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MBIHDRIA DESCRLPTIVA
DE La
PLTENTE DE INVENCION
que por 20 afios, pera Espafle y sua Poseslones, 36 slicits
& favor del Dr. Oskar Friedrioh KADEN, quimico, de naciona-
1ided alemsne, domiciliado en Hamburg=-Gr-Flottbek, Blbohsusi
see, Nr. 198 (siemenia), por: “"FERFECCIONAIMIENTOS INTRODUCI-
DOS EN EL PROCEDIMIENTO PARA EL DESCASCARILIADO, FURILFICA=-
CION Y BiwBORsCION DEL CACAQO" o=

=0=0=0=0~0=~

Desde los tiesmpos de su descubrimjento he ido
aunentanio poco a poco las apliocaciones del ocacao, preperén-
dose hoy dia diversos produotos de los ounales ea &1 la mate-
ris prina. El consumo del cacao, en una u otra forma, aumen-
ta cada dla, y el cacao debe ser hoy oconaiderado oomo une d1
las substanciaa alimenticias d® uso general en todoa los
paises del mundo. No es pufis extrafio, que tanto los peritos
en los plantios como tembién los técnicos y quimicos en los
distintos laboratorios se preocupan no solsmente del oultivo
del arbol de cacao sino tembién de la preperscién de las se~
milles contenidas en s us rruboai‘\se 6 onoce hoy muchos proos=-

dimientos por los oumsles se pratende oonseguir una mejora en
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.de estas opsrsciones se® someten las semilles de cacao & la

' los demds gue no se hen menoionados, ouyo fin es la mejore
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la clese, en el sabor vy aroma, en el aspecto ectr. de las
semille s de caceo y en la preparacidn pera algunaes de sus
apliocaciones. Hay opereciones previea a que se somete las

semillas del ocmoao antea de mandearlas al merosdo y otras

que se realizen en las fdbricas de chooolate, Entre las pri

imeras s@ destacan los distintos procedimientos que aeusa

pera el desgrane, en ls fementacidn y en el desbabe, y en

la desececidén de las semilles de cacao; entre las opesracio=-
nes fabriles hay que mencionar los diversos métodos para el

orivado, el tusste y el descascarillado. Para la reslizacif

influenocie del gire seco y caliente o 4 vapors se expone
el ocacao a fuertes preciones atmosféricas o hidratdlicas; s
cuecen les almendras de cecao en liquidos de muy veriadas
composiciones quimiocass; s® tuestan las semillas de ocaoso
bajo presidn, al naturel o el vaclos por £in hay procedi-
mientos seglin los ocuales se tratas 8l cacao ocon cal u otras
sales alcalinas.

ElL valor de susodicho progsedimientos y de todos

del sabor y del aroma de la semilla del ocacao, es8 basfzante
ellébioo y muy discutido entre los peritos de la materias
puds seglin estos no se oonsi gue solaniean ninguna varia-
ol dn post ti va del sabor, sino practicamente empeors cesi
slempre a causs de tales tratamlentos el aroma del osoao
naturale

En muchas f4bricas de chosolates se adiociona oon
fines industriales Yy comercisles al cacao triturado obros
productos, naturales o qufmicos, pars aunentar su valor
nutritivo y su solubilidad. Pero todos esbtos procedimien~
tos conooiios hasts hoy perjudl can su sabor y erocus ,'algu-
nos tembién la salud humena. '

Para la preparacidn del o scao crudo, para sn
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'oonseouanoia de lo expumsto, de gran importencla, que se
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remenbacién y su posterior elaborscidn 1nd.usbr:.a1 es, en

