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,por "PROCEDILHENTO PARA APROVECHAR EL ZUMO Y EL TEJIDO PARENQUI- 

I^TOSO OBTENIDOS DE LOS FRUTOS DEL THEOBROMA CACAO", a favor de 
Dra. Da URSULA DREVICI-KUX, de nacionalidad alemana, domiciliada 

, en Rué de Momex 38, LAUSANNE (Suiza)

M O R I A  DESCRIPTIVA
En la cosecha en las zonas tropicales de los frutos de la es­

pecie del Theobroma cacao, pertenecientes a la familia de las c.-- 
terculiáceas, se producen, después de abiertos y de extraídas 

semillas, grandes cantidades de tejido parenquimatoso junto cor. 
las pulpas adheridas a las semillas.

A pesar de los frutos del Theobroma cacao se vienen cosechar 
ya desde hace cientos de a?{OS, se desechan aún hoy en día to h.-.- 
9/10 partes de su peso en calidad de desperdicio molesto, que in­
cluso, tiene que ser enterrado o quemado, puesto que representa .h- 
cos de infección para los árboles de las plantaciones.
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Para la obtención de un forraje para el ganado menor que se 
pueda encontrar principalmente en las casas de los plantadores de 

frutos del Theobroma cacao, ha sido propuesto ya triturar el te­

jido parenquimatoso fresco de dichos frutos, exprimir el liquido 

en él contenido, y utilizar el residuo como pienso. Este residuo 

es tolerado bien por los conejos, perros, gansos, cerdos y galli­
nas, en calidad de adición en los piensos, y en algunos casos tam­

bién como pienso único, mientras que antes de extraído el liquido, 

que tiene una consistencia viscosa, los animales solian mostrar 

una cierta repugnancia contra este pienso.

Se ha comprobado ahora que precisamente este producto, consi­
derado hasta ahora como desperdicio Bin valor y molesto, puede en­
contrar las más diversas aplicaciones.

El liquido viscoso y gelatinoso obtenido del tejido parenqui- 

aatoso del Theobroma cacao mediante centrifugado, exprimido o ba­

tanado, puede ser utilizado en el sector de la alimentación, en el 
ramo farmacéutico y cosmético, así, como en la técnica, si para ell 

los frutos del Theobroma cacao se hacen conservables por lo pronto 

en estado cerrado, con ayuda de un agente de conservación, se li­

beran de la capa exterior secada al cabo del tiempo, y se trata 

correspondientemente el liquido obtenido después de abiertos los 
frutos y de extraidas las semillas.

Para evitar que al' tratarse de frutos viejos pasen durante el 

tratamiento partículas leñosas al zumo y, tratándose de frutos jó­

venes, partículas fibrosas, y al mismo tiempo para hacer inofensi­
vos los insecticidas pulverizados eventualmente durante el periodo 

de crecimiento, se puede eliminar por lo pronto la capa parenqui- 
matosa exterior con ayuda de cuchillos, rasquetas o rodillos, o 
bien mediante raspado o cepillado, convenientemente después de que 

los frutos del Theobromato cacao han sido tratados con un liquido
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ubLmitulor, preferentemente alcalino, ventajosamente a temperatu- j 
ra elevada. A doto puede seguir eventualmente un tratamiento tér- ¡ 
raleo, por ejemplo, en un canal de rayos infrarrojos. '

Loa frutos, convenientemente lavados, se tratan entonces con j 

5. Acidos débiles, preferentemente ácidos estimulantes tales como, por í 
elemplo, ácido ascórbico, ácido tartárico, ácido clorhídrico dilui­

do o auo anloa, oventualmente bajo adición de agentes de conserva- ¡ 
ción, tal como dióxido de azufre. ;

Los frutos del Theobroma cacao se abren y trituran entonces,

10. sin detoriorar las semillas, empleando para ello dispositivos que 

a un mismo tiempo ejerzan presión y percusión, en especial rodillos 
trituradores. Al mismo tiempo se obtiene el zumo mediante exprimido, 

batanado o centrifugado. Una forma especial de realización consiste 

en dividir las partículas parenquimatosas, mediante prensas de tra- 

15. bajo continuo y tamices distintos, en partes más bastas, más finas 

y más líquidas, de modo que se pueden obtener zumos de viscosida­
des distintas, y partes de sólidos. El tratamiento del zumo consis­
te ventajosamente en una filtración, que puede estar combinada con 
un proceso de decoloración, eliminándose al mismo tiempo las sus- 

20. tanciaa amargas posiblemente existentes. Mediante un calentamiento 
breva se puede evitar un cambio de color, y hacerse conservalbe e' 
zumo durante largo tiempo. La filtración puede efectuarse de la ma­
nera usual, pero también mediante columnas de absorción llenas de 
polvos de geles o materiales sintéticos; a este particular han da- 

25. do buenos resultados en especial poliamidas y polimerizados simi­
lares, finamente pulverizados.

