
PATENTE DE INVENCION 

por 20 años

por "UN PROCEDIMIENTO PASA FABRICAR PRODUCTOS ALIMENTI­

CIOS DE LA CATEGORIA DEL CHOCOLATE", a fav o r de lo a  

S re a . D. Manuel Orovio R ibot y D. Antonio Fernández 

Goula, de n acion alidad  e sp añ o la , d om iciliad os en Bar­

ce lo n a , Pedro IV 179.

MEMORIA DESCRIPTIVA

Los recu rren tes han ideado y puesto  en e jecu ción  

p r á c t ic a  un procedim iento para la  fa b r ic a c ió n  de pro­

ductos a lim e n tic io s  que poseyendo cu a lid ad e s semejan­

te s  a l a s  d e l ch o co la te , perm ite u t i l i z a r  con v en ta ja  

algun as m aterias prim as s i n t á t i c a s  de c u a lid ad es p e r ­

fectam ente adaptadas a l  caso y re g u la b le s  a voluntad, 

aegún sea  su  tratam ien to  p re v io , re a liz á n d o se  l a  mani­

pu lac ión  e s p e c íf ic a  segdn normas in á d i t a s  en e s ta  esp e­

c ia lid a d  in d u s t r ia l .

Siendo e s te  procedim iento nuevo y de su propia in­

vención lo s  recu rren tes s o l i c i t a n  que ae l e s  g a ra n tic e  

en su propiedad y ex p lo tac ió n  e x c lu s iv a  mediante l a  con—
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cesió n  3e la  Patente de invención a que ae r e f ie r e  la

presen te  memoria d e s c r ip t iv a .

En e l  procedim iento ideado se  i ^ r t e  de productos 

coya combinación responda a un v a lo r  n u tr it iv o  semejan­

te  a lo a  que in tegran  e l  c h o c o la ta /  y cuyo sab o r puede 

im ita rse  perfectam ente s i  sn *d e a e a . Como que d ich os pro- 

dM toa son , o b ien  da o rigen  s i n t é t i c o ,  o b ien  de ex­

tra c c ió n  n a tu r a l ,  pero intensam ente in d u s t r ia l iz a d o s , 

se r á  p o á ib le  m o d ificar y con d ic ion ar anticipadam ente 

l a s  c á r e c t é r í s t io a s  n u t r i t iv a s  y o rg a n o lé p tic a s  d e l re­

su ltad o  Conseguido con e l  procedim iento id eado , prepa­

rando a l  e fe c to  p rev ia  y adecuadamente t a le s  m ateria s

prim as.

E l procedim iento ideado propiamente dicho c o n s is te  

en su  e sen c ia  en lo  s ig u ie n te :

Se prepara una to r ta  de cacao desengrasado y  azó-

o s r ,  la  cu al se t r i t u r a  y p u lv eriza  h a sta  un grado im­

palp ab le  .

Se prepara aparte  una so lu c ió n  d é b il  de un edulco­

rante s in t é t ic o  previam ente so lu b il iz a d o  en agua, a lc o ­

h o l, in fu s ió n  o d iso lu c ió n  arom ática .

Se amasa una mezcla de harina de t r ig o ,  arroz  u 

o tro s  o e r e a le s ,  con e l  polvo obtenido da l a  to r ta  d* 

cacao , u tiliz a n d o  para e l lo  e l  agua an tes endulzada.

Se ad icion a a la  masa a c e ite  hidrogenado para re sa r­

c ir s e  d e l desengrasado d e l cacao y e se n c ia s  t a le s  como 

I s  de v a in i l l a  o c a n e la .

La masa homogénea a a í  obten ida ae introduoe en e l  

in te r io r  de un o il in d ro  o o a ja  de oompreaién p ro v is ta  

de una b o q u illa  da s a l id a  en la  que se l a  somete por
. - . . j r c : :  -

un p istó n  o pared d ssp la z a b le  s  una en érg ica  p re sió n ,



regalándose la  s a l id a  de la  p a sta  por la  b o q u illa  g r a o ia s  

45 . a un d isp o s it iv o  de c ie r r e  y de paso adecuado. La boqui­

l l a  tie n e  un sistem a de c a le fa c c ió n  propia para o a le n ta r ­

la  y f a c i l i t a r  la  formaoión de bloques que se  hacen pa­

s a r  seguidamente a un co rtad o r  meoánico y a un marcador 

de t a b le t a s .  Finalm ente se  desecan  lo s  bloques som etiáh- 

50. d o lo s a una co rr ie n te  de a i r e  c a l le n te ,  h asta  lo g r a r  su  

d esecac ió n .

A t i t u lo  de ejem plo , se  da a continuación  una fó r ­

mula indicada para obtener un producto de c a lid a d  muy

sem ejante a l a  d e l ch o c o la te .

