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(67) Resumo: METODO E DISPOSITIVO PARA FRITURA DE
PRODUTO EM MULTIPLOS ESTAGIOS. Trata-se de um método em
que os produtos, como ba- tatas chips, legumes, frutas, nozes ou
similares séo fritos em pelo menos dois estagios. No primeiro estagio
os produtos sao fritos em uma temperatura entre 90 e I90°C, onde em
seguida os produtos sdo transportados até o segundo estagio. No
segundo estagio os produtos sdo submetidos a fritura na pressao
reduzida de 25 a 150 mbar a temperatura entre 100 e 145°C. No
segundo estagio a temperatura é aprimorada e mantida em nivel
elevado, porque sob as ditas condigdes de vacuo reduzido, a
temperatura de evaporacdo cai drasticamente, e consequentemente
persiste a evaporagdo para fora dos produtos, o que reduz a
quantidade da substancia de fritura oleosa ou graxa que é absorvida
neste estagio pelo produto.
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“METODO E DISPOSITIVO PARA FRITURA DE PRODUTO EM
MULTIPLOS ESTAGIOS”

A presente invencdo refere-se a um método de fri-
tura em miltiplos estéagios.

A presente invengdo também se refere a um disposi-
tivo para fritura em maltiplos estagios.

O dito método e dispositivo também sd&o conhecidos
pelo documento US 3.812.775, No método conhecido, produtos
comestiveis, geralmente formados a partir de composicdes que
compreendem produtos amildceos e que contém adigdo de acuca-
res e/ou acguUcares naturais, s&do fritos em um método dé fri-
tura em dois estdgios. Durante o primeiro estagio os produ-
tos s&o fritos em 6leo com uma temperatura de 110°C a 190°C
até um teor de umidade de 5 a 20%, enquanto gque no segundo
estdgios os produtos s&o fritos sob uma pressdo reduzida de
50 a 100 mbar em 6leo a temperatura ndo superior a 100°C,
impedindo a ocorréncia de descoloracdo excessiva dos produ-
tos fritos e proporcionando a cor :atrativa necessaria a es-
tes produtos.

E ainda conhecido a partir do documento WO
00/30472 para o brangqueamento de tiras de batata e simila-
res, onde em seguida as tiras sdo fritas a preéséo étmosfé—
rica, resfriadas e fritas em 6leo a 115,5 a 144,4°C sob va-
cuo de cerca de 25,4 a 50,8 mbar de mercurio.

A partir do documento EP 1.283.680, um método e
dispositivo s&o conhecidos para produtos de fritura em gor-
dura a pressdo reduzida. A gordura é removida dos produtos

introduzindo-os em uma cé&mara rotativa de uma centrifuga, e
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centrifugando—-os na mesma a pressdo reduzida. Os produtos
sdo liberados através de uma valvula inferior da centrifuga
e expostos a atmosfera através de uma camara de eclusa. Com
isto, impede-se uma aglomeragdo dos produtos.

O objeto da presente invengdao €& promover o aper-—
feicoamento do método de fritura conhecido, de modo gque o
dispositivo associado proporcione economia de tempo, custo e
método em combinacdo com o maior rendimento do produto, en-
quanto mantém as caracteristicas essenciais de textura, cor,
aroma, sabor, teor de 6leo/gordura, digestibilidade, ao mes-
mo tempo em que reduz os produtos térmicos da reagdo preju-
diciais aos seres humanos, como a acrilamida.

Além disso, o método de acordo com a invencido pos-—
sui os elementos caracteristicos descritos na reivindicacgéo
1, e o dispositivo possui os elementos descritos na reivin-
dicacao 10.

Uma vantagem do método de fritura de acordo com a
presente invengdo é que, embora o tempo total de fritura se-
ja dependente, especificamente, das dimensdes de secciona-
mento e das especificag¢gdes do produto, o tempo total de fri-
tura é consideravelmente reduzido devido as condig¢des de va-
cuo especificadas e a faixa de temperatura de fritura no se-
gundo estidgio. No segundo estagio, a evaporacdo é aprimorada
e mantida em nivel elevado, pelo fato de que, mediante as
ditas condicdes de vacuo reduzido, a temperatura de evapora-
¢do cai drasticamente e, consequentemente, prossegue a eva-
poracdo fora dos produtos. Este fato reduz a quantidéde de

substdncias de fritura graxas e oleosas que sado adquiridas
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neste estagio pelo produto, © que promove o apuramento dos
elementos éensoriais, tais como a textura e o aroma dos pro-
dutos, sem um paladar gorduroso e oleoso. Ademais, a reducdo
da absorcdo de 6leo e gordura pelos produtos é mais saudavel
para o consumidor.

Vantajosamente, a lixiviacdo dos produtos a serem
fritos, a qual pode preceder o primeiro estdgio a fim de re-
duzir o teor de acgtcar dos produtos, pode ser omitida com-
pletamente.

