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MEMORIA DESCRIPTIVA
de una

PATENTE DE INTRODUCCION
i

por diez años en España, a favor deFRIO Y HELADOS. S.A. (F rielsa) 
de nacionalidad española? residente en Urbanizadora Asoanio de Jg - 
namar Telde de Gran Canaria? por:

"PROCBDR'EEHTO DE FABRICACION DE HELADOS"

00O00

Como su enunciado indica, consite la  presente invención 
en en una Patente de Introducción por diez años en España, por 
un procedimiento de fabricación de halados, e l cual por sus ca­
rac te rís tic a s  esenciales, debe ser considerado como una Patente 
de Introducción de acuerdo con lo preceptuado en e l a rtícu lo  68 
de la  vigente Ley de Propiedad Industrial? cuya fuente de infor­
mación está  basada en la s  patentes de origen inglés, de la  casa 
J  .Lyons & Company Limited.

El presente procedimiento de fabricación, llev a  consigo como 
primera etapa del mismo la  mezcla y pasterización, después la  
homogenizaoión y enfriamiento, e l almacenaje y maduración de 
la  mezcla y por último la  incorporación de sabores? congelación
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y envasado.
En cuento a la  mezcla y pasterización, se verifica  dentro 

de unos recipientes c ilindricos construidos en acero inoxida­
ble del tipo de doble pared, para formar una cámara de calefar- 
ción a vapor. En su in te rio r  está  dispuesto un agitador de eje 
v e rtic a l.

La línea  de helados conseguidas por este procedimiento 
ouentaeoon dos recipientes de este tino de mil l i t r o s  de capa­
cidad u n ita ria .

<La leche natural, reformada con leche en polvo, e l azúcar, 
la  mantequilla y los huevos, en la  proporción conveniente, se 
introduoen en e l recipiente y se mezclan por agitaoión.

La mezcla se eleva a 70° 0. y se mantiene a esa temperatu­
ra  durante un periodo de quince minutos, para conseguir la  pas­
terización.

La mazóla pasterizada se bombea y f i l t r a  para pasar a l 
homogánizado.

La homogeninaoión y enfriamiento consite en aumentat el 
grado de dispersión entre los componentes de la  mezcla paste­
rizada. Se Obtiene como resultado de pasar dicha mezola por 
a lta  gran velocidad que produce la  rotura de la s  a rticu las  
sólidas debido a l cizallamiento hidráulico.

En esencia, un homogenizador es una bomba de a lta  presión 
de unos doscientos kilogramos por centímetro cuadrado.

La línea de helados cuanta con una unidad con capacidad 
de mil l i t r o s  hora.

Una vez homogenizada la  mezola. que aún se mantiene ca­
lie n te . se hace pasar por un tercambiador de calor del tipo 
de placas, de setenta grados centígrados se en fria  a 25° C. 
por intercambio con agua de la  red de refrigeración y de 
25 C hasta 3° 0. por intercambio del agua helada. Después 
del enfriamiento se envía la  mezcla a los tanques de madurar-
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ción. El enfriador está  conectado a aontinuación del homogeni- 
zador y la  presión de circulación la  proporciona una bomba de 
3.5 CT.

La comp&sición de materias primas empleadas en este pro­
cedimiento es la  siguiente: azúcar, 13.20%, glócosa 3,8% Ari- 
docitrico monhidrato 0,60%, estab ilizador 0,15%, y s i  resto de 
agua hasta completar e l cien po cien de la  mezcla.

El almacenaje y maduración de la  mezcla obtenida con este 
proceso, cuenta con cuatro tanques para recepción de la  men­
cionada mezcla homogeneizada y f r í a  a 3" C. Cada Tanque, cons­
truido en acero inoxidable, tiene una capaoidad de dos mil l i ­
tro s . La oapaoidad to ta l resultante unes ocho mil l i t r o s  co­
rresponde a la  de ocho horas de fabricación, y .queda almadena- 
da a temperatura constante de 3  ̂ C. hasta e l día siguiente,
en que se u t i l iz a rá  como producto base de cualquier tipo  de

) :helado.
En este  in tervalo de reposo se consigue la  maduración de 

la  mezcla, ganándose en tex tura  y calidad.
Los tanques de maduración son del tipo de dóble pared, 

a l objeto de re c ib ir  una ducha de agua helada por un d istribuio  
dor anular, Para ev ita r la  disipaoióh de calor están provistos de 
una envolvente calorifugada. '

Después viene la  incorporación de sabores, congelación y 
envasado, de la  siguiente manera:

Si e l to ta l de mezcla blanca almacenada en un deposito 
de maduración, se destina a una calidad única de helado, en 
e l mismo depósito se incorporan e l sabor y e lcalo r, producién­
dose la  mezcla por un agitador da eje v e rtic a l. En caso de 
partidas in ferio res a dos mil l i t r o s ,  la  mezcla blanca se 
traspasa, por gravedad a depósitos más pequeños, en donde se 
preparan a l tipo determinado, por incorporación y agitación 
del calor y sabor correspondiente.
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En uno u otro oaso, terminada la  preparación del he­
lado es aspirado a u& aparato congelador continuo, en el 
cual se produoe la  operación de inyectar más esponjoso y d 
de fina  estructura .

