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DESCEIPTIVá 

DE L&

RETENTE DE INVENCION

que por 20 años, para España y ana posesiones, a# sDliolta  

a ^ v o r  del Dr. Oskar Friedrich K&DEN, químico, de naciona­

lidad alemana, domiciliado en Hamburg-Gr-KLottbah, Blbchaus- 

aee, Iír. 199(^i^nania) ,  por: " PERFECCIONAMIENTOS INTRODUCI­

DOS Eî  PBOCEDlMrBNTD B&IR EL DESCA^3&RILIAD0, PURIFICA -  

CION Y ELABORACION DEL CACAO" . -

-o-o-O—o—o—

Deade loa tiet^oa de su descubrimiento ha ido 

aumentando poco a poco laa  aplicaciones del cacao, preparán­

dose hoy dia diversos productos de lo s cuales ea é l la  mate­

ria prima. El consumo del oacao, en una u otra forma, aumen­

ta cada dia , y e l  oaoao debe aer hoy considerado como una da 

la s  substanoiaa alimenticias de uso general en todos lo s  

paises del mundo. No es pués extraño, que tanto lo s  peritos 

en lo s  plantíos como también lo s  técnicos y químicos en lo s  

distintos laboratorios se preocupan no solamente del cultivo  

del árbol de cacao sino también de la  preparación de la s  se­

m illas contenidas en s us frutos# se conooe hoy muchos proce­

dimientos por los ouales se pretende conseguir una mejora en
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la oíase, en e l sabor y aroma, en e l aspeoto eotr. de la s  

semillas de oaoao y en la preparación para algunas de sus 

aplicaciones. Hay operaciones previa a que se somete la s  

semillas del oaoao antea de mandarlas a l  mercado y otras 

que se realizan en la s  fábricas de chocolate* Entre la s  prij- 

meras se destacan lo s  distintos procedimientos que seusa 

para e l desgrane, en la  fermentación y en e l  desbabe, y en 

la  deseoaoián de la s  semillas de cacao; entre la s  operacio­

nes fab rile s  hay que mencionar lo s  diversos métodos para e l 

cribado, el tueste y e l descascarillado. Para la  realización  

de estas operaciones se sometan la s  semillas da oaoao a la  

influencia del a ire  seco y caliente o de vapor; se expone 

e l oaoao a fuertes preclones atmosféricas o h idraólioas; se 

cuecen la s  almendras de oaoao en líqu idos de muy variadas 

composiciones químicas; se tuestan la s  semillas de oaoao 

bajo presión, a l natural o a l  vaoio; por fin  hay procedi­

mientos segón los cuales se trata e l cacao con oal u otxas 

sales a lca linas.

El valor de susodicho procedimientos y de todos 

lo s demás que no se han mencionados, cuyo fin  es la  mejora 

del sabor y del aroma de la  semilla del cacao, es bastante 

elástioo y muy discutido entre los peritos de la  materia; 

puéa sag&n estos no se consigue solamente ninguna varia­

ción positiva del sabor, sino prácticamente empeora casi 

siempre a oauaa de tales tratamientos e l  aroma del oaoao 

na tura l.

En muchas fábricas de chocolates se adioiona con 

fines industriales y comerciales a l  oaoao triturado otros 

productos, naturaíes o químicos, para amaentar su valor 

nutritivo y au solubilidad, pero todos estos procedimien­

tos conocidos hasta hoy perjudican su sabor y a roma ^a lgu ­

nos también la  salud humana. ,

Para la preparación deioacao crudo, para su
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formantaoión y au posterior elaboración industrial es, w  

consecuencia de lo  expuesto, de grao importancia, que se 

averig&e tratamientos y que se somata a la s  semillas de 

oaoao y a su masa, respectivamente, a operaciones con la s  

que se consigue un amplio desarrollo  de la s  materias aromá 

ticas y saboreadoras, a s i también de la  teobromina y del roj- 

jo  del cacao# Susodicho fin  anhelado no se ha conseguido 

oon lo s  métodos oonooüos hasta hoy, con grandes desventa­

ja s  y perju icios para la  industria del cacao y sus deriva­

dos,asi como también para los plantadoras del arbola del 

cacao. Pués hay que tomar en consideración e l  empeoramien­

to paulatino de la s  distintas ciases de cacao crudo, causa­

do y originado por las  enfermedades fis io lóg icas  de los  

árboles del cacao en consecuencia de un cultivo excesivo, 

empleando procedimientos que permiten obtener coseohas rá­

pidas. Las semillas de oaoao procedentes de árboles enfermas 

tienen mucho manos áoido tánloo que aquellas de lo s  árbdet  

sanos. Las operaciones previas y tradicionales a que se so< 

mete e l cacao en les  países de origen antes de mandarlo a l  

comercio y los tratamientos conocidos y empleados en la s  

brioas no son suficientes para la  obtención de resultad os 

industriales satis facto rios, s i la  materia prima, la  semi­

l l a ,  es de una clase in fe rio r y defectuosa, procedente de 

árboles enfermizos.

