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HEMORIA IESCRIPTIVA
de una

PATENTE TE INTRODUCCION

por dies afios en Espafia, a favor 4eFRI0 Y HELADOS. S.A. (Frielsa)
de ngoionalidad espafiola, residente en.Umbaniéadora'Asoahio ﬂB‘qu
namar Telde de Gran Canaria, pors

WPROCEDIXIENIO TE FABRICACION DE HELADOS"

ocoloo

Como su emunclado indica. consite la preéente invencion
en en una Patente de Introduccion por diez afios en BspaBa. por
un procedimiento de fabricacion de halados. el cual por sus ca—
racteristicas esenciales. debe ser considerado como una Patbente
de Introducoiy de acuerdo con lo precepiuado en el arficulo 68
de la vigente Ley de Pronisdad Industrial, cuya:fuente de inforw
macidn estd basada en las patentes de origen inglés, de la casa
J.Liyons & Company Limited.

El presente procedimiento de fabricacidun, lleva‘consigo como
primers etaps del misme la mezcla y vasterizacidn, despues la

homogenizacidn y enfiriamiento, el almacenaje y maduracion de

la mezcla y por Ultimo la incorporacion de savores, congelacidn
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y envasado.

En ouento a la mezcla y pasterizacion, se verifice denmtro
de wnos recipientes cilindricos coustruidos en acero inoxida~
ble del tipo de doble pared, peva formar una camara de calefa-
cidn a vapor. En su interior estd dispuesto an agitador de eje
vertical.

La 1inea de helados conseguidas por este vrocedimiento
cventaccon dos recipienies de este tipo de mil litros de capa~
clidad unitazia.

»

Lea leche natural, reformada con leche en polvo, el azucars

la mentequilla y los huevos, en la proporcidn conwenlente, se

introducen en el recipiente y we mezclan por agitacidn.

La mezcla se eleva a T0% 0. y se mantiens a esga temperatu~

) t
‘re durante un periodo de quince minutoss para conseguir la pag—

<

terizacidn.

La mezola pazterimada se bombea y filira para pasar al
homogénizado.

La hombgeniﬁacién v enfriamiento consite en aumentat el
grado deldispersién entre los componentes de la mezcla pasfe—
riéada. Se Obtiene como resultado de pasar dicha wmezcla por
alta gran veloocidad que produce la rotura de las articulas
8dlidas debido al cizallamiento hidraulico.

En esencia. un homogenizador es una bomba de alla presidn
de unos doscientos kilogramos por centimetro cuadrado.

La linea de helados cuanta con uma unidad con czpacidad
dé_mil litras hora.

Una vez homogenizada la mezcla. que aiin se mantiene ca-
lientee. se hace pasgar por un tercambiador de calor del tipo
de placags de setenta siados centigrados se enfria a 252 (,
poT iutercambio con agua de la red de refrigeracidn y de
25 ¢ hasta 32 O. por intercambio del agus heladas Despues

del enfriamiento mo enviaz la moucla a low tanques <6 madurse
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cidon. El enfriador esta conectado a aoniinqacién del homogeni-
zador y la presidn de circulacidn la proéqiciqna una bomba de
3.5 CV.

La compdsicidn de materias primas embleadas en este pro=-
cedimiento es la siguiente: azucar, 13.20f, glocosa 3.6% Arie
docitrico monhidrato 0,60%, estabilizador 0,15%, y el resto de
agua hasta completar el cien po cien de la m?zcla.

El almacenaje y maduracion de la mezmcla obtenida con este
procesos cuenta con cuatro tanques para ;ééggéién'aq,la mgﬁr
cionada mezcla homogeneizada y fria a 38 Cﬁ‘C;da.Ténqua, cons-
t7uido en acero inoxidable, tiene una capacidad de dos mil li-
tros. La capacidad total resultante unes oqho.mil liﬁroatoo-
rrespoude & la de ocho horas de fabricagién, y(qpeda almgdené-
da a ‘emperatura constante de 3% C. haste el dfa siguiente,
en que se ubilizard como producto base ae,éualquier tipo de
helado. | I

En este intérvalo de reposo se consigﬁe la maduracion de
lg mezcla, ganindose en textura y cali@ad.

