seio do corpo principal 2, em seguida
activar a implementacdo do meio de revestimento automatico (na
medida onde esta activagdo ndo é ela mesma automatica) para que
a fritadeira 1 se encarregue ela mesma directamente, no seio do
corpo principal 2, de revestir individualmente os alimentos de
uma fina camada de matéria gorda, sem que o utilizador seja
forgado a realizar ele mesmo esta operagao de forma manual.

O termo «mistura» ¢ aquil relativo a acgcdo de misturar, quer
dizer de «mexer agitando». Para efeitos da invencgao, o)
revestimento dos alimentos é entdo obtido reunindo os alimentos
e a matéria gorda, e misturando-os para recobrir os alimentos de
uma pelicula de matéria gorda.

A acgao de mistura implementada no quadro da invencao implica de
preferéncia uma reversao dos alimentos e da matéria gorda,
reversao dque pode por exemplo ser operada por levantamento dos
alimentos e rotacao destes Ultimos sobre eles mesmo.

O meio para revestir automaticamente os alimentos por uma
pelicula de matéria gorda compreende por um lado um meio de
recepgao 5 concebido para conter, de preferéncia directamente,
ambos os alimentos a fritar e a matéria gorda, nomeadamente
quando esta Ultima se apresenta sob a forma liquida (dleo ou
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matéria gorda derretida), e por outro lado um meio de agitacao 6
dos alimentos contidos no meio de recepcgao 5.

A funcao mistura é entao preferencialmente obtida pela
cooperagao por um lado pelo meio de agitacao 6, que contribui em
particular a conferir aos alimentos e a matéria gorda um
movimento tridimensional, do género movimento de mistura, e por
outro lado pelo meio de recepcgao 5, gque assegura nomeadamente
uma funcao de manutencao dos alimentos numa zona predeterminada
do aparelho.

Vantajosamente, o meio de recepcao 5 €& monobloco, quer dizer gue
ele apresenta um caracter unitario, e que ele ¢é formado de
preferéncia por uma Unica peca. De forma preferencial, com o fim
de desempenhar a funcao de conter alimentos e matéria gorda, o
meio de recepgao 5 ¢ igualmente nao perfurada, ao contrario de
um cesto, para evitar qualgquer fuga de matéria gorda.

Por outras palavras, o meio de recepcao 5 €& de preferéncia
sensivelmente hermético as matérias ligquidas ou semi-liquidas.

O meio de recepgao 5 e o meio de agitacgao 6 sao distintos.

De acordo com a 1invencao, o meio de recepgao 5 e o meio de
agitagao 6 sao concebidos para serem postos em movimento um em
relagao ao outro, de forma a misturar os alimentos e a matéria
gorda no seio do meio de recepgao 5, a fim de recobrir
sensivelmente cada alimento por uma pelicula sensivelmente
uniforme, homogénea e continua de matéria gorda.

Vantajosamente, o meio de agitacao 6 é montado em posicao imodvel
relativamente ao corpo principal 2, engquanto gue o meio de
recepcao 5 é por um lado montado rotativo relativamente ao corpo
principal 2 e ao meio de agitagao 6, e por outro lado
interligado funcionalmente a um meio motor 7 para ser conduzido
em rotagado por este ultimo.

Um tal principio de montagem corresponde aquele implementado na
fritadeira 1 conforme a primeira variante de realizacao
ilustrada nas figuras 1 a 5, e que farda objecto da descricdo que
se segue.

E no entanto possivel, sem sair do quadro da invencdo, que a
fritadeira 1 implemente um meio de agitagcdao 6 montado mdvel
relativamente ao corpo principal e ao meio de recepgao 5, o meio
de recepgcao 5 podendo entao ser montado imdével em posigao no
seio do corpo principal (caso da segunda variante ilustrada na
figura 6), ou ser montado mével no seio do dito corpo principal.

Assim, de acordo com a segunda variante de realizacao ilustrada
na figura 6, o meio de recepcao 5 é de preferéncia montado
imével em posigao relativamente ao corpo principal 2, engquanto
que o meio de agitagcao 6 ¢é por um lado montado rotativo



relativamente ao meio de recepgao 5, e por outro lado
interligado funcionalmente a um meio motor 7 para ser levado em
rotagcdao por este ultimo.

Vantajosamente, o meio de recepgao 5 compreende um recipiente 8
delimitando um volume interno 9, destinado a acolher ao mesmo
tempo os alimentos e a matéria gorda, mesmo gquando esta Ultima é
liguida (por exemplo no caso de um 6leo) ou semi-liquida (por
exemplo no caso de uma matéria gorda derretida de viscosidade
elevada) .

O recipiente 8 ¢é montado de forma amovivel sobre o corpo
principal 2.

De forma preferencial, o recipiente 8 compreende um fundo de
recipiente 8A, de preferéncia sensivelmente plano e 1liso, a
partir da periferia interna e externa da qual se erguem face a
face respectivamente uma parede lateral externa 8B e uma parede
lateral interna 8C, de tal forma gque o recipiente 8 apresenta
sensivelmente uma forma geral de canal anular, apresentando
sensivelmente uma simetria de rotagao do eixo vertical X-X’'. Por
outras palavras, o recipiente 8 apresenta globalmente uma forma
toroidal, gerada pela rotacao em volta do eixo de simetria X-X’
de um perfil aberto sensivelmente em forma de «U».

Outras formas de recipiente sao evidentemente bem possiveis. Por
exemplo, tal como esta ilustrado na figura 6, o fundo 8A pode
apresentar uma forma discdéide, a partir da periferia da qual se
ergue uma parede lateral anular 8B.

De forma preferencial, o fundo 8A e/ou as paredes laterais
internas e externas 8B, 8C sao sensivelmente planas, quer dizer
nao perfurados, pelo menos na zona de interface com os alimentos
e a matéria gorda, a fim de evitar qualquer fuga desta ultima
fora do recipiente 8. De forma preferencial, o fundo sera
integralmente plano enquanto gque as paredes laterais 8B, 8C
serdo planas pelo menos na sua parte interior, gquer dizer a
proximidade da sua conexao com o fundo 8A.

