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gomo su entncisdo indiea, nons%gte la presgente #

inveneibn en una Petente de Introducniln por diez afios
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en Espaﬁz por un procedimiento deufabricagién de helae

dos, el ~ual por sus coractarfsticas esenoiales, de-
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be ser econsiderado como una Patente de Introduscibn de

gentevney de Propiedad Industrial, suya fuente de in-
formac%én estd basada en las patentes de origen ingles,
de la casa J. Lyons & company Limited. L

El presenie proredimiento de fabrinaeién, lleva ~
eons%go ~omo primerg etapa del @ismo la mezela y paste
rizanifn, despues la homogenizanién ¥ enfriamiento el
almarenaje y medura~ién de la mezcla y por fltime la
innorporgnién de sabores, rongelaribn y envasado.
. En cusnic a la mezels y pasterizedifn, se verifi-
0 dgntro de unos reeciplontes ecilindricosm construldos
en anero ingxidable yvdel tggo de doble pared, para =
formar una ecémara de calefacclén & vapors En _su inte-
rior estd dispuesto un agitador de eje verticals

Lo linea de helados nonseguidas por este procedi-
mionto ﬂuegta con dos renipientes de este‘tipo de mil
litros de ecapacidad unitaris.

Las metorias primes se introducen en el reniplienw

.74

te y se menznlan por agitanibine

la mezcle me oleva a TOf 0. y se mantiene a esa
temperatura durante un periodo de quinece minutos, pa~
ra conseguir la vagtorizaniln,.

La mezrla pasberizade se bombea y filtra para pa-
gar al homogenizadg. 5

La homogenizanrifn y enfriamiento ronsiste en aumen-
tar el grado de dispersibn entre los componentes de la
megcla pagterizada. Se obtiene como resultado de pasar
dieha mezela por alta gren veloerldad que grodune la roe
tura de lasvpartinulas gélidas debido al sizallamien=
to hidréuling.

In esennria, un homogenizador es una bombe. de alta

presién de unos doseientos kilogramos por eentimetro
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Ja 1fnea de helados ~uenta non una unidad, con -
caparidad de mil litros hora. ‘

Una vez homogenizade la mezela, que afin se mane
tlene caliente, se hare pasar por un intercambiador 4
de esalor del tipo de placas, de aeyenta ggédos centl
grados se enfris a gsg s por Infercanbio con zgua de
la red de refrigera~iln y de 252 Q. hasta 3% G. por -~
intercanbio delvagua helada, Despues del eefiiamiento
go envia la mezela & los tanques gé meduracrién. El en
friedor estd none~tado a eontinuaeibn del homogeniza~
dor y la presidn de ~ireular~ibn la proporeiona upa —-
bomba de_3,5 OV 5 5

La composicién de la mezela de agua bspgcial pa~
re franbuesa ouslitativemehte eonsta des Afuear 12135 %

Glorosa (43 BE) 4%1 %, Puré de _frambuesa 10'6 % (En
fruta). Estabilizador 0'29 %e Acido citrico monohldre
to 0'46 % color 01144 % EsgnsiaAO'osa % y agua, TLY9T%,

El elmacenaje y maduganién de la mezsla obyenida
con este pronego, ~uenta con cuatro tangues pare recep=-
cibn de la mencion da mezola homogenizads y fria a 3¢
C. Cada tanque, ~ongtruido en anero énoxgdable, tiene

ung eapacidad de dos mil litros. e capanidad fotal r

,rgsultance umos ocho gil litros correspgnde a la do ~

orho horas de fabriecaniln, y queda almanenada a tempe=-
ratura constonte de 3¢ C. hasta el dfa siguiente, en
que se ubtilizard romo produnto base de cualquier %ipo
de helado,.

\od

¥n este intérvalo de reposo s2 consligue le madu-
v -

ra~ifn de la mezala, ganindose en textura y ~alidad.

Los tanques de madura~ifn son del tipo de dobls

pared, al objuto de resibir uma ducha de agus helada
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por un distribuidor anuler. Para eviter la disipa~ibn

de malor estdn provistos de una envolvente nalorifugg
da. . . .

Despuds viene le inrorpora~ién de ssbores, conge
lanién y envasado, de le sigulente manera:

51 el totalvde 1nozn~la blanra almaﬁgnada en unvdg
pbsito de madurasiln, se destina a wna ralided fniea
de helado, en el mismo depbsito se incorporan el sabor
¥ ol ralor, produ~iendose la méznla por un ggitador 4
de oje vertiral. En raso de partidas infericres & dos
mil Yitros, la me:~la blanea se traspasa, por gravedad
a depbsitos mis pequefios, en donde se preparan al, ti-
po determinado, por innrorporarifn y agltacifn del ca-~
lor y sabor norreapéndiente. .

