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memoria descriptiva

'§'£25|§ng Una Patente de Invencidn, por veinte afios en Ispafia,

NOMBRE ¥ |Socidté des Produits Nestld S.A.
NACIONA.-

LIDAD DEL ) . .
souciTante | (de nacionalidad suiza)

RESIDENCIA .
v pomciio | Vevey (Suiza),

(1 OBJETO | "LELIORAS EN LOS PRCCEDINIENTOS PARA LA OBTENCION DX COM-
POSICIONES GRASAS DESTINADAS A LA FABRICACION DE PRODUC-
TOS DE CHOCOLATE".

INVENTOR: | Umberto Bracco, de nacionalidad italiana.

PRIORIDAD: | % Febrero 1965, correspondiente a la patente suiza nd-

mero 1481/65.
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un aspecto poco atrayente pudiendo suscitar por parte de la

~de dichos artfculos estd constituida de manteca de cacao o, més

Ia presente invencidn se refiere a mejoras

en los procedimientos para la obtencidn de composiciones grasasg,
m4s particularmente destinada a hacer parte de la composicidn-.} °
de productos de chocolate a tftulo de agente inhibidor del fe-|.

némeno conocido bajo el nombre de blanqueamiento graso del choﬁf‘«;

2

colate, Dicho fendmeno aparece durante el almacenaje de los ar« -’

tIculos de chocolate y se manifiesta por la formacidén de una pe-...--

[ 3

quefia capa blanca en la superficie, la base y los lados de di-
chos artfculos. La capa blanca en cuestidn no tiene nada que
ver con el estado de conservacidn de los productos antedichos

y no tiene influencia sobre su sabor; no obstante, les confiere

clientela una reaccidn poco favorable al encuentro del productd
al cual se le atribuye un cardcter defectuoso. E1 blanqueamien-
to graso atafie a todos los artlculos devchocolate, es decir los
chocolates amargos o con leche,las coberturas de chocolate a-
margb o con leche recubriendo diversos centros grasos (p;anilé,
nougat, etc...), o bien hvmedos (mazapdn, fondant, etc...), asi
como los chocolates amargos o con 1eche conteniendo otros azd-
cares que la sacarosa (dextrosa, azdcar invertido, etc...)

La capa blanca formada en la superficie

particularmente, de una parte de la menteca de cacao. En efec-
to, esta dltima, bajo la influencia de diversos factores, se
desplaza y se solidifica en‘cristales mis o menos grandes lla;
mados "fat-bloom"™. E1l blanqueamiento graso se distingue de o~
tros tipos de blanqueamiento, por ejemplo el llamado "sugar

bloom" que es menos corriente para los chocolates y los bombo-
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nese.

Las causas de este fendmeno se han de bus~

car en la misma naturaleza de la manteca de cacao, en su estrue

tura cristalina en el momento del recubrimiento y del moldeaje,| .

o,

y en las condiciones de almacenaje a las cuales los artfculos d
chocolate estdn sometidos. Un templado incorrecto de las masas
(con formacién de estructuras cristalinas inestables) y varia-
ciones repetidas de la temperatura durante el almacenaje pueden
acentuar la tendencia al blaﬁqueamiento de los chocolates y de
las coberturas. Ademés; se ha de tener en cuenta la infiuencia
que ejerce la nafuraleza de los centros recubiertos sobre el
blanqueamiento de la cobertura, influencia que depende del te-
nor en materia grasa, de la naturaleza de esta Yltima, del te-
nor en agua y de la temperatura de los centros en el momento
del recubrimiento. Se ha de hacer constar, sin embargo, que un
templado correcto y unas condiciones de almacenaje ideales (a
temperétura baja y constante) no impiden la formacidn de una cag-
pa blanca en la superficie de los productos de chocolate. Todo
lo m4s, pueden retrasar el fenémeno.

Parsa los fines de la presente descripcidn
se entiende por blanqueamiento graso el desplazamiento de la
“fraceidn correspondiente a.los triglicédridos monoinsaturados
de la manteca de cacao en la superficie del chocolate, desplaza-
miento éste que utiliza como vehfculo la fraccidn diinséturada
0 lIquida de 1la manteca de cacac a las temperaturas utilizadas
en la tecnologla del chocolate y de la confiterla,

Dicho fendmeno estd en relacidd con la nat

turaleza triglicerfdica de la manteca de cacac y sus caracterls-
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ticas fIsicas, sobretodo sus propiedades caloriméiricas y dilaq

“a
x

tométricas.

