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

Le base u origen de este mal, es el observar un ré-
gimen alimenticio absurde, con especiai abuso de azica~

res, féculas, harinas y glucosas y conociendo su raiz,
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es precisn lograr la preparacién de productos alimenti-
cios, exentns en absoluto de estas materias primas, que
reporta las siguientes ventajas.

a.- Gran riqueza vitaminica y proteica.

b.- Propiedades antidiabéticas.

c.- Degustacidn agradable.

d.~- Reducido coste de fabricacidn y venta al publico,

Como su enunciadn indica, consiste la esencialidad
del presente registrn de Patente de Invencién en un pro-
cedimiento para la obtencién de un chocolate-~condensado-
crema de propiedades antidiabéticas, de acuerdo con la
descripcién detallada que del mismo se realiza, debiendo
interpretarse siempre este concepto en su més amplin senti
do y nunca en limitativo,

Para la adulzuracién del producto ha sido suprimido
en absnluto el szucar en cualquiera de sus variedades,
gsiendo sustituide la misma por sacarina.

Ha sido surprimido totalmente y eliminado el empleo
de harinas y féculas. Los productos que intervienen en
esta preparacién, con arregle a su férmula, han side desq
acidificado previamente extrayendose las proporciones
alcdholicas que contienen mediante el emplec de bombas
al vacio.,

El proceso de fabricacién es el siguiente:

El cacao es previamente descascarillado, tostade y
molido, que aunque exento de dcidos, conserva sus propie
dades grasas Integras.

la leche natural es esterilizada por medios mecdnicog,

para la purificacién, la accién del calor no aitera sus

principios bdsices alimenticing, ya que al preducirse la
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evaporacién queda como residuo aprovechable la crema
lactosa, con una gran concentracidn de calorias y vita-
minas, habiendo sido por efectos caléricos transformadas
algunas provitaminas activamente,

En una emulgionadora ai efecto, se deposita la crema
ldctea y se prncede a su adulcerado, por 1la adicidn de
sacarina correspondiente, hasta su total disolucién.

n energico batidn provocard la Intima asociacién de
estos compuestos,

El cacao a punto de masa semil¥quida es agregado a
le masa anterior, sin que cese su centrifugacién.

Para reforzar su sabor, es empleade una parte corres
pondiente de vainilla n canela, previamente reducida a
pnlve impalpable.

Durante la operacidn se prncede a su irradiacidén, de
igual efecto que los rayos solares, mediante el empleo
de ldmparas de cuarzo, remineralizando la mezcla.

Es totalmente eliminada el agua en esta preparacién,
por io gue el producto obtenido es Integro y de propie-
dades digestivas, tolerado incluso por nifies y pemnas
de salud delicada.

la férmula o concentracién de productos para la obten
cién de este tipo de chocolate es la siguientes

0aC0.seesnscravsvensecess 150 8 25%

Sacaring...ceceeescescecee 1 al 50 por mil

Leche pasteurizada........ 5 al 80%#

Vainilla o canela......... G.8.

Aun a pesar de faltar las propiedades cohesivas parti

culares del azucar, la lactosa y la harina de cacao, ac-
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tudn de aglutinantes, por lo que no es de temer la dise

gregacién del producto, o formacién de grumos.

Como Ultima operacidn se procede a su envasado, en
frascos de cristal, o laterin, previamente estirilizado
y recubiertos interiormente con capas de parafina o plds
tico adecuado para evitar la alteracidn producida por
la luz,

Sus prepiedades inalterables al frio, calor, humedad)
etc., permiten su eficaz conservacién durante tiempo in-
definido y sin pérdida de sus riguezas nutritivas.

Descritas suficientemente las fases de esta prepara-
cién, se hace constar expresamente que cualquier modifi-

cacién que se introduzca en las mismas, tanto en disposii

v

tives, productes y érden de operaciones, se considerard

incluida dentro del presente registro, siempre y cuando

que no altere o modifique esenciaimente su funcién caract
ristica
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Se reivindica como objeto de esta Patente de Inven-

cién:

l¢,~Un procedimiento para la obtencién de un chocola<

te condensado-crema de propiedades antidigbéticas, carac+

terizadn porque la leche en su estado natural, se somete
rd & un proceso de pasteurizacidén en los esterilizadoregd
adecuados a tiempo y calorias proporcional, para la con-
versién de las provitaminas en principies actives,elimi-
nandnse pnr evaporacién la parte correspondiente de H20

resultando una lactosa de 67% de calorias, con gran rique

vitaminica y proteica, quedando neutralizado el dcido

—tdctido, mientras que el alcohol es eliminado mediante —
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bombas de vacin, dotandole de propiedades de imposible
fermentacién, sin adicién de agentes conservadores écide$
100 o alcalinos.

2#.-Un procedimiento para la cbtencién de un chocola
te cnndensadn-crema de propiedades antidiabéticas, segin
la anterior reivindicacidén caracterizade porque el pro-
ductn bage es sometido a la accidn de emulsicnadora a
105 efectos de centrifugacién agregéndose la parte correspon
diente de sacarina, en sustitucisdn de azidcar, para su
adulceradn y batiendose hasta asnciar Intimemente 1ia
mezcla.

3¢,-Un procedimiento para la obtencién de un chocola
110 te condensado-crema de propiedades antidigbéticas, segin
las anteriores reivindicaciones, caracterizadn porque a
la pasta crndensada obtenida, se agrega el Vvolumen correg
pondiente de cacao, previamente des-acidificadn, descas-
carillado, tostade y molido a poive impalpablie por accién
115 de cilindros de acero a punto de pasta semiliquida y que
ha sido extraida al vacio su parte alcohélica, sin pér-
dida de su riqueza grasa, continuando el emulsionado,

49,-Tn procedimientn para la obtencién de un chocola
te condensadn-crema de propiedades antidiabéticas, segun
120 las anteriores reivindicaciones, caracterizado porque en
la batidora de tratamiento de la mezcla, ia accidn de ung
ldmpara de cuarzo irradia el producto con el mismo efectd
de los rayos solares, remineralizando el producte conden-
sado y cremoso, evitdndose su desecacién premastura por
125 inyeccién de vapor acuoso, agregdndose la vainilla o

canela para refuerzo de su sabor, Y
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59.-" UN PROCEDIMIENTO PARA 14 OBTENCICN DE "N CHO-
COIATE CONDENSADO-CREMA DE FROPIEDADES ANTIDIABETICAS™,
de conformidad en un todo en lo esencial y fines indus-
triales a 1o descrito en la precedente Memnria Descrip-
tiva,

Esta Memoria consta de SEIS hojas escritas o mecano-

grafiadas por una sola cara a doble espacio en 131 linees.

Madrid, 28 Noviembre de 1.955
Por autorizacién del interesado.
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