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@ Resumen:

Cubitos de hielo saborizados-aromatizados, procedi-
miento para su fabricacién y utilizacién de los cubitos
de hielo fabricados.

Los cubitos se caracterizan por comprender una masa
de cubito de hielo formado por agua congelada con
agentes de sabor (y color si procede) en proporciones
variables comprendidas sensiblemente entre 0,01 % y
20 % en peso de la masa de agua a congelar, para
la compensacién del sabor (y color si procede) de la
bebida enfriada por introduccién de los cubitos de
hielo, de modo que los agentes de sabor (y color si
procede) se encuentran disueltos en la masa de los
cubitos de hielo o bien se encuentran incorporados
en los cubitos en forma de cuerpos discretos solubles
en el liquido a enfriar.
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DESCRIPCION

Cubitos de hielo saborizados-aromatizados,
procedimiento para su fabricacién y utilizacién de
los cubitos de hielo fabricados.

La presente invencion se refiere a cubitos de
hielo que presentan la caracteristica nueva e in-
ventiva de que el sabor de los mismos es contro-
lado, permitiendo conseguir el efecto de sabor de-
seado, refiriéndose asimismo a su procedimiento
de fabricacién y a su utilizacién.

Como es sabido, la utilizacién de cubitos para
el enfriamiento de bebidas estd muy generalizada,
consistiendo simplemente en introducir cubitos de
hielo en la bebida para reducir la temperatura de
la misma, si bien ello representa el inconveniente
de que el enfriamiento tiene lugar por disolucién
del hielo, lo que da lugar al agua consiguiente,
que redunda en un efecto de dilucién del sabor y
del color de la bebida que se desea enfriar.

La presente invencion estd destinada precisa-
mente a solucionar el inconveniente mencionado,
partiendo de un proceso similar a los cubitos tra-
dicionales, pero aportando el nuevo concepto de
cubito no sélo como instrumento para enfriar sino
como complemento de la bebida aportdndole sa-
bor o reforzando el de la misma, siendo el campo
de aplicacién de la invencién el de la industria o
pequenas méaquinas de refrigeraciéon, dando a co-
nocer cubitos de hielo saborizados-aromatizados,
introduciendo un componente de sabor, de forma
variada, en la masa del cubito, de manera que,
al disolverse en la bebida que se desee enfriar, el
agente de sabor queda incorporado en la misma.
Con la utilizacién de los cubitos de hielo objeto
de la presente invencién serd posible, por lo tanto,
compensar el efecto de dilucién del sabor y even-
tualmente color, de las bebidas enfriadas por este
sistema, es decir, se podrd evitar el efecto de
“aguado” de las bebidas enfriadas con cubitos de
hielo.

Para conseguir sus objetivos, la presente in-
vencion prevé preferentemente la fabricacién de
cubitos de hielo partiendo de una solucién de agua
con el agente de sabor deseado, de modo que el cu-
bito de hielo incorpora dicho agente de sabor para
que, una vez disueltos los cubitos en la bebida que
se desea enfriar, se compense el efecto habitual de
dilucién de la misma, consiguiendo que la bebida
tenga su sabor potenciado, con la intensidad de-
seada, sin quedar afectada por la disminucién de
sabor producida por el simple aumento de la can-
tidad de agua incorporada a la bebida que se ha
deseado enfriar.

El agente de sabor y eventualmente color, de-
berd cumplir por lo tanto la condicién esencial de
ser soluble en agua y se escogerd de forma variada
segun el destino de los cubitos. Asi, por ejem-
plo, el agente de sabor variard en caso de que
los cubitos estén destinados a zumos de frutas,
por ejemplo, zumo de naranja, de limén u otro,
o bien otro tipo de bebidas. Por lo tanto, los cu-
bitos serdan especialmente fabricados para un tipo
determinado de bebida y se expenderan con este
destino. Otra condicién a cumplir que estos adi-
tivos a anadir (aromas, concentrados de zumos
de frutas, azicares, edulcorantes, potenciadores
de sabor, aditivos naturales o artificiales, colo-
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rantes, etc...) sean todos de uso alimentario con
sus correspondientes registros sanitarios y dentro
de proporciones establecidas si estuviesen algunos
limitados, caso de los colorantes.