55 . Torta da oaoao desengrasada . . . . . . . . . . 5 0 %

H arinas de a r ro z , t r ig o  u o t r a s  ................................15 %

A ceite hidrogenado . . . . . . . . . . . . . .  15%

Azdcar . . . . . . . . . . . . .  .......................  . 19*65 %

Educorante . . . . . . . .  ..................  . . . . .  0 *25  %

60. E sen cia  de can ela o v a in i l l in a  . . . . . . . .  0*10 %

100* -  %

A lo s  e fe c to s  le g a le s  de la  P aten te  que se  s o l i c i ­

ta  serán  v a r ia b le s  todos cuantos d e t a l l e s  no a fe c te n , 

a l te r e n , cambien o m odifiquen la  e se n c ia  d e l prooed i- 

65 . miento id eado .

70

N O T A .
Se re iv in d ic a  como o b je to  de eata  P atente de inven­

c ió n :

1 .-  Un procedim iento para f a b r ic a r  productos a lim en ti­

c io s  de la  ca te g o r ía  d el ch o co la te , c a ra c te r iz a d o  por 

p a r t i r  d e l oaoao desen grasado , con e l  que mezolado con 

una pequeña d o s is  de azdcar se  fa b r ic a n  to r t a s  que se  

t r i tu r a n  y p u lv erizan  h asta  un grado im palpable; e s te  

polvo mezolado con harina de t r i g o ,  a rro z  u o tra  semejan-
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7 5 . te  se  amasa con a g ^  previam ente ed u lcorad a , añadiendo 

a la  maaa obtenida a c e ite  hidrogenado para  r e s a r c ir s e  

d e l d esgrasado  y e se n c ia s  de can ela  o v a i n i l l a .  La ma­

sa re so lta n te  se  somete a una fu e rte  compresión y se 

moldea ca len tán d o la  a l  h acerla  s a l i r  por una b o q u illa  

8 0 . p r e v is ta  en e l  mismo re c ip ie n te  u t i l iz a d o  para la  com­

p re sió n ; se  corta  en bloques y se  marcan l a s  t a b le ta s  

sobre e l l o s ;  finalm ente se  desecan  en o o rr ien te  de a ir e  

c a l ie n te .

2 .-  E l propio  procedim iento de l a  re iv in d ic a c ió n  a n te r io r , 

8 8 . o arao te rizad o  por e l  hecho de p erfe cc io n ar  y m ejorar l a s

90.

98.

100.

108.

cu a lid ad es n u t r i t iv a s  y o rg a n o lé p tic a s  de lo s  productos 

n a tu ra le s  em pleados, som etidos previamente a un proceso 

in d u s t r ia l ,  mediante l a  ad ic ió n  de productos orgán icos 

obtenidos por s í n t e s i s  o tran sform ación  quím ica.

3 .  -  E l propio procedim iento de l a s  re iv in d ic ac io n e s  1

y 2, c a rac te r iz ad o  por e l  hecho de que l a s  d o s is  de l a s  

d ife re n te s  m aterias prim as sean  de un cuaren ta a un se ­

sen ta  por c ien to  de to r ta  de cacao d esen grasado , de un 

d iez  a un v e in te  por c ien  de harina de a r ro z , tr ig o  u 

o tra  sem ejante , de un d iez  a un ve in te  por c ie n  de a c e i­

te h idrogenado, de un quince a un v e in te  por c ien to  de 

a z á c a r , de dos a t r e s  décim as por o ien to  de edulcorante 

s i n t é t i c o ,  y de una a dos décimas por c ien to  de esen cia 

de v a in i l l a  o c a n e la .

4 .  -  B l propio procedim iento de l a s  re iv in d icac io n es 1 

a 3 , c a rac te r iz ad o  por e l  hecho de que e l  agua edulco­

rada se obtenga previamente so lu b iliz a n d o  e l  edulcoran­

te  en agua, a lc o h o l, o en in fu sio n es o eae n o ia s; luego 

se  d ilu ye  en e l  agua d e l amasado.

Sean cu ales fueren  l a s  c irc u n sta n c ia s  que concu-
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rran  con la  e se n c ia lid a d  da la  P aten te  de invención 

d e fin id a  en l a s  a n te r io re s  r e iv in d ic a c io n e s , cu a l ob­

je to  e s :

5 .-  "UN PROCEDIMIENTO PARA FABRICAR PRODUCTOS ALIMENTI- 

110. OIOS DE LA CATEGORIA DEL CHOCOLATE".

Consta la  presen te  memoria de cinco h o ja s fo l ia d a s  

y m ecanografiadas por una so la  c a r a .

Barcelona trece  de feb rero  de m il n ovecien tos cua­

renta y s i e t e .

P.A . de lo a  S r e s .  D. Manuel Orovio Ribot y 

D. Antonio Fernández G o a l a , . ^ ?
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