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KEMORIA DESCRIPIIVA
de una
PATENTE DE INTRCDUOCICON
por diez afios en Espafia a favor de FRIO Y HELADOS,
S.A. (FRIEEBSA), de nacionalided espafiola, residen
te en Urbanizadora Ascanio de Jinamar Telde de —-—-
Gran Canaria, por:

YPROCEDINIFNTC DE FABRICACION DE HELADOS"

0000000

Como su enunciado indiea; consiste la presente
inveneién en una Patente de Introducecibén por dfiez a-
fios en Espafia, por un procedimiento de fabricacidn
de helados, el cual por sus caracteristicas esencia
les debe ser considerado como une Patente de Intro~
ducnidn de acuerdo con lo préceptuado en el articu-
lo 68 de la vigente Ley de Propiedad Industrial, cu

ye fuente de informanién estd baseda en las patentes

de origen inglés, de la casa J. Lyons & Company Li-
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El presente procedimiento de fabriecacibn, lle-
va consigo como primers etbapa del mismo la mezela y
pasierizanién, despuds la homogenizacidn y enfria -
miehto, el almanenaje y maduracidén de la mezela y -
por Gltimo la incorporanidén de sabores, congelacidn
¥y envagado. T 5.

En ouanto a la mezela y pasterizacibn, se vepi”
ficg dentro de unos reciplentés ecilindricos construi
dos en asero inoxidable y del tipo de doble pared,
para formar una eémara de calefaeeidén a vapor. En su
interior estd dispuesto un agitador de:ege vertical

La Linea de helados conseguidas por éste proce
dimiento cuenta con dos reacipientes de este tipo de
mil litros de rapacidad unitaria.

leznla de agua especisl para fresa, ouyas maﬁg
rigs primas se intvoducen en el recipiente y se mez
elan por agitanién.

La mezela ce eleva a TOR C. y se mant%ene a -
ess temperatura dutante un périodo de guince minutos
pars conseguir la pasterizacidn.

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

La homogenizanién y enfriamiento consiste en
aumentar el grado de dispersidén entre los componen-—
tes de ka mezecla pasterizada. Se Obtiene como resud
tado de pasar dicha mezele por alta gran veloaidad
que produce la rotura de lag partfeulas sbélidas de-
bido al rizallamiento hidrduliao.

En esencla, un homogenizedor es una bombas de -

alta presién de unos dosecientos kilogramos por ren-

timetro n~uadrado.
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Lo 1inea de helados cusnta non ung unidad non capaci=—
ded de mil litros hora.

Una vez homogenizada la mezecla, que aln se man#¥
tiene naliente, se hare pasar por un intercambiador
del tipo de planes, de sebtenta grados centigrados se
enfria a 252 C. por internambio con agus de la red -
de refrigeranribn y de 252 C. hasta 32 C. por intercam
bio del agus helada, Después del enffiamiento, se en
via la mezecla a los tangues de maduracién. Fl enfris
dor estd conectado a nontinuacidn del homogenizador
y la presibén 44l cireulacién la proporcions una bom-
ba de 3,5 CV.

La romposicién de la mezela de agua especial pa
ra fresa ~uglitativamente conste de Azucar 13'4 %.
Glocosa (43 B8) 41 %. Puré de fresas 10'6 %. Estabi-
lizador 0'29 %. Arido eitrino monohidrato 0141 %. Co
lor 0'20 %. Esennia 0'013 %. Agua T1'0 %.

El Almacenaje y madurarcién de la mezela obleni-
da con este proaeso, cuenta con cuatro tanques para
receptién de la menrionade mezela homogenizeda y fria,
e 32 C¢. Cada tanque, construido en acero inoxidable,
tiene una ranacridad de dog mil litros. La capacidad
total resultante unos oecho mil litros ~orresponde a
la de ocho horas de fabricaribn, y queda almacenada
a temperatura ~onstante Qe 32 ¢, hasta el dfa siguien
te, en que se utilizard eomoAprodueto base de cual-
quier tipo de helado.

En este intérvalo de reposo se ronsigue la madu
raribn de la mezcla, ganindose en textura y calidad.

Los tanques de meduranribn son del tipo de doble
pared, sl objeto de resibir una dun~ha de azgua helada

por un distribuidor anular. Para evitar la disipaecién



15

80

90

95

100

de nalor estén provistos de una envolvente eglorifuga-
da.

