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" UN PROCEDIMIENTO DE OBTENCION DE UN CHOCOLATE-FLAN" 

M E M O R I A  D E S C R I P T I V A

E l  p re se n te  r e g i s t r o  m ecere e l  p r i v i l e g i o  de s e r  con­

s id e r a d o  como P aten te  de In v e n c ió n , ya que su  f i n a l id a d  

p r a c t i c a  e i n d u s t r i a l i z a d l e ,  se  a ju s t a  en un todo a lo  p r e ­

ceptuado  en e l  a r t i c u l o  46 de l a  v ig e n te  Ley de P rop iedad  

I n d u s t r i a l .

Como su  enu nciado  in d ic a ,  c o n s i s t e  l a  e s e n c ia l id a d  

d e l  p re se n te  r e g i s t r o  en un p ro ced im ien to  de o b ten ció n  de 

un c h o c o la t e - f la n ,  de acuerdo  con l a  d e s c r ip c ió n  d e t a l l a ­

da que d e l  mismo se  r e a l i z a ,  deb iendo in t e r p r e t a r s e  siem ­

p re  e s te  con cepto  en su  más am plio  se n t id o  y nunca en l i ­

m it a t iv o .
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E l  f l a n  de c h o c o la te  e s  un prod u cto  o r i g i n a l ,  t o t a l ­

mente d e sco n o c id o  en e l  m ercado y o b ten id o  con p ro d u cto s 

puram ente s e le c c io n a d o s  y  e la b o ra d o s  con e l  mayor esm ero.

E sen c ia lm en te  e s t á  c o n s t i tu id o  p or p a r t e s  ig u a le s  de 

cacao  y a z ú c a r ,  p re fe r ib le m e n te  re d u c id o s  a po lvo  im p alpa­

b le  m ediante un p ro ce so  de m olienda ad ecu ad a .

E s ta  p rim era  f a s e ,  forma en s i  un e x q u is i t o  c h o c o la te  

t ip o  i n t e g r a l ,  como segunda p a r t e  de e s t a  f a b r ic a c ió n  se  

a d ic io n a  una mínima p a r t e  de s a c a r in a  como c o r r e c t iv o  p ara  

a te n u a r  e l  sa b o r  o r i g i n a l  d e l  cacao  n e u tra liz a n d o  l a  p a r te  

a c id a  y a l c a l i n a  d e l  mismo.

Se a g re g a  v a i n i l l a  o v a i n i l l i n a  como a r o m a t iz a n te , 

aunque tam bíón puede em p learse  c a n e la ,  e s e n c ia  de n a r a n ja ,  

lim ón e t c . ,  ya que e l l o  no a l t e r a  su  e s e n c la l id a d  y d a r la  

lu g a r  a l a  fo rm ació n  de sa b o re s  com puestos a g u sto  d e l  con 

sum ldor.

Con e l  f i n  de c o n se g u ir se  l a  c o n s i s t e n c ia  g e la t in o s a  

t í p i c a  d e l  f l a n ,  se  a g re g a  una p a r t e  co rre sp o n d ie n te  de 

a g a r - a g a r  o c o la  de p e scad o  quím icam ente p u r a , form adora 

d e l  m u cilago  adecuado o b ió n  a lg a s  m a r in a s , p e c t in a s ,  e t c .

E l  p ro d u cto  co n se g u id o , r e s u l t a  de un a l t o  v a lo r  nu­

t r i t i v o ,  de e le v ad o  ín d ic e  v ita m ín ic o  y p r o t e ic o ,  de f á c i l  

d ig e s t ió n ,  ap to  p a ra  n iñ os y  p e rso n a s  de estom ago d e l ic a d o ,  

adecuado como producto  de r e p o s t e r í a  y  so b re a lim e n ta c ió n , 

ya que l a  p r e se n c ia  d e l  a g a r - a g a r ,  en e s t a  fcrm u la c o n f ie -  

e p ro p ie d ad e s e s t im u la n te s  i n t e s t i n a l e s  norm alizando su  

Función.

Puede c o n s t i t u i r  un v a l io s o  elem ento en lo s  regím enes 

!M e tá tic o s  y un i n s u s t i t u i b l e  p o s t r e  en toda com ida.
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Aunque su  p re p a r a c ió n  c u l in a r i a  o i n d u s t r i a l  se  r e a ­

l i z a  normalmente con le c h e , puede h a c e r se  asim ism o con 

agua *  con in fu s io n e s  muy l i g e r a s  de t é ,  c a f é ,  e t c . ,  de­

b ien d o  p r e p a r a r se  e s t a s  in fu s io n e s  con b a se  l á c t e a  p a ra  ma 

y o r r iq u e z a  n u t r i t iv a  d e l  f l a n  o p ro d u c to , en  l a  p ro p o r­

c ió n  de 25 gramos de c h o c o la te  por 250 o . c .  de lech e  n atu ­

r a l ,  s ien d o  su  e la b o r a c ió n  p a r t e  p o s t e r io r  id é n t ic a  a le  d^ 

f l a n  n orm al, e s  d e c i r  p ro ced im ien to  de c o c c ió n , b a t id o ,  en 

f r í a d o  y e n v asad o .

E l  cacao  en su  e s ta d o  o r i g i n a l ,  convenientem ente c l a ­

s i f i c a d o ,  e s  liin p iad o  de im p u re za s , se  t u e s t a  a l  punto con 

v e n ie n te , d e s c a s c a r i l l á n d o lo  m ediante s is te m a  m ecán ico .

