10

te
eve,
%o s

.
“oae
a® Py
Cooe
-
coo
.
.
%o, o
®e
L4 .
(X ]
Ces %

e e B N P

\PA WAt

1787 83, :

SECCION TECN~
CLASIFI %Oilpw
CLAST . flrl)x # “

LT

/\

PATENTE DE MODELO DE UTILIDAD

por VEINTE ANOS

a favorde Don Francisoo FPREIXA Ca-

8 asg , de naéionalidad egpafiola, domioiliado en Bafcelona, oa-i

lle Madrazo, némero 107, P o r 3

¥ MOLDE - ENVASE PARA.PANES 0 BLOQUES DE OHDCOLATE'U'OTROS
PRODUCTOS *

MEMORIA DESCRIPTIVA

El presente Modelo de ﬁtilidad»hace referencia, segin se

indica en su enunciado, a un molde paras la producci6n ¥y poste=

rior presentacién y expendici6n de los panes
nominada "cobertura de chocolate", es decir,

ohocolate'de gran pureza, que aoﬁ fabricados

0 masas de la de-
de los bloques de
industrialmente,

en vistas a ser posteriormente utilizados en los obradores de

pasteleria y reposterfa. Debe advertirse, de

todas formas, que,

afin siendo la indicada la aplicacién preferente del molde-envase

que se preconiza, cabrd tambien utilizar ventajosamente el mis- 3

mo pare la elaboracidn y presentacién de bloques o panes de
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otros productos, por ejemplo, otros productos elimenticios,
tal como margarina, manteca de cacao, eto., etcs
De uns manema general los expresados bloques O panes de

cobertura de chocolate, cuyo peso oscila normalmente entre 1 ¥y

5 kilogramos, se fabrican en la actualidad utilizando unos mol-i:
des metélicos, en 10s que es vertido el chocolate fundido a una :

temperatura exacta predeterminada (372 C), siendo despues some-i:

tido a agitacién para eliminar las burbujas de aire, y pasando

a una cémara de refrigeracién en la que se solifica. Finalmente;i

el bloque obtenido es desmoldeado y envuelto conveninﬁtemente,

quedando en condiciones de ser suministrado a los industriales

pasteleros. Despues del desmoldeo, los moldes deben ser limpia~ :°

dos y calentados hasta una temperatura préxima a la anterior-

mente indicada, quedandc en dispoaioiég de iniciar un nuevo ci- %

clo de produccién. Se comprende que las operaciones de desmol-

deo, embalaje de los panes de cobertura de chocolate, limpieza %

de los moldes y calentamiento de los mismos, exigen la interven-i

cifén de una cantidad relativamente importante de mano de obray
que en definitiva redunda en un apreciable incremento de los

costos de fabricaciéns

El presente Modelo de Utilidad tiene precisamente por obje- ﬁ

t0 un molde, en el que se puede verter directamente la masa de
chocolate y que se halla estudiado para constitulr al mismo

tiempo el envase en el que la masa moldeada serd servida a los

indéstriales consumidores, shorrando, consecuentemente, la mano f

de obra necesaria para efectuar el desmoldeo, con los riesgos
de que en la realizacidn del mismo se originen defectos en la
pleza, asi{ como las opefaciones de envolver o embalar el pan O
bloque obtenido, y limpiar el molde. Estos shorros de meno de

obra compensan amplismente el valor material del molde-envase,

- valor que podri mantenerse por debajo de limites muy modestos:’
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de manera que e} sistema, aparte de sus evidentes valores préc
ticos e incluso higiénicos, resulta perfectamente rentable. ¢

