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.por "PROCEDIMIENTO PARA APROVECHAR EL ZUM0 ¥ EL TEIIDO PAL ZIGUL-
¥ATOSO OBTENIDOS DE LOS FRUTOS DEL THEOBROMA CACAO', & favor de
Dra. D8 URSULA DREVICI-KUX, de nacionalidad slemana, domiciliada
. en Rue de Mornex 38, LAUSANNE (Suiza)

MELNORTA DESCRIPIIVA
En la cosecha en las zonas tropicales de los frutos de la o -
pecie del Thgobroma cacao, pertenecientes a la familia de las c..-
terculiéceas, se pro@ucen, después de ebiertos y de extraidas 1.~
gemillas, grandes canfidades de tejido parenqdimatoso junto cor
Je las pulpas adheridas g las semillas.
A peser de los frutos del Theobroma ceca0 se vienen coseclh:. .
ya desde hace cientos de apos, se desechan aun hoy en dfe %o i
9/10 partes de su peso en calidad de desperdicio molesto, que in-
cluso, tiene que ser enterrado o quemado, puesto que representa :-

1, cos de infeccién para los 4rboles de las plantaciones,
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Para la obtencidn de_un forraje para el ganado menor que se
puede 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 &1 contenido, y utilizar el residuo como pienso. Este residuo
es tolerado blen por los conejos, perros, gansos, cerdos y galli-
nas, en calidad de adiéiqp en los plensos, y en algunos casos tam-
bién como pienso Unico, mientras que antes de extraido el liquido,
que tiene una consistencia viscosa, los animales solfan mostrar
una clerta repugnancia contre, este plenso.

Se ha comprobado ahora que precisamen%é este producto, consi-
derado hasta ahora‘como desPeFdicio sin valor y molesto, puede en-
contrar las mds diversas aplicaciones. -

El l{quido viscoso y gelatinoso obtenido del tejido parenqui-~
matoso del Theobroma cacao mediante centrifugado, exprimido o ba-
tanado, puede ser utilizado en el sector de la alimentacidén, en el
ramo farmacéutico y cosmético, asi como en la técnica, si para ellc
los frutos del Theobroma cacao se hacen conservables por lo prouto
en estado cerrado, con ayuda de un agente de conservacién, 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 partfculas lefiosas al zumo y, tratdndose de frutos jé-
venes, partfculas 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 parengui-
matosa exterior con ayude de cuchillos, rasquetas o rodilloes, o
bien mediante raspado o cepillado, convenientenente después de que

loe frutos del Theobromato caceo han sido tratados con un liquido
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ablundador, preferentemente alcalino, ventajosamente a temperatu-~

ra elovada., A écto puede segulr eventualmente un tratamiento tér-

mico, por sjemplo, en un canal de rayos infrarrojos.

l.os frutos, convenlentemente lavados, se tratan entonces c¢on

dcidon d4blles, preferentemente 4cidos estimulantes tales como, por
efemplo, deldo aseérbleo, dcido tartérico, 4cido clorhfdrico dilui-

do o sus nnles, oventuélmente bajo adicién de agentes de conserva-

¢idn, tal como dibdxido de amufre.

Los frutos del Theobroma cacao se abren y trituran entonces,

gin detoriorar las senillas, empleando para ello dispositivos que

a un miomo tlempo ejerzan presidén y percugidn, en especial rodillos

trituradores. AL mismo tiempo se obtiene el zumo rediante exprimilo,

batanado o centrifugado. Una forma especiml de realizacién consiste

en dividir las partfculas parengquimatosas, mediante prensas ce tra-

bajo continuo y tamices distintos, en partes mé&s bastas, mids finaes

y més lfquidas, de modo que se pueden obtener zumos de viscosida-

des distintas, y partes de sdélidos. El tratamiento del zumo consiz-

te ventajosamente en una filtracién, que puede estar combinada con

un proceso de decoloracién, elimindndose al mismo tiempo las sus-

tancias amargas posiblemente existentes. Medlante un calentamients

breve se puede evitar un cambio de color, y hacerse conservalbe =

zumo durante largo tiempo. La filtracién puede efectuarse de la m.i-

nera usual, pero tambidén mediante columnas de absorcidén llenas de

polvos de geles o materlales sintéticos; a este particular han da-

do buenos resultados en especial poliamidas y polimerizados simi-

lares, finamente pulverizados,

Antes de la filtracién se puede mezelar el zumo bruto intima-

mente con polvos absorbentes, tales como sustancias de alto grade

de polimerizacibn, carbdén activo, gel silfcico y similares, pudie:-

do tembién el velor pH del zumo ser ajustado al valor mis favorable
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nara el fin de utilizaci@n'de cada caso. la purificacién del zu-
m0 puede renlizarse también con ayuda de procedimientos csméticou,
slaectroforenls o intercamblo de iones.