Se muele a punto de masa l iq u id a  o p u lv e r iz a d o  im p al- 

p a b le  d e s a c id i f i c a d o  p o r  a g i t a c ió n  m ecánica a l  c a lo r  húmedt 

A co n tin u a c ió n  se  a g re g a  una p a r te  i g u a l  de az ú c a r  g l f  

ex tray én d o se  p rev iam en te  su  humedad y p o r p roced im ien to  cer 

t r i f u g o  se  a so c ia n  intim am ente e s t o s  p ro d u c to s .

La c o la  de p e sc a d o , a g a r - a g a r ,  p e c t ic o a ,  e t c ,  conve­

nientem ente d i s u e l t a s  en f r í o  o c a l ie n t e  form arán  e l  m uci- 

lag o  adecuado p a ra  l a  c o n s i s t e n c ia  g e la t in o s a  t i p l e a  d e l  

f l a n ,  ya que se  e lim in a  e l  empleo de h a r in a s  en to d a s  l a s  

n od alid ad es so b re  e l  l iq u id o  p rep arad o  y som etido a baño 

[a r ia  , se  d e p o s ita n  lo a  p ro d u c to s  c i t a d o s  an te r io rm e n te , 

Lncluido e l  c o r r e c to r  e d u lc o ra n te  y  a r o m a tiz a n te .

E l  molde puede i r  o no p rev iam en te  c a ram e liz a d o .

A tem p eratu ra  adecuada y  a g itá n d o se  en érgicam en te por 

ro ced lm ien to  norm al o m ecánico se  p ro vo ca  e l  em ulsionado 

¡e l a  m asa, so n se g u id a  por e s t e  d o b le  e f e c t o .

V aciado en lo s  m oldes c o rre sp o n d ie n te s  se  som ete a l a
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ac c ió n  de f r i g o r í f i c o s  o s im i la r e s  o b íó n  a l  am biente h a s­

t a  su  t o t a l  e n fr ia m ie n to  y  p r e se n ta c ió n .

D e s c r i t a  su f ic ie n te m e n te  e l  orden  de o p e rac io n e s  de 

e s t e  p ro ced im ien to  y su s  v e n t a ja s ,  se  hace c o n s ta r  e x p re ­

sam ente que c u a lq u ie r  a l t e r a c ió n  en e l  p r o c e so , ta n to  en  

p ro d u c to s , o p e ra c io n e s  y  orden  de l o s  m ism os, se  c o n s id e ­

r a r á  in c lu id o  d e n tro  d e l  p re se n te  r e g i s t r o  siem pre y cuando 

que no a l t e r e  o m od ifiq u e  e se n c ia lm e n te  su  f i n a l id a d  c a r a c ­

t e r í s t i c a .

R E I V I N D I C A C I O N E S
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Los p u n to s de in v en c ió n  p ro p io s  y nuevos que s e p r e ­

se n tan  p ara  que se an  o b je to  de e s t a  P aten te  de In v en c ió n , 

so n :

1 .  -  Un p ro ced im ien to  de o b te n c ió n  de un c h o c o la te -  

f l a n ,  c a r a c te r iz a d o  porque e l  cacao  e s  som etido  a un p ro ­

c e so  de m o ltu rac ió n  en t r i t u r a d o r a  ad ecu ad a , y  p o s t e r io r ­

mente d e s a c id i f i c a d o  p o r a g i t a c ió n  m e c 'a n ic a  a l  c a lo r  de 

v ap o r , e x t r a íd o  con bomba de v a c io .  Una p a r te  i g u a l  en 

p e so  se  a g re g a  de a z ú c a r  prev iam en te  re d u c id a  a p o lv o  im­

p a lp a b le  en d i s p o s i t i v o  m ecánico ad ecuado .

2 .  -  Un p ro ced im ien to  de o b ten c ió n  de un c h o c o la te -  

f l a n ,  según l a  a n t e r io r  r e iv in d ic a c ió n ,  c a r a c t e r iz a d o  p or 

que l a  masa, g e la t in lz a n t e  a s  o b ten id a  por d is o lu c ió n  en 

le c h e  de a g a r - a g a r ,  c o la s  c o m e s t ib le s ,  a l g a s  m a r in a s , p ee- 

t i n a s ,  e t c ,  c a le n ta d o s  prev iam en te en c a ld e r a  adecuada a 

tem p eratu ra  conven ien te  h a s ta  la  form ación  d e l  m u cílago .

A e s t e  com puesto se  a g re g a  l a  c a rg a  o b je to  de la  a n te r io r  

r e iv in d ic a c ió n ,  a s í  como un c o r r e c to r  de ed u lco rad o  y un
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a r o m a tiz a n te , y  en m áquina b a t id o r a  se  procede a un p ro ­

c e so  de c e n t r i fu g a c ió n ,  h a s ta  l a  t o t a l  a s o c ia c ió n  de lo s  

componentes y  em ulsionado d e l  mismo, s ien d o  envasado en lo s

de f r i g o r í f i c o s  p a ra  su  t o t a l  e n fr ia m ie n to .

3 . -  Un p ro ced im ien to  de o b ten ció n  de un c h o c o la te -  

f l a n ,  de conform idad en un todo en lo  e s e n c ia l  y f in e s  

i n d u s t r í a l e s  a lo  d e s c r i t o  en l a  p reced en te  Memoria.

K sta  memoria c o n sta  de c in c o  h o ja s  e s c r i t a s  a máquina 

p or una s o la  de su s c a r a s .

100 m oldes prev iam en te ca ram e liz a d o s  y so m etid os a l a  ac c ió n

M adrid, 1^ de Marzo de 1936 

Por a u to r iz a c ió n  d e l  in te r e s a d o .
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