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dentro de unes recipientes oilíndricoc construidos en acere 
inoxidable y del tipo' de doble pared, para formar ana cámara 
do taleg&oo&ón a vapor. Bu su interior está dispuesto un agî  
tador de eje vertical.

le i&tia de helador conseguidas por este prooedimi- 
ento cuenta con don reoipiMteo de este tipo de mil litros de 
capacidad unitaria.

Ba lache natéraŜ  reforzada -con 'leché' en poleo, el 
asnear, la mantequilla y ios huevos, en la proporción conve­
niente, se introducen en el recipiente y se mezclan por asi- 
taoión.

la mesóla se eleva a ?oe ô  y g$ mantiene a esa tem­
peratura durante en periodo, de quince minutos, para conseguir 
la pasterización*

m  anzola pasterizada se bombea ̂  filtra para pacer 
al. hcmogenizadCé!

la homogenizaolón y enfriamiento consiste en aumentar 
el grado de dispersión entre los componentes de la mesóla pasto­
rizada. Se obtionecomo reeditado de pasar_dÍoba masóla por 
alta gr̂ t velocidad que produce la rotura de las partiodas 
sólidas debido al olsallamiento hidráulico.

En esencia.,- un homogeniaadov es una bomba de alta pre- 
sión de unos doscientos kilogramos por oontímetrs cuadrado.-

la linio de 'helados cuenta con une- unidad con capa-.*-.*#** - ^

oidad de mil litros hora.
Una vas Mcmogenizada la mesóla, que aín se mantiene 

caliente, me hace pasar' por un interoambiador de calor del tipo 
d& placas, do setentagrados centígrados se enfria a 23t o. por 
intercambio con agua de la red de refrigeración y de 2$HC hasta 
3a o. por interoozbio del agua halada,Jiespuóa del enfriamiento 
ae envía la mezcla a loa tanques de maduración. El enfriador 
esta conectado a continuación del homogenizaaor y la presión 
do circulación le proporciona una bomba' de "3.#
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La composición %e mateólas primas empleadas en cate 
procedimiento es La siguiente: Grasa Mantequilla 9*30%

30 Emulaifloante 0,10% Leche en polvo descremada 9,025% Azúcar
14,000% Glucosa 3,00% Estabilizador 0,245% Agua reato total.

El almacenaje y n̂ úración de la mezclaabtenida con 
este proceso, cuenta con cuatro tanques para recepción de la 
mencionada mezcla honogeneizada y fría a 3* C* Onda tanque,

39 construido en acero Inoxidable* tiene una capacidad de dos 
mil litros. La capacidad total resultante unos ocho mil li­
tros corresponde a la de ocho horas do fabricación, y queda 
almacenada a temperatura constante &eJ9* C. hasta el día si­
guiente, en que se utilizará como producto base de cualquier 

60 tipo de helado.
En cate intervalo de reposo se consigue la maduración 

de la mezcla, ganándose en textura y calidad*
Los tanques de maduración son del tipo de deble pared, 

al objeto de recibir una ducha de agua helada por un aistri- 
65 buidor anular. Para evitar la disipación do caler están pre­

vistos de una envolvente calorifugada.
sespuós viene la incorporación de sabores, congelación 

y envasado, de la siguiente manera:
î el total de Acacia blanca almacenada en un depósito 

70 de maduración, se destín a una calidad única do helado, en 
el mismo depósito se incorporan el sabor calor, predación- 
dose la mezcla por un agitador de eje vertical. En caso de 
partidas inferiores a dos mil litros, la mezcla blanca se 
traspasa, por gravedad a depósitos más pequeños, en donde se 

75 preparan al tipo determinado, per incorporación y agitación
del calor y saber ccrrespcndiente.̂En uno u otro oasc, terminada la preparación -del helado
es aspirado a un aparato congelador continuo, en el cual se 
produce la operación de inyectar más esponjoso y de fina ee- 

a- tructura.
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En lía la  de helados, existen  tees aparatos congela­

dores continuos, con una capacidad ¡Se elaboración minina as 

tw  soientos líte o s  hora hasta una máxima 6a 1.000 litro c^ o ra /u . 

la  temperatura de sa lid a  del halado es da aproximadamente 

8$ Todas la s  partea en contacte oon a l halado están ejeci*.

tadas en acero inox idab le .