Para alguns produtos, como legumes, cenouras e,
por exemplo, beterrabas, cuja textura depende menos da tem-
peratura no primeiro estagio, é possivel economizar energia
fritando os produtos na partevhais baixa da faixa de 90 a
190°C sob uma pressdo reduzida de 25 a 700 mbar.

Uma modalidade do método de acordo com a invencdo
possui os elementos caracteristicos descritos na reivindica-
cdo 3. Vantajosamente, conservando a temperatura mensuravel
da superficie dos produtos, também denominada temperatura da
camada limite, entre a dita superficie e a substancia da
fritura - na entrada do segundo estadgio em torno de 100 a
160°C, mantém a evaporagdo no nivel elevado citédo acima na
dita entrada no inicio do segundo estagio.

Uma modalidade adicional do método de acordo com a
invencdo possul elementos caracteristicos descritos na rei-
vindicacdo 4. Uma temperatura média da superficie de cerca
de 145°C fornece a melhor garantia com investimentos de e-
nergia relativamente baixos, de modo a impedir a interrupcéo

da evaporacdo, o gque de outro modo causaria a absorcdo inde-
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sejada da substéncia da fritura.

Se em outra modalidade adicional o tempo de trans-
porte dos produtos, que é definido como o tempo entre a sai-
da do primeiro estagio até a introducao no segundo estagio,
for de, no maximo, 15 segundos, a temperatura da superficie
dos prbdutos ndo caird drasticamente. O tempo de transporte
é¢ um acumulo dos periodos de tempo, gque normalmente inclui o
tempo durante o qual os produtos sao removidos do banho de
6leo/gordura no primeiro estagio, conduzidos a saida, trans-
portados a entrada do segundo estigio, introduzidos no se-
gundo estdgio, submetidos a vacuo e ao ar e/ou &leo guente
no segundo estagio. Normalmente, a queda de temperatura sera
ainda mais afetada quanto mais longo o tempo de transporte,
o que prejudicard a textura, cor, teor da substancia da fri-
tura e aroma dos produtos. O tempo de transporte também de-
pende da temperatura de fritura no primeiro estagio. Quanto
maior esta temperatura de fritura, mais energia ¢é incluida
nos produtos e maior pode ser o tempo de transporte de um
estédgio ao seguinte antes de a temperatura dos produtos a-
tingir um valor critico de temperatura, onde, mediante a e-
vaporacdo da superficie, cessara.

As medidas adicionais especificadas nas demais
reivindicac¢des dependentes 11 e 12 poderiam ser adotadas no
sentido de manter a temperatura elevada acima da dita tempe-
ratura, a fim de dar continuidade a evaporacdo até o teor de
umidade desejado, antes de se alcangcar o inicio do segundo
estdgio. Apenas no segundo estdgio a temperatura pode de-

crescer gradualmente, enquanto a evaporagdo dos produtos é
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mantida, devido & condigdo de redugdo de pressdo no segundo
estdgio. A fritura no final do segundo estagio é concluida a
tempo, dé modo a ndo reduzir o teor médio de umidade dos
produtos até o valor conveniente de 1 a 1,5%, j& que nesta
faixa de teor de umidade a formacdo de acrilamida depende de
forma mais critica da temperatura e do teor de umidade dos
produtos fritos.

Além disso, a remocdo da substédncia da fritura,
visando impedir o paladar gorduroso do produto final, pode
ser efetuada segundo as formas substanciadas nas reivindica-
¢cbes dependentes 13 e 14.

No presente o método e dispositivo da presente in-
vengdo serdo ainda elucidados junto de suas vantagens adi-
cionais, enquanto o desenho anexo é citado, em que os compo-
nentes similares estdo sendo citados por meio dos mesmos nu-
merais de referéncia. Nesses desenhos:

A Figura 1 mostra um esbog¢o geral de um dispositi-
vo de fritura em multiplos estagios de acordo com a presente
invencdo, capaz de realizar o método de acordo com a inven-
¢cao;

A Figura 2 mostra as trajetdérias ampliadas subse-
glientes para os produtos a serem fritos; e

A Figura 3 mostra um grafico da formacdo de acri-
lamida (AA) sob condic¢des atmosféricas como uma funcdo da
porcentagem de umidade em produtos fritos, na dependéncia de
diversas temperaturas de fritura cujo propédésito é elucidar o
processo de formacdo da acrilamida durante a fritura.

