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M E M O R I A  D E S C R I P T I V A .

de una p aten te  Ae invención  que por v e in te  años se s o l i o i -  

ta  por GRUPO AUTOMATICO DE MAQUINARIA PARA ZEBIBEanEÍ FABRI­

CACION DE CHOCOLATE*

a  f a v o r  A e

DON FRANCISCO ROMERO LLUCH, Ae n a c io n a lid a d  e s ­

p a ñ o la .-  BEÑICA3L0 (C a s te lló n )

1 . -  La fa b r ic a c ió n  de ch o co la te s  por lo a  procedim ientos co­

nocid os p re sen ta  v a r io s  in co n v en ien tes como son e l  o - 

b l lg a r  a gran numero de operaeionesm anuales con la  f a l ­

ta  h ig ié n ic a  y perdida de tiempo que e l lo  im plica y e l  

5 . -  o A lig ar a l  tra n sla d o  de lo s  in g re d ie n te s  componentes

Ae una a Ara de la s  maquinas em pleadas, lo  que a l  a l a r ­

gar e l  tiempo in v e rtid o  en la  fa b r ic a c ió n  encarece e l
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e l  producto,cuyo p re c io  de c o s te  e s tá  ya recargado por la  

mano de obra que re q u ie re ; a cuyos d e fe c to s  se suma e l  no 

1 0 . -  te n e r  un tra b a ja d o  p e r fe c to  de la  masa con la  r e s u lta n te , 

tam bién an tiecon om ica,d e una d e f ic ie n te  ca lid a d  de e la b o ­

r a c ió n .

31 estu d io  de e s to s  problemas que diariam ente se presen­

tan a l  fa b r ic a n te  ha dado por resu lta d o  e l  o b je to  de la  pre. 

1 5 . -  se n te  P a ten te  de invención  que se para a d e s c r ib ir  con ayu­

da de lo s  ad ju n tos d ib u jo s para mayor c la r id a d  en la  expo­

s ic ió n .

Tres son la s  maquinas -  una de e l l a s  de doble acció n  -que 

componen e l  grupo au tom atice,cu yo funcionam iento es e l  s i -  

2 0 . -  g u ia n te :

Por la  to lv a  (E) de la  f i g . l *  se in trod u ce e l  cacao que* 

pasa (A ,B) dentro de una camara cerrad a ,q u e impide la  sa­

l id a  d e l proáueto por la  fu erza  c e n tr ifu g a  de e l  g iro  a 

gran v e lo cid ad  de la  muela i n f e r io r  (B) que es la  de a t r a -  

2 5 . -  que y e s ta  regulada a presión  para lo g ra r  la  f in u ra  de mo­

lien d a  deseada , estando p ro v is ta  la  camara de una sa lid a  

unioa por e l  ca n a l (C ).

A la  s a lid a  por dicho can al (C) cae e l  cacao a la  to lv a  

(D) de la  re fin a d o ra  de c i l in d r o s  de a cero ,q u e se c a r a c te -  

3 0 . -  r iz a  por e s ta  c o n s titu id a  por cuatro  c i l in d r o s  de d ife re n ­

t e s  diám etro a ,c o n tra  lo  que se emplea en la s  re fin a d o ra s , 

que se encuentran en e l  m ercado. E l  o b je to  de e s to s  c ilin d B  

dros es  d o b le ;p o r un lad o  con la s  o rd in a r ia s  de t r e s  c i l i n ­

dros so lo  se tien e n  dos l in e a s  de tr a b a jo  m ien tras que con 

3 5 . -  la  que nos ocupa se aumenta a t r e s ,c o n  lo  que ya se co n si­

gue un aumento de rendim iento de tra b a jo  de un 50 %,pero



como la  primera l in e a  de co n tacto  no a f in a  sin o  que l le v a  

la  p a rte  comprimida,después de re c o g e r la  de to lv a  y 

en con d icion es de r e f in a c ió n , a la  l in e a  de con tacto  o 

t r a b a ja ,  en la s  maquinas o rd in a r ia s  de t r e s  c i lin d ro s  solc 

e x is t e  una l in e a  de r e f in a c ió n  en vez de la s  dos que t i e ­

ne l a  que c o n stitu y e  n u estro  o b je to  y por lo  tan to  e l  ren. 

dim iento e s  p rácticam en te doble para la  re f in a c ió n  que in* 

t e r e s a .

