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Los productos de chocolate son mezolas fatimas de

08080 lfquid&, nanteca de cacao, asuoar ¥, e_ventualmonte, lec
¥y sustanoias aromdticas, Contienen pues, ocuerpos grasos gue s
ablandan y funden entre 30 y 358 G,

Guando artfoulos constituidos total o paroialmente
por estos productos se exponsn a temperaturas superiores el pun
to de fusidn de diohos ocuerpos grasos - temperaturas que se alt
oanzan en versno © en los paises tropicales — diochos ertfoulos
tienden a perder su forma y apariencia originales, se ponen blgn
dos y poco mame jables, 851 estédn envuelios,; se puede comprobar
la adherencia oampleta del envoltorio sobre tode la superfioie
del artfeulo.

Bn ol oaso Ge coberturas de chocolite, destinadas

a reocudrir artfoulos tales como bizeochos, artfoulos de confite
ri{a, etc., o1 contenido en cusrpos grasos 68 MAYOr que en el okig
colate en tabletas, por ejemplo, Esta es la razdén por le oual,!
ouando estos artfculos se exponen & tempsraturas elevadas, p:u;i
den inmediatamente su apariencis primitiva y no se prestan al

oonsumo,

Diforentes procedimientos han 8ido propuestos pars

remediar 1os 1noonvenientu‘ precitados, pero los produotoes obte -
nidos, aunque resisten mejor los efectos de la tempsraturs, ,‘pze'
sentan un sabor pooo agradable y una textura semsiblemente -méa
grussa que la de los choscolates oonchados nomal’e_s;' ;aaemés, o8

tos procedimientos solo se aplican a los ol:gp,cdiates que oontie-
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nen leoche.
La presente invencidn tieme por objeto un proocedi-

miento de febricacidn de un chooolate termoconsistente, que no

se pega al embalaje & temperaturas superiores a los 308 G y que

- |
se ocarsoteriza por el heocho de que oontione un esqueleto de azj

oar y que la cuslidad de te mogonsistencia se extiende, de
ra homogémes, & toda la secoidn del artfoulo.

Bl invento se refiere especialmente a un procedi-
miento de fabricacidn de tal chooolate, oon o sin leche, que

—

tenga sabor oaracterfstico de un chooolate oonchado y que con-

serve su apariencia original en las condiciolss de temperatura

que se alcanzan en verano o en los paises tropicales. Este p
cedimiento 3¢ caracteriZa por el hecho de que se meZola tntl.mj
mente una primera masa de chocolate azucarado no conchado, ouy
mayor parte, .al menos, de azuocar se presenta en foma amorfa ,
oon unas @ogunda mass de chocolate conchado, que contiens &zuos.
eristalizado, y que el producto, despuds de molturado y acondi

cionado en un embalaje he mdtico, se somete a un tratamiento t

mioo, que oconsiste en someter al chooolate a una temperatura ’n_g

tante comprendida entre 20 y 358 G, dursante un perfodo variable
de 10 a 60 dias. )

En el chocolate obtenido por el prooedimiento habi-

tual, s observa una oristalizacién de manteoca de 0a0ao y, even|

tualmente, @i se trata de ohocolate con leche, una oristalizaci
de los ouerpos grasos oontenidos en la leche, Cuando tal chooo:

late estd expuesto a una temperatura superior al punto de fusidp

de la mantoos de oacao, §sta funde y provoca la fluidificacién

" de la masa, E1 prooedimiento segin la presente inveneidén permi

ort

S
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' me toda oparacidn de ‘conchado, al objeto de dejar subsistir