Irofoerentemente se hacen precipltar del zumo druto o prepuri-
ficado lan sustancias que aumenten la viscosidad. Zsto puede con-
seguirse con ayuda de soluciones de sales inorgédnicas, tales coxo
sulfato de aluminio o he cobre, o con disolventes orgénicos, tales
como nlcoholes mono o polivalentes, glicoles ¢ acetona, o bien una
combinacidn de eatos medios. Las sustancias precipitadas se lite-
ran de impurezas mediante lavado con agua o soluciones de sales di-
luidas, eventualmente bajo adicién de alcaiol, pudiendo después di-
solverua de nuevo, con lo que, se pueden obtener soluciones incolo-
ras, trunsparentes y exentas de sustancias sélidas.

El zumo bruto o purificado de los fxrutos del Theobroma cacao
puede hacerse conservable sin perjuicio con los arentes de conser-
vacién permitidos en la industria de la alimentacién, especialmen-
te en los que hallan aplicacién en la industria de las bebidas,
eventualmente bajo adicidn de &cidos ascédrbicos u otros 4cidos es-
timul.antes. Tamblén se puede esterilizar, pasteurizar o irradiar
brevemente, o blen mezelarse con gases que Lo hagan conservable,

Finalmente se puede dar al zumo de los frutos del Theobronma
cacao forma sélida, mediante liofilizacién, desecacién por pulve-
rizacién o desecacidén mediante cilindros. Los polvos as{ obteni-
dos presentan, al volver a disolverse, précticamente las propie-
dades favorables del zumo bruto, especialmente tarbién en cuanto
a viscosidad, Para aumentar las propiedades de hinchamiento o la
adherencia, el zumo puede Ser mezclado o dispersado, antes de su
desecacién, con almidén, azicares, derivados de ceclulosa, caucho
natural o agentes plastificantes., Al mismo tiempo se le pueden in-

corporar también polvos aromdticos y pigmentos colorantes, asi co-
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mo humoctantos o secetives, segin la finalidad de utilizacién pre-
tendida,

lodiants 1n adicién.del zumo de los frutos del Theobroma cacao,
pvontualmento en entadd gseco 0 vuelto a disolver, a productos ali-
aenticion u otras sustancias, se consigue un eecto protector co-
loidal. A este particular actia el zumwo de los frutos del Theobrora
cacno en lorma estabilizadors sobre emulsiones y suspensiones, e
implda ol desecado de los productos terminados, como consecuencia
de »érdida de apgua.

Ea productos que se conservan sobrecongelados, o en mezclas de
alimotos, tales como helador, se consiguéfmediante la adicién del
zund que Se formen cristales de hielo, un retardo de un deshelado
prematuro y una retencién mis prolongada del aroma y el color. Es-
tos efectos ventajosos se poren especialmente de manifiesto en la
preparacién de sopas, salsas o pastas, pero también en la elabora-
cidén de margarinas, zumos de frutas, sorbetes, limonades, en la fa-
bricacién de cervezas, en la pastelerfa, en la elabvoracidén de mayo-
nesas, cutsups, aditamentos de ensaladas, mantequillas, pastas para
plzzas, bollos y tortillas, jarabes de féculas o de azicar, o pro-
ductos gelatinosos, tales como budines o cremas.

EL zumo de los frutos del Theobroma cacao puede agregarse tazn-
bién a productos pastosos, tales como puré de patatas, pasta de ver
duras, pastas de carne, de pescado o de crusticeos, embutidos o mu-
sas de albimina mineral (soya), con el fin de aumeatar su densidad.
A este particular se puede ajustar a voluntad la viscosidad o con-

sistencia del zumo de los frutos del Theobromaz cacao, espesdndolo

para ello bajo vacfo, o mediante la correspondiente adicidn de ar:a.

Al zumo de los frutos del Theobroma cacao se le pueden agrerar
eventualmente también estabilizadores, tales como carboximetilcelu-

losa u otro derivados de la celulosa, liquen islédndico, carragen,
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tragucanto, poctina, goma ardbiga, pentosanas, gelatinas o sili-
conan., A osto particular se consigue en muchos cacos una acclén
sinorgdtioca. La presencia del zumo de los frutos cel Theobroma ca-
cao provocu una mayor estabilidad térmica, une repulacién del va-
lor pH y una establlizacién frente a precipitacidén en caso de exis-
tir lactalbidming y albimina vegetal.

