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Los productos de chocolate son mezclas íntimas de 

cacao líquido, manteca de caoao, azúcar y, eventualmente, lech* 

y sustancias aromáticas. Contienen pues, cuerpos grasos que s< 

ablandan y funden entre 30 y 35* C.

Cuando artículos constituidos total o parcialmente 

por estos productos se exponen a temperaturas superiores a l pun 

to de fusión de dichos cuerpos grasos -  temperaturas que se a l j  

canzan en verano o en los países tropicales -  dichos artículos, 

tienden a perder su forma y apariencia originales, se ponan blan 

10 } des y poco manejables. Si están envueltos, se puede oomprobar

la  adherenola completa del envoltorio sobre toda la  superficie 

del artículo.

Bn e l  oaso de coberturas de chocolate, destinadas 

a reoubrir artículos tales como bizoochos, artículos de confitá 

15 ría , etc ., e l  oontenido en cuerpos grasos es mayor que en e l cn& 

colate en tabletas, por ejemplo, Esta es la  razón por la  cual, 

cuando estos artículos se exponen a temperaturas elevadas, piejg 

den inmediatamente su apariencia primitiva y no se prestan a l  

consumo.

20 I Diferentes procedimientos han sido propuestos para

remediar los inconvenientes preoitados, pero les produotos obta 

nidos, aunque resisten mejor los efectos de la  temperatura, prg 

sentan un sabor pooo agradable y una textura sensiblemente más 

gruesa que la  de loa chocolates conchados normales/ Además, ejg 

tos procedimientos solo se aplican a los ohqeólates que contie-
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nen leche.

La presenta invención tiene por objeto un procedi­

miento de fabricación de un chooola.te texmooonaiatente, que no 

se pega a l embalaje a temperaturas superiores a los 30* C y que 

se caracteriza por e l  hecho de que contiene un esqueleto de s2%. 

car y que la  cualidad de tenmoconaistencia se extiende, de mane 

ra homogénea, a toda la  sección del artíoulo.

E l invento se refiere especialmente a un procedi­

miento de fabricación de ta l ohooolate, con o sin leche, que 

tenga sabor característico de un ohooolate conchado y que con­

serve su apariencia original en las condiciona de temperatura 

que se alcanzan en verano o en loa paisas tropicales. Este pqg 

cedimiento se caracteriza por e l  hecho de que se mezcla intima­

mente una primara masa de ohooolate azucarado no conchado, cuya 

mayor parte, a l menos, de azúcar se presenta en fonna amorfa 

con una segunda masa de chocolate conchado, que contiena azúcar 

cristalizado, y que e l producto, despuós de molturado y acondi­

cionado en un embalaje hermético, se somete a un tratamiento tót 

mico, que consiste en someter a l chocolate a  una temperatura coj 

tante comprendida entre 30 y 35* C, durante un periodo variable 

de 10 a 60 dias.

En e l  chocolate obtenido por e l  procedimiento habi­

tual, se observa una cristalización de manteca de caoao y, eve& 

tualmenta, si se trata de chocolate con leohe, una c r is ta liz a d  

de los ouerpos grasos oontenidos en la  leche 4 Cuando ta l chooo 

late está expuesto a una temperatura superior a l punto de fusió: 

de la  manteca de cacao, ósta funde y provoca la  flu id ifioación  

de la  masa. E l procedimiento segtin la  presante invención permi
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te obtener un chocolate ouya estructura depende de sólidos no 

grasos oontenidoe en la  masa por consiguiente, menos sensi- 

j ble a l oalor. los aztícares bajo fomna amorfa son los que más 

! particularmente convienen para ed ifioar ta l estructura; las 

partículas de estos azocares tienen la  propiedad de pegarse 

unas a otras cuando han sido sometidas a un tratamiento tóimi- 

! oo y, por consiguiente, de formar, en e l seno de la  masa de 

chocolate, un ed ific io  o esqueleto que, cuando la  temperatura 

i sobrepasa e l punto de fusión de los mencionados cuerpos graeosj 

resiste mejor a su hundimiento. I

¡ E l  procedimiento oonsiata en preparar una masa de ^

chocolate, en la  cual todo e l  azúcar se halla en estado amorfo.
j

Esta masa se trabaja por e l  procedimiento habitual, salvo e l  ¡ 

que las operaciones se realizan a bajas temperaturas para ev i- ¡ 

tar la  aglomeración de las partículas de azdcar y que se supri-

j' ma toda operación de conchado, a l objeto de dejar eubsistir
j i

partículas de azúcar lib io s  de grasa.