Los agentes de sabor podrén ser, por lo tanto,
muy variables, pudiendo ser, por ejemplo, en el
caso de zumos de frutas, dcidos afines a los mis-
mos, tales como &cido citrico, acido ascérbico,
acido lactico o cualquier potenciador de sabor
(natural o artificial). También se podrén intro-
ducir esencias de sabor a otros tipos de bebidas,
azucar o edulcorantes sintéticos. Todos ellos con
la condicién de ser solubles en agua y de no re-
ducir excesivamente el punto de congelacion del
agua para permitir su industrializacion.

Si bien la solucién preferente consistird en in-
troducir agentes de sabor solubles en agua pro-
cediendo posteriormente a la congelacién de la
misma en las maquinas especiales para la fabri-
cacion de cubitos de hielo, también se podra pro-
ceder a la introduccién de los agentes de sabor en
forma de pequenos cuerpos solubles, tales como
capsulas de gelatina o similares, en el agua o en
los cubitos de hielo, en el mantenimiento de su for-
macién, dando eventualmente un acabado decora-
tivo de gran originalidad a los mismos, pudiendo
incluso llegar a hacer que los pequenos cuerpos in-
troducidos tengan la forma del elemento frutal del
que esta constituido el zumo, por ejemplo, limén,
naranja u otro, o bien una forma decorativa cual-
quiera, de tipo incoloro o con el color deseado
habitualmente coincidente con el color de la be-
bida que se desea enfriar y cuya dilucion se desea
evitar.

Por lo tanto, la presente invencion se basa en
introducir en el cubito elementos de sabor (y co-
lor si procede) destinados a la compensacion de
los efectos de dilucién de los cubitos de agua tra-
dicionalmente conocidos.

En la mayor parte de los casos se procedera
a introducir un efecto de sabor dulce y/o acido
en los cubitos destinados a bebidas refrescantes
si bien, el efecto corrector de la dilucién se puede
extender a otros sabores y a otras bebidas sin ex-
ceptuar las alcohélicas, con introduccién de esen-
cias de sabor especificas.

Si bien la presente invencién no queda limi-
tada a ninguin procedimiento de fabricacién es-
pecifico de los cubitos de hielo, de modo pre-
ferente se utilizard un procedimiento en el que,
partiendo de agua de red o agua desalada por os-
mosis u otros procesos, se efectiie su disolucién
con el agente de sabor en un depdsito con agita-
dor en el que se lleva a cabo la aportacion de los
agentes de sabor y cuyo nivel esta controlado au-
tomaticamente dentro de unos limites determina-
dos, pasando de manera automética a un conge-
lador de fabricacién de cubitos de tipo industrial,
por impulsién de una bomba, facilitando a conti-
nuacion los cubitos ya fabricados a un sistema de
transporte por cinta continua, canales o simila-
res, y pasando finalmente al envasado. Si bien la
adicién de los agentes de sabor tendrd lugar pre-
ferentemente en el deposito principal de dilucién,
en caso de desear la incorporacién de capsulas o
pequenos objetos solubles portadores de los agen-
tes de sabor, éstos se deberian incorporar segin
su naturaleza, o bien en el propio depésito prin-
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cipal o directamente en el aparato de fabricaciéon
de cubitos de tipo industrial.

La presente invencion se extendera asimismo a
la utilizacién de los cubitos fabricados en el enfria-
miento de bebidas con compensacion del efecto de
dilucién en el sabor (y color si procede) producido
por la disolucién de los propios cubitos.

Para su mejor comprension se adjuntan, a ti-
tulo de ejemplo no limitativo, un esquema del pro-
cedimiento de fabricacién de los cubitos objeto de
la invencion.