Por lo demfs, la esenoialided, forma de funcioner y prinoi{;
pales caracteristicas y ventajas del molde-envase que se Preco—g
nize, resultardn més £4cilmente comprensibles a la vista de 1055;
dibujoa.adjuﬁtoa, en los que - en forma esquemitica y, desde ;
luego, sin caracter limitativo de ninguna clase - se ha repre-— %

sentado un ejemplo concreto de realizacién préctica‘del mismoe

En .los expresados dibujoss

La figurpa 1 es una vista en perapectiva del conjunto del

moldes _
Las figures 2 y 3 son sendoa‘cortea del elemegto que cons- -
tituye el molde-envase propiamente dicho, realizados segin II-II?
¥ III-III de la figura 1, respectivamente. , o
e figura 4 es une vista en perspectiva del propio conjun— f
to representado en las dos figuras precedentes, convgnientemen— ?
te, pbegado, constituyendo un envases : / ;
Y, finalmente, la figura 5 es un corte realizado segin V-V ;
de la figura 4. -
Refirieﬁdonoa,-pgea, a estos dibujoss
El sistema que se preconiza estriba esencialmente en pre- ?

ver una cubeta, cuya, forma, dimensiones y proporciones podréda, L

‘desde luego, wariar entre los mas amplibs li{nites, dispuesta

para ser moldeada en grandes series a pattir de . un material

pléstico apropiado, por ejemplo, utilizando la técnica de moldeo;
por vacfo, con intervencidén de un verdadero nfnimo de ﬁaxerial, ;
es decir, presentando paredes de mfnimo espesor, todo en vistas .
a que pueda ser obtenida a precios de coste lo nés reducidos po-%
sible; Esta cubeta queda en condiciones de ser encajada en el |

interior de una segunda cubeta, tambien preferentemente moldeadaf

a partir de un material pléstico apropiado, recubriendo por
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completo la superficie interior de la misma. Esta segunda cuﬁe—ix
ta presenta un grado de rigides suficiqnte para garantizar la i
indeformabilidad del oonjunto durante las operacionée'de vertiéi>
do del ohocolate fundido, agiracién, enfriado y solidificaci6nv§i
Ums vez terminada esta §ltima operacidén, bastarid extraer la priﬁ;
mera cubeta, que contendrd el pan de ohocolate, de la: segunda, T
que constituye un simple soporte, para obtener este pan incorpo#ﬁ
rado a la expresada cubeta, que servird de envoltorio, quedandmf;
el soporte en ocondiciones de iniciar otro ciclo de fabricdoién,?l

sin necesidad de ser sometido a ninguns operacién de limpiezas

"El desmoldeo resultaré, pues, absolutamente simples

La cubeta que constituye el molde-envase, segin se ha ya ‘
indicado, podré presentar cuglquier forma que se considere opor-;’
tuna, pudiendo presentar. las nés veriadas dimensiones, de acuer-
do oon el peso que en ogsda caso deban alcanzar los panes de co-
bertura de chooolate que se trate de fabricar. En una forma su- '
mamente ventajosa de realizacién, tal como se ha representado i
en los dibujos, cada una de estas cubetaé comprende dos cuerpos?i
o compartimentos 1-1', iguales entre sf, dotados de foruwa gene~f;
ral troncopiramidal, de altura relativamente reducida y base '
cuadrada o rectangular, abiertos por su base mayor y dotados en -
la misma de un pequefio reborde experior 2-2', Estos dos cuerpoa-7
se hallan adosados por uno de los bordes mayores de sus bases :
superiqres, hallandose unidos entre 8 e través de estos bordea;ﬁ
0y en otros palabras, presentando un reborde superior 4 comdn,
dotado de una 1{nea longitudinal central debilitada, de manera
que constituyen un conjunto articulado, que permite rebatir una 3
mitad sobre la otra. El fondo de estos compabtimentos puede ser
plano o, preferentemente, puede presenta r cualquier tipo de v
nervaduras o relleves de refuerzo, pudiendo, por ejemplo, hallaf.