De preferéncia, o recipiente 8 delimita um volume 9 aberto, quer
dizer delimitado unicamente pelo fundo 8A e as paredes laterais
internas e externas 8B, 8C, sem elemento de tampa disposto longe
do fundo 8A. Segundo o modo de realizagao das figuras 1 a 5, a
rotagcdao do recipiente 8 ¢é efectuada com a ajuda de um primeiro
motor eléctrico 7A formando meio motor 7, o dito primeiro motor
eléctrico 78 sendo provido por uma arvore de saida B
estendendo-se de forma sensivelmente coaxial ao eixo X-X', e
fixada a parede lateral interna 8C. Mais precisamente, a arvore
de saida 7B & embutida, de preferéncia de modo amovivel, na
manga formada pela parede lateral interna 8C.



No modo de realizacao da figura 6, o recipiente 8 & independente
da arvore 7B, este Ultimo estando fixado ao meio de agitacdo 6 a
fim de levar o dito meio de agitagao 6 rotativo em volta do eixo
X-X’. Nesta variante, um orificio de passagem ¢é fornecido na
parte inferior 8A a fim de autorizar a passagem e a rotagao da
arvore 7B.

Nos exemplos de realizacao ilustrados nas figuras 2 e 6, ©
primeiro motor eléctrico A é instalado num alojamento
delimitado, na direcgao do eixo X-X’, por um lado pela base 2A,
e por outro lado por um invdélucro 12. O dito invdlucro 12
apresenta uma face interna 12A situada face ao primeiro motor
eléctrico 7A, e uma face externa 12B oposta. A face interna 12A
do invdlucro 12, é mantida a distédncia da base 2A por cruzetas,
formados de ©preferéncia por pés 13, 14 em apoio mutuo,
provenientes respectivamente da base 2A e da face interna 12A do
invélucro 12.

De forma preferencial, tal como ilustrado nas figuras 2 e 6,
saliéncias 15 sao provenientes da face externa 12B do invdlucro
12, as ditas saliéncias 15 agindo, na variante da figura 2,
meios de apoio deslizando pelo recipiente 8, e meio de apoio
simples para o recipiente 8 no caso da variante da figura 6.

De forma preferencial, o meio de agitacao 6 compreende
igualmente uma pa de hélices giratdéria 16 disposta no seio do
volume interno 9 delimitado pelo recipiente 8, de forma a
formar, na variante da figura 2, um obstaculo sensivelmente
imével no sentido oposto dos alimentos postos em movimento pela
rotagdo do recipiente 8. Assim, uma vez o0s alimentos e a matéria
gorda dispostos (manualmente e/ou automaticamente) no recipiente
8, este Ultimo é posto em rotagdo com a ajuda do primeiro motor
eléctrico 7A, o que conduz a um deslocamento globalmente
circular dos alimentos e da matéria gorda em volta do eixo X-X',
até que o0s alimentos encontrem o obstdculo formado neste caso
pela pa de hélices giratdéria 16, obstaculo que contribui para
voltar e mexer os alimentos e a matéria gorda, realizando assim
o revestimento rapido e sensivelmente uniforme dos ditos
alimentos.

Na variante da figura 6, ¢é ao contrario a pa de hélices
giratdéria 16 que, gquando ela €& posta em rotacdo no recipiente 8,
no seio do volume interno 9, assegura um deslocamento activo dos
alimentos e da matéria gorda de forma a realizar o revestimento
dos ditos alimentos.

A fim de optimizar, em termo de homogeneidade e de rapidez, o
revestimento dos alimentos por uma pelicula de matéria gorda, a
pa de hélices giratdria 16 implementada na variante da figura 2
é de preferéncia constituida por:

- por um lado erguer-se, a partir do bordo inferior 16A
situada sensivelmente ao nivel do fundo 8A do recipiente 8§,
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até ao bordo superior 16B, a pa de hélices giratdria 16
apresentando um entalhe 16C em forma de «V» confluindo
sensivelmente ao nivel do bordo superior 16B,

- e por outro lado estender-se lateralmente sensivelmente da
parede lateral externa 8B até a parede lateral 8C.

Por outras palavras, a pa de hélices giratdéria 16 da variante da
figura 2 forma um obstaculo de altura D variavel na direcgao
radial definida em relacgcao ao eixo de simetria X-X’. Assim, esta
altura D é maxima ao nivel das extremidades laterais delimitadas
respectivamente pela parede lateral externa 8B e a parede
lateral interna 8C, a altura D decrescendo regularmente a partir
da parede lateral externa 8B e da parede lateral interna 8C até
um minimo Dpin (extremidade do «V») correspondendo por exemplo
sensivelmente ao meio da distancia separando as ditas paredes
laterais externas 8B e interna 8C.

Esta disposicado técnica confere um caracter universal a pa de
hélices giratdéria 16, que estad desta feita apta a assegurar a
reversao e a mistura dos alimentos gqualquer gue seja a sua
quantidade e seu tamanho, no limite do dimensionamento da
fritadeira 1.

Particularmente, no caso de uma pequena quantidade de alimentos,
a fraca altura do centro (extremidade do «V») da pa de hélices
giratdéria 16 é dimensionada para permitir assegurar ainda uma
mistura suficiente para revestir correctamente os alimentos de
matéria gorda.

De modo preferencial, a fim de facilitar o trabalho da pa de
hélices giratéria 16, o bordo inferior 16A desta ultima é
encurvado para guliar os alimentos para o bordo superior 16B
guando o recipiente 8 é posto em rotagao.

Vantajosamente, o bordo inferior 16A da pa de hélices giratédria
¢ igualmente chanfrado, e apresenta uma incidéncia obliqua
relativamente ao trajecto dos alimentos no plano horizontal (cf.
figura 4), a fim de facilitar o acostamento destes uUltimos sobre
a pa de hélices giratdria 16.

De modo preferencial, a pa de hélices giratdéria ¢é idgualmente
globalmente inclinada, na forma de um trampolim, relativamente
ao eixo X-X’, de modo a facilitar a execucgao dos alimentos sem
O0s estragar.

A pa de hélices giratdéria 16 ¢é de preferéncia realizada num
material apresentando boas propriedades de deslize. A pa de
hélices giratdéria pode vantajosamente ser revestida por um
material anti adesivo, por exemplo o politetrafluoretileno
(PTFE), ou ainda ser realizado em ac¢o inoxidavel (inox) ou em
poliamida 4-6.
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0O fundo do recipiente 8 apresenta vantajosamente conformagodes,
do género protuberancias, susceptivels de servir de apoio para
os alimentos a fritar, a fim de permitir a pa de hélices
giratdéria 16, agindo em cooperacgcao com as ditas conformacgdes,
levantar os ditos alimentos, em vez de simplesmente os afastar
no recipiente 8.

