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"UN PRGCEDIMIEN*O PLRL FABRIC.R ARTICULOCS
ALTITEYTICIOS O D REPOSTERIA".

aste invento se reficre a un procedimiento'para
la fabricacidn de artfculos nuevos de alimentacidn o de

reposterfia que, a temperaturas de hasta unos 26° C poséen,

S

en totali?ad o en parte,'una estructura celulsr o una dis-
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posicién alveolar, fécilmenﬁe‘apreciables a simple vista
y cuyds partes celulares se solidifican y estan formadas
wor substancias alimehticids o de fepOsteria cqnstitu{das‘
por un medio graso comestible, 1fquido, flufdo, semi-1{-

Guido, plastico o© bl=ndo & temperqturas superiores a unos

"32¢ ¢y que tiehde h;cdnvertirse,en mas duro & tempesratu-

ras inferiores a ésta, por ejemplo manteca de cacao, v que

puede contener uno .0 mas componentes comestibles tales co-

'-mo, por ejemplo,.azﬁcar, cacao, -leche, galleta, nueces,

pasas y otros frutos o crema "fondant". Los materiales,
ésto es, el nmedio comestiﬁlevgraso con sus-compdnenteg,
pueden hoberse molido juntos para fcrmar uné'pastq homo-
ééneé a temperaturas superiéres ai329‘C. Por otra parte, -
el mecio cbmestible éraso puedevconteher uno o ﬁas.compo—j‘

nentes codniestibles gue permsnezcan enterog o por fraccio-

nes o porciones de magnitud rel-tivamente considerable.

Pbr ejemplo, la_galieta,‘nueces y.pasés pueden prasentér
esta forma. Il medio graso comestible nuede, sin'embargo,
cbntener:unb O‘ﬁés cdmponentesﬁque,éé‘hayah molido con é1
y;laﬁemés, uno o mas componentes que se hayan afiadido en-
tergs d,pqr fracclones o pordiqnes de magﬁituﬂirelativa—
mente oqngiderdble—y'gué;bontinﬁep-en eéta forma{,

. La>déhominabién "estructura celular", en esta
Memoria, debe'entendérsé que sisznifica una estructura q,

disposicidn alveolar que comprende un nimero muy grende

cuales son mas o menos esféricas, globulires o elipsoida- -
les o de forma irregul:r (por. éjemplo poligonal) en sec- -
cidén transversal y cuyas Jimensiones ‘eh cualquiera. de las

tres direcciones en dngulo recto entre sf, en la gran ma-
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yoria “e los casos, son pricticamente del mismo orden de
magnifud (en oposioién 2 1ne cavidades alurgddas del ma-
terial estratificade, o a las cavidedes tubulares anteé
‘citadas). Dos secciones transversales cualesquie;a, en

angulo recto entre si, del material cue presente esta es-

tructura celular, ofrsceran un aspecto 3lgo prrecido a un

“panal. Cuantos mos componentesAsélidos de formas irregu-

lares y de un tamafio mas O menos-comparable al de las ca-
vidades contenga permanentenente el fiedio graso, tanto mas
irregular tender: e ser la forma de l4s cavidades. Las:

cavidades son facilmente apreciables a simpls vista v, la

mayoris de ellas, pueden variar desde 1/4 de mm. a 3 mm.

en su lonsitul o anchura, Lavdistancia media entre las
cavidadeé puede liegar a ser de tres a-cﬁatro veces la an-
chura medin de las mismas, vero, preferiblemente la 3dis-
tancia que lasisepara.es‘muchq menor cue su anchura. Las
éavidades'pueden ser 4e tamafio pfécticamente uniforme.
Las cavidé&esvcontienen gas, pdr ejem~lo aire,
a una presién inferior, 1gual o] suparlor a la ntmosf‘arlca. v
31l ma terial que constltuye toao el articulo o las
nartes de este que'presentan estructura celular, es pués
una dispersién, féoilnente apreciable a.simﬁle Visfa, dé"
gas, a una_presiénAinferiory igual o sﬁperiof a la atmos-.
firica, en un medio 0 envoltura conbustible_y sélido, cons-
tltuyendo el gas la fase dlsoersa y en Torma de gldbulos o
burbujas, y el medio araso com°st1ble, con o sin, uno o mas
componentes camestibles, l&.fase continUa. Zsta dispersidn,
a contiﬁuéciéﬁ, se llamarid "dispersidn globulgr solidifica-

da llena de. gas", y se entendera qué. las vartes de estruc-

tura celular, o en,otrds,térninos las partes celulares, son
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partes constitu{das por;dispersiones 5lobﬁlarés solidifi-
cadas llenas de gés, tal como acaba de indicarse.

