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MEHORIA DESCRIPITIVA
de una
PATEMIE DE IHSTRODUGOION. o
por diez afios en Espafia, a favor de FRI0 Y HELADOS. S.4. (FRIELSA)
de naclonalidad espaﬁoia.. residente en Urbanizedora Ascanic de Ji-

namar Telde de Gran Canaria. pors

-, “PROCEDIKILINCO IE FABRICACION DS HELADOS!

ooQoo

Como su enunciado indica. consite la presente invéncion en
ung Petente de Introduceidn por diez afios en Espafias por un proe-

cedimiento de fabricacidon de helados. €l cual por sus caracheris-

ticas esencizles, debe ser considerado como uns Patente de Intro-

duccién‘de acuerdo coh lo preceptuado en el articulo 68 de a
vigente Ley de Propieded Industrial, cuya fuente de informacidn
estd basada en las patentds de orisen ingles, de la casa J. Lyons
& Gompany Limited.

El presente procedimiento de fabricacidn, lléva consigo co=
mo primers etapa del mismo la mequa. Yy pasterizaci{m, d.e‘s_pués la
homogenizacidén y enfriamiento, el almacenaje y ma.d';z_'racién de ‘la.

mexcla, ¥y por Ultimo la incorporqeion de sabores, congelacidn y

envasados
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Bn cuanto & la mexcla y pasterizacidn, se verifica dentro ‘dé ' ‘
unos recipientes cilindricos construidos en acero inoxidable y del
tipo de doble pared, para fommar uns cémara de calefaccion a va.por."
En su interior estéd dispuesto un agitador de eje vertical.

La linea de helados comseguidas por este procedimiento ouenta
con dos recipientes de este tipo de mil litros de capacidad unita-~
riae

La leche natural, reformada con deche en polvo, el azucar, la
mantequilla y los huevos, en la proporcion conveniente, se introdu-
cen en el recipiente y se mezclan por agitacidns

La mezcla se eleva a 702 Co y se mantiene a ega temperatura
dura.n:ae un periado de quince 'minutos, para conseguir ls pastexiza~
0i.dn.

Iz mezcla pasterizads se bombea y|filtra. para pasar al homoge=—
nizadoe

La homogenizacidn y enfriamiento consiste en aumentar el gra-
do de dlspersién entre low componentes de la mezcla pasterizadae
Se Obtlene como resultado de pasar dlcha mezcla por alta gran velo-
cidad que produce la rotura de lam particulac sddidas debido al
cizall@miento hidréulicoe

En esencia, un homogenlzador es una bomba de alta presidn
de uﬁos doscientos kilogramos por centimetyro cuadradoe

‘La hfnea de helados cuenta con una unldad con capacidad de
mil litros horae

Una vez homogenizeda la mezcla, que alin se mantiene caliente,
se hacé pasar por un intercambiador de calor del tipo 6,9 plaoas,
de seténta gradog centrigados se enfnia a 25% C. por intercambio
con agﬁa de la red de refrigeracién y de 259 C. hasta 3¢ C. por
intercambio del agua heladay Despuds del enfriamiento se envia la
mezola a los tanques de tng.du—raoién. Bl enfriador estd consotado
a continuzcidn del .homogenizador y la preskén de circulacidén la
proporeiona una bomba de 3,5 (V.

La Oomposicidn de materies primas empleadas en este procodie
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miénto es el siguienges Grasa vegetal, 3%, Emulsifioan’ce 014&’5;\
Azuoar, 14,60%, Glocosa 3568, leche en polvo deégras, 5,50,3,‘
Estabilizador 05328, agua 71,62. |

El alumacenaje ¥ maduracidn de la mezcla obtenida con s~ ’
-I;eh proceso, cuenta con cuatro tanques pare reoppcic'm de la men-

olonada mezola ﬁomogeneizada v £ria a 32 @ Cada tanque, cons=

truido en acero inoidable, tiene wna capacidad de dos mil 1i-

tros. La capacidad total resuliante unos ocho mil litros co—
rresponde a la 4o ocho horas de fabricacidn, y queda almacena—
da a temperatura constante de 32 CG. hasta el afa siguiente. en

que se utilizard como producto base de cualquier tino de hela=

se '

En este intérvalo de reposo se consigue la maduracidn de
la mezcla.. ga.na.ndose en textura y ca.lmdad.

m Los +anq,ues de madurac-on son del +ino de doble pared, al

ob;}ato de rec:.b:.r una ducha de ague he&ada por un distribu:.dor

-

a.nula.r. Para evrbar la dJ.s:Lpac:.on de calor esta.n pmv:.stos da

_uns, envolvente ca.lorifugada..