. 8) = Beoado mediante vacio de un jarabe muy ooncentrsdo de le-

te obtensr un ohooolats cuya estruotura depende de sdélidos no
grasos contenidos en la masa y; por oonsiguiente, menos sensi-
ble al calor., Los azdoares bajo forma amorfa som los que mds
particula.mente.oonvienen para edifiocax tal estruotura; las
part{culas de estos azdcares tiensn la propiedad de pegarse
unas a otras cuando han sido sometidas a un tratamiento 1:61~mi—2
00 ¥, por oonsiguiente, de formar, en el éeno Go la masa de

chocolate, un edificio o esqueleto que, ocuando la temperatura |

sobrepasa el puato de fusidn de lbs menoionados cuerpos gmoaf

resiste mejor a su hundimiento,

11

El procedimiento consiste en preparar una masa de
ohocolate, en la cual todo el azuocar se halla en estado amorfo.
Bste mase se trabaja por el procedimiento habitual, salvo el |

que las operaciones se realizan & bajas temperaturas para ov:l.-;

i
H

tar la aglomeracidn de 1as partfoulas de azdcar y que se supri-

part':toulaa de azuocar libres de grasa.

En razén de las dificultades de producoién de una

sacarosa pura amorfe, la oual es ademds muy inestable y orista~

!
lize facilmente, resulte ventajoso incorporar un azucar reduo-

tor ocomo por e jemplo azuocar invertideo o dextrosa, que pmven—;
ga el granulado de la sacarcsa amorfa, Pueden emplearse tres
medios para la preparacién de un azdecar amorfo utilizable pars,
la ejecucidn del procedimiento segin el presente invento,

1} ~ Secado por pulverizascidn de un jarabe de leohe azuoarads

o de unz mezola de leche azucarade y de ocacao lfguido.

che azucarada o de una mezocla de leche azucarada y de oa-
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oao 1fquido.
3) = Coccién mediante vaofo de un jarabe de azucar.

Los dos primerxos medios se refieren naturalmente a
la fabricacidn del ohocolate oon lsche,

CGualquiera que sea el medio adoptado, se¢ obtienen
me jores resultados haciendo intervenir una mezola de azdcares
que contengan azdoar invartido o dextrosa en la proporeién sa-
baroaa—-azgoares reduotores, a base de las materias secas; qom-
prendidas respectivamente entre 70 : 30 y 90 s 10, Una propoz
oién elogida entre los lfmites antes dichos dard plena satis-
faceidn, pero se entiende que otras proporoiones pueden gondu-
olr a resul tados apreciables.

Bl azdoar amorfo puede igualmente estar constitui-
do por una mezola de tipo "Buiterseoteh™, que comprende saca-
rose, al menos un azdesr reduotor y.una‘ grase, esta Ultima re-
presentando, en peso, um valor comprendido entre el 5 y el 10?‘3
~del peso total de los azdoares. A

Con el Iin de obtener un chocolate que tengas el sa—

bor y la eatructura’ caracsterfsticas de un buen chocolate, se

mezela dicha masa, en proporoiones sensiblemente iguales, &
una segunis masa de chocolate oonchado, obtemido por el proce-
dimiento habitusl y en el que todo el azdoar se halla en foma}
oristalizada, ILa cantidad de esta fltima masa con relacidam a
la mezgla total.es inve rsamente proporoionsl a la temoconsis-
tencla obtenida., Se llega pues fécilmente, por este medlo, a
haoe r variar el grado de termoconsistencia del ochocolate a unal
temperatura dete mnads.

Durante 1a fabriceoidn, la temperatura de la meZola
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'yoras de¢ 5 mm, de espesor, mediante una instalacidn mecédnica

i
{
|
|
!
!
no debe exoeder de 35-408 G, al objeto de prevenir un enduraoi-}f-

miento de la masa, Bl contenido en grasa debs ajustarse pars

obtener la viscosidad dessads; se afiade manteca de cacao o una
mezols de materias grasas hasta un total en oue rpos grasos del|
36 % aproximadamente., OCuanio el contenido en grasas sobrepasa;
este valor, la mayor parte de las partfoulas de azdoar quedan ;
recubiertas de una pelfoula de grasa y no pueden; por oonaigui.&g
te, pegarse unas a otres y fommar el edificio desorito anterior
mnte guando el chocolate estd sometido al calor, Si la viaoo}-
sidad final de la masa es demasiado elevada, se puede me jorar
mediante la adiocidn de leoitina que puede llegar a ser hasta

ds un 0'2 %,

-

'En el ejemplo siguiente, que ilustra una forma de ;
ejeoucidn precisa del invento, 1as proporoiones estdn exprese~.
das én proporeiones ponderales.
| E J EMPLO o
Se prepara ud jarabe concentrado de azfcar, utili-
zando un 82 % de sacarcsa y un 18 % de .azdoares reductores