Por o tr a  p a rte  la s  d ife r e n c ia s  en e l  diámetro de lo s  

c i l in d r o s  tien e n  una doble f in a lid a d  puesto que a l  redu­

c i r  lo s  de menor tr a b a jo ,e n  fu nción  de e s ta ,p e rm ite  en i -  

gual esp acio  em plear un c i l in d r o  m as,con e l  re su lta d o  des 

c r i t o ,y  a l  mismo tiempo s im p lif ic a  e l  mecanismo puesto 

que la s  n e c e s a r ia s  d ife r e n c ia s  de v e lo cid ad  que o rd in a r ia , 

mente se logran  por la  combinación de lo s  e n g ra n a je s ,e s  

la  ¿e c il in d r o s *  de diámetro d e sig u a les  se consigue debido 

a que dada ig u a l v e lo cid ad  en lo s  e je s  de g ir o ,s e r á  mayor 

la  de la s  s u p e r f ic ie s  de lo s  c i l in d r o s  mas a le ja d a s  de e -  

l l o s , e s  d e c ir  en lo s  de mayor d iám etro .

A si e l  cacao pasa desde la  to lv a  (D) a la  camara de r e f i  

n ación  siendo recogid o  &or lo s  c i l in d r o s  (2 y 3 ) , e l  según, 

do de io s  cu ales tra n sp o rta  e l  producto para se r  refin ad o  

e n tre  lo s e i l in d r o s  (3  y 4 ) e l  u ltim o de lo s  cu ales lo a -  

r r a s t r a  a su vez h asta  la  c u c h il la  (F ) que lo  deja caer 

a l  in t e r io r  de la  em ulsionadora ( f i g .3 * )

La maquina rep resen tad a  en la  f i g , 3  -  4  e s ta  formada 

por una camara dentro de la  cu al g ir a  un e je  v e r t i c a l  pro­

v is to  de p a lo s o aspas en numero v a r ia b le  y que pueden a -  

daptar c a r ia s  formas,como por ejemplo la  representada en 

la  f i g .5 *  y 6 * ) .  Cuando se d e stin a  a c la s e  f in a  t ie n e  una
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t o ja  herm éticam ente,que p reserva la  masa y p erm ite,adap ­

tan dolé un asp irad o r,q u e  t r a b a ja  en v acio  con lo  que se 

aumenta la  v e lo cid ad  y ren d im ien to .

7 0 . -  Sobre e l  cuerpo de dicha em ulsionadora ( f i g .3 * )  va e l  

molino de zuoar ( f i g .4 a )  de analoga d isp o sic ió n  y c a ra c ­

t e r í s t i c a s  que e l  de cacao ( f i g . l * )  y cuyo e je  de g iro  e s ­

t a  eonstijm i& o por la  prolongación d e l de ka m ezcladora o 

em ulsionadora,con lo  que e l  azú car que se in trod u ce por 

7 5 . -  la  to lv a  ( I )  ca e , después de m olida, por lo s  bordes de la  

muela con lo  que s e  d estribu y e por e l  in t e r i o r  de la  emul­

sionadora que la  m ezcla con e l  cacao re fin a d o ,in tro d u c id o  

por la  c u c h il la  ( F ) .

La op eración  d el re fin a d o  se o b tie n e  autom áticam ente me- 

8 0 . -  d ian te  la  ap ertu ra  de la  can al (G) que d e ja  caer la  pasta 

a la  to lv a  (H) de la  re fin a d o ra  ( f i g ,2 * )  de donde es reco ­

gida por e l  c i l in d r o  (1 ) que la  pasa a lo s  ( 2 ,3  y 4 ) para

v o lv er a la  m ezcladora m ediante la  c u c h il la  (F ) h asta  que

la  p asta  ha adquirido la  f in u r a  requ erid a y se  la  dá s a l i -

8 5 . -  da por la  can al (E) previo  c ie r r e  de la  (G ).