Los tenques de maduracidn son del tipo de doble pared,
al objeto de recibir una ducha de agua helada poi un distribuio
dor amular, Pare evitar la disipacidn de calor estin provistos de
una envolvente calorifugada. e

Despuds viene la incorporacidn de sabofeé, édngelaci5n & )
envasado, de la siguiente maneras

S5i el total de mezcla blanca alumacenada en un depodito
de maduracidn, se destina a uma calidad Unica de helado, en
el mismo depdsito se incorporan el sabor y elcalor; producien-
dose la memcla por un agitador de eje vertical. En caso de
partidas inferiores a dos mil litros, la mézcla blanca se
traspasa, por gravedad a depositos mas pequefios, en donde se

preparan al tipo determinado, por incorporacidn y agiﬁaoién

del calor y sabor corresuwondiente.
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In uno u otro caso, temninada la preparacién del he~
lado es aspirado a up aparato congelador contimuo, en el
cual se produce la operacidn de inyeotar mds esponjoso ¥ d
de fina estructura. .

.En esta linea de helados, emisten tres aparatos con
geladores continuos, con una capacidad de elaboracidén mi-
nima de trescientos litros hore hasta ma maxima de 1.000
1itros/hora/u.

La temperatura de salida del helado es de aproximada~
mente -30C. Todas las partes en contacto con el helado es—
t8n ejecutadas en acero inoxidable.

Bl aparato va provisto de uj circuito de enfriamiento
que se coneopa a la red de Nilz.

A la salida del congelador continuo se produce la
inyeccion de fruta en ios tipow de helados que lo gequie-
ralle

La etapa final es la del envasado, para lo cual se
dimpone de una néquina rotative de produccidn en el caso
gue se fabriquen pology, o de una llenadora de vasitos, si
es ésta la teminacidn que se desea. Ambas miquinas son
alimentadas por lbs comgeladores continuos.

Bl proudoto temminado es llevado a lus pamaras de
coﬁeewacién, pasando por un tinel o antecimara de endu-~
recimiento de unom =30% C. para quedar almacenado en la
cémare principal de =252 C. hugta su salida paxva el con-
Sumo.

NoTA

por Ultimo y fna vez descrita suficientemente la naturam
leza del invento y su forma de realizacion prictica, se
haoce constar que la presente patente de introduccidn en
Bepafia, es de la casa JLYONS & COLPANY LIIITED de Ingla=

terra, la cual vodrd fabricarse en cualquier materia opi-
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ma de las indicades anteriormente. pudiendo ser modificada es—
te memoria. siemore y cuando no se altere su esenoialidad. la

oual queda recogida en las sigulentes:

REIVINDICACIONES

18~ Procedimientg ds fabrioscidn de helados. céracéeriéandn-
ge porque el mismo consiste en la mezola y vasterizacidn al
13.20% de azucar. 3.85% de glocosa. 060% de acido citrico mo-
nohidrato. 0.15% estabilizador y el resto de agua Vhas"ba com=
vletar el cien por cien de la mezcla. _

28 g Proced.mienxo de fabricacidn de helados. seﬂdé 1a anteior
reivindicacion. oarqotarmzandose poegue dleha mezcla 50 verm—
fice dentro de unes reclolentes cllvndraéos construlcos en a~»
cexo inoxidable y del +ivo de doble pared. para formar'ung '
cémara de calefaccidn a vaéor. en cuyo intériéf esté diseues—
to un agitador de eje vertical, emnleaudqsevgoﬁo linea dos
zecipientes vara helados de mil litros de capdcidad unitaria.
38,~ Procedimiento de fabricecion de Helado%; ségﬁ@ las an-
‘teriores reivindicaciones, caracterizandose gof&ﬁellés;méte4
riasrnrimas anteriormente reivindicadas, como-es iﬁriéche ha-
tural, reforzada con leche en polvo el azucar, la mantequilla
¥ los huevos, en la provorcidm conveniente, se introducen en
elArecipiente u se mezclan por ajitacion. Dichﬁ'mezcla sé elew
va a 802 C. y se mantiene 2 ema temperatura durante un perlo~
do de quince minutos, para consegulr la nasteriﬁaclon. La mez—'
ola vasterizada se bombes y filtra para pasar,al_homogenlzado.
48.~ Procedimiento de fabricacion de helados??éegﬁn 1as'an£e-
riores reivindicaciones. caracterizandose poegque la homogéhi-
zacidn y enfriamiento sea reglizada paré auﬁéﬁt@r,el grado de
disnersi‘on entre los componentes de la mezcla pasterizada v se

obtiene como reaultado de pasar dicha mezcla nor alra Dres1 on

atravss de finisimog conductos. oreando una gran velocldaa



que produce la rotura de las particulas sdlidas debido al
o;i.za;llamién’co hidraulico.
53;- Proéedimiento de fabrioascidn de helados, segﬁg lag an-
teriores reivindicaciones, caracterizéndose porque en esen-
“ 145 cia este homogenizador es una bomba de alta presidn de dos-
; clentos kilos nor centimetro cuadrado, la cual una vez ho=-
mogenizada la mezcla, que aln se mantiene calisnte, se ha~
ce pasar por un intercambiador de c¢alor del dipo de pla=
cas de unos T02C enfriandose a 250C. por intercamblio con -
150 agua de la red de refrigeracidon y de 2590 hasta 32 C por’
intercamblio con agua helada, consiguiendose despuds de es—
te enfriamienfo enviar dicha mezcla a los tanques de madu=
racidn. Bl enfriador estd concotado a continuacidn del ho=-
mogeniador y la presion de circulacidn la proporciona una
160 ‘bomba de 3m5 CV.