E l aparato va p rov isto  de un c irc u ito  de enfriam iento

que se conecta a la  pered.de NH .̂ .  ̂ ___

A la  sa lid a  de l congelador continuo se produce la  luyes- 

90 c ión  de Trata en lo s  tip o s  de helados que lo  requieran.

la  etapa f in a l es la  de l envasado, para lo  cua l se d is ­

pone de una máquina ro ta tiv a  de producción continua en e l caso 

que se fabriquen po los, o de urna llenadora de vue ltos, s i se 

esta la  term inación que se desea. Ambas máquinas son alimaña 

100 tadas por loacongeladcm s continuos.

E l producto terminado es llevado a la s  cámaras de conser­

vación, pasando por un táne l o antecámara de endurecim iento de 

unos-309 c . pava quedar almacemdo en la  cámara p rin c ip a l de 

-2390. hasta, su sa lid a  para e l consumo.

105 .,.H.o , t * .

por ultim o y  una ves descrita  suficientem ente la  nataralaaa 

del invento y su forma de raalis^ oión práctoa, se hace constar 

que la  presente patente de introducción en EspaSa, es de la  oasa 

J.KKM8 & COMBAN? HMITSP de Ing la te rra , la  cual podrá fa b r i-  

110 caree en cualquier' materia prima de la s  .Indicadas anteriorm ente,

pudlendO' ser m odificada esta m ateria, siempre y cuando no se 

a lte re  su esenoialidad, la  cua l queda recogida en la s  sigu ientes)

Is^Broocdim íento de fab ricación  de helados, caracterizándose 

113 pos que e l mismo consiste en la  mesóla y pastovisaclonal nueve 

por cien to  de grasa m antequilla, un 0, 30 de Em ulalfiaaate, un



—  5 —

9§02$ 3e locha sa polvo, uo 14 de azúcar, un 3 de ^uooea, 

un 0,245 3o estab ilizado r y d  resto de aguo M eta completan 

e l cien pos? olea de la  mezcla.

120 2e .-Procedimiento de fabricación de he.l̂ es^ según la  an to ría  

or re ivind icac ión, caraoterizéadcse porgan dicha mezcla so ve­

rif ic a  dentro de unos recip ientes c ilin d ric o s  construidos en 

acero inoxidable y del tip o  de debía pared, para formar una

cámara de calefacción a vapor, en cayo in te rio r está dispuesto .—* ** ** . **
12$ un agitador de e je v e rtic a l, caceándose oomo lín ia  dos rec i­

pientes paraholadoa de m il lit ro s  de sagacidad u n ita ria .

3c ̂ -Procedimiento de fabricación de, helados, según la s  ante­

rio re s  re ivind icaciones, carac te riA dcso  por' que la s  mate­

ria s  primas anteriorm ente reivind icadas, oomo es la  leche na-; *** t .
130 tum i., reforzada con leche en polvo,, e l azúcar, ia  'mantequilla 

y lo s huevea, en la  proporción conveniente, se introducen en 

e l reo ip iante y  se mezclan por ag itación. Picha mezcla se ¡eleva 

a COR C y se mantiene a esa temperatura durante un periodo do 

quince minutes, para conseguir la  pasterización, La mezcla pas- 

13$ teriaada se bombeay f ilt r a  para pasar a l homogenizaao*

4*.-Procedim î to de fabricación de helados, sogón la s  anterio­

res rc ivind ieao iM ás, caracterisúndcso porque la  hemogeniza--* -<e. ^

c iá i y enfriam iento, searealizada^para aumentar grado de 

"" dispersión entre lo s  cc^on&ntes de la  mezcla pasterizada y 

140 se obtiene como resaltado de pasar dicha mezcla por a lta  pre­

sión, atzavós de fin ísim os codastes, creando una gran vo leéis 

dad que produce la  re ta ra  de la s  pa rtícu las sólidas debido 

a l cizaHam leato h id ráu lico ,

5#^- Procedimiento de fabricación de helados, según la s  ante- 

14$ rie re s  re ivind icaciones, caracterizándose porque en esencia 

este homogeaisadores una bomba de a lta  presión de d&cientos 

M ica  por centím etro cuadrado, la  cual una ves hoaegenizada 

la  mezcla, que aún se mantiene ca lien te , se hace pasar por un 

intercam biador de ca lo r del tip o  de placas de unos 70BC e&R?i-
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150 ándese a 25̂ #̂ por intercam bio con sgoa d* la re d  de re frig e ra ­