Antes de la filtración se puede mezclar el zumo bruto intima­
mente con polvos absorbentes, tales como sustancias de alto grado 
de polimerización, carbón activo, gel silícico y similares, pudien- 

30. do también el valor pH del zumo ser ajustado al valor más favorable



4

nara al fin de utilización de cada caso. La purificación del zu- ¡¡
rpuedo realizarse también con ayuda de procedimientos osmóticos, ¡  ̂

oloctroforeuio o intercambio da iones. --
Proforentemente se hacen precipitar del zumo bruto o prepuri- 

ficado lao sustancias que aumenten la viscosidad. Esto puede con­

seguirse con ayuda de soluciones de sales inorgánicas, tales como 

sulfato do aluminio o de cobre, o con disolventes orgánicos, tales  ̂

como alcoholes mono o polivalentes, glicoles o acetona, o bien una 

combinación de estos medios. Las sustancias precipitadas se libe-  ̂

10. ran do impurezas mediante lavado con agua o soluciones de sales di­

luidas, oventualmente bajo adición de alcohol, pudiendo después di­
solverse do nuevo, con lo que.se pueden obtener soluciones incolo­

ras, transparentes y exentas de sustancias sólidas. ¡
El zumo bruto o purificado de los frutos del Theobroma cacao 

15, puede hacerse conservable sin perjuicio con los agentes de conser­
vación permitidos on la industria de la alimentación, especialmen­
te en los quo hallan aplicación en la industria de las bebidas, 3

Ü
eventualmente bajo adición de ácidos ascórbicos u otros ácidos es- j

i
timulantes. También se puede esterilizar, pasteurizar o irradiar j 

20. brevemente, o bien mezclarse con gases que lo hagan conservable. } 
Finalmente se puede dar al zumo de los frutos del Theobroma i 

cacao forma sólida, mediante liofilización, desecación por pulve- - 

rización o desecación mediante cilindros. Los polvos así obteni­

dos presentan, al volver a disolverse, prácticamente las propie- 

25. dades favorables del zumo bruto, especialmente también en cuanto 
a viscosidad. Para aumentar las propiedades de hinchamiento o la 
adherencia, el zumo puede ser mezclado o dispersado, antes de su 
desecación, con almidón, azúcares, derivados de celulosa, caucho 

natural o agentes plastificantes. Al mismo tiempo se le pueden in- 

30. corporar también polvos aromáticos y pigmentos colorantes, así co-
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uto humootmitoa o secativqs, según la finalidad de utilización pre- í 
tendida. i

Mediante la adición.del zumo de loa frutos del Theobroma cacao, , 

ovontualmento en estado seco o vuelto a disolver, a productos ali- ^' 
5. .aonticioo u otras sustancias, se consigue un efecto protector co- ^

Loidal. A este particular actúa el zumo de los frutos del Theobrona !
í<

cacao en forma eotabilizadora sobre emulsiones y suspensiones, e ?
impide el dooecado de los productos terminados, como consecuencia 

de sórdida de agua. !.

10. Ha productos que se conservan sobrecongelados, o en mezclas de j,
T. 'alimoítos, tales como helados, se consigue mediante la adición del s 

sumo que oe formen cristales <̂e hielo, un retardo de un deshelado  ̂

prematuro y una retención más prolongada del aroma y el color. Es- j

tos efectos ventajosos se ponen especialmente de manifiesto en la i

15. preparación do sopas, salsas o pastas, pero también en la elabora- i
ción de margarinas, zumos de frutas, sorbetes, limonades, en la fa- ;
bricación de cervezas, en la pastelería, en la elaboración de mayo- j

inesas, cutsupo, aditamentos de ensaladas, mantequillas, pastas para j 

pizzas, bollos y tortillas, jarabes de féculas o de azúcar, o pro- U
¡h20. ductos gelatinosos, tales como budines o cremas.

El zumo de los frutos del Theobroma cacao puede agregarse tam- i 
bién a productos pastosos, tales como puré de patatas, pasta de ver 

duras, pastas de carne, de pescado o de crustáceos, embutidos o mu­

sas de albúmina mineral (soya), con el fin de aumentar su densidad.
25. A este particular se puede ajustar a voluntad la viscosidad o con­

sistencia del zumo de los frutos del Theobroma cacao, espesándolo 
para ello bajo vacío, o mediante la correspondiente adición de agua.

Al zumo de los frutos del Theobroma cacao se le pueden agregar 

eventualmente también estabilizadores, tales como carboximetilcelu- 

30. losa u otro derivados de la celulosa, liquen islándico, carragen,
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traguoaí^o, poctina, goma arábiga, pentosanas, gelatinas o sili- 
conatt. A oato particular se consigue en muchos cacos una acción 

ainorgétioa. La presencia del zumo de los frutos del Theobroma ca­
cao provoca una mayor estabilidad térmica, una regulación del va- 

5. lor pH y una estabilización frente a precipitación en caso de exis­

tir lactalbúmina y albúmina vegetal.
El zumo do los frutos del Theobroma cacao actúa por consiguien­

te como estabilizador de emulsiones y suspensiones. Conserva la hu­
medad y prolonga con ello el tiempo de conservación de productos 

10. que de otro modo se resecarían. Es termoestable, puede ser cocido, 
ser congelado y vuelto a deshelar y se mezcla en cualquier propor­

ción con agua y aceites. ;

Los productos mezclados con el zumo de los frutos del Theobro­

ma cacao se deshacen más suvamente sobre la lengua. Las masas para 

15. helados a las que Be les agrega zumo purificado de los frutos del 

Theobroma cacao, se pueden batir y mezclar bien; todos los compo­

nentes líquidos y semilíquidos se juntan bien en forma de una emul­

sión estable. La estructura de gel del liquido contribuye al pare­
cer a retener el agua de hidratación, incluso en estado congelado. 