En esta  linea  de helados, ezisten  tre s  aparatos con­
geladores continuos, con una capacidad de elaboración mí­
nima de trescientos l i t ro s  hora hasta ma máxima de 1.000 
litro s /h o ra /u .

La temperatura de salida del helado es de aproximada­
mente -30C* Todas la s  partes en contacto con el helado es­
tán  ejecutadas en acero inoxidable.

El aparato va provisto de uj c ircu ito  de enfriamiento 
que se conecta a la  red de Ntl .̂

A la  sa lida  del congelador continuo se produce la  
inyecoión de fru ta  en ios tipos de helados que lo {tequia­
ran.

La etapa f in a l es la  del envasado, para lo cual se 
dispone de una máquina ró ta tiva  de producción en e l oaso 
que se fabriquen polos, o de una llenadora de.vasitos, s i  
es ésta  la  terminación que se desea. Ambas máquinas son 
alimentadas por los congeladores'continuos.

El proudoto terminado es llevado a las oámaras de 
conservación, pasando por un túnel o antecámara de endu­
recimiento de unos -303 c. para quedar almacenado en la  
cámara principal de -2$s 0. hasta  su salida para e l con­
sumo.

N O T A

por último y úna vez descrita  suficientemente la  natura­
leza del invento y su forma de realización práctica , se 
haoe constar que la  presente patente de introducción en 
España, es de la  casa J.LY0NS & C0IÍPANY LIKETED de Ingla­
te rra , la  cual podrá fabricarse en cualquier materia n ri-
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ma de la s  indicadas anteriormente, uudiendo ser modificada es- 
110 ta  memoria, siempre y cuando no se a lte re  su esencialidad, la

oual queda recogida en las siguientes:

BBIVINDIOACIOHES

115

120

125

c

130

1 9 .-  Procedimiento de fabricación de helados, caracterizándo­
se porque el mismo consiste en la  meada y pasterización a l 
13*20% de azúcar. 3*85% de glocosa. 060% de acido c ítr ic o  mo- 
nohidrato. 0. 15% estabilizador y e l resto de agua hasta oom- 
p le ta r  e l cien por oien de la  mezcla.
2&.- Procedimiento de fabrioaoión de helados, s e g ó l a  antaior 
reivindicación, oarqoterizandose poeque dicha mezcla se veri­
f ic a  dentro de unos recipientes cilindrados construidos en a- 
cero inoxidable y del tipo de doble pared, para formar una 
cámara de calefaooión a vapor, en cuyo in te rio r  está  dispues­
to un agitador de eje v e rtic a l, empleándose como línea  dos 
recipientes para helados de mil l i t r o s  de capacidad u n ita ria . 
39.- Procedimiento de fabricación de helados, ségú& la s  an­
te rio res  reivindicaciones, caracterizándose porque la s  mate­
r ia s  primas anteriormente reivindicadas, como es la  leche na­
tu ra l, reforzada con leche en polvo e l azúcar, la  mantequilla 
y los huevos, en la  proporcióm conveniente, se introducen en

135

e l reoipiente u se mezclan por agitación. Dicha mezcla se ele-' 
va a 800 C. y se mantiene a esa temperatura durante un perío­
do de quince minutos, para conseguir la  pasterización.;La mez­
cla pasterizada se bombea y f i l t r a  para pasar a l homogenizado. 
49. -  Procedimiento de fabricación de helados, según la s  ante­
rio res reivindicaciones, caracterizándose poeque la  homogeni- 
zación y enfriamiento sea realizada para aumentar e l  grado de 
dispersa'on entre los componentes de la  mezcla pasterizada y se 
obtiene como resultado de pasar dicha mezcla por a lra  presi'on  
atravás de finísimos conductos, oreando una gran velocidad

