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MEMORIA DESCRIPTIVA
de una

PATENTE DE INTRODUCCION
$or d iez años en España, a favor de FRIO Y HELADOS, S.A. 

(ERIHELSA), de nacionalidad  Española, re s id e n te  un Urbani 
zadora Ascanio de Jinamar Telde de Gfan Canaria, por: 

"PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE HELADOS"

000O000

Como su enunciado in d ic a , co n s is te  l a  p resan te  me­
moria de invención en una P aten te  de In troducción  por -  
d iez  años en España, por un procedim iento de fa b r icac ió n  
de helados, e l cual por sus c a ra c te r ís t ic a s  e sen c ia le s , 
debe se r considerado como una P a ten te  de In troducción  de 
acuerdo con lo  preceptuado en e l a r t ic u lo  68 de l a  v igen 
te  Ley de Propiedad In d u s tr ia l ,  cuya fuen te  de inform ación 
e s tá  basada en la s  p a ten tes  de o rigen  in g le s , de l a  cas&
J .  Lyons & Company Lim ited.
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El p resen te  procedimiento de fa b r ic a c ió n , l le v a  con 
sigo "orno prim era otapa del mismo la  mezcla y p as te riz an  
ción, despuás l a  homogenización y ánfriam iento e l  almace 
n a je  y maduración de l a  mezcla y por áltim o la  incorpora 
ción de sabores, congelación y envasado.

Eh cuento a l a  mezcla y p a s te riz a c ió n , se v e r i f ic a  
dentro  de unos re c ip ie n te s  c i l in d r ic o s  constru idos en a -  
cero inoxidable y d e l tip o  de doble parad, para formar -  
una cámara de ca lefacc ió n  a vapor. En su in te r io r  e s tá  -  
d ispuesto  un ag i ador de e je  v e r t i c a l .

La l in e a  de helados conseguida por e s te  procedimien 
to  cuenta con dos re c ip ie n te s  de e s te  t ip o  de mil l i t r o s  
de capacidad u n i ta r ia .

Las m aterias primas se intnodunen en e l re c ip ie n te  
y se mezclan por ag ita c ió n .

La mezcla se eleva a 70S 0. y se mantiene a esa tem 
p e ra tu ra  durante un periodo de quince minutos"- ,p a ra  con­
segu ir l a  p a s te riz a c ió n .

La mezcla p a s te riz ad a  se bombea y f i l t r a  para pasar 
a l  homogenizado.

La homogenización y enfriam iento  co n sis te  en aumen­
t a r  e l grado de d isp e rs ió n  en tre  lo s  componentes de l a  
mezcla p a s te riz a d a . Se obtiene como re su ltad o  de pasar -  
d icha mezcla por a l t a  gran velocidad que produce l a  ro tu  
r a  de la s  p a r t íc u la s  só lid a s  debido a l  c iza llam ien to  h i ­
d rá u lic o .

En esen c ia , un homogenizador es una bomba de a l t a  
p resión  de unos dosc ien tos kilogramos pro centím etro cua 
drado.

La l in e a  de helados cuenta con una unidad con capac 
cidad de mil l i t r o s  hora.

Una vez homegenizada la  mezcla, que aán se mantiene
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c a lie n te , se hace pasar por un intercam biador de ca lo r 
del tip o  de p lacas , de se te n ta  grados cen tíg rados se 
e n f r ia  a 253 C. por intercam bio con agua de l a  red de 
re f r ig e ra c ió n  y de 259 h a s ta  39 C. por intercam bio — 
d el agua he lada . Después d e l enfriam iento  se envía l a  
mezcla a  lo s  tanques de maduración. El en friad o r e s tá  
conectado a continuación d e l homogenizador y l a  p resión  
de c irc u la c ió n  l a  proporciona una bomba de 3.5 (7V.

La composici'm de l a  mezcla de agua e sp ec ia l pay 
r a  mandarina cu a lita tiv am en te  consta de: Azúcar 14^% 
Glocosa (43 Bé) 4*6 % Jugo de n a ran ja  (concentrado)
10 '2  % (En f r u ta ) .  E s ta b iliz a d o r 0 '29 %. Acido c í t r i ­
co monohidrato 0'51 %. Color 1 '44  %. Agua 68^56 %.