20. La adición del zumo de los frutos del Theobroma cacao impide el 
llamado "exudado" de los sorbetes.

El zumo de los frutos del Theobroma cacao, eventualmente puri­

ficado, puede agregarse, tanto a la mezcla de helado fría, como 

también a la mezcla en caliente; previamente se puede mezclar con 
25. azúcar o jarabe de azúcar. Tratándose de helados elaborados a base 

de leche, el zumo no se agrega convenientemente hasta después de 
enfriada la mezcla calentada previamente; tratándose de la elabora­
ción de sorbetes, por el contrario, se agrega ya al juntarse la 

mezcla del helado con los demás ingredientes, La cantidad empleada 

30. puede osilar dentro de la gama de los demás estabilizadores emplea-

w ' * .....  MWjpu*' 'wwwtWWW ! '''!
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dos usualmente. Calculada como sustancia seca, no debe por lo ge­

neral ser sustancialmente superior a 0,5 %.
El zumo de los frutos del Theobroma cacao puede agregarse tam­

bién, en lugar de algiiiato sádico, a productos de quesos de crema 
5. o requesón, asi como a quesos blandos y cremas de queso, para me­

jorar su conservabilidad y su estructura, agregándose entonces en 

cantidades de 0,2 a 0,5 %. La adición del zumo eleva la capacidad 
de la masa para fijar el agua. Agregando zumo de los frutos del 

Theobroma cacao a productos lácteos batidos, tales como la nata,

10. estabiliza el zumo la resistencia de la espuma., sobre todo cuando 
se trata de masas cuyo contenido de grasa es superior a 18 %.

Asimismo se puede conseguir la estabilización del suero de la 
leche desgrasada, el yoghurt o bebidas de'cacao, con o sin conte­

nido de leche, mediante la adición de zumo de los frutos del Theo- 

15. broma cacao; a este particular no existe ningún peligro de una for­

mación de gelatina, tal como se produce a veces con otros agluti­
nantes. .

La adición de zumo desecado de los frutos del Theobroma cacao, 

o bien de las sustancias obtenidas a partir del mismo mediante pr-2- 

20. cipitado y secado siguiente por pulverización, a la leche sin des- 

natar en polvo o la leche desnatada en polvo, facilita el volver a 

disolver estas masas. El zumo puede naturalmente agregarse también 
al producto líquido todavía y secarse conjuntamente con éste, antes 
de elaborarse la leche en polvo. A este particular conserva la ma- 

25. sa de zumo de los frutos del Theobroma cacao el aroma del producto 
original.

El zumo purificado de los frutos del Theobroma cacao es tam­
bién apropiado excelentemente como adición para preparados cosmé­
ticos o dermatológicos, tales como perfumes y productos similares 

30. para el aseo personal. Pose una acción de coloide protector, origi-
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na una viscosidad elevada de la fase acuosa, impide la desecación 
por pérdida de agua, y evita la formación de grumitos cuando se 
aplican pomadas sobre la piel.

El zumo de los frutos del Theobroma cacao no ha sido empleado 
hasta ahora para todos los fines citados. Además de poseer todas 

las ventajas indicadas, tales como estabilidad frente a la tempe­
ratura e inalterabilidad,^ es sobre todo también barato, ya que se 

trata de un producto residual, desechado hasta ahora. Tests cutá­

neos llevados a cabo en la clínica dermatológica del hospital de 

la universidad de Hamburgo-Eppendorf, han demostrado que el zumo 

de los frutos del Theobroma cacao y las sustancias disuelta en él 

no producen ninguna irritación cutánea, sino que tienen una cierta 

acción cuidadora de la piel.
Los preparados cosméticos consistentes en emulsiones de aceite 

en, agua tales como cremas mates, pomadas protectoras contra el sol, 
agentes protectores contra los insectos, lociones para las manos y 

el cuerpo, pomadas para el pelo, champús para el pelo y similares, 

adquieren mediante la adición de zumo de los frutos del Theobroma 

cacao una consistencia más espesa. El preparado resulta aplicable 

más suavemente y no se corre. El zumo viscos de los frutos del 

Theobroma cacao forma una envoltura protectora coloidal en torno 

de cada una de las gotitas dispersas. Resulta especialmente favora­
ble como adición a lociones refrescantes, que no engrasan la piel, 
sino que la mantienen húmeda.

Frente a la goma arábiga, el zumo de los frutos del Theobroma 
cacao presenta la ventaja de no ser pegajoso; frente al mucílago ño 

las semillas del membrillo, resulta una incorporación más fácil --*1 

agente. La propiedades citadas son estimadas también en preparados 
"make-up" líquidos y gelatinas para peluquería, y asimismo se pue­

de agregar el zumo con éxito a preparados destinados a la ondula-



ción permanente y a cremas depiladoras.
Como adición a productos para el lavado del pelo, el zumo vis­

coso de los frutos del Theobroma cacao ofrece la ventaja de que el 

producto, debido a su elevada consistencia, ya no se desparrama 
sobre la cara, sino que hace que las sustancias limpiadoras y cos­

méticas permanezcan adheridas más tiempo sobre el cabello.
Como adición a pastas dentífricas consistentes en abrasivos, 

glicerina y otros ingredientes, el zumo purificado de los frutos 

del Theobroma cacao hace que la pasta pueda exprimirse más fácil- - 
mente del tubo y permanezca blanda en una gama de temperaturas con ¡ 

prendidas entre 5 y 35 C, sin licuarse. La adición conforme al in- }.
vento impide la formación de una coatra dura al dejarse abierto el í

* ^tubo. : , \ E

Una aplicación sustancial la encuentra el zumo de los frutos j
del Theobroma cacao también en la fabricación de medios auxiliares ¡
textiles, de pastas de imprenta, como agente de impregnación, en í

