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a nombre de SOCIETE DES PRODSITS NESTLE, S.4.
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- CONPIITERTA" (Clase Internacional 423g)
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Fl presente invento se refiere a la prepsracidn

i

de un producto de confiteria, y més especialmente un pro

ducto llamado "chocolate blanco", o sea un articunlo de -
confiteria que no contiene polvo de cacao sino esencial-
mente sélidos lécticos, azficar y menteca de cacao.

La reaccién bejo la influencia del calor, en--

e e e o i mimn tmATin B 4 ArmAm—— Y St

tre aslicares y sélidos lécticos en presencia de agua es

bien conocida en confiterfa. Comfinmenie denominada "cara-
melizacibén", permite la obtencidén de productos estables -
con un peso molecular elevado y caracterizados por un co-

lor oro-marrdn y un gusto agradable. Dichos productos ca-

ramelizados se utilizan a menudo, en proporeciones varia-——
bles pero generalmente importantes, para la fabricacidn
de oaramelos de leche, bombones, bocados y otros articu-—-
los de confiteria. La viscosidad, el color, el gusto y -
las deméa propiedades de los productos caramelizados pue-
den veriar en una proporcidn notable seglin su composieidn
¥y el procedimiento de preparacidn utilizado.

Se ha comprobado que se podia obtener, a partir
de cierto margen de composicionesg, un producto carameliza-
do en polvo geco de calidad satisfactoria. Hezclado con -
menteca de cacao en proporciones convenientes, el produc=—
to caramelizado conviene para la fabricacidn de un choco-
late blanco de un sabor especisal. Ademfs, esta mezela —-—
puede ser triturada, conchada y después moldexda mediante
méquinas & instalaciones convencionales utilizudas corrien
temente en la industria del chocolate.

El procedimiento segin el invenio es notable -
sobre todo por'el hecho de gue se calienta una mezcla con

teniendo azfhcar y sbélidos lécticos en presencia de una —-
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cantidad de agua necesaria y suficiente para obtener una
ceramelizacidén de esta megzcla que.se seca el producto -
caramelizado, que se mezcla el producto seco con por lo
mencs manteca de cacao, y que se tritura después la mez—
clz higta obtensr una pasta homogénea sudiendo ssr moldea—
da.

De preferencia, la mezcls leche~azfiicar contie-
ne, en peso, de 40 a &% de azfcer y de 20 a 60% de 96li-
dos licticos. La centidad de agus utilizada, ossa de § -
a 15% del peso de la mezcla, es la Que es nececsaria y su-
ficiente para realizar la caramelizacién bajo condiciones
gatisfactorias, y la mayor parts del agua que gueds en -
el producto es eliminada ulteriormente durante el secado.

La preparacién de una mezelz homogénea puede —
ger ejecutada convenientemente con ayuda de los procedi-
mientog é instelaciones utilizados zenerzlmente en la in-
dustria del chocolate. El tamafio de las pariticulas que —-
constituyen los polvos de leche y de ‘azficar entrando en -
lz mezcla entes mencionada es en general selecclonado —-—
dentro de limites relativemente anchos, por ejemplo en--
tre 0.1 y 2 mm para el agzbear y entre G.1 y 1 mm pars los
gdlidos licticos.

Polvos de leche entera, de leche descremada o
Ge leche parcialmente descremada convienen vara la ejecu~
cién del procedimiento pero se utiliza de preierencia el
polvo de leche entera, pues le proporciona al producto -
finel un valor nutritivo acrecentado y un sabor més rico.

La mezcla leche-aziicar es calentada a una tem-—
peratura comprendida entre 80 y 1052C en un recipiente -

usual con pared doble. De preferencia, el calentamiento -
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ge efectla mediante vapor cuya tempersturs esté oompfénF#'
dida entre 130 y 1602C y que circula en lz camiga doble
del aparato. El perfodo total del trstamiento tdrmico de |
caramelizacidn puede variar de 10 a 60 minutos segln la
5 intensidad del calentamiento y los caracteres que se de—E
sea proporecionar al producto. Durante este tratamiento,
la mezcla pasa al color oro-marrén y adquiere el gusto —
ceracteristico a caramelo. Cuando le reascecidén ha alcanza-
do el npunto escogido, se suspende el calentamientc y se
10 procede al secado del producto bajo presidn reducida, =-—
del orden, por ejemplo, de 100 a 150 mm Hg. El secuado es,
de preferencia, ejecutado en el aparato en donde fué -~
llevado a cabo el tratamiento térmico antes mencionado.
La duracidn delsecado se sitfla generalmente entre 10 y -
}5 60 minutos y el tenor en humedad del producto seco, de -
color oro-marrén, no excede de 4% aproximadsmente.

Es preferible que la acidez de la mezola esté
comprendida entre pH 6.7 y 7.0. Dicha acidez es manteni-
da a este valor mediante la adicidn, entes del tratamien
20 to térmico, de una substancia tampén, por ejemplo un fog
fato alealino. Se puede ajustar de esta manere ls acides
del producto a pH 6.% - 6.9 aproximedaemente.

El prodneto seco se pregenta bajo la forma de
una masa pulverulenta de wna granulometria comprendida -
25
entre 0.1l y 2 mm; es muy manejable ¥ puede ser transpor—-
tado con los medios mecémicos usuales, por ejemplo cintas
transportadoras.

3 Segln el invento, el producto caramelizado es
mezclado con manteca de caco y eventualmente otros cons-

30 :
tituyentes tales como perfumes por ejemplo, en vista de
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producir un chocolate blanco. DLa mezcla es despuc.