Vantajosamente a pa de hélices giratdéria 16 estda igualmente
montada de forma amovivel sobre o corpo principal 2.

Para esse fim, no quadro nao limitativo da variante de
realizacgdo representada na figura 2, a pa de hélices giratdria
16 esta fixa (de modo amovivel ou ndo) a uma pega 17, de modo
que a pa de hélices giratdéria 16 e a pega 17 formam um
subconjunto unitario e independente que pode ser montado de modo
amovivel sobre o corpo principal 2.

Para tal, a pega 17 compreende de preferéncia uma peca de
acostagem 17A munida de um entalhe 17B estendendo-se entre uma
face dianteira 20 e uma face traseira 21, de forma a formar um
apoio sensivelmente em forma de «U» invertido.

Esse apoio é moldado para assentar sobre uma peca de recepgao
complementar ligada ao corpo principal 2 da fritadeira 1. Quando
a pega 17 assenta assim sobre o corpo principal 2, a face
dianteira 20 vem interpor-se entre a parede lateral externa 8B
do recipiente 8 e a saia 2B, ou mais precisamente, tal como esta
representado na figura 2, entre a parede lateral externa 8B e o
invélucro 12.

A pega 17 compreende igualmente uma guia de fixacao 22, moldada
em forma de «L», um primeiro brago 22A do «L» sendo montado para
deslizar radial (quer dizer perpendicular ao eixo X-X') sobre a
peca 17A, enquanto gue o segundo brago 22B é perpendicular ao
primeiro e se estende sensivelmente para baixo paralelamente a
face dianteira 20.

De forma vantajosa, a pa de hélices giratdria 16 ¢é montada
anexada a guia de fixacdo 22.

Quando a pega 17 esta posicionada sobre o corpo principal 2, a
face lateral externa 8B do recipiente 8 é assim interposta entre
a face dianteira 20 e a guia de fixacao 22, a qual suporta a pa
de hélices giratdria 16.

A pega 17 compreende igualmente um o6rgao de preensao manual 18,
montado articuladamente sobre a pega 17A entre uma posicgao de
cozedura, na qual o Oérgao de preensao manual 18 se estende
sensivelmente paralelo a saia 2B e ao eixo X-X', e uma posicao
de extraccao do recipiente 8, na gqual o 6érgao de preensao manual
18 se estende sensivelmente horizontal, dquer dizer de forma
sensivelmente perpendicular ao eixo X-X'.
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Quando o O6rgdo de preensdao manual 18 estd em posigdo horizontal
de extracgao, o utilizador pode, accionando uma alavanca de
fixagcdo 19 montada articuladamente coaxial ao 6rgao de preensao
18, agir sobre a guia de fixagao 22, de forma a exercer uma
beliscadura da parede lateral externe 8B do recipiente 8, por
aproximagao da guia de fixagao 22 para a face dianteira 20.
Assim, o utilizador estda em posicdo de extrailr simultaneamente o
recipiente 8 (quando este é amovivel de acordo com as
reivindicacdes e a pa de hélices giratdria 16 com a ajuda da
pega 17, que é destacavel do recipiente 8.

De modo preferencial, a pega 17 é munida de um sistema de
bloqueio / desbloqueio 23, montado sobre o Orgao de preensao
manual 18, e organizado de modo a blogquear automaticamente o
6rgao de preensdo manual 18 em posicao de extraccgao. O
utilizador pode em seguida, agindo sobre este meio de bloqueio /
desblogqueio 23, desbloquear o 6érgao de preensao 18 para libertar
0 recipiente 8 e trazer o 6rgao de preensao 18 em posicao de
cozedura.

0O aquecimento dos alimentos revestidos de matéria gorda pode ser
realizada, no seio da fritadeira 1, por todos os meios de
aquecimento internos conhecidos (i.e. integrados a fritadeira 1)
ou externos (i.e. independentes da fritadeira 1), na medida onde
esses meios de aquecimento sao concebidos e dimensionados para
permitir uma excelente mudanca térmica com os alimentos, o que
se verifica ser tao importante que a cozedura nao se efectua em
banho de 6leo, mas simplesmente com um revestimento de dleo.

Vantajosamente, a fritadeira 1 comporta, montada sobre o corpo
principal 2, um meio de aquecimento principal 24 concebido para
gerar um fluxo de aquecimento 25, o gqual esta orientado de modo
a sensivelmente atingir directamente pelo menos um parte dos
alimentos no seio do corpo principal 2.

Por «meio de aquecimento principal», designa-se um meio de
aquecimento gque assegura a ele s pelo menos o essencial de
entrada de calor permitindo a cozedura. De modo preferencial, o
meio de aquecimento principal 24 é concebido e arranjado para
assegurar a totalidade da dita entrada de calor.

Por fluxo de calor, designa-se aqui uma ligacao térmica
direccional apresentando um cardacter dindmico controlado de modo
positivo, ao contrario por exemplo de um simples efeito de
convecgao natural podendo ser obtida por um aqgquecimento
puramente estatico.

Do facto que o fluxo de aquecimento 25 esta direccionado para se
exercer directamente, sem intermedidrio médio (tal que um fundo
de recipiente por exemplo), sobre os alimentos presentes no
recipiente 8, isto contribui para uma excelente mudanca térmica,
e Pprocura, em cooperagcao com a pelicula de &leo presente sobre
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os alimentos, uma cozedura sensivelmente equivalente aquela
obtida em banho de éleo mas sem os inconvenientes deste Ultimo.

Vantajosamente o fluxo de aquecimento 25 ¢é um fluxo de ar
quente. A invencgdo nao ¢é todavia limitada a um fluxo de ar
gquente, e poderemos considerar que o fluxo de aquecimento seja
proveniente de um aquecimento a infra vermelhos por exemplo. Um
aquecimento a ar guente é todavia preferido, pelo menos no modo
especifico de realizacao representado nas figuras, porque da
melhores resultados gque um aquecimento a infra vermelhos,
nomeadamente no caso de alimentos cortados manualmente e
apresentando pedacos de tamanho e espessura diversos.