Debe entenderse sue estg.inventovse refiere tam-
bién 1 los artfculos de fébricacién,’como tales, v que és-
tos, intrinsecamente, son art{culos nuevos de fabricacidn;
en otros términos, por‘su'aﬁsencia son projuctos nuevos.

41 comer uno.ﬁé los artfculos en cuestidn, la
estructura celular de todo €1, o de parte del mismo, lo
hace mas facil de morder por conunicar fragili”ad él
articulo y por hacerlo mas 5lando, esto es, estructural-
mente mas 4ébil y la estfﬁctura celular, ademéds, hace que
el articulo sea mas rapidamente soluble en la boca.

Los articulos vueden estar constitufdos por cho-

colate.

i1 proceso a cue este invento se refiere, con-

siste en distribuir, o dispsrsar, producir el medio zra-

‘80 comestible, o en el mismo mezclado con componentes

comestibles, misntras se encuentra en estado fluf o o a-

nalogo, un gran ndmero de burbujas independientes pero

- muy juntas, de aire w otro gas, de una magnitud flcilmen-

te aﬂreciable i sinnlevvista que comunican al medio una
estructura celul-r yenenfriar el nmedio, artificial o
naturalmente,'mlentras se encuentra en estaéo celular,
para que pueda cuajarse y solidificarse en estas condi-
cioﬁes y.no-contfaersé & su estado deshinchado nrimiti-
vo. N

21 proceso pﬁede aplicarse en la prictica esco-
glﬂndo como materlal do ﬂ|rt14a un medio blaSO conestible

quv‘se encuantre en. eSbudO flulao analogo, ¥ que puede

- contener uno o mas componentes oomestibles‘y Jue ya con-
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tengan, distribuidés 6 dispersadas en su masa,'un gfan
numero de burbujas de aire u otro gas, indenendientes pe-
To muy juntas, due eﬁ‘su mgyoria'novse aprecian a simple
vista y produciendo la estructura-calulaf, facilmente a—”
préciable a simple Viéta, por reduccién de’la prasidn -
cue sobre el medio actda a une presidn inferior a la at-
mosférica. | A

fn alzunos casos en yue se d@see Sbtener,ur—_
ticuloé, cdn partes de los mismos~celulares:y otras que
no lo sean, el matefial para formar lag bartes no cglula—,
res puede éﬁddirsé é,'d mezclarse con, =l material aireado

-

psra formar la=s partes celulares, y tratarse dste como

antes se indicd, aunque esté mezclado con el otro mate-

rial en estado flufdo, 1{quido, semi-1fquido, o nastaso,

que finalmente puede transformarse en sélido. Es posi-

ble regular exactamente las properciones relativas de las .. .

partes celulares y de las que no lo sean.
Il métoGo empleado no requiere la eliminacidn

de humedad ninguna ni de otra substancia alzuna que pue-

de ser volitil en las condiciones descritas en el méto-

do de fabricacidn.

”ﬁf'E' .*ﬁn{métgaq béra aplicar el proceso a que;este
iﬁvehtonse refiefe,:consiSte en introducir aire o gas,

en forma d¢<ignumerables burbujitas, en la substancia
fundida, por ejemplo, por mecio de una batidera, centri-
fuga u otro medio conocido de éireadiéh, a la »residn at-

: . . . 2 )
mosferica, y en reducir lo presidn exterior qus actua so-

bre.la substancia, para hacer gue lias burbujas citadas

El

se dilaten hista un tamafio fdcilmente apreciable a sim-

ple vista, comunicando asf{ » la substzncia la forma celu-
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lar. Z1 tamano de las burbuJas qllatadas y la naturale-

za de 1a estructura celular, nueden vquﬁrse al*erando

la presidn exterior, o 1~ consistencia de la substancia,

o la temperatura de ésta, o la del muterial del molde o

vasija que contiene la substancia fundida. Para que la

- forma celul-r nueda continuar nermanentements a tempers-

turasfde hasta unos 269 €, es rnlecesario he 1ar o cuajar

ue se enfrle mientras esté some—
C

kd

tido-a 'una presidén exterior infirior a la atmosférica.

