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MEMORIA DESCRIPTIVA, 

de una

PATENTE DE INTRODUCCION.

- por diez años en España, a favor de FRIO Y HELADOS. S.A. (FRIELSA)

á de nacionalidad española, residente en Urbanizadora Aseando de Ji-

; ñamar Telde de Gran Canaria? por:

; , , ' , "PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE HELADOS"

00O00

Como su enunciado indioa. oonsite la presente invención en 

una Patente de Introducción por diez años en España, por un pro­

cedimiento de fabricación de helados, el cual por sus caracterís­

ticas esenciales, debe ser considerado como una Patente de Intro- 

5 duoción de acuerdo con lo preceptuado en el artículo 68 de la

vigente Ley de Propiedad Industrial, cuya fuente de infonnaoión 

: esta basada en las patentas de origen ingles? de la casa J. Lyons

& Company Limited.

El presente procedimiento de fabricación, llgva consigo oo- 

10 mo primera etapa del mismo la mezcla y pasterización, después la 

homogenización y enfriamiento, el almacenaje y maduración de la 

mexcla? y por último la incorporación de sabores, congelación y

envasado
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Bn cuanto a la mexcla y pasterización, se verifica dentro de 

unos recipientes cilindricos construidos en acero inoxidable y del 

tipo de doble pared, para formar una cámara de calefacción a vapor. 

En su interior está dispuesto un agitador de eje vertical.

La línea de helados conseguidas por este procedimiento ouenta 

con dos recipientes de este tipo de mil litros de capacidad unita­

ria.

La leche natural, reformada con leche en polvo, el azúcar, la 

mantequilla y los huevos, en la proporción conveniente, se introdu­

cen en el recipiente y se mezclan por agitación.

La mezcla se eleva a 703 0. y se mantiene a esa temperatura 

durante un periodo de quince minutos, para conseguir la pasteriza­

ción.

La mezcla pasterizada se bombea y filtra para pasar al homoge- 

nizado.

La homogenización y enfriamiento consiste en aumentar el gra­
do de dispersión entre los componentes de la mezcla pasterizada.

Se Obtiene como resultado de pasar dioha mezcla por alta gran velo­

cidad que produoe la rotura de las partículas sólidas debido al 

cizallamiento hidráulico.

En esencia, un homogenizador es una bomba de alta presión 

de unos doscientos kilogramos por centímetro cuadrado.

La línea de helados ouenta con una unidad con capacidad de 

mil litros hora.

Una vez homogenizada la mezcla, que aún se mantiene caliente, 

se hace pasar por un interoambiador de oalor del tipo de placas, 

de setenta grados oentrigados se enfria a 25a C. por intercambio 

con agua de la red de refrigeración y de 25° C. hasta 3* C. por 
intercambio del agua helada, Después del enfriamiento se envía la 

mezcla a los tanques de inadu-raoión. El enfriador está conectado 

a continuación del homogenizador y la presión de circulación la 

proporciona una bomba de 3,5 CV.

La Composición de materias primas empleadas en este procedí-
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miento es el siguiere: Grasa vegetal, 3%, Emulsificante 014%, 

Azúcar, 14,60%, Glooosa 3,6%, leche en polvo desgraa? 3,5%, 

Estabilizador 0,32%, agua 71,62.

El almacenaje y maduración de la mezcla obtenida con és­

te proceso, cuenta con ouatro tanques para recepción de la men­

cionada m e a d a  homogeneizada y fría a 3S f}. Cada tanque, cons­

truido en acero inoxidable, tiene una capacidad de dos mil li­

tros. La capacidad total resultante unos ocho mil litros co­

rresponde a la de ocho horas de fabricación, y queda almacena­

da a temperatura constante de 30 C. hasta el día siguiente, en 

que se utilizara como producto base de cualquier tino de helan­

do. . -
En este intervalo de reposo se consigue la maduración de 

la mezcla, ganándose en textura y calidad,

;a Los tanques de maduración son del tipo de doble pared, al

objeto de recibir una ducha de agua helada por un distribuidor

anular. Para evitar la disipación de calor están provistos de 
' -- ! ' ' ; 
una envolvente oalorifugada.