Vantajosamente, o) fluxo de aquecimento 25 é dirigido
sensivelmente para o meio de agitacdo, neste caso a pa de
hélices giratdéria 16. Com efeito, pela sua funcgao de obstaculo,
a pa de hélices giratdéria 16 vai contribuir para manter
aglutinada na sua proximidade a maior parte, ou todos os
alimentos presentes no prato 8. Logo, ¢é suficiente orientar o
fluxo de ar quente 25 na direcgdo da pa de hélices giratdria 16
para aquecer de forma ¢ptima os alimentos, sem que seja
necessario exercer um agquecimento uniforme sobre o conjunto do
recipiente 8. A combinacao de uma pa de hélices giratdria 16 e
de um fluxo de ar quente 25 localizado é portanto
particularmente vantajosa em termos de eficacia de cozedura, de
economia de energia e de simplicidade de concepcgao.

Vantajosamente, o fluxo de ar gquente 25 é um fluxo reciclado,
gquer dizer que a fritadeira 1 trabalha em ambiente sensivelmente
fechado, o ar presente no interior do corpo principal 2 sendo
retirado para ser aquecido, e depois impulso sobre os alimentos.
Este ar quente impulso se arrefece em contacto com os alimentos,
e depois novamente retirado para ser aquecido e assim por
diante.

De forma vantajosa, o meio de aquecimento principal 24
compreende um ventilador centrifugo 26 gerando um fluxo de ar
por sucgao do ar no seio do corpo principal 2 por pelo menos uma
entrada de auscultacgcao 27, formada de preferéncia lateralmente
relativamente ao recipiente 8, e em reprimindo este ar por pelo
menos uma saida de auscultacao 28 num dispositivo de canalizacéao
29, o qual aflui na direccao e acima dos alimentos presentes no
corpo principal 2.

Um filtro pode ser previsto a entrada do ventilador centrifugo
26, por exemplo ao nivel da entrada de auscultagao 27 ¢é
vantajosamente organizada atras da parede lateral do recipiente
8, e permite captar o ar presente na proximidade da periferia do
dito recipiente 8, por aspiracao em volta do dito recipiente 8.

Vantajosamente, o meio de aquecimento principal 24 compreende

igualmente um elemento de calor 30 posicionado no seio do fluxo
aerodinadmico, de preferéncia a jusante da saida de auscultacao
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28 no sentido do fluxo, de modo a transformar o fluxo
aerodinamico em fluxo de ar guente 25.

Vantajosamente, o elemento de calor 30 compreende um sistema de
resisténcias eléctricas com as tiras resistivas e/ou
descendentes resistivos mantidos num suporte isolante, o que
parece ser uma solugao econdmica em termos de espago e
desempenho em termos de rendimento. De modo preferencial, as
tiras resistivas e/ou descendentes resistivos sdo colocados no
fluxo aerodinamico em funcado da distribuicdo da velocidade do ar
no seio do fluxo, de modo a evitar todo o ponto gquente. A
poténcia deste sistema de resisténcias eléctricas € mais
determinado para assegurar um aquecimento rdapido dos alimentos
sem ©0s secar. De modo preferencial, a dita poténcia ¢é
sensivelmente compreendida entre 1000 e 2000 W, e mais
preferencialmente entre 1200 e 1400W.

De modo preferencial, o ventilador centrifugo 26 compreende uma
turbina 26A conduzida em rotacao, segundo um eixo Y-Y'
sensivelmente perpendicular ao eixo X-X’', por um segundo motor
eléctrico 26B. A turbina 26A esta de preferéncia inserida numa
parte redonda formada por uma flange traseira 27A embutida numa
flange dianteira 27B, a dita flange dianteira 27B vindo de
preferéncia a partir do mesmo material que o invdélucro 12. A
flange traseira 27A, em cooperagao com a sSaia 2B, forma assim um
alojamento sensivelmente fechado para o segundo motor eléctrico
26B, o qual leva, de forma preferencial, uma roda de ventilacao
31, ©posicionada no interior do alojamento do motor 26B e
servindo ao arrefecimento do dito motor 26B.

Vantajosamente, o fluxo de ar gquente chega com uma incidéncia
rasante (i.e. inferior a 459°) sobre 0s alimentos. Esta
disposicao técnica permite organizar o dispositivo de
canalizagao lateralmente no aparelho. Esta orientagao lateral de
ar qguente permite alivia a tampa e facilitar a manipulagao do
aparelho conservando uma cozedura apropriada. A limpeza ¢é
igualmente facilitada, bem como a remogao ou instalacao do
recipiente de cozedura 8.

Vantajosamente, o dispositivo de canalizagcao 29 compreende duas
condutas 29A, 29B estende-se em forma de Y na periferia da
fritadeira 1 e nasce, de forma comum, sSensivelmente ao nivel do
elemento de calor 30 ou a jusante deste Uultimo, no sentido do
fluxo.

De forma preferencial, as condutas 29A, 29B sao montadas na
tampa 2C e se finalizam cada uma, no sentido do fluxo 25, por
uma tubeira 32 orientada de forma obliqua relativamente ao eixo
X-X", para a frentell e o baixo da fritadeira 1. A temperatura
do ar a mais elevada sera encontrada de ©preferéncia na
proximidade das ditas tubeiras 32, face a estas UGltimas.
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Nesta configuracao, o fluxo de ar guente 25 compreende assim
dois veilos distintos que convergem, de forma sensivelmente
simétrica, na direcgdo da pa de hélices giratdria 16. Estes dois
veios convergindo de forma oposta contribuem a uma excelente
mudanga térmica com os alimentos, porque geram e/ou favorecem,
no seu ponto de encontro, a aparicao de turbuléncias favoraveis
a transmissdao de calor.

0O encontro de dois fluxos de ar dguente sobre os alimentos é
interessante para a cozedura pois ela permite reduzir o
gradiente de temperatura, de humidade e de concentracao de d6leo
em spray, relativamente a implementacdao de um fluxo uUnico. Este
encontro dos fluxos permite assim uma melhor difusao de calor, o
que melhora a cozedura.

E no entanto bem entendido que a invencdo ndo estd limitada a um
numero particular de veios de fluido, e que € consideravel que o
fluxo de ar qguente 25 compreenda um sé velio ou mais de dois
veios.

A invencao diz respeito em particular de forma independente a
uma fritadeira compreendendo pelo menos dois veios de ar guente,
convergindo um na direcgao do outro, e dirigidas segundo uma
incidéncia obligua na direccdo dos alimentos a cozer.