:Desnuea viene la. J.ncor’no:raclon de sabores, congelac:.on y
‘J

enva.sado, de la s:.sruiente manaras

51 el total c'Le mezdla blanca almacenada en un depos:.to de

ma.durac:.on, se des-b:.na. & una calldad {mica de helado, en el mis~

-

mo d enos:.to 56 incorporan ol sabor Yy el calor. nroduc:.endose la
v

mezcla. por un a.glta.dor de eje vertical. En caso de 'oa.rbld.a;s i

ferlores a dos mil litros. la mezcla blanca. se. trasnasa. 'por

gra.vedad a dendsitos uis pequenos. en donde se 'oreparan al 'bi-

Po de'bemn.nado, por incorporacidn y agitacion del ce.'!.or v sa.bor
correspoundientes
En uno y otro caso, terminada la preparaoién del helado es

asmra.do a un ana.ra’bo congolador continuo, en el cual se nrodu~

-

ce la operacion de 1wectar mas espon;]oso y d.e fwa. estructura.

En esta :L:Lnea. de helados. ex:i sten tres aparauos congelad.o-

res continuos, con una ca,pa,cidad de elaboracidn minima de trescien-
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$oa litros hora hasta una maxima de 1.000 litxros /hora/ Ue

La temperatura de salida del hela«io es de aproximadamente
~300., Todas las vartes en contacto con el helado estin ejecuta~
das en acero inoxidable.

E) aparato va provisto de un ciroulto de enfriamiento que
se conecta a la red de NH3.

A la salida del congelador continuo se vproduce la inyeccidn
de fruta en los tipos de helados que lo requieran.

La etape final es la del envasado, para lo cual se dispone
de une mAquina rotativa de produccidn continua en el caso que
se fabriquen polos, o de una llenadora de vasitos, si es dsta
la teiminacidnm qué se desea. Ambas miquinas son alimentadas por
los congsladores comtinuos.

EL Producto temminado es llevado a las cdmapas de conser-
vacidn, pasando por un tinel o anteclmara de endurecimiento de
unos =302 C. papa guedar almacenado en la c;;ma:cé. nrincipal de
252 Qo

HOTA o
h8x- Oltimo y una vez descrita sufiiclentemente la naturaleza
del imvento y su forma de realizacida vréotica. se hace cons-
tatgque la presente patente de introduccidn en Bgpaiia. es de la
oasa J.LYONS & COMPANY LIVITED de Inglaterra, la cual podrd fa=
bricarse en cualquier materia prima de las indicadas anterior-
mente, pudiendo ser modificada esta memoria, siempre y cuando
no se altere su esenciglidad. la cual queda mecogida en las
siguientess .

REIVIYDICACIONES.

- ——

T
18+~ Procedimiento de fabricacidn de heladom, garaoterizéndose

pordue el mismo oconsiste en la mezola y wasterizacidmal 3% de

! /mas vegetales, frasa) emulsificante 0+14%, azucar 14,60%,
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Glucosa 3.6%, leche en polvo desgras. 5.5%. estabilizador 0.32% .

y 6L Testo de agua hasta completar el cien vor cien de la mezolae
28.~Procedimiento de fabricucidn de helados, segin la anterior
reivindicacidn, caracterizandose vorque dicha mezcla se verifica
deniro de unos recipientes cilindricos construidos en acero ino-
xidable y del tino de doble pared, para formar una'cimara de ca—
lefaccidn a vapors en cuyo interior estd dispuesto un agitador
de eje vertical, empleandose como linea dos Zecipientes para he—
lados de mil litros de capacidad unitaria.

38.~ Procedimiento de fabricacidn de helados, ssgin les anterio-
res reivindicaciones, caracterizindose porque las méterias pPri-
mas anteriormenteé reivindicadas, como es la leche natural, re;
forzada con leche en polvo, el amucar. la mantequilla y los hue-
vos enls provorcidén conveniente. se introducen en el recipiente
y se mezclan por agitacidn. Dicha mezcla se eleva a 802 C y se
mantiene g esa temperatura duranie un nérioao de quincé minutos,

Para conseguir la pasterizacidn. La mezcla pasterizada se bom=

bea y £iltra para pasar al homogenizado.

48~ Procedimiento de fabricacitn de helados, segﬁn las anteriores
reivindicaciones, caracterizandose porgue la homogenizacidn y
enfriamicnto ses realizada para aumentar el grado de dispersidn
entre los comnonentes de la mezcla pasterizada y se obtiene co-
mo resultado de paser dicha gezola vor alia presidn, atravds de
difisimos conductos, creando una gran velocidad que produce la
rotura de las particulas sdlidas debido al cizallamiento hidral-~
licoe.