MRS
rada de una menera convencional y conchada hasta la ob=-
tencidn de una pasta homogénea poseyendo la textura y el
sabor deseados. Esta pasta puede aln ser enriquecida des-
pués del conchado mediznte la adicidn de perfumes, de —--
fra;mentos de frutas, etc..., después de lo cual el pro--
ducto es moldeado y acondicionado segln procedimientos -
usuales en la industria del chocolate.

El ejemplo siguiente ilustra la puesta en obra
del invento, el cual sin embargo no estéd limitado a las
condiciones que en él se exponen. Las cantidades estén

expuestas en relaciones ponderales.

EJEMPTLO

40 partes de un polvo de leche conteniendo 26%
de materia grasa son mezcladas en una amasadora Werner-
Pfleiderer con 60 partes de azfcar cristalizado y 0.8 —~-
partes de fosfato trisédico dodecahidrato disuelto em 10
partes de agua. Después de cerrar la tapa, se introduce
vapor cuya temperatura es de 1502C aproximadamente den—-—
tro de la ceamisa: doble a 4 ke/cm? de presidn. La tempera-
tura de la mezcla se eleva gradualmente hasta 959C en un
periodo de 45 minutos, despuds de lo cual la alimentacidn
de vapor es suspendida. La presidn en el aparato es en--
tonces reducida a 100 - 150 mm Hg durante 30 minuntos y -
ge obtiene un producto seco caramelizado de color oro-ma—
rrén cuye temperatura es de 802C. Este producto se presen

ta bajo la forma de una masa pulverulenia cuyo tenor en
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humedad esté comprendido entre 1.8 y 2.5 %y el pH (5 g |
en 150 ml de agua destilada) entre 6.7 y 6.S.

80 partes del producto seco obtenido son segui-%
damente mezcladas con 20 partes de manteca de cacao desg !
dorizada. Despuds de haber sido triturado hasta una finu—g
ra del grano inferior a 30 micras aproximadamente, el prg%
ducto es conchado durante 48 horas en una concha 1ongitu—%

dinal a una temperatura que no excede de 552C. Durante ~

esta operscidn, la viscosidaed del producto es mantenida

dentro de limites convenientes mediante la adicidn de —-

0.2 partes de lecitina y 2 partes de menteca de cacao. -
Después del conchado, se afiade an 0.05 partes de vanili
na y seguidamente la mezcla es moldeada bajo forma de —-

tabletas, bérras, articulos de fantasia, ete... El pro—-—

ducto es de color oro-marrdén y posee un sabor pronunciado

perc agradable a caramelo.

i
i
!
1

gentada enVSuiza con fecha 27 de Diciembre de 1.967, bajo:

1
La presente solicitud que corresponde a la pre-—l

el nfmero 18.202/67, se acoge a los beneficios del Arti-

culo 51 del vigente Bstatuto sobre Propiedad Industrial.

-NODA -

Los puntos de invencidn, propia y nueva, que -
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se presenten para que sean objetc de esta solicitud de -7
Patente de Invencidn en Egpatia por VEINTE afios, son log =-
silguientes:

1.= Procedimiento de fabricacidén de un producto
5 de confiter{a, més especislmente de un producto llamedo -
chocolate blanco, caracterizado por el hecho de que se —
calienta una mezcla comprendiendo azbear y sélidos lécti-
cos en presencia de una cantidad de agusa necesarie y su~
ficiente para obtener une caramelizecidén de dicha mezcla,
10 que se seca el producto caramelizado, que se mezcla el ~
producto seco con por lo menos manteca de cacao y después
que se tritura la mezcla hasta la obtencidén de una pasta
homogénea moldeable.
2.~ Procedimiento segln la reivindicacidn 1, -
15 caracterizado por el hecho e que se cerameliza dicha megz
cla en presencia de una cantidad de agua comprendida en-—
tre 8 y 15 % del peso de dicha mezcla.

3.~ Procedimiento segfin la reivindicacién 1, -
caracterizadoe por el hecho de que dicha mezcla comprende,
20 en peso, 40 a 804 de azficar y 20 a 60% de sbélidos lécti--
coge

4 ,~ Procedimiento seghn la reivindicacibén 1, -
caracterizado por el hecho de que se calienta la mezcla ~
azGcar-sblidos lécticos-agna durante 10 a 60 minutos y —-
25 hasta una temperatura comprendida entre 80 y 10520,

5.- Procedimiento segln la reivindicacidn 1, —-
caracterizado por el hecho de que se seca el producto ca-—
ramelizado bajo presgidén reducida.

6.~ Procedimiento segln lus reivindicaciones 1

¢ .
3 Yy 5, caracterizado por el hecho de gue se seca el producto

9-12-68 -7 -
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tampdn es un fosfato alcalino.

caramelizado durante 15 a 30 minutos bajo una presién re-

ducida comprendida entre 100 y 150 mm Hg.

7.~ Procedimiento segin la reivindicacidén 1, -

de la mezcla durante el tratamiento térmico a un pH com-

prendido entre 6.7 y 7.0 mediante la adicidén de una snbs-

8.~ Procedimiento segiin lag reivindicaciones 1

y T, caracterizado por el hecho de que dicha substancia ~

9.~ Procedimiento segfin la reivindicacidn 1, -
caracterizado por el hecho de que el producto triturado

esté sometido a una operacidn de conchado.

10.~ Procedimiento de fabricacién de un produc—

Tal y como se ha descrito en la Memoria que an-
tecede y para los fines que se han especificado.

Psta Memoria congta de ocho hojas escrites a -
méquina por una sola de sus cearas.

Madrid,
P.A.

nvsinnen e eaA s 8 % T

taracterizado por el hecho de que se mantiene la acidez ~
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