El zumo de los frutog del Theobroma cacao actlia por consiguien-
te como enstabilizador de emulsiones y suspensiones. Conserva la hu-
medad y prolonga con ello el tiempo de conservacién de productos
que de otro modo se resecarfan. Es termoeqtable, ruede ser cocido,
ser congelado y vuelto a deshelar y se méécla en cualquier propor-
c¢ién con apua y aceltes.

Los productos mezclhdos con el zumo de los frutos del Theobro-
ma cacao se dechacen mds suvamente sobre la lengua. Las masas para
helacos a las que Be les agrege zumo purificado de los frutos del
Theobroma cacoao, 8e pueden batir y mezclar bien; todos los compo-
nentes lfquidos y semiliquidos se juntan bien en forma de una ecui-
sién estable. La estructura de gel del lfquido contribuye al pare-
cer a retener el agua de hidratacién, incluso en estado congelado.
La adicién del zumo de los fiutos del Theobroma cacac 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 frfa, como
tanbién a la mezcla en caliente; previamente se pusde mezclar con
azicar o jarabe de azidcar. Tratdndose de helados elaborados a base
de leche, el zumo no se agrega convenlentementas hasta después de
enfriada la mezcla calentada previamente; tratindose de la elabora-
cién de sorbetes, por el contrario, se agrega ya al juntarse la
mezcla del helado con los demds ingredientes, La canticad empleada

puede osilar dentro de la gama de los demas establilizadores emplea-
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dos usualmente, Calculadg come 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 alginato sédico, a productos de quesos de crema
0 requesén, zas{ como a quesos blandos.y cremas de jueso, para me-
jorar su conservabilidad y su estructura, agregdndose entonces en
cantidades de 0,2 a 0,5 %. La adicién del zumo eleva la capacidad
de la masa para fijar el agua. Agregando zumo de los frutos del
Theobroma cacao a productos lécteos batidos, tales como la nata,
estabiliza el zumo la resistencia de la espuma. sobre todo cuando
se trata de masas cuyo contenido de grasa*és giperior a 18 %.

Asimismo se puede consegu}r la estabilizaclidn del suero de la
leche desgrasada, el yoghurt o bebidas de‘cacao, con o sin conte-
nido de leche, mediante.laalicién de zumo de los frutos del Theo~
broma cacao; a este particular no existe ningin peligro de una for-
macién de gelatina, tal como se produce a veces con otros agluti-
nantes,

La adicidén de zumo desecado de los frutos del Theobroma cacao,
0 bien de las sustancias obtenidas a partir del mismo mediante pr:-
cipitado y secado siguiente por pulverizacidn, a la leche sin des-
natar en polvo o la leche desnatada en polvo, facilita el volver .
disolver estas masas, El zumo puede naturalmente ajresgarse también
al producto 1fquido todavia y secarse conjuntamente con &ste, ant::
de elaborarse la leche en polvo. A este particular conserva la na-
sa de zumo de los frutos del Theobroma cacao el aroma del producto
origingl.

El zvmo purificado de los frutos del Theobroma cacao es tan-
oién apropiado excelentemente como adicién para preparados cos:.é-
ticos o dermatoldgicos, tales como perfumes y productos similares

para el aseo personal. Pose una accién de coloide protector, origi-
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na una viscosidad elevada de la fase acuosa, impide la desecacidn
por pérdida de agua, y evita la formacién de grumitos cuando se
aplican pomadas sobre la piel.
El zumo de los frutos del Theobroma cacao no ha sido empleado
5. hasta ahora para todos los fines citados. Ademis de poseer todas
las ventajas indicadaq, 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 cuté-
neos llevados a cabo en la clinica dermatoldégica del hospital de

10. la universidad de Hamburgo-Eppendorf, han demostrado que el zumo
de los frutos del Theobroma cacao y las é&stancias disuelta en €1
no producen ninguna 1rritacidp cutdnea, sino que tiemen una cierta
accién cuidadora de la piel.