El invento en cuestión, objeto de la  presente 

patente cuyo registro se ao llo ita , elimina susodiohas des­

ventajas, estableciendo métodos nuevos en e l tratamiento 

del cacao defectuoso de procedencia enfexmiza y clase in­

fe r io r , loque sign ifloa  un gran progreso para la  industria 

del chocolate, oon grandes ventajas u lteriores para los  

países que se dedican a l cu ltivo  del oaoao.

Numerosísimos enmayos realizados tanto en los  

paisea cultivadores del árbo l de cacao como también Mi los
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laboratorios químico-técnicos do la industria alemana han 

demostrado con resaltados muy satisfacto rios, que se elim i­

na lo s  defectos cansados por semillas de cacao enfermas o 

insuficientemente fermentadas y desbabadas por un tratamien­

to en un medio líqu ido , exponiendo la s  semillas en agua o 

en una mezcla de alcohol-ácido aoéitoo d ilu ido por pocos 

instantes a una presión que es mayor que la  atomósfera, e

Inmediatamente después a una presión que es in fe r io r  a la  

del ambiente, efectuándose dichos cambios de la  presión a l  

vacio.

Durante de susodicho tratamiento se realiza la  pre­

tendida alteración de la s  materias Inherentes de la  semi­

l l a  de cacao, causada por la  h id ró lis is  y e l desdoblamien­

to e intercambio intercelu lar que tiene lugar en cada una 

de la s  semillas* Bate proceso orgánico modifica la  estruc­

tura intem a, e l  oo lor, a l sabor y e l aroma da la  misma ma­

nera y de igual modo, como ai hubiese tenido lugar una ulte  

r io r  fomentación na tum i. Las semillas de oacao pertenecien­

tes a clases in feriores pierden por e l  procedimiento arriba  

descrito no solamente su o lor malo y desagradable, sino tamj- 

bien su acidez exo endentó.

E l procedimiento anteriormente mencionado se amplia­

rá del mismo modo y con igual efecto para la  masa de cacao o 

de chocolate, con la  ventaja, que se impide además por com­

pleto la  foBnaoión de manchas y e l llamado florecimiento da:  ̂

chocolate elaborado de una materia prima de poca calidad*

Para lle v a r  a la  practica e l procedimiento obje­

to de la  presente patente cuyo registro se so lio ita , se 

mezclará p .e j. una parte de cacao orudo oon dos partes de 

agua, exponiendo dicha mezcla durante 5 a lo  minutos a una 

presión de 2 a t . e inmediatamente después a un vacio de 

10 a 2o mm. para e l ensayo en cuestión se empleará un auto­

clave de construcción conocida. A continuación se secan laa
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semilla a de cacao en un secadero de tipo conocido y emplea­

do en la  industria# Con grandes ventajas para la  buena mar­

cha del ensayo se adiciona a l  agua que se emplea en e l  pro­

cedimiento en cuestión una mezcla de alcohol-ácido acético 

diluido a l o * l -  0*2 %. De un modo sim ilar se tratará tam­

bién la  masa de ohooolate liqu ida obtenida de la  tritu ra ­

ción de semillas de cacao crudo o de cacao tostado.

El tratamiento anteriormente descrito permite la  

introducción de perfeccionamientos y mejoras en lo s  métodos 

conooidos para la  elaboración de la  masa de cacao y choco­

la te *  respectivamente, según loa métodos conocidos se someto 

la s  semillas del cacao* cacao crudo, ya limpias y secas a 

varias operaciones; la s  más destacadas a en: e l tueste* la  

trituración* al descascarillado y la  separación mecánica 

de la s  partas apiapérmioaa de la  semilla de la s  almendras 

de cacao. El producto limpio de la  trituración se muele a 

continuación* obteniéndose después la  llamada masa de cacao.