!
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que produce la  rotura de las partícu las sólidas debido a l 
oiaallamiénto hidráulico.
5**- Procedimiento de fabricación de heladosy según la s  an­
te rio res reivindicaciones, caracterizándose porque en esen­
c ia  este homogenizador es una bomba de a lta  presión de dos­
cientos k ilos por centímetro cuadrado, la  cual una vez ho- 
mogenizada la  mezcla, que aún se mantiene caliente , se har- 
ce pasar por un intercambiador de calor del tipo  de pla­
cas de unos 70 30 enfriándose a 2530. por intercambio con ' 
agua de la  red de refrigeración y de 25 QC hasta 3** C por 
intercambio con agua helada, consiguiéndose después de es­
te  enfriamiento enviar dicha mezcla a los tanques de madu­
ración. El enfriador está  conectado a continuación del ho- 
mogeniador y la  presión de circulación la  proporciona una 
bomba de 3m$ CV.
6".- Procedimiento de fabricación de helados, según las 
anyeriores reivindicaciones, caracterizándose porque para 
e l almacenaje y maduración de la  mezcla anteriormente reiv  
vindicada, esta  línea  de helados cuenta con cuatro tanques 
para recepoión de la  misma mezcla homogenizada y f r ia  a 
33C. cada tanque, qonstruido en acero inoxidable, y tiene 
una capacidad de dos mil l i t r o s ,  aunque la  capacidad to ta l  
resultante es de ocho mil l i t r o s  y corresponden a la  de 
ocho horas de fabricación y queda almacenada a temperatu- 
ra  constante de 330 hasta e l día siguiente, en que se ú t i-  
l i s a rá  como producto base de cualquier tipo de helado. En 
este  intervalo de reposo se consigue la  maduración de la  
mezcla, ganándose en textura y calidad, siendo dichos tan ­
ques de maduración de doble pared, a l objeto de re c ib ir  
una ducha de agua helada por un d istribu idor anular, parq 
ev ita r la  disipaoión de calor están provistos de una en­
volcante calorifugada.

-
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7&.- Procedimiento de fabricación de helados. según la s  ante­
rio res reivindicaciones) caracterizándose porque después se 
incorporan los sabores congelación y envasado con e l to ta l  de 
la  mezcla blanca almacenada en un depósito de maduración) se 
destina a una calidad única de helado, en e l  mismo depósito 
se incorporan e l sabor y e l calor) produciéndose la  mezola 
por un agitador de §je v e rtic a l. Bn caso de partidas in ferio­
res a dos mil l i t r o s ,  l a  meada blanca se traspasa, por gra­
vedad, a depósitos más prquenos, en donde se preparan a l t i -  
podáAterminado, por incorporación y agitación del color y 
sabor correspondiente. En uno v otro caso, terminada la  pre- . 
paración del helado es aspirado a un aparato congelador con­
tinuo, en e l cual se produoe la.operación de inyectar a ire  
seco, aumentando e l vdbmen dál helado para hacerlo más es­
ponjoso y de fin a  estructura.
8&.- Procedimiento de fabricación de helados, según la s  an- ¡ - " te rio res reivindicaciones, caracterizándose porque amisten
en esta  línea o procedimiento de helados;tres aparatos,con­
geladores continuos, con un capacidad de'elaboración mínima 
de trescientos l i t ro s  /áiora/ u. hasta una máxima de 1.000 l t s  
/hora/u siendo la  temperatura de sa lida  del helado aproxima- 
damente de -300C. Todas la s  partes en contacto con el hela­
do están ejecutadas en acero inoxidable. El aparato va pro­
visto  de un c ircu ito  de enfriamiento que se conecta a la  rec 
de NHy A la  salida del congelador continuo se produce la  
inyección de f r i t a  en los tipos de helado que lo  requieran. 
90.- Procedimiento de fabricación de helados, según las an­
te rio res  reivindicaciones, caracterizándose porque la  etapa 
f in a l de este procedimiento es e l envasado, para lo  cual se 
dispone de una máquina ro ta tiva  de producción continua ene 
e l caso de que se fabriquen polos, o de una llenadora de pa­
s ito s , s i  es e sta  la  terminación que se desea. Ambas máqui­
nas son alimentadas por los congeladores oontinuos, llevan-
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dose después e l producto terminado a la s  c&aaras de conservación y 
pasando por un túnel o antecámara de endurecimiento a -3090 para 
quedar almacenado en la  cámara principal a -2$oo. hasta su salida 
para el consumo.
-loa.- PROCBDBKENro DE FABRICACION DE HELADOS, todo ta l  y como que­
da descrito por una sola de sus oaras y reivindicado'en la  presen­
te  memoria que consta de ocho hojas mecanografiadas.
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