Tal como se aprecia en el esquema, la presente
invencién podra comportar, a titulo de ejemplo,
una instalacién en la que a través de una tuberia
(1) y con intermedio de una electrovdlvula (2) de
control de entrada a un depdsito (15), se introdu-
cird el agua, procedente de la red o tratada por
osmosis o de otra forma, para mantener un ni-
vel determinado controlado preferentemente me-
diante sondas de nivel de llenado (4) y de va-
ciado (5) que actian respectivamente cerrando y
abriendo la vdlvula (2) para mantener un nivel
determinado del depésito (15), el cual cuenta con
un dispositivo agitador (3) manteniendo el liquido
en el depésito con los aditivos que se aportan al
depésito, por ejemplo, simbdlicamente indicados
mediante los vectores (6) y (6’), en las cantidades
y color deseados para conseguir posteriormente la
compensacién de caracteristicas de sabor y color
de la bebida que se desea enfriar. El liquido conte-
nido en el depdsito (15) es conducido con interme-
dio de una tuberia con valvulas intermedias (7) y
(8) y una bomba de impulsién (9) a méquinas (10)
de fabricacién de cubitos de tipo industrial de las
cuales los cubitos fabricados pasaran a un sistema
de cintas transportadoras, canales de guiado por
gravedad o mediante vibraciones u otro sistema,
pasando finalmente a una seccién de envasado y
almacenaje (16) y de allf al transporte.

Los aditivos anadidos al depdsito (15) tendrén
la naturaleza deseada para la compensacién del
sabor (y color si procede) de las bebidas a en-
friar y, tal como se ha indicado, podran prefe-
rentemente disolverse en el agua contenida en el
depdsito (15) o podrdn quedar integradas por pe-
quenas capsulas u objetos, por ejemplo, previa-
mente congelados o conformados de substancias
solubles que se podran incorporan en los cubitos
en distribucién uniforme o individual. Segun los
casos, se podrian eventualmente incorporar en el
depdsito (15) o directamente, para cada uno de
los cubitos, en las mdquinas (10) de fabricacién
de los mismos.

La presente invencion se extendera, por lo tan-
to, no solamente a los cubitos con control de sabor
sino también al procedimiento de fabricacién in-
dicado y también a la utilizacién de cubitos con
control de sabor (y color si procede) antes men-
cionados en el enfriamiento de bebidas con com-
pensacién del sabor (y color si procede) de las
mismas.

Si bien no se desea limitacién alguna en cuanto
a las proporciones y componentes de sabor a uti-
lizar en la presente invencion, se indicaran a con-
tinuacién algunos ejemplos. Asi, por ejemplo, el
liquido acuoso de partida para la obtencién de
los cubitos se podra componer de: 100 partes de
agua, 10 partes de zumo de limén, 8 partes de
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azicar y una parte de menta, o bien, 100 partes
de agua, 10 partes de zumo de pina, 8 partes de
azucar y una parte de menta e incluso 100 partes
de agua, 5 partes de zumo de pina, 5 partes de
zumo de limén, 8 partes de azicar y una parte de
menta.

Igualmente, pueden incorporarse 100 partes
de agua, 10 partes de limén, una parte de menta
y un 0,1 de una parte de edulcorante, sustituible
por 10 partes de zumo de pina o 5 partes de zumo
de limén adiciondndose 5 partes de zumo de pina,
una parte de menta y una de edulcorante.

La invencién igualmente contempla mante-
niendo siempre como denominador comun la in-
corporacién de 100 partes de agua, 10 partes de
zumo de limén, 8 partes de caramelo liquido y
una parte de menta.

En otra realizacién se anadirian a 100 partes
de agua, 10 partes de zumo de pina, 8 partes de
caramelo liquido y una parte de menta.

En otra realizacién se anadirian a 100 partes
de agua, 5 partes de zumo de limén, 5 partes de
zumo de pina, 8 partes de caramelo y una parte
de menta.

En otra realizacién se anadiria al agua, 10 par-
tes de zumo de limoén y 8 partes de azucar.

