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MEMORTA DESCRIPTIVA
de una
PAYENTE DE INTRCDUCCION
bor diez afios en‘Espaﬁa, o Tavor de FRIO Y HELADOS, S.A.
(FRIHELSA), de nacionalided Espafiola, residente un Urbani
zadore Asecanio de Jinamar Telde de Gran Canaria, por:

"PROCEDIIITENTO DE FABRICACICN DE HELADOS™

0000000

Como su enunciado indina, congiste la presante me-
moris de invennidn en una Patente de Introduceribn por -
diez afios en Lspafia, por un pronedimiento de fabrinraridn
de helados, el cual por sus caranrterfstinas esenniales,
debe ser monsidecrado mowo una Patente de Introduanidn de
acuerdo non lo prereptuado en el artfeulo 68 de la vigen
te Ley de Prcpiedad Industrial, r~uya fuente de informacién
estd basada en las patentes de origen ingles, de la caBg

0

J. Lyons & Company Limited.
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El presente pronedimiento de fabricanribn, lleve con
sigo ~omo primers otapa del mismo la megela y pasterizae
ribn, despuds la homogenizanribén y énfriamiento el almace
naje y maduranrifn de la mezela y por Wltimo la ineorpora
cibn de sabores, congelaribn y envasado.

En ouento @ la mezcla y pasberizacién, se verifina
dentro de unos re~inientes ellindriecos ~onstruidos en a-
ecero inoxidable y del tipo de doble parad, para formar -
une cdmere de calefanrniln a vapor. En su interior estd -
dispuesto un agi ador de eje vertiral.

La lines de helados nonseguida por este procedimien
to cuenta con dog recipientes de egte tipo de mil litros
de rapanidad unitaria.

Las materias primsa se intvodunen en el re~ipiente
¥y se nemeclan por agitasidn.

La meznla se eleva a 702 C. y se mantiene a esa tem
perathra durante un periodo de quinre minutos®,para con-
geguir la pastoriza~ibh.

La meznla pasterizada se bombea y filtra para pasar
al homogenizado.

DLie homogenizacifn y enfriamiento r~onsiste en aumen-
tar el grado de dispersidn entre los ccomppnentes de la
meznla pasterizada. Se obtiene ~omo resultado de pagar -
dinrha mezrla por alta gran velonidad gue produre la rotu
ra de las particulas sblidag debido al ecizallamiento hi-
dréulico.

En esencia, un homogenizador es una bomba de alta
pregibn de unos dos~ilentos kilogramos pro ~entimetro oug
drado.

La 1linea de helados ruenta econ una unidad non capa=
cidad de mil litros hora.

Una vez homegenizada la meznela, que aln se mantiene
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raliente, se hane pasar por un intercambiador de ralor
del tipo de plaras, de setenta grados centigrados se
enfria a 259 C. por intercambio non agua de %a red de
refrigera~ibn y de 252 hasta 32 C. por intereambio ——
del agua helada. Despﬁes del enfriamiento se envia la
mezela a los tanques de maduraecibn. El enfriador estd
nonectado a ~ontinua~ién del homogenizador y la presidn
de ciraulacién la proporsiona una bomba de 3.5 (V.

La compogieci’m de la mez~la de agua especisl paw
ra mandarina cualitativamente ronsta de: Azfear 144%
Glonosa (43 B&) 4'6 % Jugo de naranja (ronecentrado)
10'2 % (En fruta). Estaebilizador 0'29 %. Arcido eitri-
~0 monohidrato 0'51 %. Color 1'44 %. Azua 68£56 %.

El almescenaje y madura~ién de la mezela obtenida
con egte proreso, ~uenta ~on ~uatro tanques para re=
cepeién de la mencionada meznle homogenizeda y fria a
32 ¢. Cada tanque, ~onstmuido en a~ero inoxidable, --
tiene una napa~idad de dos mil litros. La ~apa~idad
total resultante wnos onho mil litros corresponde a 1
la de onho horas de fabrican~idn, y queda almacenada a
temperytura ~onstante de 3¢ hasta el dfa siguiente, en
que se utilizard romo prodanto base de ~ualquier tipo
de helado.

En este intérvalo de reposo se nonsigue la madu~
raribén de la mezela, gandndose en textura y calidad.

Los tanques de madura~ibn son del tiio de doble
pared, al objeto de reeibir una ducha de agua helada
por un distribuidor anular. Para evitar la disipa~idn
de ralor estdn proviutos de una envolvente ralorifu-
gada.

