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DESCRIPCION
Método para operar un horno que comprende un sensor de olor

La invencioén presente se refiere a un horno que comprende un sensor de olor. En los hornos en donde se realiza el
proceso de coccidn por medio de conveccion, el proceso de coccion es realizado transfiriendo el aire calentado por
el calentador y activado por el ventilador dentro de la camara de coccion. Ademas, en los hornos, la descarga del
vapor de agua generado durante el proceso de coccion es proporcionada por medio de un tubo de descarga que
esta generalmente situado en el lado superior de la carcasa. La coccion de los alimentos en el horno es una
reaccion quimica y algunos gases son liberados durante la coccion. Estos gases son gases malolientes y pueden ser
detectados por un sensor de olor. A veces, durante el proceso de coccidn, los olores liberados debido a una limpieza
inadecuada del horno después de los procesos de coccidon previos pueden alcanzar ocasionalmente niveles no
deseados y pueden ser irritantes para el usuario. Ademas, no se desea que los olores de los alimentos se mezclen
entre si mientras se cocinan a la vez en el horno dos tipos de comidas diferentes. La patente japonesa de la ultima
generacion N° JP8178300 se refiere a un horno en el que la coccion es detectada por el sensor de olor en el tubo de
descarga. La patente japonesa de la ultima generacion N° JP3005622 trata de un horno que detecta la coccion
dependiendo de la velocidad del flujo de gas y la intensidad del olor a la salida del tubo de descarga. La medicion se
realiza en la salida del tubo de descarga del horno por los sensores de gases y de olor y se detecta la velocidad de
coccion de los alimentos.

La patente japonesa de la Ultima generacion N° JP59138827 se refiere a un horno en el que la coccion es detectada
por los sensores de humedad y de olor.

El objetivo de la invencién presente es el método para operar un horno que comprende un sensor de olor y hacer
que los alimentos sean cocinados sin estropear el gusto impidiendo la dispersion de los olores liberados durante el
proceso de coccion.

La patente de los EE.UU. 5 352 867 describe un horno de microondas en el que se detecta el olor que exhala la
comida y automaticamente es seleccionado un programa de secuencia de coccion adecuado al tipo de comida.
Cuando se detecta fuego en la comida, el calentamiento de la comida es interrumpido inmediatamente.

El método para conseguir el objetivo de la invencion presente, explicado en la primera reivindicacion y sus
respectivas reivindicaciones, comprende un calentador que introduce el aire en la cavidad de horno a ser calentada
y es operado con el ciclo encendido/apagado (on/off) para mantener constante la temperatura de la cavidad de
horno, un ventilador que esta rodeado por el calentador y mueve el aire calentado, un motor de velocidad variable
que acciona el ventilador, un tubo de descarga que descarga los gases y el vapor de agua generados durante el
proceso de coccion al medio ambiente exterior, un sensor de olor que esta situado en el tubo de descarga y detecta
la intensidad del olor del aire que pasa a través del tubo de descarga a ser descargado al medio ambiente exterior
durante la coccidn y una unidad de control que cambia el calentador a la posicidn abierta si el calentador esta en la
posicion cerrada cuando la intensidad del olor detectada por dicho sensor de olor excede la intensidad de olor limite
predeterminada, y opera el ventilador a una velocidad inferior a la velocidad predeterminada para el proceso de
coccion reduciendo la velocidad de rotacion del motor.

Cuando la intensidad del olor del gas generado detectada por el sensor de olor aumenta, la unidad de control hace
que el ventilador gire a una velocidad inferior a la velocidad éptima predeterminada y, de esta manera, disminuye la
velocidad del flujo del aire soplado, causando que aumente la temperatura de la superficie del calentador y que las
moléculas de olor del aire que pasan sobre el calentador sean quemadas al adherirse a la superficie del calentador.

En el método de la invencién presente, cuando el valor detectado por el sensor de olor disminuye hasta caer por
debajo del valor limite, la unidad de control aumenta la velocidad del ventilador para que opere a la velocidad
predeterminada para el proceso de coccion y opera el calentador segun el ciclo de encendido/apagado normal
predeterminado para el proceso de coccion.