.V

¥

Uno de los fines de la invencidén con~. | -

siste en modificar las propiedades ffsicas de la manteca de ca¥t

cao agregéndole una composicidn grasa capaz de evitar la sepa-[

racidn de los triglicéridos monoinsaturados en la superficie _
de los articulos de chocolate sin alterar sus cualidades orga-
nolépticas, Dicha composicidn es notable especialmente por el
hecho de que est4 constituida de una mezcla de triglicéridos
interesterificados conteniendo 40 a 60 % de 4cidos grasos a ca;
dena corta y 60 a 40 % de 4cidos grasos a cadena larga, presen:
tando dicha mezcla un intérvalo de fusidn de 22 a 3§6C y un In
dice de yodo comprendido entre 30 y 55

La invencidn se refiere igualménte-a
un procedimiento de preparacién de dicha composicidn, asf como
a su utilizacidn-en la industria del chocplate en calidad de
agente inhibidor del blanqueamiento graso.

La composicién definida mds arriba pue:
de prepararse procediendo, de una manera eonﬁencional, a una
reaccidn de interesterificacidn de los,triglicéridos de ébidos

"grasoé a cadena corta y de los triglicéridos de 4cidos grésos
" a cadena larga. El producto puede ser prepérado, ﬁor ejemplo,
por medio de la interesterificacidn llevada a cabo a temperatu

ra relativamente baja, o sea del drden de 25 a 35°C, 0 bor es-

terificacidn del tipo “"random" a temperatura mis elevada, por |

ejemplo 90 a 110°C. Ta ejecucién de dicha reaccidén implica 1la

intervencidn de un catalizador de interesterificacidn, por e-

Jjemplo un aledxido de un:metal alcalino o el cloruro estafloso.




10

15

20

25

30

. | 4 :.':"?“?.
' \[Spey
322493 =i

_cuanto al blanqueamiento graso durante el almacenaje. Se han

El catalizador utilizado de preférencia es el metilato de sodiol
La composicién puede preparararSe partiendp:

de diversos cuerpos grasos de origen animal o vegetal. Entre log

triglicéridos de 4cidos grasos a cadena larga existente las gra-:-

sas del grupo cacahuete (mani), sbja,‘algoddn, girasol, Grasas i-. "
LT

del grupo coco, palmiste, "babassu" pueden utilizarse para los

Acidos grasos a cadena corta. El procedimiento puede ejecutarse o

igualmente a partir de aceites hidrogenados,

Al final de la reaccidn, el catalizador se
elimina por los medios habituales, por ejemplo lavando con agus,
después de lo cual el producto de la reaccidn es purificado de
una menera convencional. En ciertos casos, es necesario fraccia-
nar el prodﬁcto de manera a aislar la fraccidén qﬁe presenta lag
caracteristicas definidas mds arriba.

La utilizacién preferida de la composicidn

consiste en aﬁadirlé, a tItulo de agente inhibidor del blghques
miento graso, en cantidad relativamente débil, por ejemplo 0,5
a5 %, a diversos productos de chocolate tales como el chocola-
te amargo o con leche bajo forma de cobertura, tabletas, bombo-
nes, artifculos de confiteria, etc... Los articulos de chocolate

conteniendo dicha cowposicidn tienen una estabilidad notable en

efectuado ensayos de conservacidn que han demostrado que los

productos de chocolate conteniendo hasta 5 % de la composicidn
segin la invencidén han quedado brillantes y de color normal deg-
pués de 9 meses a almacenaje a temperatura ambiente, mientras
que artfculos semejantes, pero sin tratar, estaban totalmente

recubiertos de la capa blanca tipica debida al blanqueamiento




10

15

20

25

30

322493

£raso.

Ta eficacia de la composicidén en cali@éa‘
de agente anti-blanqueamiento ha sido confirmada también por f;
medio de ensayos cfclicos durante los cuales los productos de 1o

chocolate hen sido mantenidos bajo condiciones particularmente

favorables a la formacidn del blanqueamiento graso. Dicho ensa- .-

yos consisten en hacer variar la temperatura durante cada cicle
de 24 horas, por ejemplo 14 horas a 15°C y despuds 10 horas a ’
30°C. Bombones recubiertos 6on un chocolate conteniendo la com-
posicién segdn la invencidn han resistido el blanqueamiento gfe
s0 y han quedado brillantes despuds de 38 ciclos.

Los ejemploé siguientes ilustran la pues
ta en préctica de la invencidn, la gqal sin eﬁbgrgo no estd 1id

mitada a las condiciones que en ella se exponen.

Eemplo I

3G partes de grasa de coco refinada (4ci

‘dos grasos libres = 0,09 - Insap, = 0.29) y 70 partes de aceite
de cacahuete hidrogenado (Scidos grasos libres = 0,10 p.f. = ‘
34,5 = 35.6°C) se calientan a 120°C, béjo un vacfo de 3 mm, du-

rante 10 minutos, con el.fin de reducir el contenido en agua a

(0,0 % Se enfrfa la mezcla deshidratada a 34°C, se afiade 0.2 %~
de metilato de sodio que constituye el catalizador ¥y se prdcede
a la interesterificacidn efectuada segin la técnica convenqia:.
nal. Se recupera después la fraccién sélida, se inactiva el ca-
talizador con una solucidn de écidokacético, lavando, centrifu-

gando y secando después la grasa.
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~ Se obtiene as! una mezcla homogénea de

la manteca de cacao y los Indices quimicos siguientes: yodo:

5,4; IndaA: 9,1; Ind.B: 0,T.