52,~ Procedimiento de fabriacidén de helados. segin las anterio~
res peivindicaciones, caracterizandose porque emmesencis este ho-
mogenizador es una bomba de alta presion de doscientos kilos por
6entimetro cuadrado, la cual una vez homogenizada la mezela, que
aln se mantlene caliente, se hace pazar por un intercambiador

de calor del tipo de placas de unos 7090 3Infriandose a 25% . por
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intercambio con agua de la red de regrigeracidn y de 2520 hasta 32

¢ por intercambio con agua heladas, consiguiendose después de este
enfiremiento enviar dicha mezcla & los tanques de maduraciSmk El
enfriador sstd consctado a contimuacion del homogeniador y la pree
gidn de ciroulacidn la pronorciona una bomba de 3.5CV.

§8,~ Procedimiento de fabricacion de halados, wse;in las anteriores
reivindicaoiones, caracterizandose porque para el almscenaje y mg-
duracidn de la mezcle anteriommente reivindicada, esta linea de he-
lados cuenta con ouatro banques para recyeoldn ve ba misma mezcla
homogenizada‘y fria a 3%0. cada tanque, construldo en acero inoxi-
dable, y tiene una capa.idad de dos mil litros, aunque la capaci-
dad total resultante es de ocho mil 1idros y corrvesponden a la de
ocho horas de fabricacidn ¥ queda almazenada a temperatura cons—
tante de 3°C hasta el dia siguiente, en que me utilizard como pro—
ducto base de cualquier tipo de helado. Bn este intérvalo de reyoso
se consigue la maduracidn de la mezcla, gandndose en texiura y cali-
dad, miendo dichos tanques de maduracion de doble pared, al objeto de
recilbir una ducha de agua helada por un distribuidor anular, para
evitar la disipacidon de calor estén provistos Jde una envoltura o
mejor dicho envolvente calorifugada.

T8+~ Procedimiendo de fabricacidn de helados, seyin las anteriorves
reivindicaciones, caractorizandose porque después se incorporan los
sabores,conzelacion y envasado don el total de la mezcla blanca al-
macenada en un depdéuito de maduracidn, se destina a una calidad dni-
ca de helado, en el mismo depdsito se incorporan el sabor y el calor
produciendose la mezcla por un agitador de eje vertical. Bn caso de
partidas inferiores a dos mil litros. la mezcla blanca se trappass,
por gravedad, & depdeitos més vequefios, en donde se preparan al ti-
PO d&emminado. vor incorvoracidn y azitacidn del calor y sabor co=
rrespondiente. En uno u otro caso. teminada la pereparacion del he-
lado es amvirado a un apavato congelador continuos en el cual se

produce la operaciin de inyectar aire seco, aumentando el volumen
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del helado mara hacelo mis esponjoso y de fina estructura.

88.~ Procedimiento de fehricacidn e halados, ségﬁh 1as.anteriores
réivindioaciones, caracterizandose norque existen en esta linea o
procedimiento de helados trescientos letros /hora/ u. hasta una méd%
xima de 1.000 1Bs/hora/u. siendo la temperature de salida del he-
lado apromimadamente de -302C. Todas lags vartes en contacto con el
helado estan ejecutadas en acero inoxidsble. BI aparato va provis—
$0 de un circuito de enfriamiento que se conecta a la red de EH3.

A la salida del conﬁelador continuo se produce la inyeccién de fri-
ta en los tivos de helados que lo requieran.

98.~ Procedimiento de fabriocacidn de helados, seain las anteriores
reivindicaciones caracterisandose worque la etapa finsl de esie vpro-
cedimiento es el envasado, nara Lo cual se dispone de una maquina
rotativa de produccion continua en el caso de que se fabriquen po-
los, o de une llenadora de vasitos. si es Ssta la terminacidn que
ge desea. Ambas maquinas son élimentadas por los congeladores con-
tinuos. 1llevandose: después el productos temwinado a laus climaras de
conservacidn, pasando por un iinel o antecimara de endurecimiento

a 309C para quedar almacenado en la cdmara nrincipal a =-252C hasta
su salida para el consumo.

108 ,~PROCEDIIIBRIO DE FABRICACION IE HELADOS, todo tal y cowmo gqueda
descrito y reivindicado en la vwresente memorid qué'consta de siete

hojas mecanografiadas por una sola de SUS caras.
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