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El presente invento se refiere a la  preparación¡ 
de un producto de confitería, y más especialmente un pro ! 
docto llamado "chocolate blanco", o sea un artículo de - i

i
confitería que no contiene polvo de cacao sino esencial- } 
mente sólidos lácticos, azúcar y manteca de cacao. ;

La reacción bajo la  influencia del calor, en— ! 
tre azúcares y sólidos lácticos en presencia de agua es 
bien conocida en confitería. Comúnmente denominada "cara- 

melización", permite la  obtención de productos estables -
con un peso molecular elevado y caracterizados por un co-j

!
lor oro-marrón y un gusto agradable. Dichos productos ca-¡

i
ramelizados se utilizan a menudo, en proporciones varia— j 
bles pero generalmente importantes, para la  fabricación ; 
de caramelos de leche, bombones, bocados y otros artícu— 
los de confitería. La viscosidad, e l color, e l gusto y - 
la s  demás propiedades de los productos caramelizados pue­

den variar en una proporción notable según su composición 
y el procedimiento de preparación utilizado.

Se ha comprobado que se podía obtener, a partir 

de cierto margen de composiciones, un producto carameliza­

do en polvo seco de calidad satisfactoria . Mezclado con - 
manteca de cacao en proporciones convenientes, el produc­

to caramelizado conviene para la  fabricación de un choco­

late  blanco de un sabor especial. Además, esta mezcla — 
puede ser triturada, conchada y después moldeada mediante
máquinas é instalaciones convencionales utilizadas corrien!"!
temente en la  industria del chocolate.

El procedimiento según el invento es notable - 
sobre todo por e l hecho de que se calienta una mezcla con 
teniendo azúcar y sólidos lácticos en presencia de una —
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cantidad de agua necesaria y suficiente para obtener una 
caramelización de esta mezcla que se seca el producto - 
caramelizado, que se mezcla el producto seco con por lo 

menos manteca de cacao, y que se tritura después la  mez­
cla hasta obtener una pasta homogénea cadiendo ser moldea­

da.
De preferencia, la  mezcla leche-azúcar contie­

ne, en peso, de 40 a 80% de azúcar y de 20 a 60% de só li­
dos lácticos. La cantidad de agua utilizada, ossa de 8 - 
a 15% del peso de la  mezcla, es la  que es necesaria y su­

ficiente para realizar la  caramelización bajo condiciones 

satisfactorias, y la  mayor parte del agua que queda en - 

el producto es eliminada ulteriormente durante el secado.

La preparación de una mezcla homogénea puede - 
ser ejecutada convenientemente oon ayuda de los procedi­
mientos é instalaciones utilizados generalmente en la  in­

dustria del chocolate. El tamaño de la s partículas que — 
constituyen los polvos de leche y de azúcar entrando en - 
la  mezcla antes mencionada es en general seleccionado — 
dentro de límites relativamente anchos, por ejemplo en— 
tre 0.1 y 2 mm para el azúcar y entre 0.1 y 1 mm para los 
sólidos lácticos.

Polvos de leche entera, de leche descremada o 
de leche parcialmente descremada convienen para la  ejecu-

t
ción del procedimiento pero se u tiliza  de preferencia el 

polvo de leche entera, pues le proporciona al producto - 

fin al un valor nutritivo acrecentado y un sabor más rico.

La mezcla leche-azúcar es calentada a una tem­

peratura comprendida entre 80 y 1053C en un recipiente - 

usual con pared doble. De preferencia, el calentamiento -
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se efectúa mediante vapor cuya temperatura está compren—! 
dida entre 130 y 16OBC y que circula en la  camisa doble i 
del aparato. El periodo total del tratamiento térmico de ! 
caramelización puede variar de 10 a 60 minutos según la  

intensidad del calentamiento y los caracteres que se de­

sea proporcionar al producto. Durante este tratamiento, 

la  mezcla pasa al color oro-marrón y adquiere el gusto - 
característico a caramelo. Cuando la  reacción ha alcanza-i 

do el punto escogido, se suspende el calentamiento y se 

procede a l secado del producto bajo presión reducida, — 

del orden, por ejemplo, de 100 a 150 mm Hg. El secado es, 

de preferencia, ejecutado en el aparato en donde fue — ¡

llevado a cabo el tratamiento térmico antes mencionado.
La duración del secado se sitúa generalmente entre 10 y - 
60 minutos y e l tenor en humedad del producto seco, de - 
color oro-marrón, no excede de 4% aproximadamente.

Es preferible que la  acidez de la  mezcla esté 
comprendida entre pH 6.7 y 7.0. Dicha acidez es manteni­

da a este valor mediante la  adición, antes del tratamien 

to térmico, de una substancia tampón, por ejemplo un fos 

fato alcalino. Se puede ajustar de esta manera la  acidez 

del producto a pH 6.7 - 6 .9  aproximadamente.

El producto seco se presenta bajo la  forma de 

una masa pulverulenta de una granulometria comprendida - 
entre 0.1 y 2 mm? es muy manejable y puede ser transpor— 
tado con los medios mecánicos usuales, por ejemplo cintas 
transportadoras.

