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MENORIA DESCRIPTIVA
de una

PATENTE DE INTRODUCCION

por diez afios en Espafia, a favor de FRIO Y HELADOS, S.A. .
(FRINELSA), de nacionalidad espafiola, residente en Urba-
nizedora Ascenio de Jinamar Telde de Gran Canaria, por:

WPRCCEDIMIENTC DE FABRUCACLON DE HELADOSH
0000000

Como su enunciadf indica, ~onsiste la presente in-
venaiédn en unag Patente de Introducesién por diez afios en
Espafia, por un procedimiento de fabrinacidén de helados,
el cual por sus caracterisiicas esennriales, debe ser con-

siderado como una FPatente de Introduceibn de acuerdo con

lo preeceptuado en el artfaulo 68 de la vigente Ley de
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Propiedad Industriel, cuya fuente de informacidn esti
basade en las patentes de origen ingles, de la cesa -
d. Lyons & Company Limited.

El presente pronredimiento de fabricasibn, lleva
consigo como primere elaps del mismo la mezclae y pas-
terizacibn, despuds la homogenizacién y epgfriesmiento,
el almacengje y madurgeién de la mezcla y por dltimo

la incorporacidn de sabores, congelecién y envesado.

En cuanto a la mezels y pasterizacidn, se verifica d

dentro de unos recipientes cilindricos construidos en
acero inoxidable y del tipo de doble pared, para for=
mar una cémars de czlefancibn a vapor. En su interior
estéd dispuesto un agitador de eje vertical.

La linea de helados ~onseguidas por este procedi-
miento ecuventa con dos recipientés de este tipe de mil
litros de ecapasidad unitaris.

Las mgterises primes se introducen en el recipien-
te y se mezelen por agitaribn.

La meznle se eleva a 708 C. y se mantiene e esa
tempefatura durante un perioéo de quince ninutos, pa-—
rg nongeguir la pasgterizacidn.

La mezele pasterizada se bombea y filtra pera
pasar'al homogenizado.

La homogenizanién y enfriamiento consiste en au-
menter el grado de dispersién entre los componentes de
la mezela pasterizada. Se obtiene ecomo resultado de
pasar dicha mezelg por alta gran velonidad que produ~
ce la rotura de las partleulas sblidas debido al ci-
zaellamiento hidrdulico.

En esennia, un homogenizador es una bombg de al-

ta presibn de unso dosckentos kilogramos por centime-

tro ~uadrado.
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Le lines de helados cuenta con wme unidad con
caparidad de mil litros hora.

Una vez homegenizada la mezcla, que aln se man-
tiene caliente, se haece pasar por un intercembiador
de calor del tipo de placas, de seten?a grados cen=
tigrados se enfria a 252 C. por intercambio con a-
gua de la red de refrigeracién y de 252 C. hasra 3°
¢. por intercambio del agua helada. Deépqés del en-
friamiento se envia @ la meéfla a loe tanques de ma-
duracibn. El enfriador estd conectado a continuaeién
del homogenizador y la presibn de cireculacién la —-
propornriona una bomba de 3,5 (V.

La ~omposici'on de la mezela de agua esgpecial
para pifia sualitativamente consta de: Azucar 10'4 %
Glocosa (43 bé) 3'17 %, Egtabilizador 0'29 %. Jugo
de pifia 27'00 %. Acido Citrico Monohidrato 0'31 %
Color 0'052 %. Esennia 0'156 %. agua 58162 %.

Il Almacenaje y maduracidn de la mezeola obte-
nida ~on este proreso, ~uenta con cuatro tangues
para rerepribn de la mencionada mezcla homogeniza-
da y fria a 3¢ C. Cada tanque, construido en arero
inoxidable, tiens una capacidad de dos mil litros.
La rnapacidad total resultante wnos ocho mil litros
corresponde a la de ocho horas de fabricanibn, y
gueda glmarenada a temperatura constante de 32 C,
hasta el dfa siguiente, en que se ubtilizard ~omo
base de cunalguler tipo de helado.

En este intérvalo de renoso se consigue la ma-
duracién de la mezela, gandndose en textuba y cali-
dad.

Los tanques de maduracibn son del tipo de do-

ble pared, al objeto de re~ibir una ducha de agua
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helada por un distribuidor anular. Para evitar la
digipanibn de salor estdn provistos de una envol-
venle calorifugada.

