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PATENTE DE INVENCION
POR VEINTE 4AFKO0O3S
EN ESPAEA
A favor de Don Ramén Almela Alarcén, de nacionalidad es-
pafiola, domiciliade en Madrid, Calle de Bocangel, nf 22.
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M EMORIA DESCRIPTIVA

Sin dude alguna en las diversas variedades ofrecidas
actualmente en los mercados, de los diferentes tipos de
chocnlates en sus distintas formas de presentacidn, falts
una modalidad y es una férmula de chacolate condensado-
crema. Este productn acemds de reunir las caracteristicas
alimenticias y de degustacién normales, refuerza estas
dos cualidades en forma tal que prdcticamente se hace

indispensable su consumon, pern con la ventaja sobre sus
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gimilares, de que las férmulas corrientes, al no estar

des-acidada constituye un producto sumamente ardiente,

lo cual no lo hace apte para asimilacién de nifios y an-
cianos o personas de slud delicada,

El solicitante del presente registrn de Patente de
Invencidén, industrial técnice en la materia, ha logrado
combingr en este preparado tres caracterlIsticas esencia-
les, a saber:

a,- Gran rigneza vitaminica y proteica.

b.~- Degustacién agradabilisima y ‘

c.- Economla en su coste de fabricacidn y venta al
pdblico,

Como su enunciado indica, congiste la esencialidad 44
presente registro en un procedimiento para la obtencién
de un chocolate condensadn-crema, de acuerdo con la des-
cripcidn que del mismn se realiza, debiendo interpretarss
siempre este concepto en su mds amplio sentido y nunca
en limitativo.

El proceso de fabricacién es el siguiente:

Ia leche natural es sometida a un procedimiento meca
nico de esterilizacidn, con lo cunal y a la temperatura
adecvade es liberada de los gérmenes infecciosos que pre
genta en su estado original, ya que como es sabido un
gran nimern de reseg lecheras, por su constitucién pato-
légica y constante extraccién de sus juges lactens, esté
predispuestas a adguirir el terrible bacilo de Koch, que
tanta mortalidad ha ncasiocnade, especiaimente entre los
nifins.

Esta operacién se lleva a cabo con los esterilizado-
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la accién del calor no altera los principios bésicoL
alimenticios, como ocurre con otros alimentos, en los gque
la coccidén determina una disminucién notable de su nivel
proteice.

Al producirse la evaporacién de la parte acuosa, que
da como residuo aprovechable integramente, la crema idc-
tea.

la lechebontiene proteinas de primers clase, con una
concentracién de un 67% de calorias y principios actives
de vitaminas A, C, y D ya que al pasteurizarse queda neu
tralizado el complejo vitaminicn B y E,

A este resultade ldcten, se agrega una parte propor-
cional de un cuerpe disacdridno, preferiblemente azucar,
1n que facilita su edulcnrado.

la cohesién de particulas que forman el contenidn
concentrado del producto, se logra por el mucilago forma
do en su solucién con la crema lactosa,

Debidn a sus propiedades inalterables, conserva el
producte durante tiempo ilimitado, no siendn precisa por
tanto la adicién del dcido salicllico, tan usado en las
conservas en general.

Para la incorporacién de este agente, se empleard
la centrifugadora a determinado nimero de r.p.m. consi-
guiéndose una mezcla Intima de los productos.

El cacao clasificado de antemano en crudo para lim-
piarlo de impurezas se tuesta al punto conveniente y des-
cascarillédndolo despies por procedimiento meéanico.
3¢ muele a punto de masa semiliquida mediente la acci

de molino de piedra o cilindros de acero.
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Se procede a su des-acidificadn mediante un sistema
mecdnico de gran ensrgia, con calefaccidn interior y ex-

traccidn con bomba de vacio.

Se somete a un nuevo emulsionadn y se deja en perfecH
to batido, durante dos hnras,

Se mezclan los dos resultados de las operaciones me-
cénicas citadas en una nueva emulsionadora y cuande han
quedade intimamente asociadas, se les somete a irradia-
cién por medio de aparatos mecdnicos provistos de ldmpa~
ras de cuarzo.