Después viene la incorporación de sabores, congelación y 

envasado, de la siguiente manera:
Si el total de mezóla blanca almacenada en un depósito de 

maduración, se destina a una calidad única de helado, en el mis­

mo d opósito se incorporan el sabor y el calor, produciéndose la
. . .  t -
mezcla por un agitador de eje vertioal. En oaso de partidas igtr* 

feriores a dos mil litros, la mezcla blanca se traspasa, por 

gravedad a depósitos más pequeños, en donde se preparan al ti­

po determinado, uor incorporación y agitación del calor y sabor 

correspondiente.

En uno y otro caso, terminada la preparaoión del helado es 

aspirado a un aparato congelador continuo, en el cual se produ­

ce la operación de inyectar más esponjoso y de fina.estructura.

En esta línea de helados, existen tres aparatos congelado­

res continuos, con una capacidad de elaboraoión mínima de trescienr-
80



85

90

95

loo

105

toa litros hora hasta una máxima de 1.000 litros /hora/ u.

La temperatura de salida del helado es de aproximadamente 

**300. Todas las partes en contacto con el helado están ejecutar­

eis en acero inoxidable.

El aparato va provisto de un cirouito de enfriamiento que 

se conecta a la red de NBg.

A la salida del congelador continuo se produce la inyección 

de fruta en los tipos de helados que lo requieran.

La etapa final es la del envasado? para lo cual se dispone 

de una máquina rotativa de producción continua en el caso que * 

se fabriquen polos? o de una llenadora de vasitos? si es esta 

la terminación que se desea. Ambas máquinas son alimentadas por 

los congeladores oontinuos.

El Producto terminado es llevado a las cámaras de conser­

vación? pasando por un túnel o antecámara de endurecimiento de 

unos -303 0. para quedar almacenado eh la cámara principal de 

253 0.

N 0 T A

bér- último y una vez descrita suficientemente la naturaleza 

del invento y su forma de realización práctica, se hace oons- 

tatqque la presente patente de introducción en España, es de la 

oasa J .LYONS & COMPANY LIHITED de Inglaterra, la cual podrá fa­
bricarse en cualquier materia prima de las indicadas anterior­

mente, pudiendo ser modificada esta memoria, siempre y cuando 

no se altere su esenci&lidad. la cual queda reoogida en las 

siguientes*

R E I V I N D I C A C I O N E S .

200 1".- Procedimiento de fabricación de halados, caracterizándose 

porque el mismo oonsiste en la mezcla y pasterizacióoal 3% de 

as vegetales. &rasa) emulsificante 0.14%, azúcar 14,60%,
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Glucosa 3.6%, leche en polvo desgras. 5*5%* estabilizador 0,32% . 

,y el Testo de agua hasta completar el cien, por cien de la mazóla. 

2&.-Procedimiento ¿e fabricación de helados, según la anterior 

reivindicación, caracterizándose porque dicha mezcla se verifioa 

dentro de unos recipientes cilindricos construidos en acero ino­

xidable y del tino de doble pared, para formar una'cámara de ca­

lefacción a vapor, en cuyo interior está dispuesto un agitador 

de eje vertical, empleándose como línea dos Recipientes para he­

lados de mil litros de capacidad unitaria.

3°.- Procedimiento de fabricación de helados, ssgún las anterio­

res reivindicaciones, caracterizándose porque las materias pri­

mas anteriormente reivindicadas, como es la leche natural, re­

forzada con leohe en polvo, el azúcar, la mantequilla y los hue­

vos en3a proporción conveniente, se introducen en el recipiente 

y se mezclan por agitación. Dicha mezcla se eleva a 8oo 0 y se 

mantiene & esa temperatura durante un período de quince minutos, 

para conseguir la pasterización. La mezcla pasterizada se bom­

bea y filtra para pasar al homogenizado.