Para f a c i l i t a r  la  comprensión d e l rendim iento o b te n ib le  

y a t i t u l o  de ejem plo,verem os la  duración de e la b o ra c ió n  

de 10C kgs de ch o co la te  c o r r ie n te  y d e l t ip o  denominado f a ­

m il ia r  y e l  proceso de fabricación ,com p arán d olo  con la  f a -  

9 0 . -  b r ic a c io n  o r d in a r ia .

E sta  p re c is a  en primer lu g ar em plear hora y media en la  

molienda de 36 kgs de cacao en un m olino t r i p l e .  Después 

se  e fe c tu a ra  la  m ezcla d e l cacao con 50 kgs de azú car y 14 

kgs de h a r i ja  en una mesa g ir a to r ia ,c o n  ungasto de tiempo 

9 5 . -  de o tr a  hora y m edia. A e s ta s  t r e s  horas de m anipulación

hay que añ ad ir e l  tiempo empleado en sa ca r  la  p asta  del mez-
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d a d o r  con una esp á tu la  para e ch a rla  a la  re fin a d o ra , 

desde la  que cae en una a r te s a .  Como e s ta  masta queda 

re s e c a  por la  g r a s a ,p r e c is a  ponerla de nuevo a l  m ezcla­

dor para a b la n d a r la ,lo  que ocupa de t r e in t a  a cuarenta 

y c in co  m inutos. De nuevo ha de sa ca rse  eon la  esp á tu la  

del m ezclador y v o lv e r la  a la  re f in a d o ra ,e n  lo  que cada 

pasada supone una can tid ad  co n sid e ra b le  de tiempo y 

tr a b a jo  y dá lu g ar a la  p o sib le  contam inación del pro­

ducto .

Con e l  grupo autom ático se e fe c tú a  la  to ta lid a d  del 

proceso de e la b o ra c ió n  en t r e in t a  m inutos que la  mo­

lien d a  y m ezcla y como cada pasada por la  re fin a d o ra  

supone un rendim iento doble a l  del t ip o  como cido y e l  

de la  m ezcladora es  tam bién muy su p e rio r  a l  o rd in a r io , 

se consigue una dism inución en e l  tiempo in v e rtid o  de 

gran im p o rtan cia , y como ademas de e fe c tu a r  la  mezcla 

la  em ulsiona ah orra  en la s  c la s e s  f in a s  manteca de caos 

cao y la c itiv a ,p ro d u c ie n d o  una p asta  mantecosa y flu id a  

de gran "bouquet**. En .resumen e l  empleo d e l grupo au­

tom ático  o b je to  de la  p resen te  memoria supone: ahorro 

de tra b a jo  y de tiem po, m ejora de la  ca lid a d  y doble 

producción con menos t r a b a jo .

Se ha d e s c r ito  l a  a p lic a c ió n  t o t a l  y mas in te re s a n te  

d el grupo au to m ático ,p ero  adem as,presenta la  v e n ta ja

de que con la s  maquinas d e s c r ita s  se  puede t r a b a ja r  e] 

v a r ia s  com binaciones,según la  ca lid a d  d e l ch o co la te  a 

e la b o ra r  y e l  estad o  de lo s  componentes. A t i t u l o  de 

ejem plo enumeraremos cin co  com binaciones p o s ib le s :

1 * . -  E l grupo autom ático completo para la  fa b r ic a c ió n  

en la  forma d e s c r ita  de la  p asta  de c h o c o la te .
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2 a . -  E l grupo formado por la s  maquinas ( f i g s . l & ,2 *  y 3a) 

p rescind iend o d e l molino de azúcar ( f i g  4&) y refinando e s ­

ta  en unión de l a  p asta  y d e l c h o c o la te .