Snon asimismo extraidns leos principies alcohdlicos
que contiene el azucar y la leche,

El tratamiente citado, refuerza por oxidacién catdédi-
ca los compuestos minerales de hierro, fnsforo, cal, silji
cin, Clere, Sodio y potasio, inalterables en su crnserva
cidn y proporcionando al organismo elementos antirraquiti-
cos por excelencia,

¥l cacao es sin duda alguna uno de los alimentos na-
turales gque m#&s beneficins ha producido & la humenidad
y ha constituido una base principal de alimentacién al
hombre primitivo, por lo que la experiencia ha sanciona-
do en infinidad de veces su caracter indiscutible e indig-
pensable, como complemento de harinas, huevos, pescado,
carne y leche,

Al ser eliminado el H20, que comercialmente para dar
mayor peso al producte y abaratarloe, indiscutiblemente
rinde mgs beneficio, pero que neutralizae el poder dieté-
tico, en sintesis se ha procedido a deshechar la fsbri-

cacién de un chocolate de Intima celidad,




Ia férmula o cencentracidn de productes para la ob-
tencién del chocolate condensado-crema, es la siguiente:

CACAC.veeveeenaescoannsees 1.50 a 25%

160 AZUCAR GIAS....cecnveeesess 3 al 30%
' IECHE PASTEURIZADA........ 5 al 50%
VAIRIILA O CANEIA......... C.8,
la proporcién del cacao, depende del grado de con-
centracién y calidad del mismo.
105 El azucar segin el grado de edulcoracién deseado.

Ia leche pasteurizade segin rigueza deseada.

Como ltime operacién se verifica la de envasado en
fragcos de vidrio o bién en laterio, previamente esteri-
lizados y revestidos interiormente de capas de parafina ¢
110 material pldstico, que lo protegen de la accién de la lu%,

Le adicién de la vainilla o crema, es como complemen
tn del refuerzo de su sabnr criginal.

Descritas suficientemente las fases de este procedi-

miento se hace cronstar expresamente que cualquier medifi
115 cacifn que se introduzca en el mismo, tanto en disposi-
tivos, productos empleados y érden de operaciones, se
crnsiderard incluida dentro del presente registro siempre
y cuande que no altere o modifique esencialmente su fun=
cién caracteristica
120 » T 4

Se reivindica como objeto de esta patente de Inven-
cién.

1¢.-Tn procedimiento pars la obtencién de un checola
te condensado-crema, caracterizado porque la leche natu-

125 ral se someterd a un proceso de pasteurizacién, en los

Lesterilizadores adecuades durante un tiempo y calorias —
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|eitivos adecuados y con el fIn de ser des-acidificado, ej
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proporcicnales a las masas tratadas, eliminandose por
ebullicion la parte de H20 como elemento naturel integren
te de mode que queda un preoducto ldcteo con una concentra
cién de calorias al 65%, siendo neutralizado el dcidon
léctico en su forma original por dicho tratamientn, con
propiedades de imposible fermentacién y una eficaz con-
servacién, mientras que la parte del alcohol ha sido
eliminada por bombas de vacio.

£22,-Tn procedimiento para la obtencién de un chocola
te condensadn-crema, segin la anterior reivindicacidén
caracterizado porque el productn base se somete a la
accién de mdquinas centrifugadoras y emulsionadoras agre+
gandolo a la dosis correspondiente de un volumen disacd-
rido habiendo side previamente reducide a polve impalpe-
ble por medic de cilindros de acero, sirviendo comn ele-
mento cchesive de sus particulas y provocando la conden-
sacién,

3¢,-Tn procedimiento para la obtencién de un chocola-
te condensado-crema, segin la anterior reivindicacién,
caracterizado porque el cacao, se somete a un proceso de
tueste, descsscarillado y molido previo, convirtiendolo

én una masa semilfquida, mediante los aparatos y dispo-

sometide a la accién catalizadora u oxidante en presenci
del O, sin pérdida de su riqueza vitaminica y proteica,
realizandnse al vacio la estraccién de su parte alcché-
lica.

49,-Tm procedimiento para la obtencién de un chocola-

te condensado~crema, segin las anteriores reivindicacione
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caracterizado porque la mezcla asi obtenida aé los ante-
riores productes manipulados, es sometida a la accién
calorica centesimal necesaria en emulsionadora y la -ec-
cién de un inyector de vapor acuoso evita su desecado
prematuro. Asociados intimamente se procede a la irradia-
cién del producto mediante ldmpara de cuarzo, siendn
agregada la vainilla o canela en proporcién adecuada parﬁ
reforzar su sabnr y la que ha sidn previamente pulveri-
zada, Y

5¢,-"IN PRCCEDIMIENTO PARA IA OBTENCION DE UN CHOCO=-
IATE CONDENSADO-CREMA"™, de conformidad en un todo en lo
esencial y fines industriales a lo descrito en la prece-
dente Memoria Descriptiva.

Esta Memoria consta de SIETE hojas escritas o mecano-

grafiadas por una sola cara a doble espacin en 168 lineas|,

Madrid, 28 de Noviembre de 1.955
Por autorizacién:dgl interesado.
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