Ejemplo 2

70 partes de aceite de .coco hidrogenado
& pofa 3]:-3200, 5 partes de grasa de coco refinada, 10 partes
de aceite de soja hidrogenado y 15 partes de aceite de girasol
son mezcladas, secadas bajo vacfo ¢ interesterificadas a 90°C
durante una hora en presencia de un catalizador de interesterif
ficacidn (002'%'CH5 ONa). Al final de 1la fgaccidn se inactiva
el catalizador tal como deserito en el Ejemplo 1, se lava y se
centrifuga.la grasa procediendo después a las- operaciones nor-

males del refinado. La composicidn en 4cidos grasos de la mez-

cla obtenida es la siguiente: Cgx 4,20 %; Cyq: 3,61 %; Cyy:
Crgt 10.25 %

Ejemplo 3

convencional, se substituyen, en el momento de la puesta a la

viscosidad deseada, 2 % de manteca de cacao por una cantidad

| 28,8 %; Cpyt 13,4 %; Crgt 9557 %5 Cyg 13,67 %; Cym+ 16,50 %;).

- A partir de un chocolate amargo, férmula

triglicéridos que presenta un intérvalo de fusién extenso,,,uﬁé g
ausencia de transformaciones polimérficas y, por consiguiente) |
ninguna variacién de la curva de dilatacidn antes de la dilatat

cidn de fusidn, propiedades plédsticas, solubilidad completa en"f‘.

51,9; saponific:acidn: 208,75 RaMo: 2.1y 4% 1,4570; Polenskes| ... -
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idéntiéa de la composicidn preparada segin el Bjemplo 1. Dicha

masa e8 entonces templada y moldeads normalménte. Una parte dz.

los artlculos de chocolate obtenidos es almacenada a 159C, EOQQ;,W
259C, y a temperatura ambiente. Otra parte de dichos artfcules )b
se somete a una serie de ensayos clelicos (14 horas a 159C - 10]|-.

horas a %09C). Es evidente que todos los ensayos han sido efec-",

tuados en comparacidén con un chocolate de férmula idéntica pero
sin 1la composicién antedicha (100 % de 1la materia grasa silendo

manteca de cacao).

En todos los casos, los chocolates cop-

teniendo 2 % de la composicidn descrita en el Ejemplo 1 han que
dado brillantes de;pués de un perfodo de almacenaje prolongado,
es decir comprendido entre 6 ¥ 12 meses. Por otra parte, después
de 38 ciclos completos a 152 y %092C, se ha notado en los choco-

lates sin tratar la capa blanca tIpica debida al blanqueamiento

-

mientras que los gque contenian la composicidn estaban ain bri-

llantes sobre toda su superficie.

Ejemplo 4

2 % de la composicidn preparada tal
como descrito en el Ejemplo 1 han sido incorporados a un choco+
late amargo para cobertura, el cual, después del templado de 1a
masa, ha sido utilizado para recubrir centros grasos (pralinés
vy himedos (mazapdn). Una masa para cobertura con un tenér en
materia grasa y viscosidad iguales ha sido preparada en condi-

ciones idémticas pero sin la adicidn de dicha composicidn,
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“jcacao por una cantidad igual de la composicidn preparada segin

Los ensayos de almacenaje demuestiran que

serva su brillo sobre toda la superficie, mientras que en la cor

queamiento.

Ejemplo 5

Se han preparado chocolates amargos y
con leche para cobertura, en los cuales una-parte de la sacaro-

8a ha sido reemplazada por azidcar amorfo y 2 % de la manteca de

el Ejemplo 1,. Boimbones con centros acuosos y grasos han sido
confeccionados y recubiertos con dichas coberturas. Por otra
parte, se ha preparado igualmente una masa de cobertura testigo
conteniendo la miema relacidén de azdcar amorfo/azdcar cristali-
no pero sin adicidén de la composicidn precitadé. Todos estos
productos han sido sometidos a una serie de ensayos cielicos
(14 horas a 15¢C - 10 horas a 3%02C) con el resultado de que dest
puds de 18 ciclos aparecla en las coberturas testigo sin tratar
la capa blanca debida al_blanqueamiento mientras que las cober-
turas conteﬁiendo 2 % del ngente anti-blanqueamiento segin la
invencidn quedaban brillantes, tanto sobre los centros grasos
como subre los centros acuosos. Los mismos resultados han sido
obtenidos substituyendo 5 % de la manteca de cacao por la misma

cantidad de la cémposicidn preparada seguin el Ejemplo 2,

Ejemplo 6

Mismo procedimiento que el descrito en el

1la cobertura conteniendo 2 % del agente anti-blanqueamiento cong. . .