Vantajosamente, o conjunto do circuito aerodindmico (o qual
compreende nomeadamente o ventilador 26, o elemento de calor 30
e o dispositivo de canalizacao 29) ¢ concebido e dimensionado
para que o fluxo de ar gquente 25 chegue sobre os alimentos
contidos no recipiente 8 com uma velocidade superior a 2 m/s, e
de preferéncia sensivelmente superior ou igual a 3 m/s. A
escolha de uma tal velocidade minima permite assegurar a
cozedura de forma optima, favorecendo por um lado a criagao, a
superficie dos alimentos, de um envelope estaladico sem secagem
da superficie, e por outro lado uma <cozedura lenta dos
alimentos, de forma a conservar a sua consisténcia macia.

Vantajosamente, o conjunto do circuito aerodinédmico ¢é concebido
para que a temperatura do fluxo de ar quente 25 seja
sensivelmente inferior a 200°C ao nivel dos alimentos, e de
preferéncia inferior a 180°C ao nivel dos alimentos. Uma
temperatura sensivelmente superior aos limites pré citados e
fonte de maus odores e nao permite um ganho significativo de
tempos de cozedura.

De forma preferencial, o ventilador centrifugo 26 e a pa de
hélices giratdéria 16 estao posicionadas de forma sensivelmente
mutuamente oposta relativamente ao centro da fritadeira 1,
materializada pelo eixo X-X’. Mais particularmente, o ventilador
26 sera vantajosamente posicionado na parte traseira do aparelho
10 enguanto que a pa de hélices giratdéria 16 sera situada na
dianteira 1, do aparelho. Esta disposicao técnica permite
maximizar o comprimento do fluxo aerodindmico gerado pelo
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ventilador 26, o gue contribuli para assegurar um bom rendimento
de cozedura. Esta caracteristica pode também ser melhorada em
posicionando a entrada de auscultacgao 27 a uma altitude inferior
aquela do bordo superior 33 do recipiente 8.

A fim de melhorar ainda as qualidades de cozedura da fritadeira
1 conforme a invencao, € interessante preencher o interior do
recipiente 8, destinado a estar prdéximo dos alimentos, de um
revestimento a base de um material constituido maioritariamente
de silicone. Particularmente, ¢é interessante cobrir o fundo 8A
do recipiente 8 de um revestimento de silicone, uma vez gque O
silicone, gragas as suas propriedades de micro porosidade,
apresenta qualidades especificas de reaccao com a matéria gorda
(emulsao) que permitem obter uma melhor repartigao do dleo sobre
0os alimentos mantendo um excelente coeficiente de fricgao, o gque
¢ util para a preservacao da integridade dos alimentos agquando
do seu revestimento por mistura.

Além disso, um tal fundo de silicone tem a faculdade de agquecer
as batatas fritas que estao em contacto, sem as gqueimar ou sobre
colorir como o faria um fundo metdlico por exemplo. A requerente
constatou assim gque as propriedades de transferéncia por
condugao entre as batatas fritas e um fundo de silicone sao
sensivelmente comparaveils as propriedades de convecgao forcgada
de ar qguente sobre as batatas fritas. Gragas a um tal
revestimento de silicone, a uniformidade de cozedura é
assegurada evitando em particular todo o escurecimento das
pontas das batatas fritas.

E igualmente exequivel que toda ou parte da face interna do
recipiente 8 seja revestida de um material constituido
maioritariamente de politetrafluoretileno (PTFE), material que
apresenta excelentes propriedades térmicas e triboldgicas.

O recipiente 8 pode no entanto ser realizado simplesmente em ago
inoxidavel, sem tratamento de superficie particular.

Vantajosamente, a fritadeira 1 conforme a invengao forma, em
funcionamento (quer dizer guando a tampa 2C esta fechada), uma
camara de cozedura sensivelmente fechada em volta do meio de
recepgao 5, quer dizer de preferéncia fechada de modo estanque,
a dita camara estando de preferéncia munida por um meio de fuga
de vapor calibrado para o exterior (nao representado).

Esta medida térmica permite controlar a hidrometria predominando
no seio da cémara.

Para este fim, o meio de fuga de vapor <calibrado esta
dimensionado de forma a:

- evitar uma cozedura estufada, gque teria lugar se a camara

fosse completamente estangue e que poderia provocar uma
quebra das batatas fritas,
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- favorecer um consumo econdmico de energia, porgue se a
fuga de vapor é muito importante, isto conduz a uma
dissipacdo de energia ela também importante, gque necessita
de sobre dimensionar o elemento de calor 30.

De modo preferencial, o meio de fuga de vapor calibrado
compreende um orificio de fuga (nao representado), disposto de
preferéncia na proximidade da entrada de auscultacao 27 do
ventilador 26, o que permite uma evacuacao controlada e continua
do vapor ao longo do ciclo de cozedura, assim gue uma renovagao
controlada do ar no interior da céamara.

Vantajosamente, a fritadeira 1 compreende um meio de
armazenamento de matéria gorda 35, distinto do meio de recepcao
5 (quer dizer neste caso o recipiente 8) e linterligado

funcionalmente ao dito meio de recepgao 5 para alimentar o meio
de recepcao 5 em matéria gorda 35, a gqual se apresenta de
preferéncia sob forma liquida (ou derretida).

Vantajosamente, o meio de armazenamento distinto 34 compreende
um orificio de derrame 36 munido de um meio de obstrucao 37, o
dito meio de armazenamento 34 sendo susceptivel de se encontrar
por um lado numa configuracgao de memdéria e de fecho
(representadas na figura 2), na gqual a matéria gorda 35 ¢é
mantida por meio da obturagdao 37 ao seio do meio de
armazenamento 34 e por outro lado numa configuracgao de abertura
(nao representada), na qual o meio de obturacao autoriza o
derrame da matéria gorda 35 pelo orificio 36 fora do meio de
armazenamento 34 para o meio de recepgao 5, neste caso o
recipiente 8.

Vantajosamente, o meio de armazenamento 34 compreende um CcoOpo
34A munido na sua base de uma abertura formando orificio de
derrame 36, o meio de obturacao 37 compreendendo uma ponteira a
cabegca divergente anexada ao do meio de recepgao 5 e inserida na
dita abertura. O copo 34A esta montado elastico para deslizar
relativamente a dita ponteira entre uma primeira posicao,
correspondente a configuracgao de abertura do meio de
armazenamento e uma segunda posigao, correspondendo a
configuracao de memdéria e de fecho do dito meio de armazenamento
34. A ponteira é quanto a ela montada fixa em posigao ao seio do
corpo principal 2.