gse dotado de una suoesibén de nervaduras transversales 3-3', de
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seoci6n en U o similar. Estas nervaduras pueden preferentemen--?f
te preverse en nimero de diez, de manera que aparte de contri- '”
buir a aumentar el momento de inercia del conjgnto, puedan sef-;?
vir para facilitar la divisidn del pan de cobertura de ohooolavf?
te, en porciones de peso aproximadamente prefleterminado. Asf,
por ejemplo, en el caso normal de que cada uno de los 1ndicados?'
compabtimentos presente la capacidad correspondiente a un kilo- .
gramo de cobertura de chocolate, la presenoia de estas nervadu-i?
res permitird obtener con facilided porciones o blogues paroiaéif
les dotados de un peso aproximado de cien gramos# i
El conjunto se completa, tambien seglin se ha ya indicado, ‘
con una segunda oubeta 5; dotada de forma y dimensiones aproPiaQ 
das.para permitir el eneaje: ajustado en su interior de la prime—f
ra oﬁbeta referida, y dotada de un grado aproplado defrig;dez; VJ
para poder asegurar la indeformabilidad del conjunto. A tal efec
to, esta segunda oubeta podrid moldearse a partir de un materialj_
pkéatiqo apropiado , por ejemplo, por inyecoidn, presentando
paredes de sufiente espesor, y hallandose dotada de un reborde
superior 6, convenientemente dimensionado. Preferentemente, es—i'
ta ocubeta presentari en su fondo una sucesidén de nervaduras 7# g
que, aparte de contribuir a aumentar su momento de inerciayfaérfﬁ
cilitards el-correcto encaje y ajuste de la cubeta inBerior 1-1£f
asegurando la indeformsbilidad de las: nervaduras 3-3% previstas -
en la misma. A este mismo efecto, cabria tambien prever en la '
expresade cubeta un tabique longitudinal central, dispuestos
para posibilitar el encaje del tabique de separacién entre los
compartimentos 1 ¥y 1.5 z
Una vez convenientemente encajada la oubeta 1-1}: en el inp‘;
terior de la oubeta de sopdrte 5% podrd procederse al llenado -‘
de aquella con el chocolate fundido, a la temperatura anteriqrw ;

mente indicada, temperatura que, desde luego, podré ser resiatmi 
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da ein el menor inconveniente por el material pléstiqo consti- 3
tutivo del conjunto, procediendose seguidamente & las clésicés ?7
operaciones de batido o agitaci6n ¥y enfriado. Terminada esba ii
operacién, bastard extraer la cubeta 1-1* de la cubeta de sOpor-.
te 5, doblar aguella por su mitad, rebatiendo una sobre otra 1 
las dos partes que la integran, y, finalmente, inmovilizarla en é
esta posicién por cualquier sistema apropiado,por ejemplo, por o
medio de una simple tira adhesiva, que al mismo tienpo puede 3
servir de precinto. En esta posbidn, los dos panes de cobertura é
de chocolate 8-8' alojados en las semicubetas 1-1' queden perfed;
temente aislados del exterior, quedando en condiciones de ser: :
aervidaa a los industriehes consumidores, en perfdctas condicia-;
nes higiénicas. Por su parte, la euberta soporte 5 queda en ';
condiciones de inioiar un nuevo ciclo de fabricacidn, sin regue-i
rir operacién alguna de lavado, dado que ni tan sigquiera deberd
entrar en contacto con el ohocolate. La cubeta 1-1' se moldeara,"
como es 16gico, a partir de una calidad de material pléstico
atéxica, presentando preferentemente un color identico al del
chocolate que debe contener, con objeto de que resulten invisi-
bles los derpames que eventualmente S8e puedan producir durante .
las operaciones de fabricacién. Ademés, la indicada calidad de
material pléatico ventajosamente sera repelente a la grasa, de
manera que el chocolate no se adhiera el miegmo, resultaendd £holl -
su extracBién en el momento en que deba ser utilizados!
Evidentemente que la idea inventiva que ha quedado expuestayi
admite en la préctica una verdadera infinided de modificaciones )
de detalle. Asf, poriejemplo, apaite de las modificaciones de :
fornma, proporoiones‘y dimensiones que han quedado yé:indioadas;'::
cabria prever unae cubeta 1, dotada de un solo compartimente ¥
provista de una prolongaci&n laminar plana, dispuesta pars rdba-&

