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MENORIA DESCRIPTIVA
de una

_ PATRENTE DE INTRODUCCION

por dlez afios en Egpaiia,, a favgr de FRIO Y HELAgos; S.A.(Frﬂ}elsa)

&e nacionalldad espefiola, residente on Urbanizajore Ascanio de

Jinemay Telde de Gran Canaria, por-z

TPROCEDIMIENTIO DE FABRICACION DE HETADOS®

vo0oo
Como su ergunciaao#indiea; congiai:e la presente izlweneién
en unaz Patente de Introduccidn pox diez afios en Bspafia; por un
procediniento de fabr:!.cgeidn de helados, el cual por sus carac-
terisﬁica-s esenciales, debe ser comsidergaa como una Patente ée
5 Introduccién de Geuerdo con lo_preceptuado en el ar‘béculoﬁ&& de
la vigente Ley de Propiedad InAusirial, cuya iéfam;ewae inforna-
cién estd basada en las patentes de origen inglés, de la casa
J JLiyons & Company Tinited. _ ‘
~ El presente procedimiento de fabricaeiln, lleva consigo
10 como primera efaps del mismo la mezela y pasterizacidn; despucs

la homogenizecifn y enfriamiento, despuds el almacenaje y madue
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racidn de la mezela y por dltimo la incorporacidn de sabores,
congelacidn y envasadod )

okt

_ En cuanto a la mezela y paaterizacgﬁn; se verifica demtvo
de unos recipientes eilig@ricoa conatryuidos en acero inoxidable
¥y del tipe de doble paved, para formar una cémava de calefaccidn
& vapor. In su interior esid gispuesto un sgliador de eje verw
tical. _ _ _ _

Ia linia de helados conseguidas pox este procedimiento
cuenta con dos reciplentes de este tipo de mil litrom de capa~
cided unitaria.

Las materias primas se introduces en el recipiente y s meze

-

clen por aglitascidn.

La nezela 86 eleva a 702 C. ¥ se mantjene a osa temperte
tura durante un pericde de quince minutos, pare conaeguir la b
terizacidn. _ '

La mezcla pasterizade se bombea y filira para pésar al'hn;:
nogenlzado . 7
. dIa_homogenizacién y enfriamiente consiste en sumentar el
ggadb de Aigpersidn entre log componentes de la mezela pasterie
z8da. Se ohﬁéege como ®esultado de pasar dicha mezola por alja
gran velocided que produce la rotura de las parifculas adlides
debi8o &l cizallamiento hidradlico. _

_ En esencia, un hoﬁegenizador es uns bomha de a%ta;preé
sidn de unos aosgientos;kilﬁgmaﬁos por centimetro cuaaraac.ﬂ'u
Te 1fnis ge helados cuenta con una unidsd cbn.eapacida&

bt

de mil litros hora. _

Una vez homogenizade la mezcla;wqus;aﬁn se mantiene cali-
enﬁa; se hace pasar por un intercambiador de calor del tipo de
placaé; de setenta grados contfvraaea se enfris & 25% C. por
intevoanblo con agua de la red de mafrigeraciﬁn ¥ de 258¢ hasta
32 C. por intercambio del agua neladaq bespuea del enfriamiento

se envie la mezels a los tanques de maduracitn. El enfriador ostd



45

50

55

60

65

70

75

-3 -

ol e e -

conestado a continuacidn del homogeninizador y la presifn de cire
culacion la proporcions una homba de 3;5 CV.

La composicidn de la mezcla de fantasia de limﬁn unlitoe
tivamente consta de Aacar 2233 % Glucosa (43 Be) 6'74 % Gela~
tina 0'75 % Acido Citrico Mono higrato 0'91 % Esencia 0t61 % co-
lor 0015 % Agua 68645 %.

El almacenaje y maduracidn de la mezcla obienide con este

i

pTOcesy, cuenta con euatro tanques para recepcién de la manci&-
nada mezcla homogenizada y frda a 3¢ c. Cada tanqns, construldo
en agero inoxigable, tiene una capacidad de doamil litros, Ia co=
pacidad totel resultante unos ocho mil lifros corvesponde a la de
ochn-hgraa de fabrioéciég, ¥ quede almacenade o témperatura COYL Sl
Tante ge 3% Cy hasta el ada sigu%ente; en que s wtilizard como
producﬁp bage de cualquler tipo de helagdo. _ .

En ests_intérvalo de reposo so consigue la maduracion de 1a
mezela, gandndose on textura y'caliagéa oL .