!
la industria del papel, como adición para agentes de imprimación, ¡ 
en la industria de los materiales de construcción, para mejorar ¡

preparados de cola y de caucho, así como en la industria de los ¡
colorantes. }f

Un zumo de los frutos del Theobroma cacao purificado y muy vis 
coso, cuida de una distribución más uniforme de dispersiones acuo­

sas sobre tejidos, cuándo estas dispersiones contienen colorantes 

orgánicos o inorgánicos, sustancias encoladoras o aprestos, tales 
como almidón, dextrinas o derivados de celulosa, tales como metil 

o etilcelulosa o carboximeti'lcelulosa. A este particular actúa el 
zumo de los frutos del Theobroma cacao en calidad de agente espe­

sante. Otra aplicación la halla el zumo de los frutos del Theo­

broma cacao como adición al agua de lavado de géneros textiles lim 

piados, a efectos de aumentar su resistencia, en especial su indes-
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mallabilidad y, con ello, el tiempo de uso de géneros de punto, 
talos como medias de seda, tules y velos. Con ello se mejora no­

tablemente el tacto de los géneros textiles tratados con tales 
aguas de lavado y secados. Asimismo se eleva notablemente la apti­
tud para el hilado de hilos o fibras cortadas, en especial tratán­

dose de mezclas de fibras sintéticas y naturales, si se aprestan 
con una solucién que contenga zumo de los frutos del Theobroma ca­

cao, además do fécula de patata y de maíz. El zumo de los frutos 

del Theobroma cacao en los DDT, la naftalina, el benzol, el aceite 
de cedro u otros agentes protectores similares, asegura una distrjL 

bución uniforme, bien adherida, del agenté protector.
Del mismo modo los insecticidas empleados en la agricultura 

para proteger plantas, etcétera, pueden disolverse, dispersarse o j 

emulsionarese con ventajas especiales en el zumo de los frutos del i 
Theobroma cacao. Estos insecticidas se adhieren bien a las hojas 
de las plantas. -

Para convertir hidrdfugos el cartón, la madera o el papel, se 

agrega convenientemente zumo de los frutos del Theobroma cacao a 
los impregnantes empleados usualmente. Se consigue con ello una 

extendibilidad mucho mejor de los impregnantes, una distribución 

más uniforme, así como una impregnación intensa.

Para batir látex, se puede agregar también zumo de los frutos 
del Theobroma cacao al producto recién obtenido. Con ello se con­

sigue una concentración mejor del látex, lo que facilita extraor­

dinariamente su acabado. La adición del zumo puede efectuarse an­
tes o después de la adición de amoniaco, usual en la industria. ¡

zumo de los frutos del Theobroma cacao actúa en cualquiera de los ;

casos en el sentido de facilitar sustancialmente la separación de =

la resina y el líquido. ¡
Las colas vegetales dotadas de una adición de zumo de los fru- ^

3 U "  1 ' " ' " t V t J IÜIM." i



tos dol Theobroma cacao permanecen estables incluso a temperatu­
ras bajas. Asi, por ejemplo, si se le agrega el zumo a un engrudo a 

base de 100 partes de fácula de patata calentadas en 130 partes de 

ácido clorhídrico al 1;5 % durante 30 minutos a 6o°C, entonces la 
5. adición origina una mayor estabilidad de la cola. La adición de zu 

mo de los frutos del Theobroma cacao a colas vegetales y animales, 

impide una penetración demasiado profunda de la cola en un material 
poroso o fibroso. Gracias a'ello resulta posible siquiera la uti­

lización de cola de almidón disgregada para la fabricación de pa- 

10. peí en capas. Una cola de este tipo puede ser empleada, eventual- 

mente bajo adición de otras sustancias filmógenas, para el encola­

do superficial de papeles de todas clases. Un papel especialmente 

a prueba de agua se obtiene si se impregna con una solución a b^e 
de 30^kg de cola neutralizada, 6 kg de glicerina, 2 kg de zumo muy 

15. viscoso de los frutos del Theobroma cacao y 58 kg de agua.

En la industria de los materiales de construcción se puede em­
plear el zumo de los frutos del Theobroma cacao como aglomerante 

para recubrimientos de paredes, en combinación con silicatos colai 
dales que se hinchen en el agua. Ahora bien, el zumo de los frutos 

20. del Theobroma cacao puede ser utilizado también como agentes es­

pesante para emulsiones de bitúmen. Una de tai.es emulsiones consis­

te, por ejemplo, en una mezcla de una emulsión acuosa de asfalto al 

60 %, con 24 % de polimetacrilo suspendido en agua, 0,5 % de la sal 

sódica del sulfonato láurico y, como agente espesante, aproxicada- 
25. mente 20 a 30 % de zumo de los frutos del Theobroma cacao. Esta

emulsión es apropiada excelentemente como cubierta en la construc­

ción de carretera de asfalto. No obstante puede emplearse también 

en pasillos de casas, asi como en calidad de aglomerante para ce­
mento y gres. También para afianzar el hormigón frente al agua se 

3C. pueden emplear con ventaja emulsiones que contengan zumo de los



frutos del Theobroma cacao; tula de tales emulsiones consiste, por 

ejemplo, en 100 partes de oloato cálcico, 20 partes de oleato sá­

dico, 50 partes de aceite para máquinas, 200 partes de zumo de los 

frutos del Theobroma cacao y 10 partes de fosfato trisÓdico. Para 
hacer que un cemento ya fraguado se convierta posteriormente en 
resistente al agua, se recubre su superficie con una emulsión con­

sistente en 100 partes de zumo de los frutos del Theobroma cacao,

30 partes de acetato de polLvinilo, 30 partes de benzol, 10 parte:; 
de brea de hulla, 5 partes de estearato de aluminio y 500 partes -e 

agua. Finalmente se puede aumentar la resistencia del yeso a la 
tracción y la presión, si se amasa éste con 50 partes de agua y 2C 
partes de una mezcla compuesta por los componentes siguientes: 100 

partes de zumo de los frutos del Theobroma cacao, 100 partes de u. 
solución al 50 % que contiene un precondesnado de urea-formaldehidc 

y 10 partes de vidrio soluble al 30 %.
Finalmente es el zumo de los frutos del Theobroma cacao t ambló,, 