ción  y  de 25^0 beata 3M  por intercam bio con agua helada, con si- 

guiándose dsepuós de caté enfriam iento enviar dicha mesóla a lo e  

tanque* de maduración# E l en friador está conectado aoon tinua- 

c ióa  d d  hoeógeniador y  la  prenión-'-de c ircu la c ió n  la  proporoiona 

155 una boma de 1,5 OV#

Os^Procedim iento do fa b ric a e i&  de hamaco, segúu la a  an terio ­

res re ivind icaciones^ caracterizándose porque para el̂ almaoe- 

m je  y^madumeión de la  mazóla anteriormente re iv ind icada , eata 

lin ia  de helado* cuanta con cuatro tanques para reoepci&  de la  

160 misma, mezcla, hoaogenizada y f r ia  a 30C, oada tanque coastruide 

en acoro inoxidable y tiene una capacidad de doomil lit r o * , aun­

que la  oapacidad to ta l resu ltan te es d* ochomil lit r o *  y  eo-^ 

rrezponden a la  de ooho hora* de fab ricación  y queda almacenado 

a temperatura constante de 3*o basta e l d ía  sigu ien te , en que 

165 ee u t iliz a rá  como producto base de cua lqu ier tip o  bolado* En

este in tÓ rvalo de reposo se consigue la  tmduraoión de la  mezcla, 

ganándose en textura y ca lid a s , alende dichos tanque* d* madu­

ración de doble pared, a l objeto de re c ib ir  una ducha de agua — — -  . **
helada por un d is trib u id o r anu lar, para e v ita r la  d isip ación  de 

170 ca lo r están provisto* de una envolvente ca lorifugada.

7e—ProoedÍmiento de fab riese ión  de helados, segón la s  an terio res 

re iv in d icac iones, caraoteriaóndoae porque despuós de incorporar 

lo s  sabores, congelaoi^  y  envasado con e l to ta l de la  mezcla M an- 

ca almacenada en un depósito de maduración, se destina a una ca lidad  

175 óniea de helado, en e l mismo depósito se incorporan e l sabor y

e l ca lo r, produeióndose la  mezcla por un ag itador de e je  v e rt ic a l. 

Rn caso de' partida* in fe rio re s  a doamil lit r o s ,  la  mezcla blanca 

se traspasa, por gravedad, a depósitos móe paqueaos, en donde se 

preparan a l tip o  determinado, por incorporación y ag itación  de l 

180 y sabor corraspeadlente. En uno u otro oaso, terminada la  pre­

paración del helado as aspirado a un aparato congelador o o n ti- 

nuo, en. e l cua l se produce la  operación d* in yecta r a ire  a ^ --



aumentante el velamen del helado para hacerlo eáa eapomjoso 
y de fina estructura.

18$ 8a.-procedimiento de fabricación ge helados, según lae anterio­
res reivindicaciones, caracterizándose porque existen en esta 
linla o procedimiento do helados tres aparatos congeladores 
continuos, con una capacidad do slaMrgeión minian te tresci­
entos lltroa/hom/u. hasta una máxima de 1 #000 lts/horn/u.^

190 siendo la temperatura de salida del heladoaproximadamente de 
-30 ce . Todas 3as partes en contacte con el helado satán ejecu­
tadas en acero inoxidable. KL aparato va provisto de tan cir­
cuito de enfriamiento que ae conecta a la red do HH3* 4 la sa­
lida del congelador continao se produce la inyección áe frita 

195 en los tipos de helado que lo requiema._
90.-Procedimiento de fabricación de helados, según las ante­
riores reivindicaciones , caracterizándose porque la etapa a* 
final de esto procedimiento ce el envasado, para lo cual se 
dispone de una máquina rotativa de prod&ión continua en el ca- 

200 so de que se fabriquen polos, o de una llenadora de vasitos, 
si es óata la terminación que so desea. Ambos máquinas son 
alimentadas por los congeladores continuos, llevándose des­
pués el producto terminado a las cámaras de conservación, pa- 
aando por un tt&ael ojmteoámara dé endurecimiento a -30&C 

20$ "" paré quedar almacenado eg la cámara principal a -2$ac hasta 
su salida para el consumo.
10O.-PROOED1MTO DE FABRICACION 38 HELADO?, todo tal y como 
queda descrito y reivindicado en la.pres^to memoria que cons­
ta de siete hojas mecanografiadas por una sola de sus caras.
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