averighte tratamientos y que se somate a laa semillas de
caceo y & su mesa, respectivemente, s opersciones con lss
que se oconsigue un amplio desarrollo de les materias aromé=
tices y seboreasdoras, asi también de la teobromina y del ro
Jo del ocacaos. Susodicho fin enhelado no se ha omseguido
oon loa métodos oonocilos haste hoy, oon grandes desventa-
jas y perjuiolios para la industria del cecao y sus derive~
dos,asi oomo también pera los plantedores del arbola del
ocecao. Puds hey que tomar en considerscidén el empeoramien-
to peulatino de las distintas clases de cacao ocrulo, cpuse-
do y originado por las enfemededes fisiolbgloas de los
érboles del cacao en oonsecuencia de un oultivo excesivo,
empleando prooedimientos que permiten obtsner cosechas ré=
pldes. Las semilles de cacao procedentes de drboles enrenm*a
tienen mucho menos dcido ténico que agquellas de los drboled
sanos. i.a8 operaciones previas y tradicioneles s gque se 80«
mete el cacao en los palses de origen antes de mendarlo al
comercio y los tratamientos conocidos y emnpleados en les £f-
brices no son suficientes psra la obtenoidn de resultedos
industriales satisfactorios, si 1la neteria prima, la semie
lle, es de una ola se inferior y defeoctuosa, procedente de
érvoles enfermizos.

El invento en ouestidn, objeto de la presente
patente ouyo reglstro se soliocita, elimina susodiohms dese
ventajas, estableciendo métodos nuevos en el tratamiento
del cacao defectuoso 4e proocedensie enfemiiza y clase ine
ferior, logue significe un gren progreso pera la industrie
del choocolate, con grandes ventajes ulteriores para los
palises que se dedicen el cultivo del caocao.

Numerosisimos ensayos realizados tanto en los

pailses cultivadores del arbol de cacao como también en los
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laboratorios quimico-técnicos de la industria aema

A4

ne han
demostrado con resultados muy satisfectarios, que se elimi-
na los defectos causados por semillas de cacao enfermas o
insufloientemente fermentadas y degbabadas por un tratamien
to en un medio lfquido, exponiendo las semillas en agua o
en une mezola de aloohol-doido acéitoo diluildo por pocos
instantes & una presidn que es mayor que la atomésfers, e
inmedie tamente despuéds a una presidn gque es inferior a la
del ambiente, efectuandose dichos ocambios de la presién al

vacloe

T

Dursnte de susodicho tratamiento se rselize la pre-

tendida elteracidn de las materias inherentes de le asemie~
lla de cacao, causada por la hidrélisis y el desioblamien~
to e intercamblio intercelular que tiene lugar en cada una
de las semillase Este proceaso orgénico modi fice la estruc-
tura interna, el oolor, el sabor y el aroms de la misme ma-

nera y de igual modo, como 8l hublese tenido lugar une ulte

rior fementacidn natural. Las semillas de oacao pertenecien-~

tes a clases inferiores plerien por el proced imiento arribs
desorito no solamente su okor melo y desagradable, sino tam

bien su aocldez excendente.

El pmoed imiento enteriormente mencionado se emplea-

r4 del miemo modo y con igual efecto para la maaa de cacao ¢
de chosolate, con la ventaja, que se impide ademés por com-
pleto la fomaoldén de manchas y el llsmado florscimiento de
chocolate elabosado de una materia prims de pooca caXidad.
Para llevar a la pfeotica el proscedimiento obje-
to de le presente patente ocuyo registro se solloita, se
mezolard p.ej. una parte de caceo orudo oon dos partes de
agua, exponiendo dicha mezola durante 5 a 10 minutos a une
presién de 2 at. e inmediatamente después a un vacio de
10 e 20 mm. Para @i ensayo en ouestién se empleard un auto=

clave de oonstmiocoidn oconocida. & camtinuacifn se secan las

D




[ >

1256

130

136

140

01113 -

do en ls industriae. Con grandes ventajas pera la buena mar-

cha del ensayo se adiociona 8l agua que se emplea en 6l pro=
ocedimiento en ouestién una mezole de aloohol-doido acético
diluido al 0,1 = 0,2 % D® un modo similar se tratarf tam-
bién 1o mesa de ohooolate lfguida obtenida de la triture-
cidn de semiliss de cacao ocrudo o de cacao tostado.