tirse constituyendo una tapa, o dispuesta para ser cerrada por )
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medios tndependientes, © cabria tambien dimensionar las cubetas
de soporte 5, delmanera que cada una de ellas quedara en oondi- §L

ciones de permitir el encaje de un ciexrto nimero de cubetas de

moldeo 1-1*, etc., eto. Conviene, pues, hacer constar de una
maners general Yy expresa que, ©OmO se comprende y es légieo, y ?}

eparte de las que han sido ya concretamente indicadas, en la

realizacidn practica del molde—envase para panes de cobertura
de chocolate que ha quedado desorito, cabra introducir todas

aquellas adiciones y mofiificaciones de detalle que no afecten & ?5
lo que constituye la esencialidad del registro que ae solicita.’ ;7
vadhviene tambien insistir en que, afn habiendose referido la fp
explicacidn & la ohtencién y presentacidén de panes de oobertura ;;
de ohocolate, el sistema, sin variacién alguna o sin més que :

unas modificaciones elementales, puede aplicarse a la elabore—

cidn y presentacién de muchos otros productos que fundan a bajas

temperaturas, alimenticios o nos

N 0 T A

SE REIVINDICA: | ‘

1 - Molde-envase para panes o blogues de chocolate u otros é?
productos, especialmente panes de la denominada "cobertura de :
chocolate", deatinados a ser utilizados en obradores de paste—~
leria y andlogos, caracterizado por estar constituide por una .
cubete moldeada & partir de un material pléstico apropiado, que ?5
presenta paredes de muy reducido espesory pudiendo ser obtenida ié
en grandes series con intervencién de un verdadero minimo de mari?
terial, a precios de cowte muy reducidos, cuya cubeta ha gido -
caloulada para poder encajar en forma ajustada en el interior |
de una segunda cubeta, que desempefia funciones de soporte, y se f;
halla dotada de un grado suficiente de rigidez para asegurar lau¥;

no deformacién del conjunto durante las operaciones de vertido




10

15

20

25

- O e

del chocolate, batido.o egitacién y refrigeracidh, quedando la

primera cubeta referida en condiciones de ser facllemten ex—
trafda de la cubeta de~soporte, una vez terminade la fase findl
de solifiificacién del pan de chocolate, y de ser convenientemsn~'.
te cerrada constituyendo el envase para presentacién y expandi—»gi
cién del mismo. -

2 - Molde-envase para panes o blogues de chocolate u otroséf
productos, caracterizado porque la cubeta referida en la reivin;%
dicacidn precedente, se Balle formada por dos mitades: iguales id
entre sf{, moldeadas de una sola pieza, dotadas de planta rectan?ii
gular y forma genersal troncopiramidal invertida, adosadas por I
uno de los bordes de sus bases superiores, y unidas entre sf :
por estos bordes, a través de una zona del propio material, quezﬁ
queda en condiciones de ser fécilmente doblada, permitiendo el
rebatiniento de una mitad sobre la otra, todo de manera que unaif
vez extralda del interior de le correspondiente cubeta de sopor—?
te, es suficiente dobler por su mitad la expresads oubeta, conpﬁa
venienteﬁente ocupade por el chocolate solidificedo, rebatiendn%;
una sobre otra las dos mitades que la integran y asegurandola -
en esta posicidén a través de cualquier sistems apropiado, paras
obtener los panes de chocolate que se alojan en las expresadas
mitades convenientemente envueltos y aislados y protegidos del
exterior,

3 - Molde-envase para panes 0 blogues de chocolate u otros:
productosy _ v

Consta la presente Memorla Desorip=




tiva de nueva hojas mecanografiadas, es-

critas por una sola cara, numeredas del 1

el 9, con sus lf{neas numersdas, a su vez,: -
|

de dineoc en oinco y de dibujos anexoss

Barcelona, | 5 MAR, 1372
P, A
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