Los tanéuea ae mgaurac§6n son gel tipo de doble pared, al
objete de recibix uns ducha de agua helada por un dlstribuijer
anvlare Pava evitar la disipacion de calor estin provistos de
una envolvente calorifigada. _ ,

nespués viene la incorporacién de sabores, congelacidn y
envasado, de la siguiente nanevs

e

. Si el total ae la mezcla bluﬂ@& almaeenada en mn daposiﬁo
de maagracién, se gostina a una calided Unica de helade, en el
misso depéﬁito se incorporan el sabor y el calnr; pgoéqciéngose
lg mezela'yozyun egitador Qe ¢je veriticals En caso ae'pagtiaas
infer}oies a dosmil litros, la nezela Elaﬁca ge ‘traspasa, por
graveaaa & ﬂepéaitom ngs peqaeﬁns; en donde me preparen al %ipe
aetcrmﬁnaab, por incorporacidn ¥ agitacidn Ael ealox y sabor 0o~
rregpondionte.

N o’ e 2
En.uno w otro caso, tewminada la preparacidn del helado es
agplirade a un aparabo ¢ongeladoy con%inun. en ¢l cunl se projuce

le operacidn de inyectar mds esponjoso y ae fina ostruotura.
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_ En esta l:fnia de hela;os-;,aeicigten ‘tres aparatos congela-
Aores continuos, con una capacidad de elaboracidn minima de
trescientos litros hora hasta wna méxima de 1,000 litwog/hova/us
7 I,aﬂtempera'bura de salida del helado es ~«v:’rg‘::1,1::!}05\:t:’«;masélzauuén;):!sem
~30C, Toias las paries en contacto con of helado estdn ejecum
tadas en acsyo inoxidable. . _ _
El aparato va proviste de un circulio de enfrismlento que
se conectz a la ved de NH3. 5
_A 1= salida del congelador continuo se produce la inyec-
cién de fruta.

Ld -, bd

. Ia etope fingl es la del envasado, para lo c¢ual se dispone
de una mdquing zotativa de pro:}gccio’g continug en el caso gue e
fabriquen pelos, o de une llenadorz de vaai'kns; sl esuési:a la
torminacién que se desea. Ambas miquinse son alimentadss por los
congeladuresﬂoontinuoa; . » _

I yrodgc’so torminado es llevzde a lgs ca',garas de Conser-
vecidn, pesands por wa tinel o antecdmara do endurecimiento de
wnos -30¢ C. pava queder slmacenado en la edmave principal de
~2590'. hasta su salida para ol consumo.

HO 24

' . L

por Ultimo y una vez descrita suficientemente la noturalesa del

iavento y su forma de realizgciﬁn pré'etiga; "ael'hacg congtar que

la presente patenie de in'&goauccidn en Eapa.ﬁa; o8 do ]a casa

7 LTONS & COMPAVY LIMITED de Inglaterre, la ousl podrd Zabrie
carse en cualyuler materia prima de las inaicagas antariomn'ke;
pudiende ser moaificada esta materia, siempre y cuande no se &l
tere su esencilalifad, la cual quede recoglda en las sigulentess

3 _ HEIVIBDICACTIONES 5
12 .~Procedimiento de fabricgeidn de helagos, ceracterizdndose
Por que el mismdo conalste em la mezcla de fentasfs de }imfn
amicar 22'33% glucosa (43 B) 6174% gelatina 0'75% doido oftrdco

monohidrato 0'91% ssencia 0'61% color 01015¢ a,gué. 681645%.
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28 ~Procedimiento de fabricacion de kelados,. segun la snterior

_relvin&icacién, caracterizdndose por que dicha mezela se veri-

fina aentrc de unos reolpientes cilin&ricos construiﬂos en acero
inoxiﬁable ¥y del tipo d¢ Aoble paved, para formar una camara de
calefaccion 2 vepor, ea cuyo interior estd dipuests un agitador
de eje vertieal, empleéhaose cone 1inia gos éecipientes para hela=
aos ds mll litros de capacidad unitaria.

*%.-Procealmiento is fabr*cacion de helaaos, segun Iaa anteriores
raivinaicacinnes, eagactgr*ganaose por que lag materias primas

. V: ‘I .- > +
anteriormente reivindicadas, se introducen en el recipiente y se

usgztlan por aﬂiuaeiun. Dicha mezcla se eleva a 809 c y se man~

tlene 8 688 temperaturd durante un periodo ds quince minutos, Pa~-

re conaeguir la pasterizacien. La nezcla pastarizaea se¢ bonmbea

-y £1ltra pava pasar al homogenizado.