apropiado especialmente como substrato para la clorofila que se em­
plea en diversos condimentos y en preparados farmacéuticos. La clo­

rofila puede molerse con el zumo de los frutos del Theobroma cacao 

para formar una masa homogénea, que confiere al preparado mezclado 

con ella un agradable color verde uniforme.
Los ejemplos siguientes servirán para explicar el invento con 

má3 detalle.
Ejemplo 1

100 kg de frutos del Theobroma cacao se sumergen durante 3 a 

15 minutos en uña solución de carbonato potásico, hidróxido sódico 

y agente mojante, que se ha calentado a 40 hasta 90°C. A continua­

ción se hacen pasar los frutos por un canal térmico, que puede es­
tar caldeado por rayos infrarrojos y se tratan entre muelas, cepi­
llos y cilindros rotatorios, de modo que se desprende la capa ex-



*  ^ s R S H a s B

t¡
terior. Un rociado con una solución acuosa da ácido ascórbico o ¡í

3.Acido clorhídrico diluido, con un contenido de 2 a 10 g de 30^ por  ̂

litro, completa el tratamiento. Los frutos se colocan entonces so- ' 

bre cilindros trituradores; mediante un chorro de aire arremoli­

nado, se separa de las semillas la parte parenquimtosa. Los apro­

ximadamente 10 kg de semillas obtenidos, y las pulpas que las rsr 
cundan, son alimentados mediante transportadores de tomillo sin 

fin a los silos de fermentación, mientras que los 45 kg de parten 
parenquimatosas se someten a un proceso de trituración, que ^  
te procesos combinados de prensado y tamizado, proporciona la se­
paración deseada.
Elaboración de sorbetes o granizados

Se mezclan 9 kg de azúcar refinado se'mezclan con 22 kg de ja­
rabe de almidón (42 unidades de dextrina), 10 kg de.una mezcla de 

grasa y azúcar Invertido, bajo adición de sustancias que den sabor, j 
sustancias aromáticas, 8 kg de zumo muy fluido de los frutos del ' 
Theobroma cacao, 15 kg de zumo pastoso de los frutos del Theobroma 

cacao y 21 litros de agua, a la que se ha agregado tal cantidad de 

ácido cítrico, que la acidez determinada mediante titulación se 
corresponda con un contenido de 0,57 % de ácido cítrico. El punto 

de congelación de esta masa es de - 3^C.
El emulo 3

Salsa, para ensaladas '

45 g. de aceite de mesa se mezclan en un mecanismo agitador con
í

10 g. de polvos de cebolla, y seguidamente se agregan 10 g. de aro- ; 
oa de mostaza, 5 g. de polvos de ajo y, después, 310 g.de zumo ri- ji­
co en sustancias sólidas de los frutos del Theobroma cacao, 100 g. j

de vinagre, 30 g. de sal y 40 g. de polvos de suero de la leche, ¡ 
así como finalmente jarabe de azúcar. La mezcla se remueve interne.-.- - 

mente, y se conserva con 0,05 % de ácido parabenzoico o ácido sór-
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biCO. ;
Ejemplo 4

Mantecado de leche

15 kg de azúcar refinado, 1,5 kg de huevo en polvo, 20,6 kg de 

$.  ̂ leche desnatada condensada (al 30 %), 8 kg de zumo de los frutos
del Theobroma cacao, o bien 400 g del polvo seco obtenido de dicho 
zumo, se mezclan intimamente con 35 kg de leche (en el caso de ha­

berse empleado zumo liquido de los frutos del Theobroma cacao), o 
bien con 42 kg de leche (si se ha utilizado el zumo en forma seca), 

10. y se enfrian,hasta por debajo del punto de congelación.

Ejemplo 5
Bebida a base de chocolate con contenido de leche

Una bebida a base dé chocolate con contenido de leche, que per­
manece durante largo tiempo en suspensión uniforme, se obtiene mezcla 

15. do intimamente 325 litros de leche, con 2 % de grasa de mantequilla 

(o una leche en polvo disuelta correspondientemente), con 250 g. de 

zumo desecado de los frutos del Theobroma cacao que, antes de ser 

desecado, fuá mezclado con almidón modificado, 30 litros de zumo muy 

fluido de los frutos del Theobroma cacao, 320 g. de producto seco de 

20. liquen islandés, 2 % de fosfato trisódico y 40 kg de cacao en polvo, 

efectuándose la mezcla a 70°C.
Ejemplo 6
Elaboración de margarina

A la mezcla consistente en aceite de mesa, tal como por ejemplo 
25. aceite de semillas de algodón, suero de la leche desgrasada y sal,

se le agrega zumo de los frutos del Theobroma cacao disuelto en sue­
ro de la leche desgrasada. El suero debe estar ajustado a la visco­

sidad más favorable para este fin, pudiendo haber sido espesado en el 

vacio, y desde luego ha de haber sido purgado de aire con ayuda de 

30. una bomba de vacío. La composición de la masa es la siguiente: Zumo



de los frutos, del Theobroma cacao: 1,2$ %; aceite de semillas de 

algodón: 80 suero de la leche desgrasada: 15,15 %; sal: 3 %; 

benzoato sódico: 0,6 %.