bertura testigo sin tratar aparece la capa blanca debida al blan-
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Ejemplo 3, salvo que los 2 % de la composicidn preparada segun

el Ejemplo 1 han sido reemplazados por 5 % de la composicidn =

descrita en el Ejemplo 2. Los resultados obtenidos después del |

Ejemplo T

crita en el Ejemplo 4 ha sido preparada substituyendo 5 % de ia

nida segin el Ejemplo 2. Después de un periodo de almacenaje prp

longado a temperaturas comprendidas entre 15 y %09C, dicha co-

tras que una cobertura testigo idéntica pero sin adicién de la |
composicidn mencionada mds arriba denotaba blanqueamiento. EL
mismo resultado se ha obtenidé después de 35 ciclos completos de
24 horas tales como descritos en el Ejemplo 3.

| Es evidente que la invencidén se ha des-
crito tan sélo a titulo de ejemplo que se podrian introducir di-
versas modificaciones de detalle sin apartarse por ello de sus

principios.

La presente patente de invencién, compren-

de las siguientes reivindicaciones:

-

bertura ha conservado su brillo sobre toda la superficie, mien—

almacenaje son los mismos que los expuestos al final del Ejemplp’s

-
. 1o -
. 17

Una masa de cobertura amarga tal como des-

manteca de cacao por una cantidad igual de la composicidn obte-|
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1.- Mejoras en los procedimientos para la obtencidn
de composiciones grasas destinadas a la fabricaceién de product
tos gé chocolate, caracterizadas por el hecho, de que se dispg
ne una mezele de triglicéridos interesterificados conteniendo
40 a 60% de 4cidos grasos a cadena corta y 60 a 40% de dcidos
&rasos a cédena larga, presentando dicha mezela un intervalo
de fusidn de 22 g 359C y un findice de yodo cGomprendido entre
30 y 55. |

2.- Hejoras segin la reivindicacidn anterior, carace
terizadas por el hecho de gque se somete a una reaccidn de in-
teresterificacidn 40 a 60% de triglicéridos de dcidos grasos
a cadena corta y 60 a 40% de triglicéridos de dcidos grasos
s cadens large, recogiéndose después 1a mezcla de triglicéri-
dos interesterificados que presentan un intervalo de fusidn
de 22 a 359 v un {ndice de yodo comprendido entre 30 y 55,

 B- Mejoras segin la reivindicacidn 2, caracterizad
por el hecho de que se utilizan, en calided de triglicéridos
de dcidos grasog a cadena corts, grasas del grupo coco, pal=-
miste, "babagsult,

4.~ Mejoras segin las relvindiceciones 2 y 3, caract
terizadas por el hecho de que se proceds & la hidrogenizaéién
de Qichas grasas.

5.~ Mejoras segdn ls, reivindicacidn 2, caracteriza-
das por el hecho de que se utiliza, en calidad de triglicéri~
dos de dcidos grasos & cadena ;arga, grasasg del grupo cacahues

te (maui), soja, algoddn, girasol.

+

6.- Mejoras segin las reivindicaclones & y 5, carac
terizedag por el hecho de que se procede & la hidrogenizacidn

de dichas grasas.
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7.~ Mejores segin la reivindicacifn 1, caracterizadag .
por el hecho de que la mezcla es agregada a una masa de choqor
late o de un producto de chocolate en calidad de agente inﬁ;bi-
dor del blanqgueamiento graso.
8.~ Mejoras segin la reivindicacidn 7, caracterizadas'
por el hecho de que la adicidn de la composicidn en cuestidn
representa, en peso, 0,5 a 5% del peso de dicha masa.

9.~ Mejoras segin las reivindicaciones 7 y 8, caraeter1~'?f
zadas por el hecho de que dlcha adicidén substituye une canti-
dad igual de manteca de cacao. '

10.,~ Mejoras segin las reivindicaciones 7 y 8, caracteri+
zadas por el hecho de gque dicha composicidn se incorpora & una
masga de chodblate amargo o con leche destinada g ser moldeada.
1l.~ Mejoras segpin las reivindicaciones 7 y 8, caracterii
zadas por el hecho de que l&a mezcla Se incorpora a ung mass de
chocolate pars cobertura amargo o con leche.

12.- Mejoras en los procedimientos pare la obiencidn de

composiciones grasas destinadass a fabricacidn de productos

de chocolate,

Segln se describe en esta memoria,/que consta de once

.

ho Jas foliadas. ,
Madrid, a A de Febrero de 1966,

S ROER
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