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=;="UN PROCEDIMIENTO PARA IA OBTENCION DE UN CHOCOLATE

Aunque no ha sido presentada la atención que merece, 
tenemos que en nuestra nación existe un gran porcentaje 
de enfermos diabéticos y que pese a la gran cantidad de 
medicamentos destinados a curar la citada enfermedad, 
poco o nada se consigue en definitiva.

la base u origen de este mal, es el observar un ré­
gimen alimenticio absurdo, con especial abuso de azúca­
res, féculas, harinas y glucosas y conociendo su raíz,

p o r

CONDENSADO-CRBMA DE PROPIEDADES ANTIDIABETICAS"=

M E M O R I A  D E S C R I P T I V A
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es preciso lograr la preparación de productos alimenti­
cios, exentos en absoluto de estas materias primas, que 
reporta las siguientes ventajas.

a. - Gran riqueza vitamínica y proteica.
b. - Propiedades antidiabéticas.
c. - Degustación agradable.
d. - Reducido coste de fabricación y venta al püblico,
Como su enunciado indica, consiste la esencialidad

del presente registro de Patente de Invención en un pro­
cedimiento para la obtención de un chocolate-condensado- 
crema de propiedades antidiabéticas, de acuerdo con la 
descripción detallada que del mismo se realiza, debiendo 
interpretarse siempre este concepto en su más amplio senl 
do y nunca en limitativo.

Para la adulzuración del producto ha sido suprimido 
en absoluto el azúcar en cualquiera de sus variedades, 
siendo sustituido la misma por sacarina.

Ha sido suprimido totalmente y eliminado el empleo 
de harinas y féculas. Los productos que intervienen en 
esta preparación, con arreglo a su fórmula, han sido des­
acidificado previamente extrayéndose las proporciones 
alcóholicas que contienen mediante el empleo de bombas 
al vacio.

El proceso de fabricación es el siguiente:
El cacao es previamente descascarillado, tostado y 

molido, que aunque exento de ácidos, conserva sus propie 
dades grasas íntegras.

la leche natural es esterilizada por medios mecánicos 
para la purificación, la acción del calor no altera sus 
principios básicos alimenticios, ya que al producirse la
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evaporación queda como residuo aprovechable la crema 
lactosa, con una gran concentración de calorías y vita­
minas, habiendo sido por efectos calóricos transformadas 
algunas provitaminas activamente.

En una emulsionadora al efecto, se deposita la crema 
láctea y se procede a su adulcerado, por la adición de 
sacarina correspondiente, hasta su total disolución.

Un enérgico batido provocará la intima asociación de 
estos compuestos.

El cacao a punto de masa semiliquida es agregado a 
la masa anterior, sin que cese su centrifugación.

Para reforzar su sabor, es empleada una parte corres 
pendiente de vainilla o canela, previamente reducida a 
polvo impalpable.

Durante la operación se procede a su irradiación, de 
igual efecto que los rayos solares, mediante el empleo 
de lámparas de cuarzo, remineralizando la mezcla.

Es totalmente eliminada el agua en esta preparación, 
por lo que el producto obtenido es integro y de propie­
dades digestivas, tolerado incluso por niños y pegonas 
de salud delicada.

la fórmula o concentración de productos para la obten 
ción de este tipo de chocolate es la siguiente;

Cacao.......... .......... 1.50 a 25%
Sacarina............... 1 al 50 por mil
Leche pasteurizada........ 5 al 80%
Vainilla o canela..... c.s.
Aun a pesar de faltar las propiedades cohesivas partí 

culares del azúcar, la lactosa y la harina de cacao, ac-
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tuán de aglutinantes, por lo que no es de temer la dis­
gregación del producto, o foimación de grumos.

Como última operación se procede a su envasado, en 
frascos de cristal, o laterio, previamente estiíilizado 
y recubiertos interiormente con capas de parafina o plás 
tico adecuado para evitar la alteración producida por 
la luz.

Sus propiedades inalterables al frió, calor, humedad, 
etc., permiten su eficaz conservación durante tiempo in­
definido y sin pérdida de sus riquezas nutritivas.

Descritas suficientemente las fases de esta prepara­
ción, se hace constar expresamente que cualquier modifi­
cación que se introduzca en las mismas, tanto en disposi­
tivos, productos y órden de operaciones, se considerará 
incluida dentro del presente registro, siempre y cuando 
que no altere o modifique esencialmente su función caracu 
rística

e

N O T A

Se reivindica como objeto de esta Patente de Inven 
ción:

ls.-Th procedimiento para la obtención de un chocóla-- 
te condensado-crema de propiedades antidiabéticas, carac­
terizado porque la leche en su estado natural, se somete 
rá a un proceso de pasteurización en los esterilizadores 
adecuados a tiempo y calorías proporcional, para la con­
versión de las provitaminas en principios activos,elimi­
nando se por evaporación la parte correspondiente de H20 
resultando una lactosa de 67% de calorías, con gran riqueza 
vitamínica y proteica, quedando neutralizado el ácido 
-Metido, mientras que el alcohol es eliminado mediante
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bombas de vacio, dotandole de propiedades de imposible
fermentación, sin adición de agentes conservadores ácidos 
o alcalinos.

2%.-Un procedimiento para la obtención de un chocóla 
te condensado-crema de propiedades antidiabéticas, según 
la anterior reivindicación caracterizado porque el pro­
ducto base es sometido a la acción de emulsionadora a 
efectos de centrifugación agregándose la parte correspon 
diente de sacarina, en sustitución de azúcar, para su 
adulcerado y batiéndose hasta asociar íntimamente la 
mezcla.

33.-Un procedimiento para la obtención de un chocóla 
te condensado-crema de propiedades antidiabéticas, según 
las anteriores reivindicaciones, caracterizado porque a 
la pasta condensada obtenida, se agrega el volumen corren 
pondiente de cacao, previamente dea-acidificado, descas­
carillado, tostado y molido a polvo impalpable por acción 
de cilindros de acero a punto de pasta semiliquida y que 
ha sido extraída al vacio su parte alcohólica, sin pér­
dida de su riqueza grasa, continuando el emulsionado.

43.-Un procedimiento para la obtención de un chócela 
te condensado-crema de propiedades antidiabéticas, según 
las anteriores reivindicaciones, caracterizado porque en 
la batidora de tratamiento de la mezcla, la acción de une, 
lámpara de cuarzo irradia el producto con el mismo efecto 
de los rayos solares, remineralizando el producto conden- 
sado y cremoso, evitándose su desecación prematura por 
inyección de vapor acuoso, agregándose la vainilla o 
canela para refuerzo de su sabor. Y
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de conformidad en un todo en lo esencial y fines indus­
triales a lo descrito en la precedente Memoria Descrip­
tiva.

Esta Memoria consta de SEIS hojas escritas o mecano­
grafiadas por una sola cara a doble espacio en 131 lineas.

Madrid, 28 Noviembre de 1.955
Por autorización del interesado.
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