4^.- Procedimiento de fabricación de helados, según las anteriores 

reivindicaciones, caracterizándose porque la homogenización y 

enfriamiento sea realizada para aumentar el grado de dispersión 

entre los componentes de la mezcla pasterizada y se obtiene 00- 

mo resultado de pasar dicha mezcla por alta presión, atraves de 

difisimos conductos, creando una gran velocidad que produce la 

rotura de las partículas sólidas debido al cizallamiento hidráu­

lico.
53.- Procedimiento de fabriación de halados, según las anterio­

res reivindicaciones, caracterizándose porque ennesencia este ho- 

mogenizador es una bomba de alta presión de doscientos kilos por 

centímetro cuadrado, la cual una vez homogenizada la mezcla, que 

aún se mantiene caliente, se hace pasar por un intercambiador 

de calor del tipo de placas de unos 70°C 3nfriandose a 2$9C. por
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intercambio con agua de la red de regrigeraoión y de 250c hasta 30 

C por intercambio con agua helada, consiguiéndose después de este 

enfiramiento enviar dicha mezcla a los tanques de maduración! El 

enfriador está conectado a continuación del homogeniador y la pra? 

sión de circulación la proporciona una bomba de 3.5CV.

6^.- Procedimiento de fabricación de halados, según las anteriores 

reivindicaciones, caracterizándose porque para el almacenaje y ma­

duración de la mezcla anteriormente reivindicada, esta línea de he­

lados cuenta con ouatro tanques para recpcoión de la misma mezcla 

homogenizada y fría a 3°C. cada tanque, construido en acero inoxi­

dable, y tiene una capa .-idad de dos mil litros, aunque la capaci­

dad total resultante es de ocho mil litros y corresponden a la de 

ocho horas de fabricación y queda almacenada a temperatura oons- 

tante de 3"C hasta el dia siguiente, en que se utilizará como pro­

ducto base de cualquier tipo de helado. En este intervalo de reposo 

se consigue la maduración de la mezcla, ganándose en textura y cali­

dad, siendo dichos tanques de maduración de doble pared, al objeto de 

recibir una ducha de agua helada por un distribuidor anular, para 

evitar la disipación de c&lor están provistos de una envoltura o 

mejor dicho envolvente calorifugada.

73.- Procedimiento de fabricación de helados, según las anteriores 

reivindicaciones, caracterizándose porque después se incorporan los 

sabores,congelación y envarado con el total de la mezcla blanca al­

macenada en un depósito de maduración, se destina a una oalidad úni­

ca de helado, en el mismo depósito se incorporan el sabor y el calor 

produciéndose la mezcla por un agitador de eje vertical. En oaso de 

partidas inferiores a dos mil litros, la mezcla blanca se traspasa, 

por gravedad, a depósitos más pequeños, en donde se preparan al ti­

po dtaminado, cor incorporación y agitación del calor y sabor co­

rrespondiente. En uno u otro caso, terminada la preparación del he­

lado es aspirado a un aparato congelador continuo, en el cual se 

produce la operación de inyectar aire seco, aumentando el volumen
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del helado para nácelo más esponjoso y de fina estructura.

86.- Procedimiento de febrioación de halados, según las anteriores 

reivindicaciones, caracterizándose porque existen en esta línea o 

l80 procedimiento de helados trescientos letros /hora./ u. hasta una má? 

xima de 1.000 l$s/hora/u. siendo la temperatura de salida del he­

lado aproximadamente de -30^C. Todas las partes en contacto con el 

helado están ejecutadas en acero inoxidable. El aparato va provis­

to de un circuito de enfriamiento que se conecta a la red de 

I85 A la salida del congelador continuo se produce la inyección de fri­

ta en los tinos de helados que lo requieran.

?6.- Procedimiento de fabricación de helados, según las anteriores 

reivindicaciones caracterizándose porque la etapa final de este pro­

cedimiento es el envasado, para lo oual se dispone de una máquina 

190 rotativa de producción continua en el caso de que se fabriquen po­

los, o de una llenadora de vasitos. si es ésta la terminación que 

se desea. Ambas máquinas son alimentadas por los congeladores con­

tinuos. llevándose;después el productos terminado a las cámaras de 

. conservación, pasando por un túnel o antecámara de endurecimiento 

195 ' & 30^0 para quedar almacenado en la cámara principal a -250C hasta

su salida para el consumo.

10&.-PROCEDRIIENTO DE FABRICACION LE HELADOS, todo tal y oomo queda 

descrito y reivindicado en la presente memoráá que consta de siete 

hojas mecanografiadas por una sola de sus caras.
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