4 continuacidn va a describirse un ejemplo de

‘este método, con variaciones, con refersnciz s=rticular

a una substanci~ constituida por cac.io, aziicar, leche y

manteca de cacao, tdl como se emplea en 1. Tabricacidn

-de chocol te con leche.  Zsta substanciza se toma Unica-

-mente como ejemplo-de substancia constituida DOT un me-

¢lo graso que contiens varios componentes.
Z1 chocolate se calienta y se mezcla perfecta-

mente hasta que adquiere u-a forma 1liquida o semi-17qui-

da., Luego se airesa completamente,vpaséndolo a través

de una batiders, o centrifuga, u otro medio conocido de

aireacidn. -Después de tratir el msterin l Je sste modo,

se suaviza por cudlguiera de les medlos corrle?teﬁente

-gonocidos en 1la industria del chocolate, vy luego,se dz-

rosita, a‘mano 0 mgcinicinente; en moldes, por cualquie-

¢

ra de 1os'nr0¢ed1nlentos corrientenente empleados. 3i

se. Ousea, con el chocolute,~yaantes o] despues de la ope-

r301on,ﬂe'suavizacién ueden nezclarse hueces asas
; 3 !

u otros componentes sdlidos. 11 chocolate puefe denosi -

tarss en moliés que se hayan baflado con chocolate por

cualquier medio conocido en la industria de "este produc-
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to. . Como varirnte, =1 molde nuede revestirse con cual-

< quier otro vroducto comestible, o con capas de]chbcolate_ l

y cavnas de otro material comsstible, o con ﬁezclas de
chocolzate y otro natcrlal comestible, o con un material
no com@stlble tal como papel metwllco, cartén o papel co-
160 »-rrlente. A contlnu301on-se reduc= la. nr851on exterior
,qqe_actﬁa sobre el chetolate, a unos.50 mm. de mercurio
’apréximadamenteg3.Esto_pgéde hecerse dispoﬁiendo en -ca-
. da unOvde los moldes una piaba de cubierta y préctiqan—

. ‘ do.gl vacio en el interior de cada uno de aguellos, o co-

165 lo@ando’los molﬂes en unz cémaré de vaciofyfpractiCando
en .ésta el grado de vacio nscesario. Al reducirse la pre-
sién'exterior, las burbujas de aire del 1qter10r del cho-

- 5colate s¢ Gilatan hasta el taJaaouL301lnente aprecinble
| o simple vista, hlnchan_el chocolrnte y ﬁén lugar a la
. 170 estructura celular. glgunas de las burbujas pueden unir-
se. . Se-mantiene_la‘presién exterior re@ucida'hésta que
“iél_ghocclite se ﬁaya hinchado o’distendiﬁo_y se haya cua;
?jadord_sélifificado lo bastante para.cdnservar«su estruc-
" tura celular a la presidén atmosférica. Con preferencia;
. 175 »_105 moldes o la céimara dér§a¢io, dursnte. este périodo |
~so-someten e una'oneracién de refriQerncién nor nedlo de
aire natural o de una 1nsuf1101on de aire frfo, o por
contactp directo 9 indirecto con un 1{cuido frio. T1
éhocdlate nuede sOlidificarée-comvletaﬂemte uLo~tras es~
;80 _' tu;uometi L0 a 1& 1n*luepcia del vac1o, ol Duede solidifi~-
carse solw ln bqstante para concervar 1a ostructurh celv
lar cuando_la“pre&ion exteridr sea. la atmosférica. Las'

fases finales de soliZificacidn, pueden realizarse a la

PTGSIOH atmOSbelua. Estas fases finales Ce solidifica-"
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cidn pueden realizarse haciendo pasar los moldes a través
de una cémara refrigeradora corrlente o por cualquiera

de los métodos conocidos en la industria del chocolaté.