Con el método de la invencion presente, se pueden cocinar mas de un tipo de alimentos diferentes al mismo tiempo
sin que se mezclen los olores y se estropeen los sabores sélo por medio de la unidad de control que interviene en el
funcionamiento del calentador presente y el ventilador durante un corto periodo de tiempo durante el proceso de
coccion y de esta manera elimina el problema de la mezcla de olores.

El horno realizado para alcanzar el objetivo de la invencion presente esta ilustrado en las Figuras adjuntas, donde:
La Figura 1 es una vista esquematica de un horno que comprende un sensor de olor.

La Figura 2 es una vista esquematica por el lado de un horno que comprende un sensor de olor.

Los elementos ilustrados en las Figuras estan numerados como sigue a continuacion:

1 - Horno

2 - Cavidad de horno
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3 - Calentador

4 - Ventilador

5 - Motor

6 - Compartimento de ventilador
7 - Placa que cubre el ventilador
8 - Orificio de entrada

9 - Orificio de salida

10 - Tubo de descarga

11 - Sensor de olor

12 - Unidad de control

Un horno (1) comprende una cavidad de horno (2) en donde se realiza el proceso de coccion, un calentador (3), de
preferencia de forma circular para calentar el aire en la cavidad de horno (2) y operado siguiendo la alternancia del
ciclo de encendido/apagado durante la coccion para mantener constante la temperatura en la cavidad de horno (2),
un ventilador (4) que esta rodeado por el calentador (3) y mueve el aire calentado, un motor de velocidad variable (5)
que acciona el ventilador (4), un compartimento de ventilador (6) en donde estan dispuestos el calentador (3) y el
ventilador (4), una placa que cubre el ventilador (7) que separa la cavidad de horno (2) y el compartimento de
ventilador (6), al menos un orificio de entrada (8) que esta dispuesto en la placa que cubre al ventilador (7) y que
proporciona el paso del aire aspirado por el ventilador (4) dentro del compartimento de ventilador (6), al menos un
orificio de salida (9) que hace que el aire movido por el ventilador (4) en el compartimento de ventilador (6) y que
pasa sobre el calentador (3) alrededor del ventilador (4) sea transferido a la cavidad de horno (2), un tubo de
descarga (10) que esta dispuesto en la porcion superior de la cavidad de horno (2) y descarga los gases y el vapor
de agua generados durante el proceso de coccion al medio ambiente exterior y un sensor de olor (11) que esta
situado en el tubo de descarga (10) y detecta la intensidad del olor liberado por la coccidon de los alimentos y las
paredes de la cavidad de horno (2) durante la coccion, dependiendo de la cantidad de gases que liberan olor que
hay en el aire descargado al ambiente exterior al pasar a través del tubo de descarga (10).

El horno (1) de la invencidon presente comprende una unidad de control (12) que evalla la informacion de la
intensidad del olor detectada por el sensor de olor (11) y, de esta manera, cambia el calentador (3), que opera
siguiendo el ciclo encendido/apagado, a la posicion de encendido si el calentador (3) esta en la posicion de
apagado, cuando la intensidad del olor liberado durante el proceso de coccién excede una intensidad de olor limite
predeterminada almacenada en la memoria de dicha unidad de control (12), y hace que el ventilador (4) opere a una
velocidad inferior a la velocidad predeterminada para el proceso de coccién disminuyendo la velocidad de giro (rpm)
del motor (5).

Cuando la intensidad del olor detectada por el sensor de olor (11) aumenta, la unidad de control (12) hace que el
ventilador (4) gire a una velocidad menor que la velocidad 6ptima predeterminada en términos de consumo de
energia, y de esta manera disminuye la velocidad del flujo del aire soplado por el ventilador (4), causando que la
temperatura de la superficie del calentador (3) aumente y decelere las moléculas de olor que hay en el aire y que
pasan sobre el calentador (3) para que sean quemadas al adherirse a la superficie del calentador (3).

Cuando la intensidad del olor detectada por el sensor de olor (11) disminuye y cae por debajo del valor limite, la
unidad de control (12) aumenta la velocidad del ventilador (4) y de esta manera hace que éste funcione a la
velocidad predeterminada para el proceso de coccion y que el calentador (3) continlie operando siguiendo el ciclo
normal de encendido/apagado predeterminado para el proceso de coccion.