A Figura 1 mostra um dispositivo 1 para produtos
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de fritura em diversos estdgios distintos. Os materiais bru-
tos selecionados e coletados para os produtos, que podem
ser, por exemplo, batatas, legumes, nozes, frutas ou compo-
sicbes ou formulacdes destes produtos, sao preparados antes
de serem introduzidos no dispositivo onde os produtos sé&o
submetidos ao método de fritura em estagios multiplos. Em
geral, os produtos conterdo carboidratos, ou seja, amido e
acucares. No restante desta descrigdo somente serdo citadas
as batatas, em particular as batatas chips, como um exemplo
simplificado dos produtos anteriormente mencionados. Os ma-
teriais brutos sé&o preparados por meio de lavagem, onde s&o
eliminados elementos estranhos como areia, pedras e outros
semelhantes, por exemplo, por meio de vapor ou de sistemas
de descascamento mecdnico, e as cascas sido removidas. Em se-
guida as batatas sao lavadas para a remogao de residuos das
cascas e do amido da superficie, e seccionadas em formas ou
fatias, e em seguida é possivel que sejam novamente lavadas
para remocdo do amido livre do processo de seccionamento.
Possivelmente serd necessario o branqueamento dos
produtos seccionados a fim de lixiviar os acgucares dos pro-
dutos, em particular se forem considerados produtos com alto
teor de agucar. Em seguida, a lixiviagcdo é necessaria, pelo
fato de que os agucares e proteinas s&o conhecidos por infe-
rir o notdério complexo de reagdo de Maillard, causando uma
descoloracdo marrom indesejada, assim como produtos deArea—
¢do térmica como a acrilamida. O teor de acgucar depende do
tipo de materiais brutos disponiveis, mas também depende na

estacdo do ano. Uma etapa subseqiente de relevancia, em ter-
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mos de custos por produto, tempo de manuseio, dependéncia
sazonal e rendimento do produto final, seria se a lixiviacéao
pudesse ocorrer de modo totalmente supérfluo. O presente
processo de fritura em estdgios multiplos é capaz de impedir
a lixiviacdo dos produtos, mesmo se os materiais brutos pos-
suirem um teor elevado de acucar. Os pardmetros da fritura
que determinam as condig¢des no segundo estagio, os quais se-
rdo descritos apds a descrigdo do primeiro estagio que segue
o primeiro, carregam consigo recursos importantes para que
este objetivo seja atingido.

Subsequentemente a preparagcdo anteriormente men-.
cionada, os produtos seccionados sdo conduzidos a entrada 2
do dispositivo 1. O dispositivo conforme mostrado compreende
dois estéagios principais e possivels nos estagios intermedi-
adrios, como a remocdo de uma substédncia da fritura, ou o es-
tagio de evaporagdo continua, porém, na pratica, mais de

dois estagios sdo vidveis e aconselhaveis, dependendo, por

exemplo, da natureza dos produtos que serdo fritos. O dispo-

sitivo 1, conforme mostrado, compreende dois alojamentos
distintos 3 e 4 para cada um dos estagios principais, atra-
vés da qual o alojamento do primeiro estédgio é posicionado
acima do alojamento de um segundo estagio. No primeiro esta-
gio dos estédgios principais, os produtos da entrada sdo fri-
tos geralmente, mas ndo necessariamente, sob condigdes at-
mosféricas, com o objetivo de fornecer aos produtos a con-
sisténcia, crocédncia ou frescor, textura principal e colora-
cdo principal desejados, podendo exigir componentes basicos

como, por exemplo, os conhecidos por si mesmos a partir dos
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documentos US 3.812.775, EP 1.133.243 ou EP 1.283.680, cujos
teores relevantes sdo aqui incorporados por meio de citacdo.

A temperatura de fritura no primeiro estagio pode
abaixar até 90°C, mas em seguida a fritura ocorrerd sob con-
di¢des de vacuo a fim de realizar uma fritura aproveitavel.
No entanto, na faixa inferior de temperatura de fritura, se-
ra despendido um periodo de tempo maior para os produtos a
serem fritos. Os produtos passiveis de fritura nas ditas
baixas temperaturas sdo os legumes, cenouras e, por exemplo,
beterrabas.

Em um processo continuo ou por batelada, os produ-
tos inseridos no primeiro alojamento 3 sé&o fritoé sob condi-
¢bes atmosféricas em uma substdncia de fritura que extraor-
dinariamente contém éleo e/ou gordura, geralmente em tempe-
ratura entre 90 e 190°C, preferenciélmente em torno de
185°C. Quanto mais elevada esta temperatura, mais energia os
prodﬁtos conterdo - dado o tempo de permanéncia - se sairem
do compartimento 3 do primeiro estdgio através da saida 5.

