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PATENTE DE INVENCIODN
For veinte afios por

" UN PROCEDIMIENTO PARA T/ ELABORACION DE Ul rRODUCTO ALIVWENTI-

\CIO SUSTITUTIVC DEL CHOCOLATE" a favor de D. Francisco Delgado

Delgado,Don José Fernandez y Don alberto Garcia, residentes en

Madrid.

MEMOCRIA DESCRIPTIVA
-0=0=C=0= =C=0—-0—0-0-0-0-
La presente uemoria esta destinada 2 garantizar en Lspaiia y
sus dominios,un procediuwiento para la elebaracidn de un producto
2limenticio sustitutivo del chocolate,cuya utilidad en leos actua--
les mowentos,no es preciso encarecer,por cuanto es sabido,las diri-
cudiades conque se tropleza en los medics de transporte para poder
conseguir la wateria prima,como lo es para la elaboracidn del chocola
te,la almendra de cacao.

Ante tales dificultades para la consecucidn de dicha materis
priue,nos ha sugerido la idea de reemplazarla o sustitulrla per el
cacanuet,que esta mas a nuestro alcance,convenientemente tratado en
las proporciones necesarias,para obtener una pasta woldeable ¥ consecw
gulr un producto en tabletas gue pueda ser un perfecto sustitutivo
del chocolate y de un precis wie reducido gque este.

Taubien se utiliza en este producto, el arroz,en las proporcio-
nes que mes adelente se mencionaran,sowmetido al trataaciento correspon
diente,el cual sirve cowd un perfecto aglutinante con el cacahuet y
demas waterias que lo integran,para conseguir la pasta,que wmas tarde
gsera counvertida en tabletas moldeadas, terced a la densidad o espe-

sor de la paste obtenida.
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procedimiento y operaciones gue se han de verificar,es co-
mo gigues:s

Descascarado el cacanuet se procede al tostado de este por
el procedimiento was adecuado,hagta conseguir gue obtenga un color
oscuro,sin gue llegue a guemarse,seuwejante al del cacac para una .uas
perfecta ilusidn del sustitutivo.Precediendo seguidawmente de la ope~

racidén del tostado,,a la de descascarillar el grano del cacahuet,o

sea el quitarle la cascarilla delgada gue cubre el grano.
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En operacidn aparte se procede al tostado de una cantidad de
arroz conveniente,segun la cantidad de wasa que se desee obtener,dan-
dole un gunto de tostado en que dicha materia obtenga un color sufi-
cientemente oscuro,sin que llegue a2 guemérse,para que,al igual que
car el cacahuet dar la sensacidn mas exacta del color del cacao.

Verificadas las dos anteriores operaciones,se procede al mol-
turade del arroz y cacaghuet,separadamente,obteniendose del primeroc de
dichos productos un granulado fino,sin llegar a convertirle en polvo,
con el fin de que no resulte tan impalpable como la harina; y del se-
gunde,una pasts sewi-fluida,merced a las prcpiedades grascsas u olea-
ginosas del cacahuet.

Despues se procede,en un recipiente apropiado,al tostado de una
cantidad de azucar (taubien correspondiente a la cantidad de pasta gue
se desee woldear en tabletas),hasts obtener un liquido oscuro y pastoso
paszndose despues al wmezcidado de las referidas meterias,en las siguien-
tes proporciones:

24 % de pasta de cacahuet
40% de arroz tostado y wolturado y
36 % de azucar tostada.

Cbteniendose con cuya mezcla,una paste giwilar a 1=z del choco-
late,que se bate suficientewmente para su perfecto mezclado,siguiendo-
se,ya,el alsmo proceso de {abricacidn del chocolate corriente hasta ob-
tener el producto en tabletas.

Con el fin de gue el producto se asemeje lo wds posible al cho-
colate,tanto en color cowmo en palszdar,se le agrega a la pasta, a volun-
tad,una cantidad de cenela wolide o vainilla,segun del sabor que se
desee obtener.
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La descrita patenis de invencidn recaers,pues sobre las si-
guientes reivindicaciones:

12,.- Sobre un procedi.aiento para la elaboracién de un producto
alimenticio sustitutivo del chocolate,carscterizado esencialmente por
la utilizacidén de una parte conveniente de cacahuet tostade a un punto
ogscuro siwmiler al del cacao,del que despues de miIlturado se obtliene una
pasta seul-fivida,can e gue se megcla,una cantidad fteuwbien proporcios--]
nal,de arroz tostado 2l mwismo punto y wolido en un graznulado fino,sin

llsger a convertirle en polvo vara gue no resulte suwamente iwpalpa-
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ble,y despues con una cantidad suficiente de azucar tostada,conver-
tida en liquido,cuyo aglutinamiento de las aludidas waterias,da por
resultado la cbtencidn de una pasta moldeable en tabletas,sometiendo-
lo a las temperaturas necesarias hasta obtener el producto.
4 2&__ 3Sobre " UN PROCEDIMIENTO FARA LA ELABORACION DE UW PRODUC-
T0 ALIMENTICIO SUSTITUTIVC DEL CHOCOLATER .

Todo tal y como gqueda descrito y reivindicado.

La presente meoria consta de tres hojas wecanografiadaes y foliadas
poTr una sola cara.

Madrid 11 de Febrerc de 1.938
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