El tratamiento anteriormente desorito permite la
introdccidn de perfeccionamientos y mejoras en los métodos
conoc$los pare la elaborecién de la mase de cacao y ohoco=-
late, respectivamente. segfin los métodos oconooldos se somete
las semillas deL cacao, oacao cruke, ye limplas y seocas &
varies operac iones; las mis destacadas em: el tueste, la
trituracidn, el descascarillado y la aseparaocién mecdnioca
de las partas epiespérmicea de ls semills de las almendras
de ocacao. ElL prodw to limpio de la trituracidn se muele a
oontinuvacién, obteniendose despuls la llamade masa de cacaod

Este procedimiento no es perfecto y tamposo esconé-
mico, pués la masa de cacao que se obtiene oomo resultedo de
la operacifn no as honogenea. Por falta e medios eficaces
para la eliminacién de dioho defecto, permiten lea presaoripe
ol ones legales &na determinada e inevitable cantidad de ocas-
cars mflida en laa masas de ghooolate, 10 que desclaaifioca
claramente ol producto elaborsdo perm una comps tencia eficasz
en el mercado internac ional, con 81 8 correspondisntes pérdi-
daes rera la riqueza nescional de un pueblo. Hay que mencionar
afin otro defesto, también de importencia, pufa influye des-
ventajoazmente el sahor y el aroma d® lg masa de oacao. Se
trata de la torrefacoibén imperfecta de las semillss crudas
afin no descascarilladass; a cansa del tueste imperfesto no
pierden les semillas durante este procedimiento por comple-
to el agua inhersnte, y forman por lo tanto una passta de

caoao alterada.
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Por le presente patente cuyo registro se solicita

se eliminen los defectos de los prosedimientos conocidos
hasta hoy. Con tal fin se prooede de ls manera siguiente:
Se trete las semillas de ocmoao orudas por el métido ante-
riormente menc ionado, que es objeto de la presente patents,
exponiéndolas como se ha dloho a ocambios de presidn bajo
agua en vacioj & oontinuacién se desomscarills las semi-
llas en estedo caliente y himsdo; por fin se muele, se se-
ca ¥y S8 tuesta las almendras de cascao limpilas y puras, obe
taniendoge de este molo uns mesa de cacao y d@ choodiste,
respectivamante, completemente homogenea, sin restos de
ofscaras y del epispermo de las semillas y libre de agua.

La deshidratactién y la torrefsooibn se realiza
oconvenjentements al vaclio a un oalor suave. Parz una mejo-
re del tusste se empleard adioci -nalmente los rayos infra-
rojos, reyos ultraviolados, ondas del ultrasonido o ondas
de alta frecuencla.

A los menoclonudos prnocedimientos del descascari-
llado, separaoibn, secado y tueste se puede someter tanto
las semillas integres como a las semiiiass trituradas, al

polvo de ocaceo, & la masa de cacao y también a la pesta de

¥

cacao desgrasado, obtenida por presifn de las semilles cru
des de cBrcBO. '
ENSAYQ I:
Después de les oporaciones brevias a cque se someteo las se-
willas de omoao segfn el proced imiento primero, se vier-
ten éstas, teniendo ain un ocontenido de egus de aproxime-
damente 50 %, en un aparato descasscarilisdor, pare sepa-
rar de este modo el epispamo de les semilles ¥y pare lime
plarles de los restos de la carms o pulpe que sntes las
rodeaba. & ocontinuacidén se muele las semillas de caocao, Yya
ocokipletemente limpias, al calor, despuds se saca les semi-
lles al vaocio a 0,2 haatas_b,a at. de depresién en une
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temperestura de aproximedemente €0e; hablénda o onsegu:do
une deshidrateoci én completa, entonces ss aumcnta pars el
tueste ls temperatura a 802 hasta 1002«
Después de un tratemiento segiin ensayo I) se expone durente
el praoeso de la torrefaccidn las semillss poco tiempo a
le influencie de las ondas infrarojas, ulhfavioladas o on~
das de alte frecusnola.
Semillaes de ocacao, preperadas segin las ind icaciones hechas
pars 8l proocedimient o primero, eon un contenido de agus de
aproximedésmente 50%, se vierte integras y sin tritursoidn
brevia en un autoolave, secéndoles a omtinuaocidén a una
depresién de 0,2 a 0,5 ate, ¥ tostdndolas por fin, después
de una deshidrateocl én ocompleta, a los 8082 = 1l00®.
ENSAYO IV:
Se seca al vaolo las semillas d® cacmo tretadas segln las
indicaciones hechas en el ensayo III), exponiéndoles a oon=
tinuaoidn durante la fase del tueste & la influencis de las
ondas, cano se ha indioasdo en el ensayo II.
ENSaYO Vs
Se tuesta les tortillas de cacao, obtenidas por ia presién
de 1gs semille s oruades, al vacio a una depresidén de 0,2
haate 0,56 ate8n una temperatura de 602 a 8082, exponiendo
la pasta en owstidén simulteneamente a la influencia de
las ondes y los rayos segin indicaciones hechas en el en-~
sayo IT.

