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MEMORIA DESCRIPTIVA.

de una patente de invencion gque por veinte afios se soliol-
ta por GRUPO AUTOMATICO DE MAQUINARIA PARA EEREEXXXX FABRI-
CACION DE CHOOOLATE»

a faver i e

DON FRANCISCO ROMERO LLUCH, de nacionalidad es-
paiiola .- BENICARLO (Castellon)

La fabricacion de cpoeolates por los proéedimientoa coO-
noocidos presenta Qarioa inconvenientes como son el 0=
bligar a gran numero de operacionesmanuales con la fal-
ta higienioa y perdida de tiempo que ello implica y el
obligar al translado de los ingredientes componentes

de una a dra de las maquinas empleadas,lo que &l alar-

gar el tiempo invertido en ls fabricacion encarece el
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el producto,ouyo precio de coste estd ya recargado por la

mano de obra que requiere; a cuyos defectos se suma el no
tener un trabajado perfecto de la masa con la resultante,
tambien antieconomica,de una deficiente calidad de elabo-
racion,

Bl estudio de gstos problemas que diariamente se presen-
ten al fabricante ha dado por resultado el objeto de la pre.
sente Patente de invencion que se para a describir con ayu-
da de los adjuntos dibujos para mayor claridad en la expo-
sicion, '

Tres son las maquinas - una de ellas de doble accion -que
componen el grupo automatico,cuyo funcionamiento es el si-
gulente:

Por la tolva (E) de la fig.l8 se introduce el cacao que’
pasa (A,B) dentro de una camara cerrada,que impide la s~
lida del producto por la fuerza centrifuga de el giro a
gran velocidad de la muela inferior (B} que es la de atra-
que y esta regulada a presion para 1ogrér la finura de mo-
lienda deseada ,estando provista la camara de una salida
unica por el canal (C).

A la salida por dicho canal (C) cae el cacao a la tolva
(D) de la refinadora de cilindros de acero,que se caracte-
riza por esta constituida por cuatro cilindros de diferen-
tes diametros,contra lo que se emplea en las refinadoras,
que se encuentran en el mercado., El objeto de estos cilindz
dros es doble;j;por un lado con las ordinar;as de tres ciline
dros solo se tisnen dos lineas de trabajo mientras gue con
la que nos ocupa se aumenta a tres,con lo que ya se¢ consi-

gue un aumento de rendimiento de trabajo de un 50 %,pero
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como la primera linea de contacto no afina sino que lleva
la parte comprimida,despues de recogerla de :a tolva y

en condiciones de refinacion, a la linea de contacto ©
trabaje, en las maquinas ordinarias de tres cilindros solc
existe una linea de refinacion en vez de las dos que tie-
ne la que constituye nuestro objeto y por lo tanto el ren.
dimiento es practicamente doble para la refinacion que in.
teresa.

Por otra parte las diferencias en el diametro de los
cilindros tienen una doble finalidad puesto que al redu-
cir los de menor trabajo,en funcion de esta,permite en i-
gual espacio emplear un cilindro mas,con el resultado des
crito,y al mismo tiempo simplifica el mecanismo puesto
que las necesariss diferencias de velocidad que ordinaria-
mente se logran por la combinacion de los engranajes,es
la de cilindros de diametro desiguales se consigue debido
& que dada igual velocidad en los ejes de giro,serd mnayor
la de las superficies de los cilindros mas alejadas de e~
llos,es decir en los de mayor diametro,

Asi el casso pasa desde la tolva (D) a la camara de refi
nacion siendo recogido por los cilindros (2 y 3),el segune.
do de los cuales transporta el producto pars szr refinado
entre logeilindros (3 y 4 ) el ultimo de los cuales lo a-
rrastra a su vez hasta la cuchilla ({F) que lo deja caer
al interior de la emulsionadora (fig.38)

La maquina representada en la fig,3 - 4 ecta formada
por una camara dentro de la cual gira un eje vertical pro-
visto de palos o aspas en humero variable y que pueden a-
daptar varias formas,como por ejemplo la representada en

la rfig.5& y 6&), Cuando se destina a clase fina tiene una
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to ja hermeticamente,gue preserva la masa y permite,adap-
tandole un aspirador,que trabaja en vacio con lo que se
asumenta la velocidad y rendimiento,

Sobre el cuerpo de dicha emulsionadora (fig.3%) va el
molino de zuoar (fig.4&) de analoga disposicion y carace
teristiocas que =l de cacao (fig.l®) y cuyo eje de giro es=-
ta constiyuido por la prolongaocion del de ka mezeladora o
emulsionadora,con lo que el azuecar que se introduce por
la tolva (I) cae, despues de molida, por los bordes de la
muela con 1o que se destribuye oLor =l intserior de la emul-
sionadora que la mezcla con el cacao refinado,introducido
por la cuchilla (F}).