Conforme também mostrado em detalhe a titulo de
exemplo na Figura 2, a saida 5 é acoplada através de uma e-
clusa operavel 6 até uma entrada 7 do segundo estdgio aloja-
da no segundo alojamento 4. Preferencialmente uma saida, co-
mo a saida 5 do primeiro estagio, possui uma largura menor
do gque a largura de uma entrada subseqgliente, como, por exem-
plo, a entrada 7 do segundo estdgio, que possui uma largura
eventualmente de 1800 mm. A ampliag¢do das varias trajetdrias
subseqgiientes, através de varias saidas e entradas mais am-

plas, impede a agregacdo e a coagulacdo dos produtos. Os e-
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xemplos praticos de largura sucessiva mostrados na Figura 2
da entrada, eclusa e saida variam gradativamente entre, por
exemplo, 1400 mm, 1500 mm, 1600 mm e 1800 mm. O alojamento 4
do segundo estdgio possuili uma parte interior 8 que é modvel
por meio de um sistema de trilho 9 mostrado de forma esque-
matica. O fato de ser posicionado sob o alojamento 3 do pri-
meiro estdgio resulta no dispositivo de fritura compacto 1,
através do qual o sistema de trilho 9 facilita a limpeza,
igamento e manutencdo dos componentes usados no segundo es-
tagio.

A fritura no primeiro estagio é concluida com teor
de umidade dos produtos entre 5 e 30% em peso, preferencial-
mente entre 8 a 15% em peso, dependendo dos produtos. Apds o
possivel transporte direto e a introdugdo na entrada 7 até o
segundo estdgio, os produtos sdo submetidos a fritura sob
pressdo reduzida de 25 a 150 mbar, preferencialmente de 50 a
100 mbar, em particular em torno de 75 mbar, em uma tempera-
tura entre 100 e 145°C. Esta pressdo é tdo reduzida que a
evaporacédo do vapor de A&gua dos produtos seréd . estimulada,
mas jamais interrompida, assegurando que um minimo da subs-
tancia da fritura penetrard através da superficie dos produ-
tos e afetard a textura interna do material do produto, o
paladar, a aparéncia, o aroma e a estrutura dos produtos.

Por outro lado, a faixa da temperatura de fritura
do segundo estagio do produto é mais elevada quando compara-
da com a temperatura inferior a 100°C do segundo estagio da
fritura informada no documento US 3.812.775, que resulta em

um tempo de fritura consideravelmente mais reduzido, um ren-
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dimento associado de produto mais elevado, e que possui van-
tagens em relacdo aos padrdes organolépticos.

O grafico da Figura 3 mostra a formacgdo da acrila-
mida (AA) como fungdo do teor de umidade dos produtos para
varias temperaturas de substédncia de fritura. E notdério por
si sé que o aminodcido asparagina e o0s aglcares reduzidos
geralmente presentes nos produtos a serem fritos formam a
acrilamida sob influéncia da energia térmica. O grafico for-
nece a percepgdo de que o controle da temperatura em teores
de umidade do produto mais elevados é menos critico em rela-
cdo a formacdo da acrilamida do gque em teores de mistura
mais baixos. Também mostra que a medigdo da saida de umidade
é mais critica em teores de umidade mais baixos, quando gera
a formacdo de acrilamida em uma dada temperatura no segundo
estdgio. Mostra ainda que a redugdo da temperatura de fritu-
ra no segundo estdgio, ou possivelmente em um terceiro esta-
gio adicional a partir deste momento, reduz a formag¢do de
acrilamida, em particular em teores de umidade mais baixos.
Portanto, a temperatura da substdncia de fritura no final do
segundo estdgio ou possivelmente a partir deste ponto em um
terceiro estdgio, onde o produto também é mantido sob condi-
cbes de vacuo, ¢é preferencialmente ajustada em valor mais
baixo do gque no inicio do segundo estagio. Pretende-se que
esta queda de temperatura encerre o problema da formacgdo a-
centuada de acrilamida em teores baixos de umidade dos pro-
dutos no final do segundo estadgio como mostra o grafico.
Desta forma o teor de umidade dos produtos fritos pode ser

reduzido de forma a se situar nas faixas especificadas aci-
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ma, eliminando o perigo de gerar um processo de fritura ou
produtos colaterais nocivos que afetem as caracteristicas
essenciais dos produtos, ou de colocar em risco a saude hu-
mana. O método de fritura do segundo estagio pode ser con-
trolado por meio de recursos apropriados de acordo com os
ensinamentos acima no sentido de se obter as vantagens su-
pra-discriminadas.

A temperatura da superficie dos produtos que se
inserem na entrada do segundo estagio estd entre 100 e
160°C. Na pratica, a temperatura em torno de 145°C & mantida
nos intervalos. No entanto, se o tempo de permanéncia entre
0s estagios for bastante longo e ndo forem efetuadas medi-
cdes que impecam o resfriamento demasiado dos produtos, o
tempo de transporte dos produtos, que é definido como o tem-
po entre a saida do primeiro estdgio e a entrada no segundo
estdgio, deveria ser de no maximo 15 segundos. De outro mo-
do, o resfriamento dos produtos entre os estdgios poderia
resultar na indesejada interrupgdo da evaporacdo do produto.
Sob circunsténcias, é permitido o resfriamento dos produtos
no segundo estagio até cerca de 130°C, enquanto é criada a
condigdo de pressdo reduzida.