En uno u otro caso, terminada la prepagani6n del
heladoves agpirado a8 un aparatg congeladorvcontinuo,
en el rugl se produ~e la opera~iln.de inyestar més eg
ponjoso y de fina estruntura.’

En esta %inea debheuldos, existen tres aparatos
;ongeladores ~ontinuos, ~on ung eapanidad de elabora-
elbn minima de tres:-lentcs litros hora hasta una méxi
ma de 1.000 litros /hore/u.

Le temperatura de salida del belsdo es de aporxi
medamente =30 O.VTodas lag pgrtea en econtanto non el
helado estdn ejerutadas en acero inoxidable.

EL aparato Vavprovisto de un ecireuito de enfria-
miento que se nonecta & la red de Nij, g

v& la salide del ~ongelado aontinuo se produre la
inyecridn de fruta. .

La etapa final es la del envasado, parg.vlo rual

se dispone de una méquina rotativs de produscién con-

tinua en el ~aso cue se fabriguen polos, o de una Ee-
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1llenadora de vasitos, si es ésta la terminaeién que se

desa. Ambas méquinas son alimentadas por los #ongeledg

res eontinuos, .

105 v. EL produrto terminado es llevado a las cémaras de
consgrvaaién, pasando por wm tﬁn@l'o antecémaga de en-
durgcimiento de unos =302 C. para quedar almanrenado en
la Cémara prinecipal do =252 C., hasta su sallids para -
el nonswmo.

110 - NOTA .
por l%imo y una vez deserita sudiientemente le natu-
raleza del invento y su forma de realizanrifn préetia,
se hace ronstar que la pres:nte patente de introdusnibn
en Espaiia, es dg la rasa g, LYO@S & COMP&NY LIMITED de

115 Inglaterra, la cual pgdré fabricurse en cualquier mate
ria prime de las indi~adas anteriormente, vudiiendo ser
modifiegda esta memgria, siempregy enando no se altere
su esencididad, la oual queda reasogida en las sigulen—
tes:

REIVINDICACIOUNES

A d LYV - ~

18,~ Procedimiento de fabr%aanién de helados, rara~tes

120

rizagﬂoee porgue el mismo r~onsiste en %a mezola dg sgua
espsnial para franbuesa siguiente: Azlear 12135 By
Glorosa (43 B8) 4*1 %. Puré de frenbuesa 10'6 % (en -~
125 fruta) Estebilizedor 0'29 %. Acldo efirico monochidrato
046 % _Color 0144 %e ¥geneie 0'082 %. Agua T1'97 %.
28, Procedimiento de fabginacién de helados, segﬁnul&
anterior reivind%nanién, ~urarterizendose porque dicha
EBZD%& se verifieca dgntro de unos recipientes cilindri
130 cos ronstruidos en ecoro inoxidable y del 4ipo de doble
pared, para former una nfmara de ralefacciln a vepor,
en euyo interior esyé dispuesto un agitedor de eje ver

tleal, empleandose como linea dos recipientes de mil
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litros de sapasidad unitarig.v 7
135 38~ Procédimientovdevfabrinagiﬁnvde helados, sezln las
gnteriores reividn~issioncs, naracterizandQSEﬂ}orqua o
las mpterias primis enteriormente geiyindinaﬁas,vee ine
tredunen en el renipiente y se mezclan por agitacifn. =
Dirhg mezele se eleva a 802 Cuy ¥ ge mantiene a esa_tem
peratura durante unvperido de quin~e minutos, para con-
140 seguir la pasterizacifn. La mezela pasterizeda se bombes
¥ fel‘traw'para paser al homogegizado.
48,~ Pro~edimiento @evfabrinaciénvde helados, segin las
anteriores regvindinaniones, caracterizandose, porque
le homegeniza~ifn y enfriasmiento se rgalizaJPara aumen-
145 tar el grado de diepersibn entrevlos non;onentes de la
megnla pagterizada ¥y se obtlene ~omo resuliado de pagar
dicha meze~la por alta.presidnz através de finisimos nom
du~rtos, rresndo une gren velonldad que produce la rotu-
ra de lus partioulas oflidas debido &l cizallamiento hi
150 dréulico, oL
58 o= Pronedimionto gevfabrieugi6nvde helados, segin las
ﬁntegioras reivindingniones, caracterizandose porgue en
esenrle eate homogenlzedor es una bomba de alta gresi&n
de doserientos kilos por cogtimeﬁro nuadrado, la nua% Use
155 ng vez.hogogenizada la meznla,vque aln se mentiene rallen
tes se hane pasar por un inter~ambiador de ealor del ti-
po.de places de unos 702 C. enfriandose a 252 C., por &
intercambio non ague de la réd ge*refrigeraniﬁn y de 258
C. hasta 32 Oy por interesambio con agus helada; conalg
160 guiendose despuds de este enfriasmiento envier diecha meze
cla a los tanques de mpdurgeibn. El enfriador estd conez-
tado a 3ontinuan16n del homogeniador y la presifn de
nirculao%én la proporeiona una bomba de 3;5 UV,
684 PrOnedimienmovdevfabriaagiande helados, seglin las