El almacenaje y maduración de l a  mezcla obtenida 
con e s te  proceso, cuenta con cuatro  tanques para re-c 
cepción de l a  mencionada mezcla homogenizada y f r í a  a 
3B o. Cada tanque, constru ido  en acero inox id ab le , — 
tie n e  una capacidad de dos mil l i t r o s .  La capacidad 
to t a l  re s u l ta n te  unos ocho m il l i t r o s  corresponde a 1 
l a  de ocho horas de fa b r ic a c ió n , y queda almacenada a 
tem peratura constan te de 39 h a s ta  e l d ía  s ig u ie n te , en 
que se u t i l i z a r á  como producto base de cualqu ier tip o  
de helado.

En e s te  in tó rv a lo  de reposo se 'consigue l a  madu­
rac ió n  do l a  mezcla, ganándose en te x tu ra  y ca lid ad .

Los tanques de maduración son d e l tip o  de doble 
pared, a l  objeto  de r e c ib i r  una duoha de agua helada 
por un d is tr ib u id o r  an u la r. Para e v ita r  l a  d is ip ac ió n  
de ca lo r es tán  p ro v is to s  de una envolvente c a lo r lfu -  
gada.

Después viene l a  incorporación  de sabo res, cpn- 
gelación  y envasado, de l a  s ig u ien te  manera:
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Si e l  t o t a l  áe l a  mezcla b lanca almacenada en un 
depósito  de maduración, se d e s tin a  a una calidad  áni-c 
ca de helado, en e l mismo depósito  se incorporan e l -  
sabor y e l  c a lo r , produciéndose l a  mezcla por un ag i­
tado r de e je  v e r t i c a l .  En caso de p a r tid a s  in  e r io re s  
a dos mil l i t r o s ,  l a  mezcla blanca se tra sp a sa , por 
gravedad a  depósito s más pequeños, án donde se prepa­
ran  a l  t ip o  determ inado, por incorporación  y ag ita c ió n  
d e l ca lo r y sabor co rrespondien te .

En uno p o tro  caso, term inada l a  p reparación  del 
helado es asp itado  a un aparato  congelador, en e l  cual 
se produce l a  operación de in y ec ta r más esponjoso y d 
de f in a  e s tru c tu ra d

En e s ta  l ín e a  de helados, ex is ten  t r e s  aparatos 
congeladores continuos, con una capacidad de elabora** 
ción mínima de tre sc ie n to s  l i t r o s  hora h a s ta  una má­
xima de 1.000 l i t r o s  /h o ra /u .

La tem peratura de s a l id a  del helado es de apro­
ximadamente -30 0. Todas la s  p a rte s  en contacto  con 
e l helado es tán  ejedutadas en acero inox idab le .

El aparato  v^ p ro v is to  de un c irc u i to  de e n f r ia ­
miento que se conecta a l a  red  de NHy

A l a  sa lid a  del congelador continuo se produce 
l a  inyección de f r u ta .

La etapa f in a l  es l a  d e l engasado, para lo  cual 
se dispone de una máquina r o ta t iv a  de producción con­
tin u a  en e l caso que se fabriquen  po los, o de una(ma- 
nera) llen ad o ra  de v a s ito s , s i  es é ta  l a  térm inación 
que se desea. Ambas máquinas son alim entadas por lo s  
congeladores continuos.

El producto terminado es llevado  a la s  cámaras 
de consercación, pasando por un tú n e l o antecámara de
endurecim iento de unos -30 0. para quedar almacenado
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en l a  cámara p r in c ip a l de -259 0. h a s ta  su. s a l id a  pa­
r a  e l consumo.