En una undécima realizaciéon se anadiria al
agua, 10 partes de zumo de limén y 0,1 de edul-
corante.

En una duodécima realizacién al agua se ana-
den, 10 partes de zumo de pina y 8 partes de
azucar.

En una decimotercera realizacion se anade al
agua, 10 partes de zumo de pina y 0,1 de edulco-
rante.

En una decimocuarta realizacién se anade al
agua, b partes de zumo de limén, 5 partes de zumo
de pina y 8 partes de azucar.

En una decimoquinta realizacién se anade al
agua, b partes de zumo de limén, 5 partes de zumo
de pina y 0,1 de edulcorante.

En una decimosexta realizacién se anade al
agua, 10 partes de zumo de limén y 8 partes de
caramelo.

En una decimoséptima realizacion se anade al
agua, 10 partes de zumo de pina y 8 partes de
caramelo.

En una decimoctava realizaciéon se anade al
agua, b partes de zumo de limén, 5 partes de zumo
de pina y 8 partes de caramelo liquido.

En una decimonovena realizacion se anade al
agua, 10 partes de zumo de limén, 5 partes de
azucar y 3 partes de caramelo liquido.

En una vigésima realizacién se aniade al agua,
10 partes de zumo de limén y 0,1 partes de edul-
corante.

En una vigesimoprimera realizacién se anade
al agua, 10 partes de zumo de pina, 5 partes de
azucar y 3 partes de caramelo liquido.

En una vigesimosegunda realizacién se anade
al agua, 10 partes de zumo de pina y 0,1 de edul-
corante.

En una vigesimotercera realizaciéon se anade
al agua, 5 partes de zumo de limén, 5 partes de
zumo de pina, 5 partes de azicar y tres partes de
caramelo liquido.

En una vigesimocuarta realizaciéon se anade
al agua, 5 partes de zumo de limén, 5 partes de
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zumo de pina y 0,1 de edulcorante.

En una vigesimoquinta realizacién se anade al
agua, 10 partes de zumo de limén.

En una vigesimosexta realizacién se anade al
agua, 10 partes de zumo de pina.

En una vigesimoséptima realizacién se anade
al agua, 5 partes de zumo de limén y 5 partes de
zumo de pina.

En una vigesimoctava realizacion se anade al
agua, 10 partes de zumo de limon, 5 partes de azi-
car, 3 partes de caramelo y una parte de menta.

En una vigesimonovena realizacién se anade al
agua, 10 partes de zumo de pina, 5 partes de azu-
car, 3 partes de caramelo y una parte de menta.

En una trigésima realizacion se anade al agua,
5 partes de zumo de pina, 5 partes de zumo de
limén, 5 partes de azicar, 3 partes de caramelo y
una parte de menta.

En una trigesimoprimera realizacién se anade
al agua, 8 partes de azuicar, 0,1 partes de vainilla
o aroma de vainilla.

En una trigesimosegunda realizacion se anade
al agua, 5 partes de limoén, 5 partes de lima, 0,1
partes de aroma.

En una trigesimotercera realizacion se anade
al agua, 5 partes de lima, 1 parte de acido citrico,
0,1 partes de aroma.

En una trigesimocuarta realizacién se anade 8
partes de zumo de pina, 8 partes de azicar, 0,5
de &cido citrico y aromas.
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En una trigesimoquinta realizacion se anade 1
parte de acido citrico, 0,1 partes de colorante y
0,1 partes de aroma.

En una trigesimosexta realizacion se anade 1
parte de acido citrico, 4 partes de azucar y 0,1
partes de colorante y 0,1 partes de aroma.

En una trigesimoséptima realizacién se anade
2 partes de acido citrico y 0,1 partes de aroma.

En una trigesimoctava realizacién se anade 2
partes de &acido citrico, 8 partes de azucar, 0,1
partes de aromas y 0,1 partes de edulcorante.