165 anteriores reividnriaeriones, ~aranterizandose porque pa
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re el slmacenaje ¥y maduraribn de la mezela antoriormen—
te reivindicaca, esta lineadde helados_cuenta ~on cuatro
tangues para recepeiln de la misme mezela homogenizada

Y fria a 3¢ C. rada tanque, nonstrufdc en acero inoxida
Ele,vy tiene una rapacidad de smo m%l Litros, aunqueula
eapacided total resultante es de oého @i% litros y coe-
rreaponden a lu de ocho horas de fabrirarifn y queda al
macenade a temperatura nonstente de 32 Cs hasta el dia
sigulente, eén que se utilizerf romo produrto base de —-
cualquier tipo de helado. Fn este igtérvalo de reposo =
se consigue la meduranribn de la mezela, ganéndo§e en tox=
tura y relidad, siendo dichog tanques devmaduracidn de
doble pared, gl objeto de recibir una ducha de agua hd-
%ada por un distribuidor gnular, para evitar lea @isipan
elén de calor estdn provistos de una envolvente ralori-
fugeda, . - '
78 .~ Procedimiento @e;fabriqagién‘de helados, segin laus
antériores reévindinanionas, caraotgnizanagse porgus d
desguéa 86 ineorporen los_sabores, oonge%aoién y envasa~
do con el total ds la mezala blanca almgrenada en un de
pbeito de madurs~idn, se destina a_vna malided finiloa de
helado, en el udlsme depbsito se ine~orporan ol sabor y -
el calorz produngendose la mezela por un sgitador de e—~
je vertieal. En caso de pertides inferiores a dos mil
litros, la mezela blaneca se {raspasa, por gravedad, a =
depdsitos nis pqueﬁos, en donde se preparan gl tipo dg
terminudo, por inrorporariln y agitacifn del ealor y sa
bor eorrespondiente. En uno u otro cago, termina@a lg «
preperanién del helado ewm asﬁiradg & un aperato congelg
dor ~ontinuo, en el rual se produre la operarifn de ine
yegtar aire geno, aunentando el volumgn del helado para

hacerlo mds esponjoso y de fina estrustura.
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884~ Procédimiento de fabrin§n16§ de helados, seglin las
anteriores reivirdieasiones, roractprizendose porque exié
ten en esta lineavo pronedimisnto de helgdos tres mpara-
303 ~ongeladores r~ontinuos, ~on una napacidad de elabora
eibn minime de troseientos litrom /hora/u. hasts una ma-
xima de 1.000 1lts /hora/u. siendo la témperatura de sali
da del helado aprosimadamente de ~302 C. Todas las par-—
tes en contarto con el helado estén ejerutadas en arero
inoxidable. EL apagatodva provisto de un ocireulio de en-
friswiento que g6 ncneate a la red de NH3QVQ la selifa ~
del rongeladcr ~cntinuo se produne la inyee~idn de fruta
en los tipos de helado que lo raquieran.
98 ,= Procodimiento gcufabrinaciénvde helador, segin las
anteriorea reiviﬂ@inaoiones, rararterizandoge porquevla
etepa de este prOnedimiénto eg el envasado,vgara %o ~ugpl,
so dispone de nne méquina rotativa d?'produncién eontinua
en el naso de guse se fabriquen po%os, ¢ de una llenadors
de vasites, si es &asta la terminaa%én que se desem. Awbas
m'aguinas son alimentadas por loo congeladores continuos
lleyandose gespués el produrto terminedo a las rdmBarag -
de conservacriln, passnic por un tlnel o anterdmara de en
durecimiento a 302 ¢ pera quedar simecenado en la ~émara
principal & 252 { hagta su salida para el ~onsumo.
103.- PROGEDII\'IIE{I‘.’L‘O DE I“ABHIGAGIQN DE HELADOS, todo #al
¥y eomo quega descritovy reivindicado en la presente me—
moria que cogsta de ocho hojas meranocgraiisdas por ung -
sola de sus rnarag.

Medrid,
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