A pressdo de fritura reduzida no segundo estagio é
finalizada se um teor médio de umidade entre 0,5 e 3,5%,
particularmente de 0,8 a 2%, mais particularmente em torno
de 1,5% por peso for alcancada. O resultado final do método
de fritura é, em particular, um produto da batata com carac-
teristicas sensoriais aprimoradas compardveis as cléassicas

batatas chips fritas a pressédo atmosférica em um processo de
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estdgio unico.

A desejada evaporagdo continua dos produtos entre
e durante quaisquer estagios pode ser obtida pela execugédo
de uma ou mais das seguintes etapas de evaporagdo continua:
a) fluir os vapores de fritura quentes, possivelmente supe-
raquecidoé, em torno de 105 a 145°C acima e/ou dentro dos
produtos; b) usar onda eletromagnética que irradia os ele-
mentos, como elementos infravermelhos ou elementos de micro-
ondas para irradiar os produtos; c¢) pulverizar uma substan-
cia de fritura quente o bastante em torno de 100 a 145°C a-
cima dos produtos; d) injetar uma substéncia de fritura
guente o bastante em torno de 105 a 145°C sobre os produtos
que possivelmente se locomovem; e) submeter a vacuo os pro-
dutos que possivelmente se locomovem; f) conduzir o ar gquen-
te em torno de 105 a 145°C acima e/ou dentro dos produtos. E
possivel também empregar trocadores de calor apropriados pa-
ra aguecer, superaquecer ou reaquecer a substéncia da fritu-
ra. Pelo menos uma das etapas de evaporacdo continua pode,
se desejar, ser realizada sob pressao reduzida, cujo efeito
é a reducdo da temperatura exigida, na qual ocorre a evapo-
racdo dos produtos. E possivel que meios apropriados adicio-
nais estejam presentes para a remogadao da substédncia de fri-
tura dos produtos, sob condic¢des atmosféricas ou sob condi-
¢des de pressdo reduzida.

Finalmente, de modo especifico, mas ndo exclusivo,
o ultimo estdgio de remogdo da substédncia de fritura dos
produtos pode, se desejado, ser realizado por meio de uma ou

mais das seguintes etapas: a) prolongar o tempo de drenagem
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ou de repouso dos produtos a fim de permitir a gotejamento
dos produtos, dispensando a necessidade do fornecimento de
energia mecanica; b) forgcar a vibragdo dos produtos, o que
também é esperado no sentido de promover o desprendimento
dos produtos entre si; c) centrifugar os produtos; d) aspi-
rar os vapores da fritura; e) extrair o vapor forcado ou néo
forcado, em particular, o vapor superaquecido criado possi-
velmente através do superaquecimento dos vapores de fritura,
acima e/ou dentro dos produtos.

E vantajoso se um ou mais dispositivos de controle
de vacuo forem instalados no dispositivo 1 e controlados pa-
ra reduzir a pressdo dentro de * 5 mbar, em particular = 2
mbar. Isto é importante porque os limites da faixa de con-
trole de pressdo sdo de importéncia vital na obtengdo de u-
niformidade das caracteristicas atrativas dos produtos, co-
mo, em particular, o paladar, o aroma, a aparéncia e a tex-
tura crocante das batatas fritas chips ou dos produtos seme-
lhantes.

Para um controle de temperatura fixo, suave e pre-
ciso nos varios estdgios do processo de fritura é aconselha-
vel manter o mais estavel posSivel a quantidade de &agua com-

preendida nos produtos de entrada por unidade de tempo.
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REIVINDICACOES

1. Método para fritar produtos em pelo menos dois
estdgios, CARACTERIZADO pelo fato de que no primeiro estagio
os produtos sdo fritos em uma temperatura entre 90 e 190°C,
onde em seguida os produtos sdo transportados até o segundo
estdgio e submetidos a fritura na pressdo reduzida de 25 a
150 mbar & temperatura entre 100 e 145°C.

2. Método, de acordo com a reivindicacdao 1,
CARACTERIZADO pelo fato de que no primeiro estidgio os produ-
tos sdo fritos a pressdo reduzida de 25 a 700 mbar.

3. Método, de acordo com qualgquer uma das reivin-
dicagbes 1 e 2, CARACTERIZADO pelo fato de gque os produtos
s8o inseridos no segundo estdgio a temperatura média de su-
perficie dos produtos entre 100 e 160°C, preferencialmente
em torno de 145°C.

4. Método, de acordo com qualguer uma das reivin-
dicagdes 1 a 3, CARACTERIZADO pelo fato de gue entre os dois
estidgios a temperatura da superficie dos produtos é mantida
em torno de uma temperatura média.de 145°C.

5. Méton, de acordo com qualquer uma das reivin-
dicagdes 1 a 4, CARACTERIZADO pelo fato de que o tempo de
transporte dos produtos, que é definido pelo tempo de saida
do primeiro estdgio até a introdugdo no segundo estégio é de
15 segundos, no maximo.