Según el invento, el producto caramelizado es 
mezclado con manteca de caco y eventualmente otros cons­
tituyentes tales como perfumes por ejemplo, en v ista  de
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producir un chocolate blanco. La mezcla es despu 

rada de una manera convencional y conchada hasta la  ob­
tención de una pasta homogénea poseyendo la  textura y el 

sabor deseados. Esta pasta puede aún ser enriquecida des­

pués del conchado mediante la  adición de perfumes, de — 

fragmentos de frutas, e t c . . . ,  después de lo cual el pro— 

ducto es moldeado y acondicionado según procedimientos - 

usuales en la  industria del chocolate.

El ejemplo siguiente ilu stra  la  puesta en obra 

del invento, el cual sin embargo no esté limitado a las 

condiciones que en él se exponen. Las cantidades están 

expuestas en relaciones ponderales.
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E J E M P L O

40 partes de un polvo de leche conteniendo 26% 

de materia grasa son mezcladas en una amasadora Werner- 
Pfleiderer con 60 partes de azúcar cristalizado y 0.8 — 
partes de fosfato  trisódico dodecahidrato disuelto en 10 
partes de agua. Después de cerrar la  tapa, se introduce 
vapor cuya temperatura es de 1502C aproximadamente den— 

tro de la  camisa'doble a 4 kg/cm  ̂ de presión. La tempera­

tura de la  mezcla se eleva gradualmente hasta 953C en un 

período de 45 minutos, después de lo cual la  alimentación 

de vapor es suspendida. La presión en el aparato es en— 
tonces reducida a 100 — 150 mm Hg durante 30 minutos y — 

se obtiene un producto seco caramelizado de color oro-ma­

rrón cuya temperatura es de 80SC. Este producto se presen 

ta bajo la  forma de una masa pulverulenta cuyo tenor en
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humedad está comprendido entre 1 . 8y  2.5 %y elpH (5 g 

en 150 mi de agua destilada) entre 6.7 y 6.9.

80 partes del producto seco obtenido son segui­

damente mezcladas con 20 partes de manteca de cacao deso
"" !

dorizada. Después de haber sido triturado hasta una fina-; 

ra del grano inferior a 30 mieras aproximadamente, el pro¡ 
ducto es conchado durante 48 horas en una concha longitu-ji
dinal a una temperatura que no excede de 55BC. Durante - ! 

esta operación, la  viscosidad del producto es mantenida ¡
dentro de límites convenientes mediante la  adición de — ¡

!
0.2 partes de lecitina y 2 partes de manteca de cacao. - ¡ 
Después del conchado, se añade aán 0.05 partes de vanili ¡ 
na y seguidamente la  mezcla es moldeada bajo forma de — ¡ 
tabletas, barras, artículos de fan tasía , e tc .. .  El pro— 
ducto es de color oro-marrón y posee un sabor pronunciado 
pero agradable a caramelo. j

La presente solicitud que corresponde a la  p re-}j
sentada en Suiza con fecha 27 de Diciembre de 1.967, bajo 

el námero 18.202/67, se acoge a los beneficios del Artí­

culo 51 del vigente Estatuto sobre Propiedad Industrial.

- N O T A -

Los puntos de invención, propia y nueva, que -
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se presentan para que sean objeto de esta solicitad de - 
Patente de Invención en España por VEINTE añosy. son los - 
siguientes:

1. - Procedimiento de fabricación de un producto 

de confitería, más especialmente de un producto llamado - 
chocolate blanco, caracterizado por el hecho de que se — 

calienta una mezcla comprendiendo azúcar y sólidos lá c t i­
cos en presencia de una cantidad de agua necesaria y su­
ficiente para obtener una caramelización de dicha mezcla, 

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  obtención de una pasta 

homogénea moldeable.
2 . - Procedimiento según la  reivindicación 1, - 

caracterizado por el hecho de que se carameliza dicha mez 
cía en presencia de una cantidad de agua comprendida en­

tre 8 y 15 % del peso de dicha mezcla.
3. - Procedimiento según la  reivindicación 1, - 

caracterizado por el hecho de que dicha mezcla comprende, 
en peso, 40 a 80% de azúcar y 20 a 60% de sólidos lá c t i— 
eos.

4 . - Procedimiento según la  reivindicación 1, - 
caracterizado por el hecho de que se calienta la  mezcla - 
azúcar-sólidos lácticos-agua durante 10 a 60 minutos y — 
hasta una temperatura comprendida entre 80 y 105SC.

5 . - Procedimiento según la  reivindicación 1, — 
caracterizado por el hecho de que se seca el producto ca­
ramelizado bajo presión reducida.

6. - Procedimiento según la s  reivindicaciones 1

y 5, caracterizado por el hecho de que se seca e l producto
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caramelizado durante 15 a 30 minutos bajo una presión re-! 

ducida comprendida entre 100 y 150 mm Hg. !
7 . - Procedimiento segón la  reivindicación 1, - ¡

Caracterizado por el hecho de que se mantiene la  acidez - !
i

de la  mezcla durante el tratamiento térmico a un pH com- ' 
prendido entre 6.7 y 7.0 mediante la  adición de una subs-¡ 
tancia tampón. ¡

8. - Procedimiento segón la s  reivindicaciones 1 ¡

y 7; caracterizado por el hecho de que dicha substancia - j 
tampón es un fosfato alcalino. ¡

9 . - Procedimiento segón la  reivindicación 1, - !
caracterizado por el hecho de que el producto triturado j 

está sometido a una operación de conchado. '
10. - Procedimiento de fabricación de un produc- !

to de confitería. ¡

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

Esta Memoria consta de ocho hojas escritas a - 
máquina por una sola de sus caras.

9-12-68/RTA.-
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