Esta procedimiento no es perfeoto y tampoco econó­

mico* pués la  masa de cacao que se obtiene como resultado da 

la  operación no as homogénea, por fa lta  de medios eficaces 

para la  eliminación de dicho defecto* permiten laa  prescrip­

ciones legales Ana determinada e inevitable cantidad de cas­

cara mólida en laa masas de chocolate* lo  que desclaaifioa  

claramente e l producto elaborado para una competencia eficaz  

en e l mercado internacional* con ais correspondientes pérdi­

das pera la  riqueza nacional de un pueblo. Hay que mencionar 

aún otro defecto, también de importancia, puéa influye des­

ven tajoaaa en te e l aabor y e l aroma de la  maaa de oaoao* Se 

trata de la  torrefacción imperfeota de la s  semillas crudas 

aón no descascarillados; a cansa del tueste imperfecto no 

pierden la s  semillas durante este procedimiento por comple­

to e l agua inherente, y forman por lo  tanto una pasta de 

oaoao alterada.
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por la  presente patente cuyo registro se so lic ita  

se eliminan los defectos de lo s  procedimientos conocidos 

hasta hoy. con ta l f in  se prooede de la  manera siguiente:

Se trata la s  semilla a de cacao crudas por e l ntátido ante­

riormente mencionado, que es objeto de la  presante pa tan te, 

exponiéndolas como se ha dicho a oambios de presión bajo 

agua en vacio; a continuación se deseasoarilla la s  semi­

l la s  en estado caliente y hémedo; por fin  se muele, se se­

ca y se tuesta la s  almendras de cacao limpias y puras, ob­

teniéndose de este modo une masa de cacao y de ohoocdate, 

respectivamente, completamente homogénea, sin restos de 

oéaoaraa y del epispermo de la s  sem illas y lib re  de agua.

La deshidratación y la  torrefacción se realiza  

convenientemente a l  vacio a un oaíor suave. Para mía mejo­

ra del tueste se empleará adioiinalmante lo s  rayos in fra ­

ro jos , rayos ultraviolados, ondas del ultrasonido o ondas 

da a lta  frecuencia.

& lo s  mencionados procedimientos del descascari­

llad o , sepa ración, secado y tueste se puede someter tanto 

la s  semillas integras oomo a la s  cemil^as trituradas, a l  

polvo de cacao, a la  masa de cacao y también a la  pasta de 

cacao desgrasado, obtenida por presión de la s  semillas cru-

e

das de cacao.

ENSAYO I :

Después de las operaciones bravias a que se somete la s  se­

m illas de cacao aegén e l  procedimiento primero, se vier­

ten éstas, teniendo aén un contenido de agua de aproxima­

damente 80 %, en un aparato daacaaoarillador, para sepa­

rar de este modo e l epispermo de la s  semillas y para lim­

p iarlas de los restos de la  carne o pulpa que antes la s  

rodeaba. ^ continuación se muele la s  semillas de cacao, ya 

completamente lim pias, a l  c a lo r , después se saca la s  semi­

l la s  a l vacio a 0,3 hasta^o,8 a t . de depresión en una
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temperatura de aproximadamente 60*; habiéndose o on seguido 

una daahidrataoión oompleta, entonces se aumenta para e l  

tueste la  temperatura a 80* hasta loo**

MS6.X0 I I :

Después de un tratamiento según ensayo I )  se expone durante 

e l proa eso de la  torrefacción las  sem illas poco tiempo a 

la  influencia de la s  ondas in fra ro ja s , ultravioladas o on­

das de a lta  freouanola.

ENS&XO I H :

Senil lia  s de cacao, prepa radas según la s  indicaciones hechas 

para e l procedimiento primero, con un contenido de agua de 

aproximadamente 50%, ae vierte integras y sin trituración  

brevla en un autoolave, secándolas a continuación a una 

depresión de o #2 a 0*5 a t . ,  y tostándolas por f in , después 

de una daahidrataoión completa, a io s  80* -  loo *.

ENS&XO IV:

Se seca a i vacio la s  semillas de cacao tratadas según la s  

indicaciones hechas en e l ensayo I I I ) ,  exponiéndolas a con­

tinuación durante la  fase del tueste a la  influencia de las  

ondas, como se ha indicado en e l  ensayo I I .