Los preparados cosméticos consistentes en emulsiones de aceite

15, en agua tales como cremas mates, pomadas protectoras contra el sol,
agentes protectores contra los lnsectos, loclones para las wmanos y
el cuerpo, pomadas para el pelo, champds para el relo y similares,
adquieren mediante la adicién de zumo de los frutos del Theobroma
cacao una consistencia m4s espesa. El preparado resulta aplicable

20, nds suavemente y no se corre, El zumo viscos de los frutos del
Theobroma cacao forma una envoltura protectora colecidal en torno
de cada una de las gotitas dispersas. Resulta especialmente favoraz-
ble como adicién a lociones refrescantes, que no engrasan la piel,
sino que la mantienen himeda.

25, Frente a la goma ardbiga, el zumo de los frutos del Theobroma
cacao presenta la ventaja de no ser pegajoso; frente al mucflago le
las semillas del membrillo, resulta una incorporacién mds ficil ..
agente, La propiedades citadas son estimadas también en preparadcs
"make-up" lfquidos y gelatinas para peluquerla, y asinismo se pue-

30. de agregar el zumo con éxito a preparados desuinados a la ondula~
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cién permanente y a cremas depiladoras,

Como adicidén a productos para el lavado del pelo, el zumo vis-
coso de 108 frutos del Theobroma cacao ofrece la ventaja de que ¢
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 mis tiempo sobre el cabello.

Como adicién a pas%a;_dentifricas consistentes en abrasivos,
gllcerina y otros ingrediéntes, el zumo purificado de los frutes
del Theobroma cacao hace que la pasta pueda exprimirse més facil-
mente del tubo y permanezca blanda en una gama de temperaturas con
prendidas entre 5 y 35°c, sin licuarse. Lé?adicidn conforme al in-
vento impide la formacién de una costra dura al dejarse ablerto el
tubo. ‘ , . \

Una aplicacidén sustancial la encuentra el zumo de los frutos
del Theobroma cacac también en la fabricacidn de medios auxiliares
textiles, de pastas de imprenta, como agente de irmpregnacidén, en
la industria del papel, como adicién para agentes de imprimacién,
en la industria de los materiales de construccién, para mejorar
prebarados de cola y de caucho, asi como en la industria de los
colorantes.

Un zumo de los frutos del Theobroma cacao purificado y muy vis
coso, culda de una distribucién mds uniforme de dispersiones acuo-
sas sobre tejldos, cuando estas dispersiones contienen colorantes
organicos o inorgénicos, sustancias encoladoras o aprestos, tales
como almidén, dextrinas o derivados de celulosa, tales como netil
o etilcelulosa o carboximetilcelulosa. A este particular actia el
zgumo de los frutos del Theobroma cacao en calldad de agente espe-
sante. Otra aplicacién la halla el zumo de los frutos del Theo-
browma cacao como adicién al agua de lavado de géneros textiles li-

plados, 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 sed;, tules y velos. Con ellc se mejora no-
tablemonte 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 hiles o fibras cortadas, en especial tratin-
dose de mezclus de fibras sintéticas y néturales, si se aprestan
con una solucién que contenga zumo de los frutos del Theobroma ca-
cao, ademds de fécula de patata y de maiz. El1 zumo de los frutos
degl Theobroma cacao en los DDT, la naftalina, el benzol, el aceitz2
de cedro u otros agentes protectores similares, asegura una distri
bucién uniforme, bien adherida, del agentd protector.

Del. miamo modo los insecticidas empleados en la agricultura
para proteger plantas, etcéteéa, pueden disolverse, dispersarse o
emulsionarese con ventajas especiales en el zumo de los frutos del
Theobroma cacao. Estos insecticidas se adhleren bien a las hojas
de las plantas,

" Para convertir hidréfugos el cartén, la madera o el papel, se
agrega convenientemente zumo de l&s frutos del Theobroma caczo a
los impregnantes empleados usualmente., Se consigue con ello una
extendibilidad mucho mejor de los impregnantes, una distribucidn
nds uniforme, asi como una impregnacidén intensa.

Para batir létex, se puede agregar también zuro de los frutos
del Theobroma cacao al producto recién obtenido. Con ello se con-
sigue una concentracidén mejor del ldtex, lo que facilita extraor-
dinariamente su acabado. La adicién del zumo ruede efectuarse an-
tes o después de la adicién de amoniaco, usual en la industria. .=l
zumo de 1los frutos del Theobroma cacao actia en cualquiera de los
casos en el sentido de facilitar sustancialmente la separacidn de
la resina y el lf{quido.