En razón de las dificultades de producción de una 

sacarosa pura amorfa, la  cual es además muy inestable y crista-
í

liza  fácilmente, resulta ventajoso incorporar un azúcar reduc­

tor como por ejemplo azuoar Invertido o dextroea, que preven-, 

i ga e l granulado de la  sacarosa amorfa. Pueden emplearse tres 

j  medios para la  preparación de un azócar amorfo utilizable para 

i la  ejecución del procedimiento segán e l  presente invento.

1) -  Seoado por pulverización de un jarabe de leohe azucarada

o de una mazóla de leche azucarada y de cacao líquido.

2) -  Seoado mediante vacío de un jarabe muy concentrado de la­

che azucarada o de una mezcla de leche azucarada y de oa-

¡
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oao líquido.

3) -  Cocción mediante vaoío de un jarabe de azúcar.

Los doa primeros medios se refieren naturalmente a 

la  fabricación del ohooolate con leohe.

} Cualquiera que mea e l medio adoptado, se obtienen

mejores resultados haciendo intervenir una mezcla de azocares 

¡ que contengan azdcar invertido o dextroaa en la  proporción aa- 

' oaroaa-azpoarea reductores, a base de las materias secas, com̂  

i prendidas respectivamente entre 70 : 30 y 90 : 10. Una propon 

ción elegida entre los limites antes dichos dará plana sa t is - ! 

facción, pero se entiende que otras proporciones pueden condu- 

! c ir  a resultados apreciables.

) E l azdcar amorfo puede igualmente estar constitui­

do por una mezcla de tipo *Buttersootch", que oomprende saca­

rosa, a l menos na azdcar reductor y una grasa, esta Ultima re­

presentando, en peso, un valor comprendido entre e l 5 y e l  10 

-de l peso total de los azdoares.

Con e l  fin  de obtener un chocolate que tenga e l  sa­

bor y la  estructura características de un buen chocolate, se 

mezcla dicha masa, en proporciones sensiblemente iguales, a 

una segunda masa de chocolate oonohado, obtenido por e l prooe-j 

dimiento habitual y en e l  que todo e l  azdoar se halla  en forma 

cristalizada. La cantidad de esta di tima masa con relación a 

la  mezcla to ta l es inversamente proporcional a la  tennooonsia- 

tenoia obtenida. Se liega pues fácilmente, por este medio, a 

hacer variar e l grado de te rmooonei a te noi a del chocolata a una 

temperatura determinada.

Durante la  fabricación, la  temperatura de la  mezcla



no debe exceder de 35-40* C, a l objeto de prevenir un endure oi-¡- 

miento de la  masa. XI contenido en grasa debe ajustarse para 

obtener la  viscosidad deseada; se aRade manteca de oacao o una 

mezcla de materias grasas hasta un total en ouerpoa grasos del 

35 % aproximadamente. Cuando e l  contenido en grasas sobrepasaj 

este valor, la  mayor parte de las partículas de azdoar quedan i 

recubiertas de una película de grasa y no pueden  ̂ por oonsiguien 

te, pegarse unas a otras y formar e l ed ific io  desorito anterior 

mente cuando e l  chocolate está sometido a l calor, S i la visco-i- 

si dad f in a l de la  masa es demasiado elevada, se puede mejorar 

mediante la  adición de leoitina que puede llegar a ser hasta 

de un 0*2 %.

En e l  ejemplo siguiente, que ilu stra  una forma de ; 

ejaouoión preoisa del invento, las proporoiones satán expresa^ 

das en proporoiones ponderales.