Ejemplo 7 *
Queso blando

Para la elaboración de queso blando se mezclan en una caldera 

26,5 kg de queso de Chéster de 16 kg de masa seca (contenido de 
grasa: 50 7°) y 11 kg de otra clase de queso de un 20 % de conteni­
do de grasa (5 kg de masa seca), con 1,95 kg de citrato sódica y 
0,25 a 0,35 % de zumo desecado de los frutos del Theobroma cacao 

(calculados con relación al peso final del producto acabado). Se­

gún el contenido de materia seca deseado, se agregan 18 a 22 kg de 

agua. También se puede agregar zumo desecado de los frutos del Thec 
broma cacao, si se ajusta,el contenido de agua del zumo con la ci­
tada cantidad adicional de agua. Agitando, se calienta la masa du­

rante 3 minutos a 74 hasta 76°C. Al cabo de otros tres minutos se 
puede envasar el queso blando, todavía caliente, en recipientes 

para la venta.
Ejemplo 8
Esencia de frutas en forma de pasta

Se amasan 30 g. de harina de pepitas de fruta en 300 c.c. de 

agua, y la mezcla se emulsiona con 80 c.c. de esencia de almendras. 
Después se incorporan'350 g. de zumo de.los frutos del Theobroma 

cacao, muy viscoso y eventualmente espesado previamente. La mezcla 
pastc-sa obtenida se puede envasar bien en tubos.

Ejemplo 9
Relleno para tartas de frutas

100 g. de zumo de los frutos del Theobroma cacao, rico en sus­
tancia sólida, se mezclan cbn 30 g. de puré de manzanas ó 30 g. de 
puré de calabaza, se remueven con 20 g. de azúcar y 20 g. de jara
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invertido, seguidamente se agregan 10 a 30 g. de almidón rnodifi- 

cado (según la consistencia deseada del producto final), y todo 
ello se sazona profusamente con canela para mejorar el sabor. La 
masa corriente para la'base de la tarta se aplica de tal modo en 

5. un molde de aluminio, que también las paredes laterales queden re­

cubiertas con masa. Después se vierte aproximadamente un dedo de 

grueso del relleno de tarta de fruta, y todo ello se cuece aproxi­

madamente durante 1 hora a 188 hasta 200°C. Todo ello proporciona 

una tarta a manera de torta, que se corta sin desmoronarse.

10. Ejemolo 10 ¡

"Chips" de patata congelados * - j
í

Las patatas se cortan en la forma corriente y se someten a un  ̂

proceso de blanqueo a aproximadamente 88°C, durante aproximada-  ̂
mente 1 a 10 minutos. Después se sumerjan los recortes en una so- ¡} 

15. lución azucarada de zumo de los frutos del Theobroma cacao, calen- [ 

tada a 65°C, que ha de compensar la pérdida usual de azúcar en el 

proceso de blanqueo. El contenido de zumo en la solución se ajusta 

de modo que la solución terminada presente una viscosidad de ICO 
cps. Seguidamente se fríen los recortes durante aproximadamente 1 ;

20. minuto en grasa a alrededor de 185°C. Se dejan escurrir, se empa­
quetan y se almacenan convenientemente congelados a baja tempera­
tura. Desde el estado congelado pueden ser terminados de freír di­

rectamente en cualquier momento. Los chips terminados se caracte- ¡ 
rizan por un color amarillo claro. i

25. Ejemplo 11
Salsa hervible

Los ingredientes consisten en 40,5 % de zumo de los frutos del 
- Theobroma cacao, liquido y con contenido de partes sólidas, 44,9

de agua, 3,3 % de.leche desgrasada en polvo, 0,8 % de sal, 7,0 %
30. de margarina, 0,3 % de caldo Maggi, 0,2 % de extracto de carne,



0,2 % de aroma de cebolla y.2,0 % de colorante azucarado.

El zumo do los frutos del Theobroma cacao se calienta a apro- ^
o ' j¡¡ximadamente 90 C, mientras que la leche desgrasada en polvo se j?

) - t¡
incorpora lentamente con ayuda de una batidora. La leche desgra- &

,  ]!
5. sada en polvo puede sustituirse en parte por albúmina de haba de i!

g
, soya o por suero de la leche en polvo, sobre todo cuando la salsa t 

ha de ser empleada como salsa para verduras. Después se incorporan 

a la masa el azúcar, la sal^ la margarina derretida, y el coloran- }
- te azucarado, removiéndose todo lentamente. Mediante adición pau- i

10. latina de agua se puede ajustar a voluntad la viscosidad de la ¿
salsa. Si la masa no resultara suficientemente homogénea, puede 

ser hecha pasar por un molino coloidal, y seguidamente se envasa 

en los recipientes o bolsas de plástico previstos para ello. Des- ! 

pués de congelada a baja temperatura, la salsa puede almacenarse - 
15. prácticamente durante tiempo ilimitado. Al ser descongelado y ca­

lentado, el producto proporciona una salsa para asados lista en 

cualquier momento, que eventualmente puede ser todavía hervida, 
sin perder su consistencia.
Ejemplo 12

20. Bebida refrescante
900 g. de zumo de los frutos del Theobroma cacao, rico en sus­

tancia sólida, se remueven con azúcar invertido, de modo que la 

sustancia seca represente aproximadamente un 30 %. La mezcla se 
homogeneiza bien y se le incorporan vitamina C, ácido cítrico y 

25. esencia de fruta. Si se desea que la bebida refrescante pueda con­
servarse durante tiempo prolongado, se pasteuriza brevemente, con 

preferencia a 90°C. La bebida refrescante puede diluirse en agua 

y/o mezclarse con ácido carbónico.

30. Postre batido o crema
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5.

10.

15.

20.

25.

30.

La clara de cinco huevos se bate con la mitad de su pese dó 
un zumo de viscossidad media de los frutos del Theobroma cacao, 
pero que contenga pocos componentes sólidos. Mediente esta adi­

ción de zumo se puede ahorrar clara de huevo en el batido, y tam­
bién reducirse el tiempo de batido. La adición al mismo tiempo de 

flor de harina de algarrobas, aumenta el efecto. Agregando azúcar 

en polvo, se puede obtener'también una clara batida amasable. 