N O T A
por últim o y una vez d e s c r i ta  sufic ien tem ente l a  n a tu  
ra le z a  d e l invento y su forma de re a liz a c ió n  p rá c tic a , 
se ha^e constar que l a  p resen te  p a ten te  de in troducción  
en España, es de l a  casa J .  LYONS & OOMPANY LIMITED 
de In g la te r ra ,  l a  cual podrá fa b r ic a rse  án cualqu ier 
m ateria  prima de la s  ind icadas an terio rm ente, pudlen- 
do se r  m odificada e s ta  memoria, siempre y cuando no se 
a l te r e  su e sen c ia lid ad , l a  cual queda recog ida en la s  
s ig u ie n te s :

REIVINDICACIONES
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l a . -  Procedim iento de fa b r icac ió n  de helados, ca rac te  
rizándose porque e l mismo co n s is te  en l a  mezcla de a -  
gua esp ec ia l de mandarina, Azúcar 14'4 %. Glocosa 4 '6  % 
Jugo de n a ra ja  (concentrado) 10*2 % (en f r u ta ) .  E sta­
b iliz a d o r  0 '29 %. Acido c í t r ic o  monohidrato 0'15 % 
Color 1'44 %. Agua 68*56 %:
2e.-Procedim iento de fa b r icac ió n  de helados!^ según l a  
a n te r io r  re iv in d ic a c ió n , carac terizándose  porque d icha 
mezcla se v e r i f ic a  dentro  de unos re c ip ie n te s  c i l i n ­
d rico s  constru idos en acero inoxidab le y d e l t ip o  de 
doble pared, para formar una cámara de ca le facc ió n  a 
vapor, en cuyo in te r io r  e s tá  d ispuesto  un ag itad o r de 
e je  v e r t i c a l ,  empleándose r'omo l ín e a  dos re c ip ie n te s  
para helados de mil l i t r o s  de capacidad u n i ta r ia .
3 3 .-  Procedim iento de fa b r icac ió n  de helados, según 
la s  a n te r io re s  re iv in d ic a c io n e s , caracterizándose por 
que la s  m aterias primas an teriorm ente re iv in d ic ad as ,
se in troducen  en e l  re c ip ie n te  y se mezclan por a g ita
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ción . Dicha mezcla se eleva a 803 o. y se mantiene a 
esa tem peratura duran te un periodo de quin-e m inutos, 
para que se consiga l a  p a s te r iz a c ió n . La mezcla pastje 
r iz a d a  se bombea y f i l t r a  para  pasar a l  homogenizado. 
4&.- Procedim iento de fa b r icac ió n  de helados, según -  
la s  a n te r io re s  re iv in d ic a c io n e s , caracterizándose por 
que l a  homogenización y enfriam iento  se r e a l iz a  para 
aumentar e l grado de d isp e rs ió n  en tre  lo s  componentes 
de l a  mezcla p a s te riz ad a  y se obtiene como re su ltad o  
de pasar d icha mezcla por a l t a  p res ió n , a trav és  de f i  
nísim os conductos, creando una gran velocidad que pro 
duce l a  ro tu ra  de la s  p a r t íc u la s  só lid a s  debido a l  
c iza llam ien to  h id rá u lic o .
5 3 .-  Procedim iento de fa b r icac ió n  de helados, seg 'un  
la s  a n te r io re s  re iv in d ic a c io n e s , ca racterizándose por 
que en esencia  e s te  homogenizador es una bomba de a l ­
t a  p resión  de doscien tos k ilo s  por centím etro cuadrado 
l a  cual una vez homogenizada la  mezcla, que aún se man 
tie n e  c a lie n te , se hace pasar por un interdam biador de 
ca lo r del t ip o  de p lacas de unos 702 0 . enfriándose a 
25R 0 por intercam bio non agua de l a  red de r e f r ig e r a  
ción , y de 252 0. h a s ta  32 C. por intercam bio con agua 
he lada , consiguiéndose después de e s te  enfriam iento  
env iar d icha mezcla a lo s  tanques de maduración. El 
en friad o r e s tá  conectado a  co n tin u ac i'o n  d e l homogenia- 
dor y l a  p resión  de c ircu lac ió n  l a  proporciona una bom­
ba de 3,50V:
6 .-  Procedim iento de fa b r icac ió n  de helados, según la á  
a n te r io re s  re iv in d ic ac io n e s , caracterizándose porque 
para e l  almacenaje y maduración de la  mezcla a n te r io r ­
mente re iv in d ic ad a , e s ta  l ín e a  de helados cuenta con
cuatro  tanques para recpe&oión de la  misma mezcla ho­