1 3 0 .-  3 a . -  E l grupo co n stitu id o  por la  r e f in a d o r a ( f ig .2 a )  y la

em ulsionadora ( f i g .3 a )  para lo s  que obtengan e l  cacao y e l  

azúcar ya molido o deseen e fe c tu a r lo  con independencia.

4 * . - E l  grupo formado por e l  molino ( f i g . i a ) y  la  em ulsiona­

dora ( f i g .3 * )  para ch o co la te  o rd in a rio  que no p re c isa  r e f i -  

1 3 5 . -  n a c ió n .

5 * . - E l  grupo formado por la  em ulsionadora ( f i g .3 a )  y e l  

molino ( f i g . 4 a) empleando e s te  para la  molienda d e l cacao 

y su  m ezcla en la  e m u ls io n a d o ra (fig .3 a ) para ch o co la te s  o r­

d in a r io s  s in  r e f in a r .

1 4 0 .-  Como se  vá e l  grupo o b je to  de la  p resen te  memoria no so lo  

co n stitu y e  un n o ta b le  ad elan to  por su econom ía,velocid ad , 

y co n d ic io n es h ig ié n ic a s  sino  que perm ite,form ando grupos 

como lo s  d e s c r i to s ,s e r  a p lica d o s  a cada caso  dado, dado que 

cada una de la s  maquinas puede a c tu a r  con independencia del 

1 4 5 .-  grupo o en combinación con o tr a  u o tr a s  d e l mismo.

N O T A .

Habiendo ya d e s c r ito  ampliamente la  n a tu ra le z a  de la  paten 

te  de inven ción  a s i  como la  manera de l le v a r la  a la  prac­

t i c a , s e  haee co n sta r  que la s  d is p o s ic io n e s  an teriorm en te 

1 5 0 .-  d e s c r ita s  son su b ce p tib le s  de l ig e r a s  m o d ificacio n es de 

d e t a l l e ,s in  que se a l t e r e  e l  p r in c ip io  fundamental de la  

p aten te  de inven ción  que por v e in te  años se  s o l i c i t a  como 

propia y n u ev a ,re iv in d icán d o se  lo  s ig u ie n te :

1 * . -GRUPO AUTOMATICO DE MAQUINARIA PARA FABRICACION DE 

1 5 5 .-  CHOCOLATE que se  c a r a c te r iz a  por e s ta r  constru id o por un 

molino de cacao,un molino de azú car,u na re fin a d o ra  y una
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m ezcladora o em ulsionadora.

2 * . -GRUPO AUTOMÁTICO DE MAQUINARIA PARA FABRICACION DE 

CHOCOLATA que se  c a r a c te r iz a  porque e l  cacao pasa de uha 

to lv a  a un m olino de p ied ras h o r iz o n ta le s  de la s  cu a le s  

la  i n f e r io r  e s  la  de g iro  a ataque y e s ta  regulada a pre­

s ió n . E l molino t r a b a ja  dentro de una oamara cerrad a con 

una s a lid a  ú n ic a ,le  que perm ite e v i t a r  l a  d isp ersió n  o r i ­

ginada por la  fu erza  e e n tr ifu g a  y l a  contam inación y p er­

dida d e l prod ucto .

3& .- 6RUP0 AUTOMATICO DE MAQUINARIA PARA FABRICACION DE 

CHOCOLATE porque desde la  s a lid a  d el m olino para e l  cacao 

a la  to lv a  de una re fin a d o ra  de cuatro  c i l in d r o s  desigua­

le s ,p o r  uno de lo s  cu a le s  es recogid o  pasando deapues por 

dos l in e a s  de r e f in a c ió n  h a sta  que por una c u c h illa  d is ­

puesta a l  e fe c to  es  hecha da a l  e x t e r io r ,  con lo  que se lo ­

gra un doble rendim iento de lo  o rd in a rio  y mayor v elocid ad  

s in  aumentar e l  esp acio  merced a la  dism inución de lo s  

o ilin d re a  d e s ig u a le s .