6. Método, de acordo com qualquer uma das reivin-
dicagdes 1 a 5, CARACTERIZADO pelo fato de que o primeiro
estdgio é concluido com teor médio de umidade dos produtos

entre 5 e 30% por peso.
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7. Método, de acordo com qualgquer uma das reivin-
dicacdes 1 a 6, CARACTERIZADO pelo fato de gque entre os dois
estdgios os produtos sdo tratados em um ou mais estagios in-
termedidrios, de modo que a evaporagao para fora dos produ-
tos ndo ¢ interrompida durante o transporte de um estdgio
até o seguinte.

8. Método, de acordo com qualquer uma das reivin-
dicagdes 1 a 7, CARACTERIZADO pelo fato de gque para carboi-
dratos, sendo amido e agucar, e/ou produtos contendo protei-
nas, como batatas, legumes, nozes, frutas ou suas formula-
¢bes, a temperatura de fritura no primeiro estagio é de cer-
ca de 185°C, onde os produtos sdo fritos até atingirem um
teor médio de umidade de 8 a 15% em peso, e/o0u gue no segun-
do estagio, os produtos sdo fritos sob a pressdao de 50 a 100
mbar, em particular em torno de 75 mbar, até atingirem um
teor médio de umidade de 0,5 a 3,5%, particularmente de 0,8
a 2%, mais particularmente em torno de 1,5% em peso.

9. Método, de acordo com qualquer uma das reivin-
dicagdes 1 a 8, CARACTERIZADO pelo fato de que a temperatura
média de fritura no segundo estdgio & de cerca de 130°C.

10. Método, de acordo com qualgquer uma das reivin-
dicacdes 1 a 9, CARACTERIZADO pelo fato de gque a temperatura
da substéncia da fritura ao final do segundo estagio é infe-
rior a temperatura do inicio do segundo estagio, na depen-
déncia no teor de umidade dos produtos ao final do segundo
estagio.

11. Método, de acordo com qualquer uma das reivin-

dicagdes 1 a 10, CARACTERIZADO pelo fato de qgque durante o
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transporte dos produtos entre qualgquer um dos estagios, uma
ou mais das etapas continuas de evaporacdo sio executadas:

a) fluir os vapores de fritura quentes em torno de
105 a 145°C acima e/ou dentro dos produtos;

b) usar elementos de irradiacdo de onda eletromag-
nética, como elementos infravermelhos ou elementos de micro-
ondas para irradiar os produtos;

c) pulverizar uma substancia de fritura quente em
torno de 100 a 145°C acima dos produtos:;

d) injetar uma substdncia de fritura quente em
torno de 105 a 145°C sobre os produtos que possivelmente se
locomovem;

e) submeter a vacuo os produtos que possivelmente
se locomovem;

f) conduzir o ar quente emvtofno de 105 a 145°C
acima e/ou dentro dos produtos.

12. Método, de acordo com a reivindicacgdo 11,
CARACTERIZADO pelo fato de que pelo menos uma das ditas eta-
pas é executada sob pressdo reduzida.

13. Método, de acordo com qualquer uma das reivin-
dicacdes 1 a 12, CARACTERIZADO pelo fato de que apds um es-
tdgio, em particular o ultimo estagio, uma substédncia de
fritura é removida dos produtos, sob condicdes atmosféricas
ou sob condig¢des de pressao reduzida.

14. Método, de acordo com a reivindicacdo 13,
CARACTERIZADO pelo fato de que a remogdo da substéncia da
fritura dos produtos é executada por meio de uma ou mais das

seguintes etapas:
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a) prolongar o tempo de drenagem dos produtos;

b) forcar a vibracdo dos produtos;

c) centrifugar os produtos;

d) aspirar os vapores da fritura;

e) extrair o vapor forgcado ou ndo forgado, em par-
ticular, o vapor superaquecido criado possivelmente através
do superaquecimento dos vapores de fritura, acima e/ou den-
tro dos produtos.

15. Método, de acordo com qualquer uma das reivin-
dicacdes 1 a 14, CARACTERIZADO pelo fato de que os produtos
sdo fritos enquanto estd sendo empregada uma substdncia de
fritura contendo 6leo e/ou gordura.

16. Método, de acordo com gqualgquer uma das reivin-
dicacdes 1 a 16, CARACTERIZADO pelo fato de que as larguras
das trajetdérias onde acima dos produtos o progresso através
de varios estdgios do método de fritura se torna mais amplo.

17. Método, de acordo com qualgquer uma das reivin-
dicagdes 1 a 16, CARACTERIZADO pelo fato de que um ou mais
dispositivos de controle de vacuo reduzem a pressdo para * 5
mbar, emvparticular + 2 mbar.