mogenizada y f r í a  a 32 C. tanque, consyruido en acero
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inox id ab le , y t ie n e  una capacidad de dos m il l i t r o s ,  
aunque l a  capacidad to t a l  r e s u l ta n te  es de ocho mil 
l i t r o s  y corresponden a  l a  de ocho horas de fa b r ic a ­
ción y queda almacenada a tem peratura constan te de — 
39 C h a s ta  e l d ía  s ig u ie n te , en que se u t i l i z a r á  nomo 
producto base de cua lqu ie r t ip o  de helado. En e s te  in  
té rv a lo  de reposo se consigue l a  maduración de l a  me:s 
c ía , ganándose en te x tu ra  y ca lid ad , siendo dichos tan  
ques de maduración de doble parad , a l  objeto  de r e c i ­
b ir  una ducha de agua helada por un d is tr ib u id o r  anu­
l a r ,  para e v i ta r  l a  d i s ip a d 'o n  de ca lo r es tán  pDDvis  ̂
to s  de una envolvente calo figugada.
7 s . -  Procedim iento de fa b r ic a c ió n  de helados, según -  
la s  a n te r io re s  re iv in d ic a c io n e s , carac terizándose  por 
que después se incorporan lo s  sabores, congelación y 
envasado con e l t o t a l  de l a  mezcla blanca almacenada 
en un depósito  de maduración, se d e s tin a  a una calidad  
única de helado, en e l mismo depósito  se incorporan 
e l sabor y e l c a lo r , produciéndose l a  mezcla por un 
ag itad o r de e je  c o r t ic a l .  En caso de p a r tid a s  in g erio  
re s  a dos mil l i t r o s ,  l a  mezcla blanca se tra sp a sa , 
por gravedad, a depósito s más pequeños, en donde se 
preparan a l  tip o  determ inado, por incorporación  y a - 
g ita c ió n  del co lo r y sabor correspond ien te . En uno p 
o tro  caso, term inada la  p reparación  del helado es as­
pirado a un aparato  congelador continuo, en e l  cual se 
produce l a  operación de in y ec ta r  a i i e  seco, aumentan­
do e l  volumen d e l helado para  h acerlo  más esponjoso y 
de f in a  e s tru c tu ra .
8&.- Procedim iento de fa b r ic a c ió n  de helados, según 
la s  a n te r io re s  re iv in d ic a c io n e s , ca racterizándose — 
porque eatisten en e s ta  l in e a  o procedim iento de h e la ­
dos t r e s  ap a ra to s  congeladores continuos, con una ca-
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pacidad de elaboración  mínima de tre sc ie n to s  l i t r o s  -
/h o ra /u . h as ta  una máxima de 1.000 l t s  / h c r a / u . , s ie n  ddo l a  tem peratura de sa lid a  del helado aproximadament 
te  de -3 0 3  c .  Todas la s  p a r te s  en contacto  con e l he­
lado están  e jecu tadas en acero inox idab le . El aparato  
va p ro v isto  de un c irc u ito  de enfriam iento  que se co­
n ec ta  a l a  red de NHy A l a  s a l id a  d e l congelador — 
continuo se produce l a  inyección de f r u ta  en lo s  tip o s  
de helado que lo  req u ie ran .
9B.- Procedim iento de fa b r icac ió n  de helados, según 
la s  a n te r io re s  re iv in d ic ac io n e s , za racterizandose -  
porque l a  etapa f in a l  de e s te  procedimiento es e l env 
vasado, para lo  cual se dispone de una máquina r o ta ­
t iv a  de producción continua en e l caso de que se fa ­
briquen po los, o de una llen ad o ra  de v a s i to s ,  s i  es 
é s ta  l a  term inación que se desea. Ambas máquinas c3on 
alim entadas por lo s  congeladores.con tinuos, llevándo­
se después e l producto terminado a  la s  cámaras de — 
conservación, pasando por un tú n e l o antecámara de -  
endurecimiento a -3 0 3  c .  para  quedar almacenado en 
l a  cámara p r in c ip a l a -253 C. , h a s ta  su s a l id a  para 
e l  consumo.
1 0 .-  PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE HELADOS, todo t a l  
y como quáa d e s c r ito  y re iv in d icad o  en la  p resen te  me­
moria que consta de ocho ho jas mecanografiadas por 
una so la  de sus ca ras .

Madrid.
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