& continuacidn, los panes de material se retiran de los

moldes vor percusidn, del modo corrientemente usado en

el desmoldeo del chocolate. 3Se comprendera, desde luego,
s ' . 2 . I -’.

que cuando antes o después de la operacion de suavizacidn

se hayan introducido cuerpos sdlidos tales como nueces .

-y pasas, estos cuerpos no adcuieren la estructuras celu-

lar, sino que nermanecen perfectamente compactos.
En los casos en que los moldes que contienen

el chocolate celular estén revestidos per chocolate u

‘otro material comestible, el chocolate celular, antes de

sebarar los panes de los moldes, por percusion, puede cu-

brirse con capas de chocolate no celular no separando los

panes de los moldes, por vercusidén después de haberse en-

friado el .chocolate no celular citado.

Los moldes pueden ser de metal o de cualquier
material corrientemente emoleado en 1 industfié del ohoé
colate. Como variénte, los moldes pueden ser de algun
material comestible, tal como de reﬁoster{q o de galle-
ta, ie modo ue se obtenga un producto combinado qﬁe con-
tenga chocolate celular; o bien, el cﬁocolate oelulaf
puede estar revestido con chocolzte no celular o con otro
producto comestible cualquiera.

Los articulbs preparados'por el proceso a gue
este invento se refiere (ya éeun de chocolate o de otro
material) pueden fabricarse fdcilmente en forma de table-

tas de cualesquiera peso y forma deseados, tanto si es

celular todo el =rticulo como si lo es su interior y no
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su parte exterior. idemas, el material para formar las

partes celulares puede tratarse mientras posee grados muy

distintos de consistencia, segin la naturaleza dcseada

~del articulo a fabricar. as?, en algunos casos, el mate-

rial citado puede ser relativamente 1fcuido y conducir-
se como un 1i{juido, y, en zlgunos casos, presentar una

conesistencia relativamente dura y comportarse como una

. pasts espesa capaz de conservarse una forma dada durante

un periocdo de tiémpo relativaménte largd, incluso antes
de solidificarse.

En la fabricacidn del chocolate se introduce
generalmente aire suficiente, en su mayor parte en for-
ma no apreciable a simple vista, parn permitir sue el cho-
colate, en estadeo 1iquido'd seni-1{cuido, se tome como
matericl de partida, de modo cue en 1l.: fabricacidn, de
scuerdo con este invento, de articulos de chocolate, es
corrienteﬁente innecesario practicar la operacién“Sepnra—
da de aifeacién haciendo pasar.el material -or una‘bati_
der=z, o.centr{fugs, u otro medio de aireacidn conocido.

0tro método de aplicar en la préctica.elvpro—
ceso a gue este inventq se refiere, comprende la airea-
cidén por medio de una batiders, centrffuga u otro medio
de aireaciodn conocido, a presiones superiorés a la at-
mosférica, y el dilatar laé burbujas reduciendo en cual-
quier grﬁdo deseado la presidn super-atmosférica, y el
helar o0 cuajar el miterial. En lugar de emplear una ba-
tidera, centrifuga u otro medio conocido ¢e aireacidnm,
pueden usarse una 0 mas mezclas capaces de engendrar bur-
bujés.§e3gas en el seno de la substancia.‘v

Solo vor via de ejemplo se representan varios
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articulos de acuerdo con este invento en el dibujo ad-
junto, en el que,

La figura 1 es una vista en perspectiva de una
tableta de chocplate,que contiene nueces'y neasas y de la
cual se ha sep-rado una esquina;

La figura 3 es una vista en perspectiva de 1la
mitad de un artfculo de revosteria que tiene uns nuez
central y una cana exterior de chocolate celular;

La figura 4 es una vista en perspectiva de la
mitad de un artfculo de respoteria.due tiene una parte
central de chocolate celular y una capa exterior, no ce-
lular, de azucar batido con clara de huevo;

La figura 5 es una vista en nerspectiva del
extremo de un pastel que en el interior de una cubierta
externz del chocolate contiene una cepa de chocol:te ce-
lular entre dos capds de zalleta; y

La figura 6 es un: vistz en-perspectiva de la
mitad de un articulo de reposterfa constitufdo por un
cuerpo de chocolate celular en combinucidn con una cu-
bierta exterior de papel metélico, adherida al chocolate
celular citado. |

Con referencia a la figura 1, 1« tableta con-
éiste en una cubierte o revestimiento exterior 1 de cho-
colate no celul-r cue encierrs uns mas~ interna de cho-
colate celular 2, cuvas cavidades indevmendientes 3, 3 es-
t4n separ~das ~or distancias relativamente grandes ¥ son
en su majoria de forma mas o menos esférica.