En el horno (1), se libera olor debido a las reacciones que se producen durante la coccion de los alimentos y de los
residuos procedentes de cocciones previas que permanecen en las paredes de la cavidad de horno (2) que no se
han limpiado adecuadamente. Durante el proceso de coccion, el aire de la cavidad de horno (2) aspirado por el
ventilador (4) entra dentro del compartimento de ventilador (6) pasa a través de los orificios de entrada (8) y es
soplado sobre el calentador (3) por el ventilador (4). El aire calentado es suministrado a la cavidad de horno (2) de
nuevo desde los orificios de salida (9). Durante el proceso de coccién, cuando el sensor de olor (11) detecta que
aumenta la intensidad del olor por encima del valor limite, la unidad de control (12) decelera el ventilador (4)
mandando una sefial al motor de velocidad variable (5) y la temperatura de la superficie del calentador (3) aumenta
a consecuencia de la disminucion de la velocidad el ventilador (4). Las moléculas de olor que estan en el aire sobre
el calentador (3) suministradas por el ventilador (4) girando a baja velocidad se queman al adherirse a la superficie
de alta temperatura del calentador (3) y el efecto de la liberacion del olor es eliminado, y el aire es suministrado
desde los orificios de salida (9) dentro de la cavidad de horno (2) estando libre de olor. Cuando la intensidad del olor
detectada por el sensor de olor (11) cae por debajo del valor limite, el ventilador (4) es hecho girar a la velocidad
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predeterminada para el proceso de coccion por la unidad de control (12) enviando de nuevo una sefial al motor (5), y
el calentador (3) continia operando siguiendo el ciclo de encendido/apagado normal.

En el método de la invencién presente, se impide que el olor suba por encima del valor limite sin usar un equipo
adicional, solamente con la intervencion de la unidad de control (12) durante la operacién normal del calentador
presente (3) y el ventilador (4) durante un corto periodo de tiempo, por ejemplo, 5-15 segundos, durante el proceso
de coccion, de esta manera, mas de un tipo de alimentos pueden ser cocinados al mismo tiempo sin mezclar los
olores y sin estropear los sabores de los alimentos cocinados.

Resultara evidente que la invencién presente no esta limitada a las realizaciones descritas anteriormente y que una
persona experta en la técnica puede introducir faciimente diferentes formas de realizacion. Estas deben ser
consideradas dentro del alcance de la proteccién explicada en las reivindicaciones de la invencién presente.
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REIVINDICACIONES

1. Un método para operar un horno (1) comprendiendo una cavidad de horno (2) en donde es realizado el proceso
de coccion, un calentador (3) para calentar el aire de la cavidad de horno (2) y operado siguiendo el ciclo de
encendido/apagado durante la coccidon para mantener constante la temperatura en la cavidad de horno (2), un
ventilador (4), que esta rodeado por el calentador (3) y mueve el aire calentado, un motor de velocidad variable (5)
que acciona el ventilador (4), un tubo de descarga (10) que esta situado en la porcion superior de la cavidad de
horno (2) y descarga los gases y el vapor de agua generados durante el proceso de coccion al medio ambiente
exterior, y un sensor de olor (11) que esta situado en el tubo de descarga (10) y detecta la intensidad del olor
liberado por la coccién de los alimentos y las paredes de la cavidad de horno (2), dependiendo de la cantidad de
gases que liberan olor presentes en el aire descargados al ambiente exterior pasando a través del tubo de descarga
(10),

caracterizado por los pasos de cambiar el calentador (3) a la posicién de encendido si el calentador (3) esta en la
posicion de apagado cuando la intensidad del olor liberado durante el proceso de coccion y detectada por el sensor
de olor (11) excede una intensidad de olor limite predeterminada almacenada en una memoria de una unidad de
control (12), y haciendo que el ventilador (4) opere a una velocidad inferior a la velocidad predeterminada para el
proceso de coccion mediante la reduccion de la velocidad de giro del motor (5).

2. El método segun la reivindicacién 1, caracterizado por el paso de aumentar la velocidad del ventilador (4)
haciendo asi que opere a la velocidad predeterminada para el proceso de coccién y que el calentador (3) continue
operando siguiendo el ciclo de encendido/apagado normal predeterminado para el proceso de coccidn, cuando la
intensidad del olor detectada por el sensor de olor (11) disminuye y cae por debajo del valor limite.
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Figura 1
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