18. Dispositivo para produtos de fritura em diver-
sos estagios, CARACTERIZADO pelo fato de compreender aloja-
mentos isolados para cada um dos estagios, em que o primeiro
estdgio para fritura dos produtos possui seu alojamento pelo
menos parcialmente posicionado acima do alojamento do segun-
do estédgio, em que o segundo estidgio é equipado para fritar
produtos sob pressdo reduzida, e em que a saida do primeiro

estdgio é equipada para ser acoplada a entrada do segundo
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estdgio, através da qual o alojamento do segundo estagio
possui uma parte interior que é mbével em relacdo ao aloja-
mento.

19. Dispositivo, de acordo com a reivindicacao 18,
CARACTERIZADOIpelo fato de que a saida do primeiro estagio
possui uma largura menor do que a entrada do segundo estéa-
gio.

20. Dispositivo, de acordo com a reivindicacg&do 18
ou 19, CARACTERIZADO pelo fato de compreender uma eclusa a-
coplada entre a saida do primeiro estdgio e a entrada do se-
gundo estéagio.

21. Dispositivo, de acordo com a reivindicacdo 20,
CARACTERIZADO pelo fato de que a largura da eclusa se situa
entre as larguras da saida do primeiro estagio e da entrada

do segundo estagio.
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! = ' RESUMO -

“METODO E DISPOSITIVO PARA FRITURA DE 'PRODUTO EM

MULTIPLOS ESTAGIOS! P » ‘

Trata-se de um método em que Os produtos,\como ba-
tatas chips, legumes, frutas, noZes ou similares sé&o fritos

em pelo menos dois estagios. No primeiro'estagio os produtos

‘,sao frltos em uma temperatura entre 90 e 190° C, onde em se-—

‘.

‘gulda os produtos sdo transportados até: © segundo estagio.

. No segundo estaglo os produtos sdo submetidos a frltura na

pressao redu21da ‘de 25 a 150 mbar- & temperatura entre 100. e.
!

*145°C. No segundo estaglo a«tempepatura € aprimorada e man- .-

“tida em nivel elevado, porque sob as‘ditas condigdes de vé—

cuo reduzido, a temperatura de evaporaqao cai drastlcamente,

e consequentemente persiste a evaporagdo para fora dos pro—

dutos, o que 'reduz a gquantidade da_substanc;a de fritura o-

-leosa ou gfraxa que é absorvida neste estagio pelo produto.
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REIVINDICACOES

1. Método para fritar produtos em pelo menos dois
estdgios, CARACTERIZADO pelo fato de que no primeiro estagio
os produtos sao fritos em uma.temperatura entre 90 e 190°C,
onde em seguida os produtos sdo transportados até o segundo
estdgio e submetidos a fritura na pressdo reduzida de 25 a
150 mbar a temperatura entre 100 e 145°C.

2. Método, de acordo com a reivindicacao 1,
CARACTERIZADO pelo fato de que no primeiro estdgio os produ-
tos séo fritos a pressdo reduzida de 25 a 700 mbar.

3. Método, de acordo com qualgquer uma das reivin-
dicagdes 1 e 2, CARACTERIZADO pelo fato de que os produtos
sdo inseridos no segundo estagio a temperatura média de su-
perficie dos produtos entre 100 e 160°C, preferencialmente
em torno de 145°C.

4. Método, de acordo com qualquer uma das reivin-
dicacdes 1 a 3, CARACTERIZADO pelo fato de que entre os dois
estdgios a temperatura da superficie dos produtos é mantida
em torno de uma temperatura média de 145°C.

5. Método, de acordo com qualquer uma das reivin-
dicagbdes .1 a 4, CARACTERIZADO pelo fato de que o tempo de
transporte dos produtos, que é definido pelo tempo de saida
do primeiro estdgio até a introdugdo no segundo estagio é de
15 segundos, no maximo.

6. Método, de acordo com qualquer uma das reivin-
dicagcbes 1 a 5, CARACTERIZADO pelo fato de que o primeiro
estégio>é concluido com teor médio de umidade dos produtos

entre 5 e 30% por peso.
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7. Método, de acordo com qualguer uma das reivin-
dicagcdes 1 a 6, CARACTERIZADO pelo fato de que entre os dois
estagios os produtos sdo tratados em um ou mais estagios in-
termedidrios, de modo que a evapora¢do para fora dos produ-
tos ndo é interrompida durante o transporte de um estagio
até o seguinte.

8. Método, de acordo com qualgquer uma das reivin—
dicagbes 1 a 7, CARACTERIZADO pelo fato de que para carboi-
dratos, sendo amido e agucar, e/ou produtos contendo protei-
nas, como batatas, legumes, nozes, frutas ou suas formula-
cdes, a temperatura de fritura no primeiro estdgio é de cer-
ca de 185°C, onde os produtos sd3oc fritos até atingirem um
teor médio de umidade de 8 a 15% por peso, e/ou que no se-
gundo estagio, os produtos s&o fritos sob a pressdo de 50 a
100 mbar, em particular em torno de 75 mbar, até atingirem
um teor médio de umidade de 0,5 a 3,5%, particularmente de
0,8 a 2%, mais particularmente em torno de 1,5% por peso.