La tableta renresentada en la figurs 2, con-

siste en una masa de chacolate celular 4 cue contiene pa-

" sas ¥y nueces; se represents uns pasa 5 vy una nuez 6. Las

. 2
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c~vidades indevendientes 7, 7 estin mucho mas prdximas

- que las cavidades 3, 3 de 1z tableta revresentada en la
figura 1, de ~odo <ue, en genéral, son de seccidn trans-
versal polignnal. Las vnaredes de 1las cavidadss consti-- -

“tuyen lu:parte superficial externa 8 de'la tableta no

habiéndose éispuesto'capa alguna<dé.chocolafe no cslu-
lar en el transcurso de la fabricacidn.

En l:. fisura.E,‘g_es una nuez y 10 una capa
exterior de choqoléte celular. |

En la figura 4, 11 es un ndcleo de chocolate

"celular y 12 una capa exterior de dzucar b=tido con cla-

ra de huevo.

En la figur=z 5, 13 es el revesfimiento exte-
rior de chocolate no célular v 14 ung caps= de‘chocola;
te caluler intercalado .entre dos can:s 15, 15 de gallefa.

Zn 1o figurs 6, éi’puerpo 17 de chocolate ce-

lul-r est? combinado con unz cubierts exterior 18 de p--

pel mellilico cue se ndhiere 2l chocolate celular citadol -

Est> solicitud, nue corresnonde = la nresen-

toda en Inglsterra el 11 de julio de 1935, b=jo el nime-

ro 19.884, se acoge a los bensficios del r~rticulo 51 del

‘vigente Estatuto de Propiedad Industrial.

-0- NOTA -o-

Los »untos de invencidn propis y nueva que se
presentan para que secn objeto de esta Patente de VEINTE
sllios, son los sigulentes:

'1le. Un procedimiento parc fabricar un articu-

lo zlimenticio o de rendsteri: compuesto de, o que. com-

‘prénde, partes, nor ejemplo centros, compuestos de un




medio graso comestible, flufdo, 1f:uido, seni-1{-uido

‘0 blando, « tamperaturasAsuperiOres a unos 329C ¥y que
tiende 2 convertirse en mas duro-a temper=turqé inferio-
res a la citade, y cue puede contener uno o mas compo-~
nentes comestibles; todo el wrt{culo, 0 las partes ci-
tadas, a temperaturas inferiores a unos 26°C nresentan

510 ﬁna estructura celular Tacilmente apreclable = simnle

vista ¥ son ﬁna dispersidn globylar solidificada llena

de gas, procedintento que-comprenae-Ql_ﬁistribuirﬂo dis-
persir o producir en ei medio gr:sb comestible o en el

mismo meuzelado con componentes comestiblss, 1lentras se

i
—
Ul

encuentrda en estado flufdo o andlogo, un -sran ndmero de.
burbujas indenendientes pero muy juntis <z .aire u otro
» ' zas, de magﬁitud rficilmente apreclable o simple vista,
due comunican =l medio una estructura celulzr, y el en-
friar el medio urtificizl o naturnlaente durnnte su es-
320 tado celular v»-ra Qﬁe ﬁueda cuajarse y solidificarse en
este estido y no contraerée % su estaodo ﬂeshinchado Hnri-
aitivo. | |
 39. U método [aleb gt aplicar’el'prOCedimiento
- ' reivindiéado_en,él »unto 19.; aug consiste en introdu-
325 ~cir uire o ggs; on Toérm>» de innuméfablee burbujitaé;
‘en el medio, mientrus estd fundito, mediznte de uns bati-
dera; éentr{fuga u otro pr5cedimiénto'ie aireccidn, a la .
oresidn 4taosférica 0 supéribr,_f:en reducir Ia preéién