Um tal copo, qgue apresenta eventualmente graduagdes de dosagem,
permite ao utilizador controlar precisamente a quantidade de
6leo que ele introduz na fritadeira, o gue permite uma economia
em matéria gorda favorecendo uma cozedura mais sa.

Vantajosamente, o meio de armazenamento 34, neste caso o copo
34A, é montado sobre o meio de recepcdo 5 para que quando o meio
de armazenamento 34 se encontra em configuracao de abertura, a
matéria gorda 35 se derrama directamente no meio de recepgao 5.
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Para este fim, o copo 34A ¢é montado de preferéncia coaxialmente
ao eixo X-X’, de tal modo que o orificio de derrame 36 forma, em
colaboragcao com a ponteira, uma abertura em forma de coroa em
volta da ponteira, de forma a favorecer um escoamento multi-
direccional da matéria gorda 35 sobre a parede lateral interna
8C do recipiente 8.

Vantajosamente, a tampa 2C ¢é apegada funcionalmente ao meio de
armazenamento 34 para gque a posigao de fecho da tampa 2C
corresponda sensivelmente a configuragdo de abertura do dito
meio de armazenamento 34.

Assim, no caso representado na figura 2, a tampa 2C, quando ele
estd em posicgdo fechada, venha pressionar sobre o copo 34A para
baixo o qgue provoca um movimento relativo da ponteira a cabecga
divergente 37 do dito copo 34A, gerando o escoamento da matéria
gorda 35.

De preferéncia, o meio de armazenamento 34 é montado de forma
amovivel relativamente ao corpo principal 2. Vantajosamente, o
meio de armazenamento 34 é de utilizacgao Unica.

Vantajosamente, o aparelho confirme a invengao pode comportar um
orificio permitindo o enchimento do meio de armazenamento 34
quando a tampa 2C fecha o corpo principal 2. Este orificio de
complemento, que pode ser prolongado por uma conduta, € por
exemplo fornecido na tampa 2C, ou malis geralmente no corpo
principal 2. Esta disposigcdo técnica permite de adicionar
matéria gorda quando a cozedura comecgou, por exemplo no
seguimento de um esquecimento, ou para obter batatas fritas um
pouco mais douradas.

Em alternativa, a fritadeira 1 pode nao compreender um meio de
armazenamento distinto 34. Neste caso, a matéria gorda pode ser
despejada directamente pelo utilizador sobre os alimentos a
cozer, no recipiente 8.

Vamos agora descrever um exemplo de utilizacao da fritadeira 1
conforme a 1invengao. Neste exemplo, o wutilizador propde-se
fritar 1lkg de pedagos de batata frescos cortados manualmente.

Para tal, o utilizador introduz os ditos pedacos de batata no
recipiente 8. O utilizador introduz igualmente uma baixa
quantidade de dleo (por exemplo 30 gramas ou menos) no copo 34A.
Por causa da baixa quantidade de éleo posta em Jjogo, O
utilizador pode utilizar um 6leo de excelente qualidade, gque se
pode reconhecer melhor para a salde e/ou gosto.

O utilizador fecha em seguida a tampa 2C, que tem por efeito
pressionar o copo 34A para baixo, paralelamente ao eixo X-X',
provocando assim o esvaziamento do &éleo 35 contido no copo no
recipiente 8. Este esvaziamento efectua-se idealmente em todas
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as direcgdes, o gue contribui para favorecer um revestimento
rapido dos alimentos.

0O ciclo de cozedura comeca entao, o que gera a rotagao do
recipiente 8 em volta do eixo X-X'e em seguida a mistura com a
ajuda da pa fixa 16 dos pedagos de batata e do Oleo espalhados
no recipiente. Esta mistura conduz ao estabelecimento de uma
pelicula de ¢6leo na superficie de cada pedaco de Dbatata.
Simultaneamente ou eventualmente apds um tempo de laténcia, o
ventilador 26 e o elemento de calor 30 sao postos em movimento,
o gue conduz ao estabelecimento de um fluxo de ar qguente 25 qgue
vem aqguecer directamente os pedacgos de batata revestidos de
6leo. O recipiente 8 age entao igualmente como recipiente de
cozedura. A cozedura efectua-se assim por aquecimento directo
dos alimentos, e nao, como na técnica anterior, por imersado dos
alimentos num banho de matéria gorda guente.

Numa primeira fase do ciclo de cozedura, o ar impelido agquece os
pedagos de batata da camada superior, 0s quais produzem
rapidamente vapor de &agua. Este vapor de agua, condensando-se
sobre os pedagos, mais frios, das camadas inferiores, age como
trocador de calor com os ditos pedagos das camadas inferiores.
Este mecanismo de cozedura num ambiente saturado em vapor
permite assim um aquecimento rdapido e homogéneo do conjunto dos
pedagos de batata presentes no dito recipiente 8. 0O aguecimento
homogéneo ¢é facilitado pela mistura permanente dos pedacgos
operada pelo recipiente 8 rotativo e a pa de hélices giratdria
16 (caso da variante da figura 2) ou pelo recipiente 8 imdvel e
a pa de hélices giratdéria 16 (caso da variante da figura 6). Por
outras palavras, em combinagdo com o recipiente giratdrio e a pa
fixa, os fluxos de ar quente dirigidos para a pa permitem
atingir os alimentos numa zona na qual eles estao em movimento
uns em relacao aos outros, o gue aumenta ainda a homogeneidade
da cozedura.

Os alimentos sao assim submetidos a um ciclo de calor directo
pelo fluxo de ar quente, e difusdo / absorgdo das calorias no
interior dos alimentos, e novo aquecimento directo pelo fluxo de
ar guente, e assim seguidamente.

De preferéncia, a velocidade de rotacao do recipiente 8
inferior a 10 voltas por minuto, e ainda mais preferivelmente
sensivelmente compreendida entre 2 e 3 voltas por minuto.

ONEON

Os pedagos experimentam um sobreagquecimento quando eles estao
sob o fluxo directo do ar, e absorvem o calor gquando eles deixam
esta zona, antes de experimentar um novo sobreaquecimento. Esta
alternancia permite uma melhor difusdo do calor nos alimentos, e
contribui para evitar uma secagem excessiva.