Después viene la inrorpora~ién de sabores, o~pn-

gelaribn y envasado, de la sigulente maneras
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Si el total de la mezola blanca almacenada en un
depdsito de madura~ibn, se destina a una ~alidad Gnie
na de helsdo, en el mismo depdsito se innsorporan el -
sabor y el ralor, produciendose la meznla por un agi-
tador de eje vertical. En caso de partidas in eriores
a dos mil iitros, la memela blan~a se traspasa, por
gravedad a depbsitos mis pequefios, én donde se prepaé
ran al bipo determinado, por incorporarién y agitacibn
del nalor y sabor ~orrespondiente.

En uno g otro caso, terminada la prepars~idn del
helado es aspitado a un aparsto ncongelador, en el cual
se produne la opera~iln de inyectar mds esponjoso y &
de fina estructurai

En esta lines de helados, em2sten tres aparatos
aongeladores continuos, ~on una caparidad de elabora=
aibn minima de treseientos litros hora hasta una mé-
xime de 1.000 litros /hora/u.

Lo temperatura de salida del heladq es de gpro-
rimadamente ~30 C. Todas las partes en nrontanto son
el helado estén ejedutadas en anero inoxidable.

El aparato vg provisto de un circuito de enfrie-
miento que se nonecta a la red de NH .

A la salide del aongelador continuo se produsce
la inyeanibn de frutba.

La otaps final es ls del envasado, para lo nrual
se dispone de una mfguina rotativa de produanién con-
tinua en el n~aso que se fabriquen polos, o de una(ma-
nera) llenadora de vasitos, si es &ta la términaniln
que se desea. Ambas miquinas son alimentadas por los
con eladores rontinuos.

El produn~to terminado es llevado a las ~dmaras

de nonsercaridn, pasandc por un ténel o anteadmaras de

”

endurenimiento de unos ~30 ¢. para quedar almacenado
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en lg ndmara prineipal de =~252 ¢, hasta su salida pa-
ra el aonsumo.

NOTA

por Gltimo y una vez desarita sufiecientemente la natu
raleza del invento y su forma de realizaniln préoctiera,
se hare aonstar gue la presente patente de introduceién
en Espafla, es de la rasa J. LYONS & OOMPANY LIMITED

de Inglaterra, la r~ual podréd febrisarse én eualquier
materia prima de lezs indiradas anteriormente, pudien-
do ger modifiecada esbta memoris, siempre y otando no se
alters su esenniglidad, la ~ual queda recogida en las
siguientes:

REIVINDIUACIONES

18,~ Procedimiento de fabricanribn de helados, carante
rizandose porque el mismo nonsiste en la mezela de a-
gua espenial de mendarina, Aztear 1414 %, Glocosa 4'6 %
Jugo de narsja (econnentrado) 10'2 % (en fruta). Esta-
bilizador 0'29 %. Aoido oitrino monohidrato 0'15 %
Color 1'44 %. Agua 68'56 %:

28 ,~Pronedimiento de fabrieanidn de heladosk segln la
anterior reivindi~anibn, raransterizandose porque di~hg
meznla se verifina dentro de unos reeclpientes cilin-
dricos construidos en acrero inoxidable y del tipo de
doble pared, para former una cémara de nalefaccidn a
vapor, en ~uyo interior estd dispuesto un agitador de
eje wertical, empleandose ~omo lfnea dos recipientes
para helados de mil litros de capaecidad unitaria.

38,- Pronedimiento de fabrinanibn de helados, segin
las antericres reivindinaciones, caracterizandose poxr
que las materias primas anteriormente reivindinadas,

se introdunen en el recipiente y se meznolan por agita
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cién. Dinha mezela se eleva a 802 C. y se mantiene a
esa temperatura durante un perfodo de quin-~e minutos,
bara que se nonsiga la pasterizacidén. La mezcla paste
rizade se bombea y filtre para pasar al homogenizado.
48,~ Progedimiento de fabrieacidn de helados, seusin -
las anteriores reivindirariones, cararterizandose por
que la homogenizaridén y enfriamiento se realiza para
aumentar el grado de dispersidn entre log componentes
de la mez~la pasterizada y se obtiene como resultado
de pasar dicha mezela por alta presibn, através de fi
nisimos condurtos, rreando una gran velonidad que pro
duce la rotura de las partinrulas sélidas debido gl
eizallamiento hidriulico.