-

4&.~Prooeaimienta de fabricacion de heia&os, segin las anteriores
reivin&icagionea, cavacterizéndose porgue 15 hgmo§eqizacion Y e
frianiento, se rfaliza paré aunentar e% grago ae'&ispersi6n entre
log cgmponenteg g lu mezela pesterizade y‘sa'obtieneueamn resitle
tado ae_pasar dicha mezela por alia presion, através as finisi-
g&s‘ennﬁﬁetos, cre&n&owunaﬂgrég velocidad que pro&uog.la rotura
de las pégtibulas géliaas aebido al ciza%la@iento-hiaréulico‘

58 ,~Procediniento de fabricecifn de helados, segin las anteriores
veivindicaciones, caracterizdndose povque en esencis este homo-

genizador &s una gomha de alta presidn qe descientos kilos por

- centimetro cusdrado, la cual una vez homogenizada la mezela, que

adn se maniiens caliente, se hace pasar por un intercambiador de
calor del tipo de ‘placas de unos TORC enfridniose & 2588, por in-
teroaéﬁib con-agua de la red de rgfrigeracién y de 25%C hastg

'39C por intercambio con agua helada, consiguidndose después de

- este enfriauiento onviar dicha mezela a los tanques de maduracidn.

E1 enfviaabr estd conectado a continuacidn gel homogeniador ¥y la

pregion de exrcu acidén la proporciona una bomba de 3,5 CV,
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63.—Procedimiento fe fabricqcién de helados; segun las anteriores
roivinazcacionas, cavacterizdndose porque pare el almacenaje ¥
maduraeion de la mezels anteriormente reivingdicada, eata lihia

de helados cuenta con cuatwvo tanques para su reoapci&nAde la

il ams mezola.hgmogepizaaa y frig a 3ﬂc.~e§a§ tgnqua; construido
en acorc inoxidable, y ticne une capacidad de gosmil litroa; |
asungue la mapacifad total wesultante es ge ochomil litros y co-
rresponden a la de ocho hovas de fabricacidn y queda almacenads
& temperature consiante de 32C hasta el afa siguiente; envéua se
utilizard como preducto base de cualquier tipe de heladui'Eu este
inkervalo de roposo ss consigue la maauracién de la mezcla, ganﬁn-
dose en textura y calidad, siendo §ichos %angues de maguracidn

de oble pared, ol objeto de reeibir uns ducha de agus helada por
un distribuidor amular, pave eviter la gisipacifn de celor estdn
provistos de una envolvente calovifugadas

7&.«Prgcoaimiento Ao fabricaci§n ds heladog; sogin la2a anteriores
reivinaicacionea; caracterizénﬁosg porqnaléeapués“ae incorporan
los saborea; coggelaciﬁnﬁy envasado con ol totgl e la mezcle
blanca almacenada en En‘aepésiﬁo e mﬁauraciﬁn, se destine 2 una
celldad dnica de helado, en el mismo depdaito sa incorporan el so-
bor y el calor, prgduciéuﬂgse la mezcla poT N agltaijor de eje
vertical, En causo de pgrtiﬁas infgz}yresya doanil) litrbs; 1a.m§zé
cla blanca se tyaspasa, por gravedad, §‘§epéei$os nds pequelios,
en jonde se preﬁar&n al tipo daterginado, por incorporacidn y agie
taeidn Ael ccloy y sabor gorrespogdiante. En uno u otye caso,
terninafia la preparecidn gel helado s aspirado & un sperato con
gplador'cgntinuo, en el cual se produce la operacidn de inyaétar
aire seco, aumentando el volumen del helado para bacerlo méa §s4
ponjoso y do fina estructura, . '

8.—Prneeaimiento e fabricacion de helados, pegiin las anteriores
reivinaioacionea, caracterizdniose porque exiaten en esta linia

o procedimiento de helados tves aparatcr congeladorss continups,

bt At e

oon una capacidad de olzborecidn afnimwa ge Yrescientos litros /hora/
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u. hasta uoa méxive de mil lifros/horg/uq siendo la temperatura
de salida 3Jel helado apgoximaﬁamente ded-BOEC.;Toaas las gartés
en contacto con el helago estdn sjecutadas em acerc inoxisable.
El aparato va provisic de un circulto de enfriamiento que se co-
necte a la red ds gus. A la salida del eongelador continuo se pro-
duce la igyecciﬁn de frita an leauﬁipos de hela&o que 1o requieren.
98 ~Procedimiento de fabricacidn de helades, segin las anteriores
reivinticaciones, caracterizinjose porque le etapa final de este
procedimiento es el envasade, para 1o cuzl se dispone de una mie
quine rotativa de prcauciég continua en el caso de que se fabri-
guen polos, 0 de una llenadoya de vasitosm, sl es dsta la termina-
0idn que se desea. Amvas géquigas gon alimeniadas por los conge-
ladores. continuos, llevdndose despuds el projucto terminade a las
edmaras de conservacion, pasando por Eénal o snbecdmara de endure-

cimiento & -309C para quedar almacenade en la cdmara principel a

=25%C hasta su galida para el consumc.

-

39§:-PBQQE§IMIEﬁTO B@ FA?RICACION IE LﬁLADOS; todo tal y comod ques-
da deserito y veivindicade en la preaente memoria gque consta de
giete hojas mecanogre: i§aaa POT nnL gole 48 SuS caATAS.
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