Después viene la insorporacién de sabores, conge-
lgeribn y envasado, de la siguiente menera:

81 el total de mezcla blance almanrenada en un de-
posito de maduracidén, se destina a una ralidad Gnieca -
de helado, en el mwismo depésito se incorporan el sabor
y el calor, produciendose la mezcla por un agitador de
eje vertical. En caso de partidas inferiores a dos mil
litros, la mezela blanca se traspasa, por gravedad a -
depbsitos més pequetios, en donde se preparen al tipo -
determinado, por ineorporscibn y agiranrién del calor -
y sabor norrespondiente.

En uno 3 otro caso, terminada la preparacién del
helado es aspirado a un aparato rongelador continuo, -
en el cnal se produre la operacién de inyeotar mis es-
ponjoso y de fina estruetura.

Bn es lfnea de helados, existen tres aparatos ron
geladores econtinuos, non una rapacidad de elaboraridn
minima de trescientos litros hora hasta una méxima de
1.000 litros /hora/u. »

La temperatura de salida del helado es de aproxi-
madamente =30 C. Todas las partes en contacto non el hg
lado estédn ejeoutadas en anero inoxidable.

El aparato va provistio de un nireuito de enfrianien
to que se coneata a la red de NH3.

A la salida del rongelador rontinuo se produce la
inyearibn de frutba.

La etapc final es la del envasado, para lo ~ual se
dispone de una miquina rotativa de produnsibén econtinua

en el naso que se fabrigquen polos, o de una llenadora de
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vasitos, si es ésta la terminacidn que se desea. Ambas
m’quinas son alimentadas por los n~ongeladores ~ontinuos.

El produ~to terminado es llevado & las cédmaras de
conservacifn, pasando por un tinel o antecdmara de endu
recimiento de unos =302 O. para quedar almacenado en la
cémara prinecipal de -252 C. haste su saglida para el con
8sumo. |

NCecTaA

por 6ltimo y una vez deserita sufieientemente la naturg
leza del invento y su forme de realizacidn préetica, se
hace ~onstar que la presente patente de introducecién en
Egpafia, es de la rass J. LYONS & CUMPANY LIMITED de Ine—
glaterra, la ~ual podréd fabricarse en ruslquier materia
primg de las indicadas anteriormente, pudiendo ser modi
firzda este memoria, siesmpre y ~uando no se altere su -
esencialidad, la ~ual queda recogida en lag sigulentes:

REIVINDICAGCIONES

le.~ Proredimiento de fabriranidn de heladcs, caracteri
zandose porque el mismo nonsiste en la mezcla de agus -
especial para Fresa, Azucar 13'4 %. Glocosa (43 Bé) 4'1
%, Puré de Fresa 10'6 %. Estebilizador 0'29 %. Acido
citrinc Monohidrato 0'41 %. Color 0'20 %. Esencia 0'013
%. Agua T1'0 % .

28, Pronedimiento de fabrinacibn de helados, segin la
anterior reivindieacidn, caracterizandose porque diecha
mezo~la se verifima dentro de unos recipientes ecilindri-
008 construidos en aneto inoxidable y del tipo de doble
pared, pars formar una cdmera de nalefahidn a vapor, en
euyo interior estéd dispuesto un agitador de eje vertical
émpleandose ~omo lines dos reeiplentes para helados de
mil litros de capanridad unitaria.

38.,~ Pronedimiento de fabricaecion de helados, seglm -
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las anteriores reivindicaniones, caracterizéndose por-
que las materigs primas anteriormente reivindieadas, se
introducen en el reeciviente y seo mezclan por agitanidn.
Dincha Mezela se eleva a 802 C. y se_mantieno a esg tem-
peratura durante un perfodo de quince minutos, para con
seguir la pasterizanridén. La mezela pasterizada se bombea
y filtra para pasar al homogenizado.
48,- Pronredimiento de fabricacién de hedados, segin las
anteriores reivindi~aciones, carg.terizandose porqﬁe la f
homogenizanridn y enfriamiento se realize para aumentar
el grado de dispersién entre los ncmponentes de la mez—
cla pasterizuda y se obtiene ~omo resultado de pasar di
chamezela por alta prosibn, através de finisimos nondues
tos, ecreando una gran veloeidad gque produce la roturag -
de las particulus sélidas debido al cizallamiento hidrgu
lico.