58,~ Procedimiento de fabrisadidn de helados, seg'un
las anteriores reivindicariones, ecaranterizandose por
gue en esennis este homogenizador es una bomba de al-
ta presién de dosnientos kilos por esentimetro cuadrado
la cval una vez homogenizada la mezecla, que aln se man
tiene ecaliente, se hance pasar por un interfambiador de
calor del tipo de pbacas de unog 702 C. enfriandose a
252 ¢ por internambio con agua de la red de refrigera
ni6n, y de 252 ¢, hasta 32 C. por intercaumbio con agus
helada, consiguiendose despu’s de egte enfriamiento
enviar dicha mezela a los tanques de maduranién. El
enfrisdor estd-conectado a continuaci'on del homogenia-
dor y la presidn de cireculaecién la proporciona una bom-
ha de 3,50V:

6e~ Procedimiento de fabrieracién de helados, segin lad
ghteriores reivindicaciones, caranrterizandose porque
para el almacenaje y maduraridén de la mezela anberior—

mente reivindirada, este linea de helados ~uenta con

euatro tanques para recpebeldén de la misma mezels ho-

mogenizada y Lria a 3¢ C. tangue, consyruido en anrero
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inoxidable, y tiene una napanidad de dos mil litros,
aunque la capasldad total resultante es de onho mil
litros y corresponden a la de orho horas de fabriea-
~ibn y queda almacenads a temperatura constante dg —-—
3¢ C hasta el dfa siguiente, en que se utilizard como

producto base de cualquier tipo de helado. En este in

~ térvalo de reposo se ~cnsigue la maduracién de la mez

cla, genéndose en textura y nalidad, siendo dichos tan
ques de maduran~idn de doble parad, al objeto de reni-
bir una durha de agug heleds por un distribitidor anu-
lar, para evitar la disipaci'on de calor estdn poovig
tos de una envolvente nalofifugada.

78 .- Procedimiento de fabricarién de helados, segin -
las anteriores reivindicaciones, carancterizandose por
que despuds se inecorporan los sabores, nongela~ibén y
envagado con el total de la mezela blanca almacenads
en un depbsito de maduraribn, se destina a unes ralidad
Unica de helado, en el mismo depbsito se inmorporan

el sabor vy el nalor, produ~iendose la mezaels por un

agitedor de eje ~ertical. En raso de partldas inferip

res a dos mil litros, la mezela blanca se traspasa,
por gravedad, a depdsitos mis peguefios, en donde se
preparan al tipo deteruwinado, por incorpora~ibn y a-
gitaribn del color y sabor correspondiente. En uno @
otro naso, terminada la prepsra~ién del helado es as—
pirado a un aparalto congelador ~ontinuo, en el ~ual se
produne la opera~idn de inyeobar aitbe seco, sumentan-
do el volumen del helado para hacerlo més esponjoso y
de fina estru~tura.

82,~ Pro~edimicnio de fabrirariln de helados, segln
las enterioreg reivindiranriones, rarsc~terizandose -—-
porque existen en esta linea o prosedimicnto de hela~

dog tros aparatos aongeladores econtinuos, oon unae rg-



panidad de elaborsridén minima de tres~ientos litros -
/hore/u. hasta una méxime de 1.000 lts /hora/u., sien
go la temperatura de salida del he;ado aproximadamens
te de ~302 C, Todas las partes en nontacto con el he-
lado estdn ejerutadas en acero inoxidable. El aparato
va provisto de un ~ireuito de enfriamiento que se co-
nenta a la red de NH3. A la salida del n~ongelador ——
nsontinuo se produnce le inyesridén de frmbta en los tipos
de helado gue lo reguieran.

98,~ Prosedimiento de Ffabrisan~ién de helados, seglin
lag enteriores reivindinaeciones, gmaracterizmndose -
porgue la etapa final de este pronedindento es el enw
vasado, para lo ~ual se dispone de une méquina rota-
tiva de produnecidn rontinua en el rago de que se fa-
briguen polos, o de una llenadors de vagitos, gi es
ésta la termina~ién que =e desea. Ambas miquinas cBon
alimentadas por los congeladores n~ontinuocs, llevando-
se desruds el produ~to terminado a las ~dmaras de ——
nonservanridn, pasando por un ténel o antecémars de -
endurenimlento a -302 C. para quedar almarenado en

la cémara principal a -25¢ §. , hasta su salida para
el ~onsumo. o

10.~ PROCEDIKIENYC DE FABRICACICH DE HELADOS, todo tal
¥y conc quéa des~rito y reivindiecado en la presente me-
moria que ronsta de orho hojas meranografiadas por
una sola de sus naras.

Fadrid. O ARA. 1975
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