Cria-se assim, nesta primeira fase do ciclo, um equilibrio entre
a evaporacao e re-condensagao, até gque o vapor de Aagua seja
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progressivamente evacuado fora da fritadeira por meio de fuga
calibrada.

Comeca entao uma segunda fase de cozedura, gquando a taxa de
vapor foli sensivelmente reduzida. Durante esta segunda fase, a
temperatura média no espaco fechado atinge sensivelmente 160°C
(quando ela era de cerca de 100-120°C durante a primeira fase) e
tem lugar a reacgao de Maillard (coloragao das batatas fritas).
Durante esta segunda fase, a mistura dos pedacgos ¢é seguida
continuamente com a ajuda da pa de hélices giratdéria 16 e da
rotacao do recipiente 8, a fim de homogeneizar a cozedura.

O c¢iclo de cozedura, dque tera durado, na sua totalidade,
aproximadamente 30 minutos, termina-se entadao. O utilizador pode
entao abrir a tampa 2C e extrair simultaneamente o recipiente 8
e a pa de hélices giratdéria 16 com a ajuda da pega amovivel 17.
O recipiente 8 age como prazo de servigo, e contém doravante
batatas fritas prontas a servir em que o gosto e o aspecto sao
semelhantes as batatas fritas frescas feitas num banho de déleo.

0O facto da pega 17, gue permite a remogao fora do corpo
principal 2 do recipiente 8 e eventualmente da pa de hélices
giratdéria 16, seja disposta no sentido oposto do circuito de ar
gquente, relativamente ao centro do aparelho, permite uma boa
ergonomia do aparelho.

A invengao diz respeito assim, de forma independente, segundo um
aspecto nao reivindicado, uma fritadeira compreendendo por um
lado um recipiente 8 e por outro lado um meio de agitagao 6, o
gqual é de preferéncia fixo a uma pega 17 permitindo a extraccgéao
do recipiente 8 fora do espago fechado de cozedura.

A invencao diz respeito igualmente segundo um aspecto nao
reivindicado a um sistema de fritura de alimentos compreendendo
uma etapa de revestimento na qual os alimentos sao revestidos
por uma pelicula de matéria gorda por mistura dos ditos
alimentos com a matéria gorda.

Este sistema de fritura por cozedura a seco, quer dizer que a
operacgao de cozedura propriamente dita nao ¢é operada por uma
imersdo, mesmo parcial ou momentédnea, num banho de matéria gorda
aquecida. O sistema de fritura visa assim um sistema sem imersao
num banho quente de matéria gorda.

De modo preferencial, este sistema é um sistema de fritura de
alimentos particulares, tais que pedagos de batata. De modo
preferencial, este sistema € igualmente um sistema doméstico,
gquer dizer que pode ser posto em execugao, na sua Iintegridade,
no quadro nao profissional, com caracter familiar.

A etapa de revestimento ¢é realizada de forma automatica, quer

dizer sem intervencgao do utilizador Ccomo foi indicado
anteriormente.
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Vantajosamente, o sistema compreende uma etapa de aqgquecimento
dos alimentos, as etapas de revestimento e de aquecimento sendo
de preferéncia conduzidas de modo sensivelmente simultéaneo, ou
ao menos efectuadas com a ajuda de um aparelho Unico, e
nomeadamente um recipiente UGnico 8 como irad ser aqui descrito.

Vantajosamente, na etapa de revestimento, pde-se em movimento os
alimentos e a matéria gorda e coloca-se na sua trajectdria pelo
menos um obstdaculo, de modo a agitar os ditos alimentos e a
matéria gorda, e assim revestir os alimentos de matéria gorda.

De modo preferencial, na etapa de revestimento, coloca-se os
alimentos e a matéria gorda num recipiente 8 susceptivel de ser
posto em rotacao de modo a pdr em movimento os alimentos e a
matéria gorda, uma pa fixa 16 formando um meio de agitacdo 6
estando posicionado no recipiente 8, de forma a formar um
obstaculo ao encontro dos alimentos postos em movimento pela
rotagao do recipiente 8. Isto permite realizar de modo simples e
rapido um revestimento homogéneo e individual dos alimentos por
uma camada de matéria gorda.

De forma alternativa, tal como ilustrado na figura 6, ¢é
evidentemente possivel colocar os alimentos e a matéria gorda
num recipiente 8 imdvel, uma pa de hélices giratdria 16 formando
o meio de agitacao 6 estando posicionado no recipiente 8, de
modo a pdbr em movimento os alimentos no recipiente 8 sob o
efeito da rotacdo da dita pa de hélices giratdria 16.

De modo preferencial, gera-se, na etapa de aguecimento, um fluxo
de ar qguente ©orientado de modo a aplicar sensivelmente
directamente pelo menos uma parte dos alimentos, o fluxo de ar
quente estando orientado de modo preferencial na direcgao da pa
de hélices giratdria 16.

De modo preferencial, o sistema é efectuado na sua totalidade no
seio de um espago sensivelmente fechado, o sistema compreendendo
todavia, de modo preferencial, uma etapa de despejo controlada
para o exterior do vapor contido no espago com a ajuda de um
meio de fuga calibrada do wvapor. O meio de fuga calibrado de
vapor €& vantajosamente concebido para permitir uma fase
preliminar de cozedura em ambiente saturado em vapor, seguida de
uma fase ulterior de escurecimento em ambiente pouco humido, a
maioria do vapor criado pelo calor dos alimentos em comego da
cozedura, tendo sido progressivamente e automaticamente
despejado.

No acima descrito, foi tido em vista um aparelho de cozedura
formado por uma fritadeira.
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E todavia considerado que o aparelho conforme a invencdo seja
utilizado para cozinhar e/ou aquecer os alimentos sem os fritar,
em particular quando um fluido de <cozedura nao gordo ¢é
implementado.

E igualmente considerado wutilizar o aparelho sem adicdo de
matéria gorda no recipiente, quando esta Ultima esta ja contida
nos alimentos (caso de alimentos congelados e/ou pré fritos por
exemplo) .

POSSIVEL APLICACAO INDUSTRIAL

A invencao encontra a sua aplicacgao industrial na concepcgao,
fabrico e utilizacao de um aparelho de cozedura de alimentos.