. 8.~ Procedimiento de fabricacidn de helados, segin las
anyeriores reivindicaciones, caracterizandose porgue para
el almacenaje y maduracidn de la mezcla anteriomente relw
vindicada, esta linea de helados cuenta con cuabtro tanques

165 para recepoidon de la ndsma mézcla homogenizads y fria a
32C. cada tanque, gonstruido on acexo inoxidable, y tiene
uha capacidad de dos mil litros, sunque la capacidad total

h reéultante és de ocho mil.litros y corvesponden a la de
ocho horas de fabricacidn ¥ queda almacenada a temperatu=

170 e constante de 390 hasta el dla sisulente, en que me Ubi=
lizara como producto bage de cualguier tipo de helado. En
este intérvalo de reposo se'consigue la madﬁracién de la
megcla, Banindose en textura y calidads siendo dichos tan-

! ques de maduracion de doble pared, al objeto de recibir

175 " una ducha de agus helada por un distribuldor anulary parg

evitar la disipacidn de calor estan provistos de una en-

volvante calorifugada.




180

185

190 .

195

200

205

MR

78.~ Procedimiento de fabricacidn de helados. segin las ante-

rioies reivindicaciones, caracterizandose porque despuds se
ingorporé.n los saborses congelacién y envasado con el 'ho’ca.l de
la mezcla blanca almacena;da en un depésifo de maduracidon, se
destina a una calidad finica de .hel:ado,, e’n; el misﬁioi deposito
se incorporén el sabor y el calomy produ’oiezidose la mecha.
por un agitador de gje vertical. Bn caso de partidas inferio—
res a dos mil litros, la meacla blanca se traepasa, por gra.-'
vedads a devos‘l‘boo més prquefios, en doncle se prena.ran al ti-

poddéteminado, por incorporacidon y a.g:te.c:.on d.el color Yy

sabor correspondiente. En uno u otro caf‘o, terminada 1a, p:ce- -

N

paracion del helaclo es aspira.do a un aparato conn-elador con-
$inuo, en el cual se produce la_ operacion de: inyectar aire
seco,' aunentando el velmen dél helado para 'hacéiiq mis: és—
ronjoso y d.e fz.na estructura. | . 7 o
85.- Procedimiento de fabricacidon de helados, segun las an~

! -
tenores relwndioaclones, earaoterizandose porque emsten

.

‘en esta linea o p.cocedimxento de helados tres a.pa.ra'tos con—

geladores cont:.nuos, con un capacidad de elaboracmon m:.nima
de trescientos Litros /bore/ u. hagta una méxina do 1.000 1ts
/fhora/u siendo la temperatura de salida del helado aproxima-

2

damente de ~309C. Todas las partes en contacto con el helaw

do estén ejecutadas en acero inoxida.‘ole. El aparato va proe-

visto de un c:.rcui'bo de eni‘rz.am:.ento que se conec'ba a la rec
de NHj. A la sa.lida del congelador con-bmnuo se nz'oduce 1a
inyeceion de Trite en los tipos de helado que lo .:cequlera,n.
92,~ Procedimiento de fabricacidn de héle.dds, sagﬁh las an~
teriores reivindicaciones, caracterizandose pérq_ﬁe le etapa
final de este procedimiento es el env;e.sado, para io cual se
dispone de una maquina rotativa de produccion continua ene
el caso de que se fabriquen polos, o de Ang llopadgra dé va~
sitos, si es &sta la temminacida que se ciesez;. Am‘bas méﬁuiF_

nas son alimentadas por los congeladores continuos, llevan-
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dose despuds el producto temminado a law camaras de conservecidn ,
pasando por un tunel o antecamara de endurecimiento a =30°C para

quedar almacenado en la cdmara princiyal a -259C. hasta su salide

para €l consumo. )
108,.~ PROCEDIMIENTQ II FABRICACION DE HELALOS, todo tal y como que~
fda. descrito por una sola de sus caras y reivindicado en ls presen-

te memoria que consia de ocho hojas meeanografiadas.

Madrid, 3 7 M
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