4 * . -  GRUPO AUTOMATICO DE MAQUINARIA PARA FABRICACION DE 

CHOCOLATE y porque la s  d ife r e n c ia s  de velooid ad  n ecesa ­

r i a s  s e  logran  en l a  re fin a d o ra  een en g ran a jes  s e n c i l lo s  

g r a c ia s  a la s  d ife r e n c ia s  de diám etro de lo s  cuatro  c i ­

lin d ro s ,p u e a to  que trab a jan d o  sus e je a  a ig u a l v e lo cid ad  

la  de lo s  puntos de su  s u p e r f ic ie  serán  mayores según 

crezcan  lo s  diám etros y por ta n to  se hayan mas a ta ja d o s  

de lo s  e je a  r e s p e c t iv o s .

5 * . -  GRUPO AUTOMATICO DE MAQUINARIA PARA FABRICACION DE 

CHOCOLATE y porque la  re fin a d o ra  a a le  e l  cacao a l a  emul- 

sionadora cen sim ten te en una oamara dentro de la  cu alse  

mueven unas p a le ta s  de forma y numero v a r ia b le  acopladas
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a un e je  v e r t i o a l .  Dicha camaya puede e s ta r  cerrad a para 

que mediante e l  acoplamiento de un esp irad o r de a i r e  t r a ­

baje en vacio* eon e l  consiguiente aumento en la  velocidad  

y tr a b a jo .

6 0 . -  GRUPO AUTOMATICO DE MAQUINARIA PARA FABRICACION DE 

CHOCOLATE y porque acoplado a l  e je  de la  emulsiona dora 

puede e s ta r  acoplado un m olino,análogo a l  del cacao y des­

ainado a l a  molianda del azú car que desde una to lv a  supe­

r i o r  eae a l  molino y se v ie r te  por e l  borde de la  muela 

de ataque que eae dentro do la  emulsionadora y mozolaana 

oon e l  oaoao.

7 * . -  GRUPO AUTOMATICO DE MAQUINARIA PARA FABRICACION DE 

CHOCOLATE y porque dicha m ezcladora a s ta  p ro v is ta  de dos 

sa lid a s  diemetraímente opuestas,que pueden a b r irs e  o ce ­

r r a r s e  a voluntad,ya para que la  pasta  emulsionada caig a  

en una to lv a  diapueata a l  afae to  an la  re fin a d o ra ,y a  para 

que cerrando la  sa lid a  correspondiente y abriendo la  con­

t r a r i a  sa lg a  a l  e x t e r i o r .  M ientras permanezca cerrada e s ­

ta  ultim a l a  pasta  pasara por la  refin ad o ra  y volverá jesr 

a la  emulsionadora cuantas veces se  d esee ,y  automaticamem 

te ,h a s ta  lo g ra r  e l  grade da fin u ra  requerida por la  ca­

lid a d  o e la b o ra r .

8 * . -  GRUPO AUTOMATICO DE MAQUINARIA PARA FABRICACION DE 

CHOCOLATE y porque e l  grupo autom ático puede funcionar  

conjuntamente o por d ife re n te s  combinaciones de sus e le ­

mentos com ponentes,lográndose a s i  un funcionamiento to ­

talm ente automatioo o bien solo  parcialm ente,según la s  

n ecesid ad es,p ero  lográndose siempre por sus esp c ía le s  

o a ra c te ria tio a su n  mayor rendimiento de tra b a jo ,v e lo o id a d

<
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e h ig ien e .

9 a . -  y u ltim a .-  GRUPO AUTOMATICO Dg MAQUINARIA PARA FA­

BRICACION DE CHOCOLATE t a l  y como de d escrib e  en la  pre­

sen te  memoria que conata de nueve hojas m ecanografiadas 

3 3 0 .-  por urna so la  oara y de d o scien tas v ein te  l in e a s .

Madrid 81 de Diciembre de 1 9 4 3 .
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