Lisboa, 13 de Julho de 2011.
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REIVINDICAGOES

1. Fritadeira a cozedura seca (1) compreendendo:

- um meio de recepgao (5) concebido para conter ao mesmo
tempo alimentos e matéria gorda,

- um meio de agitagao (6) dos alimentos contidos no meio de
recepgao (5),

0 meio de recepgao (5) e o meio de agitacadao (6) sendo concebidos
para serem postos em movimento um relativamente ao outro,
caracterizado em que o0 meio de recepgao (5) é montado de forma
amovivel no seio de um corpo principal (2) e em que o meio de
recepcao (5) e o meio de agitacao (6) sao concebidos para serem
postos em movimento um relativamente ao outro no seio do corpo
principal (2), de forma a revestir automaticamente os alimentos
por uma pelicula de matéria gorda por mistura dos alimentos com
a matéria gorda no seio do dito meio de recepcgao (5).

2. Fritadeira a cozedura seca (1) segundo a reivindicacao 1
caracterizada em que ela forma, em funcionamento, um espago de
cozedura sensivelmente fechado.

3. Fritadeira a cozedura seca (1) segundo a reivindicacao 1 ou
2 caracterizada em que o corpo principal (2) é munido por uma
tampa (2C) montada mdvel entre por um lado uma posicao de fecho
na qual a tampa forma <com © Ccorpo principal um espaco
sensivelmente fechado em volta dos alimentos a fritar, e por
outro lado uma posicao de abertura autorizando a introducao dos
alimentos a fritar no seio do corpo principal.

4. Fritadeira a cozedura seca (1) segundo a reivindicacao 3
caracterizada em dque ela compreende uma dobradica (3)
assegurando a ligacao entre a tampa (2C) e o corpo principal

(2).

5. Fritadeira a cozedura seca (1) segundo uma das
reivindicagdes 1 a 4 caracterizada em que o meio de recepgao (5)
e o meio de agitagao (6) sao concebidos para serem postos em
movimento um em relacdo ao outro segundo um movimento de rotacgao
em volta de um eixo (X-X') vertical.

6. Fritadeira a cozedura seca (1) segundo uma das
reivindicagdes 1 a 4 caracterizada em que o0 meio de recepgao (5)
compreende um recipiente (8), a dita fritadeira (1)

compreendendo entre outros uma pega (17) permitindo o retirar do
recipiente (8) fora do corpo principal (2).



7. Fritadeira a cozedura seca (1) segundo uma das
reivindicagdes 1 a 6 caracterizada em que o meio de recepcgao (5)
é montado imdével em posigao relativamente ao corpo principal
(2), enquanto gque o meio de agitacao (6) é por um lado montado
em rotagao relativamente ao meio de recepcgao (5), e por outro
lado apegado funcionalmente a um meio motor (7) para ser levado
a rotacao por este ultimo.

8. Fritadeira a cozedura seca (1) segundo uma das
reivindicagdes 1 a 6 caracterizada em que o meio de agitacao (6)
é montado imdével em posigao relativamente ao corpo principal
(2), enquanto gque o meio de recepcgao (5) é por um lado montada
em rotacao relativamente ao corpo principal (2) e ao meio de
agitacao (6) e por outro lado apegado funcionalmente a um meio
motor (7) para ser levado a rotacdao por este Ultimo.

9. Fritadeira a cozedura seca (1) segundo uma das
reivindicagdes 1 a 8 caracterizado em que ela comporta, montada
num corpo principal (2), um meio de aquecimento principal (24)
assegurando a ele sé pelo menos o essencial de entrada de calor
permitindo a cozedura.

10. Fritadeira a cozedura seca (1) segundo a reivindicacgao 9
caracterizada em que o dito meio de aquecimento principal (24) é
concebido por gerar um fluxo de ar quente (25) orientado de modo
a atingir sensivelmente directamente pelo menos uma parte dos
alimentos.

11. Fritadeira a cozedura seca (1) segundo a reivindicagao 9 ou
10 caracterizada em que o meio de aquecimento principal (24) é
concebido para gerar um fluxo de ar qgquente (25) acima do meio de

recepgao (5).

12. Fritadeira a cozedura seca (1) segundo uma das
reivindicagdes 9 a 11 caracterizado em que o meio de adquecimento
principal (24) & concebido e ©organizado ©para assegurar a

totalidade da dita entrada de calor permitindo a cozedura.

13. Fritadeira a cozedura seca (1) segundo a reivindicacgao 10
caracterizada em que o fluxo de ar quente (25) é um fluxo de ar
guente ou é proveniente de um aquecimento a infra vermelhos.

14. Fritadeira a cozedura seca (1) segundo a reivindicacao 13
caracterizada em que o meio de aquecimento principal (24)
compreende um ventilador (26) gerando um fluxo de ar por sSucCgao
no seio do corpo principal (2) por pelo menos uma entrada de
auscultacao (27), e em o reprimindo, por pelo menos uma saida de
auscultacao (28), no dispositivo de canalizacao (29, 294, 29B)
afluindo na direcgao e acima dos alimentos presentes no corpo
principal (2), o) meio de agquecimento principal (24)
compreendendo igualmente um elemento de calor (30) posicionado
no seio do fluxo aerodinamico, a jusante da saida de auscultacéao



(28), de modo a transformar o fluxo aerodindmico em fluxo de ar
gquente (25).

15. Fritadeira a cozedura seca segundo uma das reivindicagdes 1

a 14 caracterizada em que ela é concebida e dimensionada para
uso doméstico.

Lisboa, 13 de Julho de 2011.



RESUMO

FRITADEIRA A REVESTIMENTO AUTOMATICO DE MATERIA GORDA

A fritadeira tem um corpo principal (2) concebida para receber
alimentos para serem fritos, e uma unidade de revestimento
montada no interior do corpo para revestir os alimentos com uma
pelicula de matéria gorda por mistura dos alimentos com a
matéria gorda. A unidade de revestimento tem um meio de recepcgao
(5) concebido para conter ao mesmo tempo alimentos e matéria

gorda, e um meio de agitacao (6). Os meios (5,6) sao concebidos
para serem postos em movimento um relativamente ao outro de
forma a agitar e revestir os alimentos. Uma reivindicagao

independente é igualmente incluida para o sistema de fritura dos
alimentos por cozedura seca.
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