Despuds viene la innrorporanién de sabores, -
congelanibn y envasado, de la siguiente maneras

5i el total de mezcla blanca slmacenada en -~
un deposito de maduranién, se destina a una calie. -
daed Uniea de helado, en el mismo depbsito se incox
poran el sabdr y el alor, produciendose la mez-
ela por un agitador de ge vertinal. En caso de -—
partides inferiores a dos mil litros, la mezcla -
blanca se trespasa, por gravedad a depdsitos més
pequefios, en donde se preparan al tipo determinad
do, por incorporariln y agitacién del ealor y sa
bor corregpondiente.

En wno y otro caso, terminada ls prepara-
eifn del helado es aspirado a un aparato congela
dor continuo, en ol cual se produce la operacidn
de inyedtar més esponjoso y de fina estructura.

En esta linea de helados, existen tres apa-
ratos congeladores econtinuos, con una capacidad
de elaboracribn minima de trescientos litros hora
hasta une méxime de 1.000 litros /hora/u.

La temperaturs de salida del helado es/de -
aproximedamente =30 ¢. Todas las partes en conta
t0 con el helado estén ejecutadas en acero inoxi
dable.

El aparato va provisto de un nirculto de en
friamlento que se eonenta & la red de NHj.

A la salida del rongelador continuo se pro—
dure la inyennidn de fruta.

La etapa final es la del envasuto, para lo

cuel se dispone de una miquina rotativa de pro-



duceibn continua en el caso que se fabriquen po-
los, o de una llenadoras de vasitos, si es ésta -
la termigacién que se desea. Ambas miquinas son
alimentadas por los congeladores continuos.

110 El produsto terminado es llevado a las ofma
ras de conservanidn, pasando por un tinel o aﬁtg
cémara de endurecimiento de unos -30¢ C., para -
quedar alma~enado en la cédmars principal de 252,
Ce '

115 NOTA

por dltimo 3 una vez deserita suficientemente la
naturaleza del invento y su forma de realizacién
préctica, se hace constar que la presente paten—
te de introducnibn en Espafia, es de la casa J. -
120 LYCNS & COMPARY LIMIRED de Inglaterra, la cual -
podrd fabriecarse en ecualquier materia prims de -
las indicadas antericrmente, pudiendo ser modifi
ceda esta wemoria, siempre y cuando no se altere
su esenrialidad, la cual queda recogida en las -
125 giguientes:

RETIVINDICACIONES

l2.~ Prodedimiento de fabricanibén de helados, ca
ranterizandose porque el mismo consiste en lg -
mezela de agua especial para pifia cualitativamen

130 te consta de Azurcar 10'4 %. Glocosa (43 Bé) 3'1é
%. Estabilizador 0'29 %. Jugo de pifia 27100 %em—
Acido eitrico monohidrato 0'31 %. Color 0'052 %.
Esennia 0'156 %. y Agua 58'62 %.

28.~ Procediniento de fabricarién de helados, se

135 gin la anterior reivindiecaeibn, caracterizaendose -

porque dinrha mezerla se verifica dentro de unos -
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recipientes rilindriros congtruidos en acero inoxi-
dable y del tipo de doble pared, para formar una of
mara de calefaceldn a vapor, en suyo interior estd
dispuesto un agitador deeje vertical, empleandose o
como linea dos recipientes pars helados de mil li-
tros de capetidad unitaria.

38.~ Procedimiento de fabrinracibn de helados, segin
las anteriores reivindicaciones, caranterizandose
porque las materias primas anteriormente reivindioa
das, se introducen en el reecipiente y se mezclan =-
por agitaridén. Dicha mezecle se eleva g 802 C. y se
mentiene a esa temperatura durante un perfodo de —-
quince minutos, para conseguir la pastorizacién. La
megzela pasterizade se bombea y filtra pars pasar al
homogenizado.

4&,~ Procedimiento de fabricacién de helgdos, segin
las anteriores reivindicaciones, caracterizéndose
porgue le homogenizanibn y enfriamiento se realiza
para asumentar el grado de dispersidn entre los con
ponentes de la mezola pasterizada y se obtiene co-
mo resultado de pasar dicha mezcla por alta presidn
através de finisimos nondur~tos, creando una gean
velocidad que produce la rotura de las particulas
sélidas debvido al eizallamiento hidriulinro.