exterior sobre 13 substancia,. pira M.cer cue -dichas bur-

N
il
@]

buj=zs se dilﬁten'y QOMunizuen 1z estructur: celular de-
seadn flcilmente apreciable =z gsimple vistai.
39, Un modo de aplicacidén del método reivin-

dicado en el punto 22., en el cue el medio se hi>la o

’
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dej= enfriar mientras la presidn exteriar est’ reducid-.
4o, TUn mitodo para apliecar el procedimienio
v o A

reivindicido en el nunteo 12., en el cue, cono moterial

de portid~ de toma un medio graso comastible en estado

- flufdo o an?logo y que puede contsner uno O WES . COMPO- |

nentes comestibles y gque y2 contiene, distribuidas o

y -

o - . , - .
ilspersades en su masz, un grsn numero de burbujas inde~ T

]

péndisntes pero muy juntas do aire u.otro gas, cue en su.

N R :
.2 I

mayoria no se aprecian a simple vist&, ¢aract>r12ado por .

obtencrse la estructura celular ficilmente spresciable &

S

presidn infsrior .a la atnosférics. .

5¢. Un procedimismto p.ra fabricar un articulo

+

alimen,icif. o de febogtéri;, segﬁn-lo¢reivin§icado en el -
punto 1e., n el Quéiis burbujas se distribuyénféﬁ‘élvme-
Gio emploandouné‘q»ﬁaé»mezelds o;pgpés de enzeﬁdrar géseé,
oL Un:pﬁocedimiento_para‘fabricar un articulo
aliméntibio o do-repﬁster{a]’sagﬁn lo reiﬁindiégdb en los

)

30
~en moldes .que se han revestido con un material coussti-

ble, por-ejemplo chocolsté, o con cuzlduisr otro produc- -

to comestible, o con un producto no comestible, t2l como -

por ejemplo, papel metdlico, cartulins, o pavel cobrriente.

‘72, Un precedimiento para fabricar un .artfculo

P

aliwenﬁiéio 0 i& repost rii, cagun lo reivinticsdo en el
punto 1e., 29.,v5§. o0 42., en el que el medio se deposi-
ta en moldes_formados-porfﬁn miterial oOmestiﬁlé, nor
éjemﬁlo'de réposter{d o 46 gulleta.

2. Un procedimiento vara faibricar un artfcu-

"lo aliménticio o de reposteria, segdu lo reivindicado en

x

.o 42, en el que 8l medio de Jecposita
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'cuzl@uiert de liss puntos 192 o 32., en el sue el muterial
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(0]

cualguiera 4Ae los puntos 12 = 72., en el fjue =1 anterial

cue ha d2 recibir una:estructura celular se éomete a tra-
tamientb mientrzs esti mezclzdo con materi:l en estcdo flui-
do, 1fcuido, semi-1{guido o blando, Que ha de formar prr-
tes integrantes no celulares y qué finalmente puede trans-=
forn rse en sdlido.

9¢, U+ nrocediniento nars fsabricar un articulo

alimenticio o de renosteri:, sesin lo reivindicado en

gue ha de recibir un: estructurz celular se somete{a tra-
tamiento mientrns contiene inclufdos en su masa, cuerpos
sélidos, por ejemnlo, nueces o frutas.

10°. Un nrocedimiento var: fsbricar un articulo
de chocolute, sezin lo reivindicado en el punto 1°., |
vricticamente t-1 cdmo'se ha descrito en el ejemplo an-
terior. | |

1lle. Un procedimiento para fabricar -rticu-
los aliventicios o de renosteria.

Tal y como se hﬁkdescrito en la Hemoria <ue an-
tccede, representado en el dibujo cue se acomnafia y con.
los fines que se hanlespecificado. .

Faet: Ilemoria consta de catorce hojaé escrit s
nor uha solt cara.

S.n 3ebastidn a 7 RIS

TII Afio Triunfal.

ALBERTO DE FLZABORTY
Aganh de la Pm?ied-d tacuslrinl

ibgr"éfﬁgfﬁzua £
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