~EEL VINDICACIONES=
Se reivindiocae oomo d8 la propia y nuava invencidn le pro-~
pleded y explotacidn exclusivas de:
l.= Perfeccionamientos tntrodwidos en el procedimiento
pare el descasocarillado, purificaoidn y elabomoidn del

cacao, caracterli:ados por el hecho de que se expone la 88«
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milla oruda del caceao o la mssas elaborads de semilias oru-~

das de cacao en un autoclave en presencia de un medio 1f-
@ido, p.ej. agua, dursnte pocos minutos a una preaién e
inmedlgtamente despudés a un veocio.

2. = Perfeccionamientos introducidoa en a procedimiento
pars el descasoarillado, purificecién y elabonciéq del
cacao seglin reivindicacién 1, carscterizados por el hecho
de que se adiciona al medio lfguido una mezcla de aloeohol=-
doldo acbtico. |

3.~ Perfecocionamientos introdwidos en el prosedimiento
para el descascarillado, purificecldén y elaboracidn del
cacao seglin reivindicaciones 1 y 2, caracterizados por el
hecho de que se desoascarille la semille del caoceo, tra-
tada aegfin el procedimiento indicaedo en la reivindicecidén
l10ly2, respectivamente, en estado himedo y caliente,
moliendo deapués la semilla purificeda, secando y tostando
a ocontinuacién la mase obtenide por lz molienda de la se-
milla oruda del cacao.

4.~ Perfeccionamientos introducidos en el prooedimiento
pere @l descascarilledo, purificecién y elaboracién del
cacao seglin reivindiceciones 1 & 3, carscterizados por el
hecho d® que expone lea masa obtenida por la molienda de ls
gemille orude del cacaeo durante el proceso de la torrefso~
oibn a la influenoia de les ondas infrarojas, ultravioletas
de ultra sonido o de alta frecuencla.

5.~ Perfecciomamientos 1nerodunidos en el procedimiento
para el degoascarrilizdo, purz.fio_aoi&x y elabomoiln del
caceo seglin reivindicaciones 1 am4, caracterizados por el
hecho de que se prersre la semilla del cecao segin laa in-
dicacl ones hechas en la reivindicecién 1 o 1 Y 2, respacti-
vemente, descaescarillendcle en estado caliente y hiimedo,

seocando y tostando a continuacién la semilla entera, no
tritursde-s
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pars el descescarillado, purificaci én y elaboraocién del

cacao seglin reivimiicaciones 1 a 5, caracterizadcs por el
hecho de que se expone ka semilla de caceoc entera ¥y no tri-
tureda, después del descascarillasdo en estado caeliente ¥y
hémedo y el siguiente secado, dursnte el proceso de ls to=-
frefocoli én a la infludncig de les ondes infraorojes, ultm-~
violetes, de ultra sonido o de el ta frecuenocia.

7.~ Perfeccionamientos introducidos en &l procedimiento

pe ra el descasoarillado, purificacidn y eleborasolén del
cacao segln mivindicaciones 1 & 6, caracterizedos por el
hecho de que se expone a le influencie de las ondas infrae
rojes, ultravioletas, de ultra sonido o de alta frecuencis
la tortas de cacac obtenida por prenssoidén de la semilla oru
de del cacao, de su polvo oruio y masa cruda, respecti vamen
te.

8.~ Perfecoionamientos introducidos en el procedimiento
pera el descesoarillsdo, purificeacién y eleboracién del
cacao, segin relvind icaciones anteriores, caracterizados
Por consistir esenolalmente en: " PuRFECCIONAMIENIOS INTRO-
DUC ID0S EN EL PROCEDTMIENTO PaRe EL _DESCASCARILLADO, PURIY
FICACION Y ELABORACION DEL CACAQ" o=~

Congta la presente memoria de nueve hojlaa numersdaes

Y mecanografiandes en una so0la cerae

Madrid, diciembre de 195l.~

figuJiio de la Torser
e,P.
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