9. Método, de acordo com qualquer uma das reivin-
dicagdes 1 a 8, CARACTERIZADO pelo fato de que a temperatura
média de fritura no segundo estéagio é de cerca de 130°C.

10. Método, de acordo com qualquer uma das reivin-
dicagdes 1 a 9, CARACTERIZADO pelo fato de que a temperatura
da substéncia da fritura ao final do segundo estdgio é infe-
rior a temperatura do inicio do segundo estagio, em depen-

déncia do teor de umidade dos produtos ao final do segundo

estégio.

11. Método, de acordo com qualquer uma das reivin-

dicacdes 1 a 10, CARACTERIZADO pelo fato de qgque durante o



-

10

15

20

25

transporte dos produtos entre qualquer um dos estdagios, uma
ou mais das seguintes etapas continuas de evaporacdo sao e-
xecutadas:

a) fluir os vapores de fritura quentes em torno de
105 a 145°C acima e/ou dentro dos pfodutos;

b) usar elementos de irradiag¢do de onda eletromag-
nética, como elementos infravermélhos ou elementos de micro-
ondas para irradiar os produtos;

c) pulverizar uma substédncia de fritura quente em
torno de 100 a 160°C acima dos produtos;

d) injetar uma substéncia de fritura quente em
torno de 100 a 160°C sobre os produtos que possivelmente se
locomovem;

e) submeter a vacuo os produtos gque possivelmente
se locomovem;

f) conduzir o ar quente em torno de 105 a 145°C
acima e/ou dentro dos produtos.

12. Método, de acordo com a reivindicacadao 11,
CARACTERIZADO pelo fato de que pelo menos uma das ditas eta-
pas é executada sob pressdo reduzida.

13. Método, de acordo com qualquer uma das reivin-
dicagdes 1 a 12, CARACTERIZADO pelo fato de que apds um es-
tdgio, em particular o Gltimo estagio, uma substdncia de
fritura é removida dos produtos, sob condi¢des atmosféricas
ou sob condig¢des de pressao reduzida.

14. Método, de acordo com a reivindicacdo 13,
CARACTERIZADO pelo fato de que a remocdo da substancia da

fritura dos produtos é executada por meio de uma ou mais das
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seguintes etapas:

a) prolongar o tempo de drenagem dos produtos;

b) forcar a vibrag¢do dos produtos;

c) centrifugar os produtos;

d) aspirar os vapores da fritura;

e) extrair, de forma forcada ou ndo forcada, va-
por, em particular o vapor superaquecido criado possivelmen-
te através do superaquecimento dos vapores de fritura, acima
e/ou dentro dos produtos.

15. Método, de acordo com qualquer uma das reivin-
dicacdbes 1 a 14, CARACTERIZADO pelo fato de que os produtos
sdo fritos enquanto estd sendo empregada uma substancia de
fritura contendo 6leo e/ou gordura.

16. Método, de acordo com qualguer uma das reivin-
dicacdes 1 a 15, CARACTERIZADO pelo fato de que as larguras
das trajetdrias sobre onde os produtos passam através dos
varios estdgios do método de fritura se tornam mais amplo.

17. Método, de acordo com qualquer uma das reivin-
dicacgdes 1 a 16, CARACTERIZADO pelo fato de que um ou mais
dispositivos de controle de vacuo reduzem a pressdo para +* 5
mbar, em particular * 2 mbar.

18. Dispositivo para fritura de produtos em diver-
sos estagios, CARACTERIZADO pelo fato de compreender aloja-
mentos isolados para cada um dos estagios, em que o primeiro
estdgio para fritura dos produtos possul seu alojamento pelo
menos parcialmente posicionado acima do alojamento do segun-
do estagio, em que o segundo estadgio é equipado para fritar

produtos sob pressdao reduzida, e em que a saida do primeiro
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estdgio é equipada para ser acoplada a entrada do segundo
estdgio, através da qual o alojamento do segundo estagio
possui uma parte interior que é mbével em relagdao ao aloja-
mento.

19. Dispositivo, de acordo com a reivindicacgdo 18,
CARACTERIZADO pelo fato de que a saida do primeiro estégio
possui uma largura menor do que a entrada do segundo esta-
gio.

‘20. Dispositivo, de acordo com a reivindicacdo 18
ou 19, CARACTERIZADO pelo fato de compreender uma eclusa a-
coplada entre a saida do primeiro estagio e a entrada do se-
gundo estéagio.

21. Dispositivo, de acordo com a reivindicagdo 20,
CARACTERIZADO pelo fato de que a largura da eclusa se situa
entre as larguras da saida do primeiro estdgio e da entrada

do segundo estagio.
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