E J E M P L O

Se prepara un jarabe concentrado de azdoar, u t i l i ­

zando un 82 % de sacarosa y un 18 % de aplicares reductores 

(sobre la  base de materias secas), por ejemplo los contenidos 

en un jarabe de azdoar invertido o e l  monohldrato de dextrosa 

d&l oomeroio. Este jarabe se ouece al vacío hasta un 1-2 % dej 

humedad aproximadamente y se vierte sobre bandejas refrigeradas 

por agua, con e l f in  de rebajar la  temperatura a 80* C aproxl-! 

madamante. E l azdcar es entonoss dividido en porciones, no ma¿
i

yo re s de 3 mm. de espesor^ mediante una instalación mecánica ¡ 

por ejemplo; puede ser utilizado inmediatamente o conservado j 

en recipientes impermeables a la  humedad. '

Segdn una variante de ejecución e l azdcar amorfo
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H utilizado podría estar constituido por una composición de tipo}
'

l¡ "Butterscotch" que comprenda, además de los aztíoares precita- j 

¡ dos, mantequilla fresca u otra grasa como e l aoeite de mante- ¡ 

i qu illa , la  manteca de cacao, etc. representando en peso un va- 

! lo r comprendido entre 5 y 10 % del peso total de los aztíoares.

La grasa es añadida a los aztíoares dea§u¿s que ástos han sido ; 

jl calentados a una temperatura comprendida entra 140 a 165* C. ¡ 

j; Se enfria entonces la  mezcla y se continúan las operaciones cô -

i mo antes se ha descrito.
} !
i Bn un mezolador en seco a l objeto de reducir las 6 i-

'} aensiones de las partículas de azdcar, son mezcladas 45 partea 

'{ del aztícar cocido obtenido con 11,2 partes de manteca de cacao 

! deaodorizada. Se añade entonces 21 partea de leche en polvo y!

¡ 13 partes de cacao liquido y e l  to ta l se mezcla durante unos 

í 10 minutos. Bata mezcla es seguidamente triturada por medio 

i de una refinadora de rodillos enfriados oon agua y, 06 partes
i!
j, de la  masa refinada, con 4*6 partes de manteoa de cacao desodo 

rizado, se colocan en un mezclador calentado a una temperatura
t

! no mayor de los 40* C. Cuando la masa es bien homogénea, se !
;! * i
[i añade a la  primera masa 90,8 partes de una masa conchada "sttgt;

I dard", en e l  mismo mexclador. Esta masa "standard", es prepa­

rada por e l procedimiento habitual, y posee los mismos consti­

tuyentes que la  masa especial a excepoión del azdoar cocido, ¡

e l cual ha sido reemplazado en su totalidad por sacarosa cria-j
í

talizada. La temperatura se mantiene por debajo de 40* C. Una 

débil adioián (0*5 %) de monosterato de glicerina, que permite 

prevenir e l blanqueamiento del chooolate, puede ser efectuada 

en esta fase del procedimiento s i  se prevó un almacenaje del
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produoto bajo un olima tropical. Sustancias aromáticas, talas  

como la  va in illa , e tc ., pueden igualmente aer añadidas a la  mag 

d a  en las proporciones deseadas.

Con e l  f in  de permitir las operaciones de moldea je 

y de acondicionamiento; e l  ohoco late es templado a una tempera 

tura de unos 30*  c y despuás enfriado a una temperatura compren 

dida entre 15 y 5* c.

3L& ope raoión del procedimiento que fin a liza  e l des 

envolvimiento de la  termooonsistenoia, consiste en almacenar 

10 e l  chocolate que lleva embalaje hermético, en un loo a l seco, 

cuya temperatura se mantiene constantemente a 253 durante 80 

a 30 dias.

Ea particular naturaleza del chocolate teimooonsia 

tente segdn la  presente invención puede ser descubierta reou- 

15 rriendo a un medio de verificación simple, que oonsiste en su­

mergir, en ó te r durante algunas horas, un pedazo de chocolate.