(sobre 1la base de materias secas), por e jemplo los contenidos

en un jarabe de ezdoar imvertido o el monohidrato de dextrose |
41 comeroio, Este jarabe se ousoe al vacfo hasta un l-2 % de;:
humedad aproximadamente y ss vie rte sobre bendejes refrigeradas
por agua, oon el fin de rebajar la temperatura a 808 C apfoxl;;

madamente, Bl azdcar es entonces dividido en porcxfmsa, no ma-

|
por e jemplo; puede ser utilizado imadiat‘amel_lte 0 oonssrvado I
i I

en recipientes impermeables a la humedad,

Segln una veriente de ¢ jeouoidn el azdcar amoxrfo l



i0

&0

25

R A

"Butterscotoh™ que comprenda, adomds de lo8 azoares precita~

i
:

utilizado podrfa estar constituido por una composicién de tipo!
. §

dos, mantequilla fresca W otra grasa como el aceite de mante- |

quilla, la manteca de ocacao, etc. representando en peso un va-

lor comprendido entre 5 y 10 % del peso total de los azdeares,
La grasa es afiadida & los azdoares despuds que éstos han sido
6alentados a una temperstura comprendida entre 140 a 1658 C. !
Se enfria entonces la mezola y se continfan las ope raciones oo-':-
mo ahtes se ha desorito, |

En un mezolador en seco al objeto de reducir las di-
mensiones de las partfculas de azdoar, son mezoladas 45 par‘ceaf
del azdcar oocido obtenido con 11,2 partes de manteoca de o0acao
desodorizada. Se afiade entonces 21 partes de leche en polve y‘:
13 partes de ocacao lfguido y el toté,l se mezola durante unos
10 minutos, Bsta mezcla o3 seguidamente triturada por medio :
de una refinadora de rodilios enfriados con agua y, 86 partes

de la masa refinada, oon 4'6 partes de manteca de ocacac desodg

rizado, se colocan en un mezélador calentado & una temperatura

no mayor de los 408 C, Cuando la masa es bien homogénea, se
afiade a la primra’masa 90,8 partes de una masa oonchada "stagg
dard®, en el mismo mexclador. Esta masa “standard”, es prepa.—z
rada.‘por el procedimisnto habitual, y poa;e los mismos oonsti-_-i
tuyentoé que la masa especial a excepeidn del azdoar cocido, !
el ocual ha sido reemplazado en sti totalidad por sacarosa oria-‘i

|
talizada. %a temperatura se mantiene por debajo de 402 ¢, Una
debil adiocidn (0'5 #%) de monosterato de glicerina, que permite
prevenir el blangueamiento del chooolats, puede sexr efeotuada

en asta fase del procedimiento si se prev€ un almacenaje del
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produoto bajo un oclima tmpioal. Bustancias aromdtiocas, tales
como la vainilla, etc,, pueded igualmente ser afladidas a la meg
¢cla en las propdrolones degeadas,

Con el fin de permitir las operacionss de moldesje
y de acondicionamiento, el chocolate es templado a una tempers
tura de unos 30% G y despuds eufriado a una temparatura compren
dida entre 15 y 58 C.

Ia operacidn del procedimiento que finaliza el deg
envolvimiento de 1a termooconsistencia, cousiste en almacenar
el ohoocolate que lleva embalaje hermético, en un local smoo,
ouye temperatura se mantiens oonstantememte a 258 durante 20
a 30 dias. "

' La particular naturaleza del chocolate temoconsis
tonta segdn la presemte invensidn puede ger descubierta recu-
rriendo a un medio de verificacidén simple, que oonsiste en su-
margir, en éter durante algunas horas, un pedazo de chocolate.