La operacion del refinado se obtiene autonaticamente me-
diante la apertura de la canal (G) que deja caer la :asta
a la tolva (H) de la refinadora (fig,28) de donde es reco-
gida por el cilindro (I) que la pasa a los (2,3 y 4) para
volver a 1la mezcladora mediante la cuchilla {F) hasta que
la pasta ha adquirido la_rinura requerida y se la 4€ sali-
da por la canal (h) previo clerre de la (G).

Para facilitar la comprension del rendimiento obtenible
y a titulo de ejemplo,veremcs la duracion de elaboracion
de 100 kgs de chocolate corriente y del tipo denomirsdo fa-
miliar y el proceso de fabricacion,comparandolo con la rfa-
bricacion ordinaria,

Esta precisa en primer lugar emplear hora y media en la
uolienda de 36 kgs de cacao en un molino triple. Despues
se efectuara la mezcla del cacao con 50 kgs de azucar y 14
kgs de harika en una mesa giratoria,con ungasto de tiempo
de otra hora y media, A estas tres horas de manipulacion

hay que afiadir el tiempo empleado en sacar la pasta del mez.
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clador con una espatula para echarla a la refinadora,
desde la que cae en una artesa, Como esta masta queda
reseéa por la grasa,precisa ponerla de nuevo al mezcla-
dor para ablandarla,lo que ocupa de treinta a cuarenta
y cinco minutos, De nuevo ha de sacarse con la espatula
del mezclador y volverla a la refinadora,en 10 que cada
pasada supone una cantidaé considerable de tiempo ¥y
trabajo y dd lugar a la posible contaninacion del pro-
dubto,

Con el grupo automatico se efectua la totalidad del
procese de elaboracion en treinta minutos que la mo-
lienda y mezcla y como cada pasada por la refinacora
supone un rendimiento doble al del tipo como cido y el
de la mezcladora es tambien muy superior al ordimario,
se consigue una disminucion en el tiempo invertido de
gran importancia, y como ademas de efecpuar la mezcla
la emulsiona ahorra en las clases finas manteca de caed
cao y lacitiva,produciendo una pasta mantecosa y flulde
de gran »bouquetw, Enrfesumen el gmpleo del grupo au-
tomatioo objeto de la presente memoria supone: ahorro
de trabajo y de tiempo, mejora de la calldad y doble
produccion con menos trabvajo.

Se ha descrito la aplicacion total y mas interesante
del grupo automatico,peroc ademas,presenta la venta ja

de que con las maquinas descritas se puede trabzjar e
varias combinaciones,segun la calidad del chocolate a
elaborar y el estado de los componentes, 4 titulo de
e jemple enumeraremos cinoo combinaciones posibles:

1%, . B1 grupo automatico completo para la fabricacion

en la forma descrita de la pasta de chocolate,
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"2&,- El grupo formado por Las maguinas (figs.l2,28 y 32)
prescindiendo del molino de azucar (fig 42) y refinando es-
ta en union de la pasta y del chocolate,

38,- sl grupo constituido por la refinedora(fig.2%) y la
emulsionadora (fig.3&) para los que obtengan el cacao y el
azucer ya molido o deseen efectuarlo con independencia,

48 ,.El grupo formado por el molino (fig.li)y la emulsiona-
dora (fig.32) para chocolate ordinario que no precisa refi-
nacion.,

58 ,.E1 grupo formado por la emulsionadora (fig,382) y el
molino (fig.4%) empleando este para la molienda del cacao
y su mezcla en la emlsionadora(fig.3&) para chocolates or-
dinarios sin refinar,

Como se vé el grupo objeto de la jresente memoria no solo
constituye un notable adelanto por su economia,velocidad,
y»condioiones higienicas sino que permite,formando grupos
como los descritos,ser aplicados a cada caso dado, dado que
cada una de las maquinas puede actuar con independencia del
grupo o en combinacion con otra u otras del mismo,

NOTA.