Ejemplo 14

Una pomada protectora contra la luzi exenta de grasa. se ob­

tiene mezclando 75 partes de agua con 5 partes de zumo viscoso pu­

rificado de los frutos del Theobroma cacao, 5 partes de jarabe de 
sorbita y 3 partes de metilumbeliferona, bajo adición de trieta- 

nolamina acética. .
Ejemplo 15

Una gelatina para las manos se obtiene calentando ligeramente 

4 partes de zumo de los frutos del Theobroma cacao con 2 partes de 
agua de rosas, incorporándose seguidamente 5 partes de jarabe de 

sorbita, asi como 20 partes de glicerina. Al final se agregan per­

fume y un agente de conservación. Como agente de conservación se 

emplea preferentemente ácido bórico^ que primeramente se calienta 

con glicerina a 90°C.

Ejemplo 16

 ̂Para la obtención de una llamada loción americana, que repre­

senta un preparado emulsionado espeso, se disuelven 6 partes de 

glicerina en 38 partes de agua, agregándose 0,3 partes de trieta- 

nolamina. A esta solución se le agrega, agitando vigorosamente, unu 

fusión de grasa caliente a 72°C, que consiste en 1,2 partes de es­

tearina, 0,3 partes de ácido ricinólico, 0,3 partes de monoestea- 
rato de glicerina y 0,3 partes de aceite de almendras. La masa se 
deja enfriar hasta 55°C, y después se incorporan 50 partes de zumo



purificado de los frutos del Theobroma cacao. La nasa se deja re­
posar durante 24 horas, después de lo cual se agregan un agente 

de conservación y perfume. Para la homogeneiza,ción ce hace pasar­

la crema a través de un tamiz, puliendo eventualmente ser homoge- 
neizada también en un molino coloidal.

Ejemplo 17 
Velo fumable

Zumo de los frutos del Theobroma cacao se muele de manera es- 

pecialmente fina, y después de amasa con agua, derivados de ce­
lulosa o alginatos, glicerina o glicol, polvo de tabaco y polvo de 

café, para formar una papilla acuosa. La mezcla consiste en apro­
ximadamente 20 - 50 % de zumo de los frutos del Theobroma cacao,

2 - 10 % de derivados de celulosa, con preferencia carboxinetilce- 

lulosa, menos de 5 % de plastificante (glicol o glicerina), hasta 
1 % de agentes modificantes de la combustión, tales como sulfato 

potásico o sulfato sódico o carbonato sódico, algo de esencia y 
eventualmente también miel o adición de café. La nasa se completa 

con agua hasta 100 partes, después se aplica en una capa delgadí­
sima sobre una cinta sin fin de transporte que se mueve a través 1: 
un túnel térmico, en el que se evapora el agua y con absorbidos los 
vapores. Con ello se forma un velo sólido, que tiene aproximada­
mente el grueco, la rei3tencia a la rotura y la consistencia de 1 s 

hojas de tabaco. Esta lámina se corta en secciones del tamaño do 

palma de la mano, que se siguen cortando en tiritas delgadas de 
aproximadamente 1 mm. El material sirve como sucedáneo del tabaco, 
exento de nicotina.
Ejemolo 18
Fabricación de panel impermeable

Se impregna papel con una solución a base de 30 kg de cola neu­

tralizada, 6 kg de glicerina, 2 kg de zumo muy viscoso de los frutos
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del Theobroma cacao y 50 kg de agua. Seguidamente se deja secar 

el papel impregnado.

5. ' N O T A

Hecha la descripción del presente invento se hace constar que 
esta solicitud se acoge a la prioridad de la solicitud de Patente 
alemana NB P 22 30 445.6, depositada el dia 22 de Junio de 1572,

10. en lo que se refiere a las reivindicaciones 6 a 12; a la prioridad 

de la solicitud de la Patente alemana NB P 22 32 733.9, depositada 
el dia 4 de Julio de 1972, en lo que se refiere a la reivindicación 
14; a la prioridad de la solicitud de Patente alemana NB P 22 30 
444.5, depositada el dia 22 de Junio de 1972, en lo que se refiere

15. a las reivindicaciones 15 a 17; y a  la prioridad de la solicitud 

de Patente alemana NB P 22 31 510.2, depositada el dia 28 de Junio 
de 1972, en lo que se refiere a la reivindicación 18, quedando las 

reivindicaciones 1 a 5 y 13, así como a la parte descriptiva corres 

pondiente, solamente se invoca la prioridad de la fecha de depósito 

20. ¿Q ia solicitud española del dia 16 de Junio de 1973, y quó se de­

clara como nuevo y de propia invención lo que se reivindica a con­
tinuación:

1.- Procedimiento para aprovechar el zumo y el tejido parenqui- 
matoso obtenidos de los frutos del theobroma cacao, c a r a c t e -  

25. r i z a d o  porque los frutos cerrados del Theobroma cacao se li­
beran de su capa de cáscara exterior, tendente a secarse, se hacen 
reventar automáticamente por vía mecánica, medíante presión, y a
continuación se separan las semillas contenidas en ellos, junto con/
las pulpas adheridas, de las partes parenquimatosas del Theobroma 

30. cacao, para seguidamente recoger las semillas con la pulpa en siles

y)"),
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y hacerlas fermentar, mientras que el tejido parenquimatoso, se­
parado de las semillas y la pulpa mediante tamices vibratorios, 
es preparado por separado.

2. - Procedimiento de acuerdo con la reivindicación 1, c a - 

$. r a c t e r i z a d o  porque los frutos del Theobroma cacao, a

efectos de facilitar el desprendimiento de la capa de cáscara ex­

terior, se maceran en un baíio alcalino o alcalinotérreo, que con­
tiene hidróxidos, carbonatoa o cloruros.