ENS&X0 V:

Se tuesta la s  to rt i lla s  de cacao, obtenidas por la  presión 

de la s  semillas ornadas, a l  vacio a una depresión de 0,2 

haata 0*5 at.en ana temperatura de 60* a 80*, exponiendo 

la  pasta en cuestión simultáneamente a la  influencia de 

laa  ondea y lo s rayos según indicaciones hechas en e l en­

sayo I I .

- REI VINDIOACIONBS-

Se reivindioa oomo de la  propia y nueva invención la  pro­

piedad y explotación exclusivas de:

1 . -  Perfeccionamientos introducidos en e l procedimiento 

para e l descascarillado, purificación y elaboración del 

caoao, oaraoterlsadoa por e l hecho de que se expone la  se -
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m illa o ruda del cacao o la  maaa elaborada de asmillas cru­

da a de cacao en un autoclave en preaaneia de un medio l i -  

g iido , p .e j. agua, durante pocoa minutoa a una preaión e 

inmediatamente después a un vacio*

2 . -  Perfeccionamientos introduoidoa en al procediHRento 

para e l desoasoarlllado, purificación y elaboraci&3 del 

cacao según re i vindicación 1, caracterizado a por e l hecho 

de que se adiciona a l medio líquido una mezcla de alcohol- 

ácido acético*

5 *- Perfeccionamientos introduoidoa en e l procedimiento 

para al descascarillado, purificación y elaboración del 

cacao según reivindicaciones 1 y 2 , caracterizados por e l  

hecho de que se desoasoarilla la  semilla del cacao, tra­

tada aeg&n e l procedimiento indicado en la reivindicación  

1 o 1 y 2 , respectivamente, en estado húmedo y oalisnte, 

moliendo después la  semilla purificada, secando y tostando 

a continuación la  masa obtenida por la molienda de la  se­

milla oruda del cacao.

4 . -  Perfeccionamientos introducidos en e l  procedimiento 

para d  desoasoarilla do, purificación y elaboración del 

cacao según reivindicaciones 1 a 3, caracterizados por e l 

hecho de que expone la  masa obtenida por la  molienda de la  

semilla cruda del cacao durante e l  proceso de la  torrefac­

ción a la influenoia de la s  ondas in fra ro ja s , u ltrav io letas, 

de ultra sonido o de a lta  freouenota.

8 .- Perfeccionamientos introducidos en e l procedimiento 

para e l deaoaaoarril3ado, purificación y elaboración del 

cacao seg6n reivindicaciones 1 a 4, caracterizados por e l 

hecho de que se prepare la semilla del ceceo según la  a in­

dicaciones hechas en la  reivindicación 1 o 1 y 2, respecti­

vamente * descascarillandola en estado caliente y húmedo, 

secando y tostando a continuación la semilla entera, no 

triturada*

V,,.. '
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6 . -  Pe r f  eo c ionam i  en t os introducidos en e l  procedimiento 

pare e l descascarillado, purificación y elaboración del 

cacao segán reivindicaciones 1 a 5, ca^cterizadoB por e l 

hecho de que se expone la  semilla de cacao en tena y no t r i ­

turada, después del descascarillado en estado caliente y 

h&nedo y el siguiente secado, durante e l proceso de la  to - 

frefacoión a la  influánoiq de la s  ondas in fra orojas, u ltra ­

v io letas, de ultra sonido o de a lta  frecuencia.

7 . -  Perfeccionamientos introducidos en e l procedimiento 

para e l  descascarillado, purificación y elaboración del 

cacao segón reivindicaciones 1 a 6, caracterizados por e l  

hecho de que se arpone a la  influencia de la s  ondas in ffae  

ro jas , u ltrav io letas, de ultra sonido o de a lta  frecuencia 

la  torta de cacao obtenida por prensaoión de la  semilla cru ­

da del cacao, de su polvo crudo y masa cruda, respectivamen­

te.

8 .-  Perfeccionamientos introducidos en e l procedimiento 

para e l descascarillado, purificación y elaboración del 

cacao, segán reivindicaciones anteriores, caracterizados 

Por consistir esencialmente en: " PERFECCIONAMIENTOS INTRO­

DUCIDOS EN EL PROCEDIMIBMTD RH& EL DBSC&SC&HTLlADO, PURI-) 

PICACION Y ELABORACION DEL CACAO"

Consta la  presente memoria de nueve hojas numeradas 

y mecanografiadas en una sola cara.
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