En una trigesimonovena realizacién se anade 2
partes de acido citrico, 0,1 partes de edulcorante,
0,1 partes de aromas y 0,1 partes de colorante.

En una cuadragésima realizacién se anade 2
partes de acido citrico, 8 partes de caramelo, 0,1
partes de aromas y 0,1 partes de edulcorante.

En una cuadragesimoprimera, 0,1 partes de
aromas.

En general, los agentes de sabor (y color si
procede) se incorporardn en proporciones varia-
bles comprendidas sensiblemente entre 0,01% y
20 % en peso de la masa de agua a congelar, para
la compensacién del sabor (y color si procede) de
la bebida enfriada por introduccién de los cubitos
de hielo.

Todo cuanto no afecte, altere, cambie o mo-
difique la esencia de los cubitos descritos, sera
variable a los efectos de la presente invencién.
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REIVINDICACIONES

1. Cubitos de hielo saborizados-aromatizados,
caracterizados por comprender una masa de cu-
bito de hielo formado por agua congelada con
agentes de sabor (y color si procede) en propor-
ciones variables comprendidas sensiblemente en-
tre 0,01% y 20% en peso de la masa de agua a
congelar, para la compensacién del sabor (y color
si procede) de la bebida enfriada por introduccién
de los cubitos de hielo.

2. Cubitos de hielo saborizados-aromatizados,
segun la reivindicaciéon 1, caracterizados por-
que los agentes de sabor (y color si procede) se
encuentran disueltos en la masa de los cubitos de
hielo.

3. Cubitos de hielo saborizados-aromatizados,
segun la reivindicacion 1, caracterizados porque
los componentes de sabor (y color si procede) se
encuentran incorporados en los cubitos en forma
de cuerpos discretos solubles en el liquido a en-
friar.

4. Cubitos de hielo saborizados-aromatizados,
segun la reivindicacion 1, caracterizados porque
los agentes de sabor son concentrados de zumos
de frutas.

5. Cubitos de hielo saborizados-aromatizados,
segun la reivindicaciéon 1, caracterizados por-
que los agentes de sabor son aceites esenciales o
aromas, azucares, edulcorantes, potenciadores de
sabor, aditivos artificiales de sabor o naturales,
colorantes u otros.

6. Cubitos de hielo saborizados-aromatizados,
segun la reivindicacion 3, caracterizados porque
los cuerpos discretos portadores de los agentes de
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sabor adoptan estructura externa y color simila-
res a las frutas de los zumos que se desean enfriar.

7. Procedimiento para la fabricaciéon de los
cubitos de las reivindicaciones 1 a 6, caracte-
rizado por comprender la alimentacién de agua
de red o previamente tratada por osmosis a
un recipiente de nivel constante mantenido me-
diante electrovalvulas de nivel maximo y de ni-
vel minimo que actian en una electrovalvula de
la entrada de agua, sometiéndose el agua a con-
gelar por los cubitos a agitacion continuada y
anadidura de las proporciones deseadas de adi-
tivos de sabor (y color si procede), facilitando a
continuacién el agua con los agentes disueltos con
intermedio de una bomba de impulsién a aparatos
de fabricacién de cubitos y alimentando posterior-
mente los cubitos con intermedio de un conjunto
de transporte al envasado de los mismos.

8. Procedimiento, segun la reivindicacién 7,
caracterizado por la aportaciéon de cuerpos dis-
cretos portadores de los agentes de sabor (y color
si procede) en el depdsito receptor del agua.

9. Procedimiento, segtin la reivindicacién 7,
caracterizado por la introduccién de los cuerpos
discretos portadores de agentes de sabor (y color
si procede) individualmente para su incorporacién
en los cubitos en los aparatos de formacién de
cubitos mediante el agua dotada eventualmente
de aditivos procedente del depdsito principal.

10. Utilizacién de los cubitos, segun las reivin-
dicaciones 1 a 6, en el enfriamiento de bebidas con
compensacion del efecto de dilucién en el sabor (y
color si procede) producido por la disolucién de
los propios cubitos.
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