58.~ Procedimiento de fabrisacién de helados, segin
la anteriocres reivindiraniones, caracterizandose
porque en esennle este homogenizador es una bouba
de alta presidn de dosaientod kilos por ecentimetro
suadrado, la cual uns vez homogenizada la mevels
que atn se mentiene caliente, se hace pasar por

un intercamblador de calor del tipo de pLagas de

uos 702 ¢. enfriandose a 252 C. por intercambio

con agua de la red de refrigeracibn y de 2508,
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hasts 32 C. por interfambio ooﬁ agua helada, consi-
guiendose despu’s de este enfriamiento enviar dinha
mezcla a los tanques de maduracién. El enfriador es
t4 conectado a continuaeibn del homogeniador y la -
presidn de cireculanién la proporciona unas bomba de
3,5 V.

6&.~ Procedimiento de fabricacidén de helados, segin
las anteriores reilviddicaciones, caracterizendose -
porque para el almanenaje y maduracién de la mezcla
reivindicada, esta linea de helados ~uenta con cua-
tro tanques para reoepoién de la misme meZzels homo-
gen zada y fria a 32 C. rade tanque, construfdo en
acero imoxidable, y tiene una capacidad de dos mil
litros, aunaue la ravacidad total resultante es de
onho mil litros y corresponden a la de ocho horas -
de fabricacién y queda almacenada & temperatura cols
tante de 32 C. hasta el dfa siguiente, en que se u-
tilizard eomo producto base de cualquier tipo de he
lado. En éste intérvalo de reposo se consigue la ma
duranibén de la mezola, gandndose en textura y 8ali-
dad, siendo dichos tanques de madurarién de doble =~
pared, al objeto de reecibir una ducha de agua hela-
da por un distribuidor anular, para evitar la disi-
panidn de calor estdn provistos de una envolvente -
nalorifugads.

78.~ Pronedimiento de fabrieasibn de helados, segin
las anteriores reiviodinaniones, caracterizandose -
porque después se incorporan los sabores, nongela -~
nibn y envasado con el total de la meznla blanca al
manenada en un depdsito de maduracibn, se destina a

ung calidad dnieca de helado, en el mismo depbsitd -

se Incorporan el sebor y el ealor, produciendose la

mezela por un agltador de eje vertieal. En caso de
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partidas infefiores g dos mil litros, la mezcls blan
ra ge ‘traspasa, por gravedad, a depbsitos mids peque-
fios, en donde se preperdn al tipo deberminado, por -
innorporaridén y agitacién del calor y sabor corres -
pondiente. Em uno w otfo ~aso, terminade le prepara-
ridn del helado es aspitado a un aparato congelador
continuo, en el eual se produce la operacién de iny~
yeetar aire seco, aumentando el volumen del helado -
pare hacelc més esponjoso y de fina estructura.

8,~ Pronedimiento de fabrinacibn de helados, segin
las anteriores reivindicaciones, caracterizandose -
porque existen en esta linea o procedimiento de he-
lados tres aparatos nongeladores continuos, con una
capacidad de elaboranidén minima de treseientos li-
tros /hors/u hasta una ndxima de 1.000 lis /hora/us
giendo la teuperatura de salida del hela@o aproxima
damente de =302 (.. Todas las partes en contacto con
el helado estén ejesutadas en acero #noxidable, EL
aparato ve provigto de un eireuito de enfriamiento
que se conecta a la red de NH3. A la salida del con
gelador continuo se produce lg inyeceién de frita
en los tipos de helado que lo requieran.

98 ,,~ Pronedimiento de fabrieacidn de helados, segin
las anteriores reivindicaciones, carasterizandose
porque la etapa final de este procedimiento es el
envaso, pars 1o cual se dispone de una miguina rota
tive de produccién continua en el aso de que se fa
briguen polos, o de una llenadora de vasitos, si es
egta la términanridn que se desea. Alims mfguinas son
alimentadas por los congeladores nontinucs llevando
se despuds el produsto terminado a las imeras de -

econservenibn, pasando por un tinel o anteecdmars de

enduresimicnto a =30 0. pare quoder almasenado en =
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la ndmara prineipal a -252 C hasta su selida para el
EONSUMO.

108.- PROCEDIMIENTO DE FABRICACICN DE HELADOS, todo
tal y romo queda descrito y reivindicado en la presen
te memoria que rongta de nueve hojas mecanografiadas

por una sola de sus carad.

Medrid, . 8 ABR. 1975
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