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Se sabe que los productos en polvo a bese de 
cacao, destinados a ser puestos en suspensión en líquidos ta ­
les  como leche, agua, e tc .,  se dispersan muy difícilm ente, fqg 
man grumos y dejan en e l  fondo del vaso o taza un depósito re ­
lativamente importante. Además, la  dispersión del producto, 
que es mediocre cuando e l  líquido está  calien te , es netamente 
mala cuando la  mezcla se rea liza  en f i i o .

La presente invención tiene por objeto remediajr 
estos inconvenientes y se re fie re  a un procedimiento de fabri­
cación de un prodicto achocolatado en polvo para la  preparación 
de bebidas instantáneas. Mezclado con leche f r í a  o caliente, 
e l  citado producto permite obtener rápidamente una bebida acha 
culatada n u tritiv a  y agradable, exenta de todo depósito y gru­
mo.

üicho procedimiento es notable especialmente 
por e l hecho de que se mezclan intimamente azúcar molido, le c i 
tin a , un compuesto que comprende sa l común y, a l menos, un ax& 
matizante, a s í  como polvo de cacao y que la  mezcla se somete 
entonces a  una aglomeración, siendo despaás secada a l  objeto 
de obtener un polvo aglomerado cuyo porcentaje de humedad no 
exceda del 3%*

Preferentemente, en primer lugar se mezcla cu^ 
dadosamante e l  azúcar y la  le c itin a , despuás se aSade mezclán­
dolos los restantes constituyentes del producto, antes de pro-!



ceder a la s  operaciones de aglomeración y secado#
El compuesto luego designado con la  denomina- } 

ción general de "aromatizante** es una mezcla de s a l  común y di-L 
versaa sustancias aromáticas, ta le s  como: extracto  de v a in illa ; 
vanilina, canela, e tc . Dicho Compuesto es también susceptible 
de comprender, a t í tu lo  facu lta tivo , una o varias vitaminas.

El procedimiento según la  invención puede, por! 
ejemplo, ser realizado de la  manera siguiente:

¡Se coloca en un mezclador una carga de azúcar 
molido y uña cantidad de le e itin a  que representa, en peso 1 a 
1*5% aproximadamente de la  citada carga de azúcar. Las dos eusf- 
tancias se mezclan intimamente y luego se añade a l  contenido 
del mezclador una cantidad de polvo de cacao comprendida entre 
e l  20 y e l  30% d e l peso del azúoar, así como los aromatizantes 
E l mezclador es puesto de nuevo en marcha hasta l a  obtención 
de una masa pulverulenta homogénea.

El producto se somete luego a una aglomeración 
operación que consiste en dispersar las partículas de polvo en 
una corriente de vapor de agua, de ta l  manera que, después de 
haber sido humedecidas superficialmente, citadas partícu­
las se aglomeran entre s í .  Después de una desecación que puede 
ser efectuada en este  dispositivo o, eventualmente, por medio 
de o tra  insta lación , e l  producto posee un porcentaje de hume­
dad que no excede del 3% y una densidad comprendida entre 0,5 
y 0,7.

Si se deposita en la  superficie de un volumen
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de leche cuya temperatura está  comprendida entre 7 y 13^ C, a 
razón de 21 g+; de polvo por 227 g¿ de líquido, e l  producto se 
dispersa completamente tra s  remover la  mezcla con una cuchara 
durante 10 segundos.

Obvio es decir que e l  procedimiento mencionado 
ha sido descrito  sólo a ti tu lo  de ejemplo y que pueden se r  in- 
tmducidas en e l  mismo diversas modificaciones de de ta lle  s in  
a lte ra r  su esencia.
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La presenta Memoria descrip tiva consta de las 
siguientes reivindicaciones:

1. -  Procedimiento de fabricación de un produc­
to achocolatado en polvo para la  preparación de bebidas instan 
táneas, caracterizado por e l  hecho de que se mezcla íntimamen­
te  azúcar molido, le c itin a , un compuesto que comprende sa l co­
mún y, a l  menos, un aromatizante, as í como polvo de cacao y que 
la  mezcla se somete luego a una aglomeración, siendo después se 
cada a l  objeto de obtener un polvo aglomerado cuyo porcentaje 
de humedad no exceda del 3%.

2. — Procedimiento según la  reivindicación 1, 
caracterizado por e l  hecho de que, en primer lugar, se meada 
cuidadosamente e l azúcar molido y la  le c itin a , y, luego, se 
añade mezclándolos los demás constituyentes del producto, an­
tes de proceder a la s  operaciones de aglomeración y secado.

3. -  Procedimiento según las reivindicaciones
1 y 2, caracterizado por e l hecho de que e l  peso de l a  le c i t i ­
na representa del 1 a l  1*5% del peso del azúcar molido.

4-.- Procedimiento según la  reivindicación 1, 
caracterizado por e l hecho de que e l peso del polvo de cacao 
está  comprendido entre e l 20 y e l  30% del peso del azúcar mo­
lido . ! i5 .-  Procedimiento según la  reivindicación 1, !
caracterizado por e l  hecho de que la  citada composición compran25
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de igualmente, a l  menos, una vitamina. ¡
6 .-  Procedimiento de fabricación de un produc­

to achocolatado a i polvo para la  preparación de bebidas instsga 
táneas.

Según se describe y reivindica en la  presente 
memoria descriptiva que consta de se is  j&ojsps) foliadas y escri 

} ta s  a máquina por una sola de sus car

Madrid,
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