S i se trata de un ohocolate obtenido por e l  proce­

dimiento tradicional, en é l  cual la  estructura se basa en la

solid ificación de los cuerpos grasos, se asiste a l hundimiento!
. {

20 total de la  pieza en e l  fondo del recipiente oomo consecuencia 

6* la  extracción de dichos cuerpos grasos por e l  disolvente, j 
Por e l contrario, un pedazo de ohocolate te nnooonsistente como 

e l  descrito anteriormente, cuya estructura está basada de una 

manera homogánea, sobre un ed ific io  de partículas de azáoar,

35 queda prácticamente intacto después de una inmersión prolonga­

da en óter. Cuando e l  pedazo de chocolate no es termoconsisten 

te más que superficialmente, es decir, que contiene dos zonas 

de naturaleza distinta, de las cuales una, la  que constituye
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un mida o más o menos importante, no es termoconsiatenta, se 

constata que, a l introducirse un fragmento de dicho pedazo en j 

e l áter, tan solo la  capa exterior no es destruida por la  ao^ !t
oidn del disolvente.

Resulta obvio deoir que e l  invento no está limita­

do a las condiciones expuestas anteriormente. Por ejemplo, e l  

producto terminado puede ser un chooolate "negro" oon leche o 

con avellanas. Puede igualmente oontener frutas. El chocolar- 

te oon le ohe puede estar fabrioado oon polvo de leche entera, 

polvo de leche de soremada, leche conde osada "orumb", etc. E l 

ohocolate, sea negro, con leche, oon avellanas, eto. puede ser 

utilizado para la oonfeocidn de ooberturas, artículos maolzos, 

ramas y productos análogos.

t
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N O T A

la  presente patente de invención oemprende las s i­

guientes reivindicaciones.

1 . -  Procedimiento de fabricación de un chocolate 

termoconsistente, caracterizado por e l  hecho de que contiene 

un esqueleto de azdcar y que la  oualidad de termooonsistencia 

se extiende da manera homogénea a toda la  seooión del articuloJ 

a cuyo fin  se mexola intimamente una primera masa de ohoco la te ! 

azucarado, no conchado, cuya mayor parte, a l menos, de azdcar ¡ 

se presenta en forma amorfa, con una segunda masa de chocolate 

conchado, que contiene azdoar oristallzado, y qúe se somete e l  

producto, deapuós de su molde a je y acondicionamiento en un em­

balaje hermdtioo, a un tratamiento tórmico que ocas i  ate en so­

meter e l  chocolate a una temperatura constante comprendida en­

tre 20 y 35P e durante un periodo variable de 10 a 60 di as.

2. -  Procedimiento segdn la  reivindicación 1, car- ¡ 

rao te rizado por e l hecho que la  primera y la  segunda de dichas! 

masas se mezclan segdn proporciones sensiblemente lgpales.

3 . -  Procedimiento segdn la  reivindicación 1, ca­

racterizado por e l  hecho de que e l  azdcar amorfo es una mezcla 

de sacarosa y da a l menos un azdoar reductor, que intervienen 

respectivamente en una proporción comprendida entre 70 : 30 y 

90 : 10.

4. -  Procedimiento segdn la  reivindicación 1, ca­

racterizado por e l  hecho de que dicho tratamiento térmico con­

siste en mantener e l  producto en un embalaje hermético a una

x



temperatura constante de 35* C durante 30 dias.

5 .- Procedimiento segdn la  reivindicación 1, ca­

racterizado por e l  hecho de que dicho producto es tratado a 

temperaturas que no exceden de 35 -  40% C.

ráete rizado por e l hecho de que e l  azdcar amorfo es una mezcla 

de sacarosa, a l menos un azdcar reductor y de una grasa, esta 

di tima representando, en pesó, un valor comprendido entre 5 

y 10 % del peso total de los azdoares.

7 .- Procedimiento de fabrioaoión de un chocolate } 

te rmocons ia tente.

Segdn ae describe y reivindica en ia  presente memo­

ria  descriptiva, la  cual consta de óRoa hojas foliadas y escri­

tas a máquina por una sola de sus caras.

5 .-  Procedimiento segdn la  reivindicación 1, oa-

Madrid, a 2 3 MOV )962
&
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