5¢.~ Pronedimiento de fabricanidn de helados, segin las
anteriores reivindi~aciones, caracterizandose porque en
esennla este homogenizador es una bomba de alta presidn
de doselientos kilos por rentimetro cuadrado, la cual —-
una vez homobenizada la mezela, que aln se mantiene oa-
liente, se hace pasar por un intercambisdor de calor del
tipo Qe placas de unos 702 ¢ enfriandose a 252 C., por
intercambio con agua de 1la red de refrigeracibn v de =
252 C. hasta 32 C. por intercambio ~on ague helada, con
siéuiendose después de este enfriamiento envier dicha -
mezela a los tanques de maduracidén. El enfriador estd -
ronectado a ~ontinuaeién del homogeniador y la presién
de circularidén la proporeiona uns bomba de 3,5 V.

6.~ Proredimiento de fabrieacién de helados, segin las
anteriores reivindicariones, caracterizandose porque -
para el almacenaje y maduranidén de la mezelg anterior-

mente reivindirada, este linea de helados cuenta con -

cuatro tangues para resepeidn de la misma mezcla homo-



genizada y fria a 32 C., cada tanque, construfdo en acero
inoxidable, y tiene una napanridad de dos mil litros, aun
175 que la rapanidad total resultente es de ocho mil litros
¥y norresponde & la de orho horas de fabricaniln y queda
almancenads & tenmnperaturs constapte de 32 C. hasta el dfa
siguiente, en que se utilizard como producto base de =
cualquier tipo de helado. Bn este intérvalo de reposo de
180 consigue la maduranibndde la mezela, gandndose en textus
ra ¥ calidad, siendo dichos tanques de madura~ién de do-
ble pared, al objeto de reribir uvna ducha de agua helads
por un distribuidor anuler, pars evitar la digipacibn de
calor estdh provistos de une envolvente calorifugada.
185 %9.- Procedimiento de fabricasibn de helados, segin las
anteriores reividn~iaciones, caranterizandose porgue des
puds se innropoban los saborés, congelarién y envasado -
con el fotal de la mezcla blanca elmacenada en uvh depbsi
to de maduraribn, se destina a una calidad Onica de helg
190 do, en el mismo depbsito se innorporan el sabor y el na-
lor, pordu~iendose la mezela por un agitador de eje ver-
tical. En naso de paftidas inferiores a dos mil litros,
la mezela blanrca se traspasa, por gravedad, a depdsitos
més pequefios, en donde se preparan al tipo deberminadok
195 por inmorporascibn y agitacibén del color y sabor correg—-
‘ pondiente. En unoc y otro caso, terminada la preparanridn
del helado es aspivado & un aparato congelador continuo,
en el ncual se produse la operaasidén de inyectar aire seco,
aumentando el volumen del helado para hacelo mis esponjo_
200 s0 y de dina estruntura.
88,~ Proncdimiento de fabriraecidn de helados, sesln las
anteriores reivindinaniones, caranrterizandose porque exisg
ten es esta linea o proeredimiento de helados tres apara-
t08 ~ouuieladores ~ontilnuos, ~on una capanidad de elebara

205 eibn minima de tresaientos litros /hora/u. hasta uua mé-



xf{ma de 1.000 lts /hora/u., siendo la temperaturs de sa-
lide del helado aﬁroximadamenﬁe de -302 C, Todas las par
tea en contanto non el helado estén ej;cutadas en anero
inoxidable, El aparato va provisto de un nireuito de enw-
friamiento que se conecta a la red de NH3., A la salida
del congelador continuo se produce la inyececibn de frita
en los tipos de helado gque lo requieran.

98 ,~ Procedimiento de fabricacién de helados, segﬁp las
anteriores reividneiaciones, caracterizgandose porqué ia
etapa Tinal de este procedimiento es el envasado, para
lo cual se dispone de una miquina rotativae de produccidn
econtinue en el caso de que se fabriquen polos, o de una
llenedora de vasgitos, si es ésta la terminacibén que se -
dewea. Amabas miquinas son alimentadas por los eongelado
res continuos, llevandose después el producto terminado
2 las oémaras de conservanridén, pasando por un tinel o —-
antecdmara de enduren~imiento a 302 C., para guedar almae
cenado en la cdmeras prinecipal a ~-25¢ ¢ hasta su salida -~

para, el nonsumo.

10.~ PRCCEDIMIENTO DE PABRICACICN DE HELADCS, todo tal ¥

nomo queda deserito y reivindiecado en la prescnte memoria
que consta de ocho hojas mecanofrafiadas por una sola de

sus caras.

Maaria, 43 ABR. 1976

F. SANCHEZ YALLADARES
* N
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