Si se trats de un chocolate obtenido por el proce-|

dimiento tradieionsal, en el cual la estructura se basa en la
solidificacidn de los cuerpos grasos, se asiate al hundimientc%
total de la pieza en el fondo del recipiente como cohseouehoias
@0 la extracoidn de dichos cuerpos grasos por el disolvente,
Poi' el 6ontrario, ub pedaZo de chogclate te mmoconsistente oomo
el desorito aunteriomente, ocuya estructura estd bassda de una

mamera homogdnea, sobre un edificio de partfculas de ezifear,

queda préoticemente imtaoto despues de una inmersidn prolonge~
da en dter. Cuando el pedazo de chocolate No es temmoconsisten
te mds que supeffioialmonte, es decir, gque contiene dos Zonss
de naturaleza distinta, de las cuales una, la que oonstituye



un mfcleo mds o menos importante, no es termoconsistents, se !
eonstata que, al introducirse un fragmento de dicho pedaZo en ‘
el éter, tan solo la capa exterior no es destruida por la ao- |
oién del disolveate, _ |
Regulta obvio deoir que el invento no estd limite~-
do a las condioiones expuestas auteriommente, FPor e jemplo, el
| producto termincdo puede ser un chocolate "megro®™ con lsche o
oon avellanas, Pueds igualmente oontener frutas. El chocola~
te ocon leche puede estar fabrioado con polvo de leche enters,
polvo de leche desoremada, leche condensada "orumd®, etc. E1
chocolate, sea .negro, con leche, con avellsnas, eto. puede ser
utilizado para la oonfeccidén de coberturas, artioculos msoizos,

remes y productos andlogos.
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La presente patents 48 invenoidn oomprende las si-
guie ntes reei'vindicaoiones.
‘ ' 1.- Procedimiento de fabricacién de un chocolate
termoconsistente, ocaracterizado por el hecho de que contiens
un esqueleto de azdoar y que la cualidad de termoconsistencia

se extiende 4a mame ra homogémes a tods la seccidn del artfoulo)
& ocuyo fin se mexols intimamente una primers masa de ohooolato!
azucarado, no conohado; ouya mayor parte, al menos, de azdoar |
8¢ presénta en foms amorfa, ocon una gegunia masa de chooolate
conshado, que oontiens azdoar oristalizado, y qus se somste el
producto, degpuds de su moldeaje y acondicionamiento en un em-
balaje hermd¥ico, a un tratamiento térmico que consiste en so-
meter el chocolate & una temperatura constante ocomprendida en~
tre 20 y 358 ¢ durante un psrfodo variable de 10 a 60 dias.

- ”2.-; Procedimiento segdn la reivindicacidn 1, oa-
raoterizado por el hecho gque le primera y la segunda de diohasg
mases se mezolan segin proporoiones sensiblemente igusles.

5.~ Procedimiento segdin la reivindicacién 1, oa-'
racterizedo por el hecho de que el szdcar amorfo es une mezcla
d sacarosa y de al menos un -azdoar reductor, que intexvienen
regpectivamente en una proporeidén comprendida entre 70 30y
20 ¢ 10.

4.~ Procedimiento segfn la reivindicacidn 1, oca~

racterizado por el hecho de que dicho tratamisnto tdrmico con-

siste en wantener el producto en un embalaje hermdtioco a una

~
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temperatura constante de 258 € durante 20 dias,

Se- Prooedimiex'zto segun la reivindicacidn 1, ca~
racterizado por el hecho de que dicho produsto es tratedo s
temperaturas que no exceden de 35 - 408 C,

8.~ Procedimiento segdn la reivindicacidn 1, oa-
racterizado por el hecho de que el azfoar amorfo es una mezola
de sacarosa, al menos un azicar reductor y de una grasa, esta

fltima representando, en peso, un valor comprendido entre 5

¥ 10 %4 del peso total de los azdoares.

7.- Procedimiento de fabricacién de um chocolate |

termoconsistente,

Seglin se describe y mivindica en la presente memo-

rie descriptiva, la cual consta de 6noe hojas foliadas y esori-

tas a méquina por una sola de sus carss.

Madrid, a Z 3 NOV 1952
CARLO .
ah
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