Habiendo ya deserito ampliamente la naturslieza de la paten
te de invencion asl como la manera de llevarla a la prac-
tica,se hace constar que las disposiciones anteiiormente
descritas son suboeptibles de ligeras modificaciones de
detalle,sir que seraltere el prinecipio fundamental de la
patente de invencion que por veinte ailos se solicita como
propia y nueva,reivindicamdose 1o siguiente:

18, .GRUPO AUTOMATICO DE MAQUINARIA PARA FABRICACION DE

CHOCOLATE que se caracteriza por estar construido por wun

molino de cacao,un molino de azucar,una refinadora y uns



mezcladora o emulsionadora,
28,.GRUPO AUTOMATICO DE AQUINARIA PARA FABRICACION DE
CHOCOLATE que se caracteriza porgque el cacap pasa de uba

160,- tolva a un molino de pledras horizontales de las cuales
la inferior es la de giro @ ataque y esta regulada a pre-
sion, El molino trabaja dentro de una ocamara cerrada ocon
una salida unica,lo que permite evitar la dispersion ori-
ginada por la fusrza eentrifuga y la contaminacion y per-

165,- dida del produeto.

3&,- GRUPO AUTOMATICO DE MAQUINARIA PARA FABRICACION DE

CHOCOLATE porque desde la salida del molino para el cacao
a la tolva de una refinadora de cuatro cilindros desigua-
les,por uno‘de los ocuales es recogidoc pasando despues por

170.- dos lineas de refinacion hasta que por una cuchilla dis-
puesta al efecto es hechada al exterior,eon lo que se lo-
gra un doble rendimiento de lo ordinario y mayor velocidad
sin aumentar el espacio merced a la disminucion de los
cilindros deciguales,

175.- 48,. GRUPO AUTOMATICO DE MAQUINARIA PARA FABRICACION DE
CHOCOLATE y porgque las difereneiass de velocidad necesa-
rias se logrsn en la refinaéora‘eon engrana jes sencillos
gracias a las diferencias de diametro de los cuatro ci-
lindros,pueato que trabajando sus e jes a igual velocidad

180.- la de los puntos de su superficlie seran mayores segun
crezean los diametros y por tanto se hayan mas abkejados
de 10s e jea respectivos, )

58,- GRUPO AUTOMATICO DE MAQUINARIA PARA FABRICACION DE
CHOCOLATE y porque la refinadora sale el cacao a la emul-
185;- sionadora consistente en una camara dentro de la cualse

mueven unas paletas de forma& y numero varisble acopladas
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a un eje vertical. Dicha camara puede estar cerrada para
que mediante el acoplamiento de un espirador de aire tra-
baje en vacio oon el consiguiente aumento en la velocidad
130,~ y trabajo. |
68,~ GRUPO AUTOMATIOO DE MAQUINARIA PARA FABRICACION DE
CHOCOLATE y porque aeoplado al eje de la emulsionadora
puede e#tar acoplade un molino,anslogo él del cacao y dese
7 ninado a la molienda del azucar gue desde una tolva supe-
195,- rior ocae il molino y se vierte por el borde de la muela
de ataque que cae dentro de la emulsionadora y mezclames
oon el ocaocao,
78,. GRUPO AUTOMATICO DE MAQUINARIA PARA FABRICACION DE
CHOCOLATE y porque dicha mezsladora esta provista de dos
200,- saliidas diametralmente opuesias,que pueden abrirse o ce-
rrarse a voluntad,ya para que la pasta emulsionada caiga
en una tolva dispueszta al efscto en la refinadora,ys para
que cerrando la salida oorrespondiente y abriendo la ocon-
traria salgza al exterioy, Mientras permanezca cerrada es-
206.- ta ultima la pasta pasara por la refinsdora y velvera pxx
a la enulsionadora cuantas veces se desee,y automaticamen
te,hasta lograr el graids de finura requerida por la oa-
lidad o eluborar;
8&,. GRUPO AUTOMATICO DF MAQUINARIA PARA FABRICACION DE
210, - GEOGQLAfi y porque el grupo sutomatieco puede funcionar
conjuntamente o por diferentes combinaciones de sus ele;
mentos componentes,lograndose asl un funcionamiento toe-
talmente automatioco o biem solo pareialmente,seghn las
necesidades,pero lograndose siempre por sus esp ciales

215 .- caracteristicasun mayor rendimiento de trabajo,veloolidad
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e higiene,

98,« ¥y ultima.- GRUPO AUTOMATICO DE MAQUINARIA PARA Fi-
BRICACION DE CHOCOLATE tal y como de describe en la pre-
sente memorie que conata de nueve ho jas mecanograriadas

280.- por unma sola cara y de dosclentas veinte lineas,

-

Madrid 21 de Diociembre de 1943,
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