3. - Procedimiento de acuerdo con las reivindicaciones 1 ó 2,

10. c a r a c t e r i z a d o  porque los frutos, liberados de las

cáscaras, se tratan con ácidos débiles, tal como ácido sulfuroso, 
o preferentemente con ácidos estimulantes.

4. - Procedimiento de acuerdo con una -cualquiera de las reivin­
dicaciones precedentes, c a r a c t e r i z a d o  porque, para

15. la fermentación de las semillas con la pulpa, separadas del tejido 

parenquimatoso y las cáscaras, se agregan sustancias accesorias, 

tales como zumos prensados que contengan levaduras, azúcar, áci­
dos, fermentos o enzimas, o bien bacterias, después de lo cual se 
cierran herméticamente los silos de fermentación, poniéndose even-

20. tualmente de vez en cuando bajo vacio parcial.

5. - Procedimiento de acuerdo con una cualquiera de las reivin­
dicaciones precedentes, c a r a c t e r i z a d o  porque el te­

jido parenquimatoso se separa mediante prensado, centrifugado o 
batido, en una parte de zumo de los frutos del Theobroma cacao po-

2$. bre en sustancias sólidas, y una parte de tejido parenquimatoso 

de los frutos del Theobroma cacao, rica en sustancias sólidas.
6. - Procedimiento de acuerdo con una cualquiera de las reivin­

dicaciones precedentes, c a r a c t e r i z a d o  porque el zumo 
de los frutos del Theobroma cacao se somete a una filtración y/o

30. a una decoloración.



7.- Procedimiento de acuerdo con la reivindicación 5, c a ­

r a c t e r i z a d o  porque el zumo se libera de sustancias 

amargas, materias de lastre y partes gelatinosas, mediante preci­
pitación y/o centrifugación.

5. 8.- Procedimiento de acuerdo con la reivindicación 5, c a ­

r a c t e r i z a d o  porque el zumo se conserva mediante la adi­
ción de ácidos estimulantes, tales como ácido asc^rbico o dióxido 

de azufre, o bien una esterilización breve pasteurización.
9. - Procedimiento de acuerdo con la reivindicación 5, c a -

10. r a c t e r i z a d o  porque el zumo es hecho pasar a través de

una columna de filtración cargada con agentes absorbentes en for­
ma de geles.

10. - Procedimiento de acuerdo con la reivindicación 5, c a ­
r a c t e r i z a d o  porque el zumo de los frutos del Theobroma

' 15. cacao se purifica mediante ósmosis, electroforesis o intercambio
* de iones.
. 11.- Procedimiento de acuerdo con la reivindicación 5, c a -

¡ r a c t e r i z a d o  porque el zumo bruto se entremezcla con sa-
i les, tales como sulfato de aluminio o sulfato de cobre, disolventes

i 20. orgánicos, tales como alcoholes o acetona, se separan los formado-

res de la viscosidad y, eventualmente, después de un lavado, se 
vuelven a disolver.

12. - Procedimiento de acuerdo con la reivindicación 11, c a ­

r a c t e r i z a d o  porque los formadores de la viscosidad pre-

25- cipitados son puestos, después de la purificación correspondiente, 

en forma sólida mediante secado por congelación, secado por pulve­
rización, secado mediante cilindros o similares.

13. - Procedimiento de acuerdo con una cualquiera de las reivin­
dicaciones precedentes, c a r a c t e r i z a d o  porque el zumo

30. preparado de los frutos del Theobroma cacao se seca conjuntamente

i:t



con almidón, harinas, almidón modificado, derivados de la Cciui... 

sa, carboximetilcelulosa, caucho vegetal, alginatos o materiales 

sintéticos, dándosele preferentemente forma de velo.

14.- Procedimiento para el aprovechamiento del zumo de los 
5. frutos del Theobroma cacao, caracterizado porque el zumo obtenido 

a partir del exprimido y/o centrifugado de las partes de tejido 

parenquimatoso, convenientemente triturado, de los frutos del 

Theobroma cacao, se emplea como sustancia básica en la elabora­

ción de productos de cosmética.
10. 15.- Procedimiento para el aprovechamiento del zumo de los

frutos del Theobroma cacao, c a r a c t e r i z a d o  porque el 
zumo halla aplicación en calidad de aglomerante, carga, portador 

de aromas, emulsionante o estabilizador de suspensiones, para sor­

betes, mantecados, helados, bebidas refrescantes^ productos lác-
15. tees, salsas, productos de bollería, tortillas, rellenos de tar­

tas y otros productos alimenticios.
16. - Procedimiento de acuerdo con la reivindicación 15, c a ­

r a c t e r i z a d o  porque, en lugar del zumo le los frutos 

Theobroma cacao, se emplea la sustancia obtenida mediante precipr-
20. tación, que origina la viscosidad del líquido, en estado desecad , 

en forma de velo o en estado pulverizado.
17. - Procedimiento de acuerdo con las reivindicaciones 15 ó 1c, 

c a r a c t e r i z a d o  porque el zumo liquido de los frutos . 

Theobroma cacao se agrega al producto acabado en cantidades de C, 1.

25. a 20 %.
18. - Procedimiento para aprovechar el zumo y el tejido paren­

quimatoso obtenidos de los frutos del Theobroma cacao.

Según se describe y reivindica en la presente Memoria que cons­
ta de 24 hojas foliadas y mecanografiadas por una sola cara.

30. Madrid, .............
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..........  el 16 de Junio de 1.973
Dra. Da URSULA DREVICI-KUX '
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