Las colas vegetales dotadas de una adicidén de zumo de los fru-
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tos del Theobroma cacao permanecen estables ireluso a temperatu~
rags bvajas, Asi, por ejeéplo, 8l ce le agrega ¢l zwio & un engrudo &
base de 100 partes de fécula de patata calentzdas en 130 partes de
dcido clorhfdrico al 1,5 % durante 30 minutos a 60°C, entonces la
adicibn origina una mayor estabilidad de la cole. La adicidn de zu
mo de los frutos dei Theobroma cacao a c¢olas vegetales y animales,
impide une penetraciéﬁ demagsiado profunda de la cola en un material
poraoso o fibroso, Graciaé a'2llo resulta posible siquiera la uti-
lizacién de cola de almidén disgregéda para la fabricacién de pa-
pel en capas, Una cole de este tipo puede ser empleada, eventual-
mente bajo adicién de otras sustancias fiimégenas, para el encola-
do superficial de papeles de ?odas clases., Un papel especialnente

a prueba de agua se obtiene 3l se imﬁregna con unc solucidén a bu:e
de 30 kg de cola neutralizada, 6 kg de glicerina, 2 kg de zumo muy
viscoso de los frutos del Theobroma cacao y 58 kg de agua.

En la industria de los materiales de construccidén se puede em-
plear el zumo de los frutos del Theobroma cacao como aglomerante
para recubrimientos de paredes, en combinacién con silicatos coloi
dales que se hinchen en el agua. Ahora bien, €l zumo de los frutos
del Theobroma cacao puede ser utilizado también como agentes es-
pesante para emulsiones de bitlmen. Una de tales emulsiones consis-
te, por ejemplo, en una mezcla de una emulsidn acuosa de asfalte al
60 %, con 24 % de polimetacrilo suspendido en agua, 0,5 % de la sal
sédica del sulfonato lAurico y, como agente espesante, aproxicada-
mente 20 a 30 % de zumo de los frutos del Theobrora cacao. Esta
emulsién es apropiada excelentemente como cubierta en la construc-
cidn de carretera de asfalto. No obstante puede erplearse también
en pasillos de casas, asi como en calldad de aglomerante para ce-
mento y gres, También para afianzar el hormigén frente al agua se

pueden emplear con ventaja emulsiones que conteng:on zumo de los
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frutos del Theobroma cacao; wna de tales cmulsiones consiste, por
ejemplo, en 100 partes d; oloato cédlcico, 20 partes de oleato si-
dico, 50 partes de aceiﬁe para méquinas, 200 partes de zumo de los
frutos del Theobroma cacao y 10 partes de fosfato trisédico. Para
hacer que un cemento ya frasuado se convierta posteriormente en
resistente al agua, se recubre su superficie con una emulsidén con-~
sistente en 100 partes.de zumo de los frutos del Theobroma cacao,
30 partes de acetato de ﬁblivinilo, 30 partes de bengol, 10 parte:
de brea de hulla, 5 partes de cstearato de aluminio y 500 partes ue
apua. Finalmente se puede aumentar la resistencia del yeso a la
traceidn y la presién, si se amasa éste con 50 partes de agua y 20
partes de una mezcla compuestg por los componentes siguientes: 100

partes de zumo de los frutos del Theobroma cacae, 100 partes de wu.-

solucidén al 50 % que contiene un precondesnado de urea—formaldehiic,i

¥y 10 partes de vidrio soluble al 30 %.

Finalmente e¢s el zumo de los frutos del Theobroma cacao tambis..
apropiado especialmente como substrato para la clorofila que se en-
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 servirdn para explicar el invento con

nids detalle,
Ejemplo 1

100 kg de frutos del Theobroma cacao se sumergen durante 3 a
15 minutos en una solucién de carbonato potésico, hidréxido sddico
y agente mojante, que se ha calentado a 40 hasta 90°C. A continua-
cibén se hacen pasar los frutos por un canal térmico, que puede es-

tar caldeado por rayos infrarrojos y se tratan entre muelas, cepi-

1los y cilindros rotatorios, de modo que se desprende la capa sx-
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terior. Un rociado con una solucidn acuosa de dcide ascérbico o
4cido eclorhfdrico diluido, con un contenido de 2 a 10 g de 50, por
litro, completa el tratamiento. Los frutos se colocan entonces so-
bre cilindros trituradores; mediante un chorro de aire arremoli-
nada, se separa de las semillas la parte parenquimitosa, Los aure-
ximadamente 10 kg de semillas obtenidos, y las pulpas qua lns ofv
cundan, son alimentados qediante transportadores de tornillo sin
fin a los silos de fermentacién, mientras que los 45 kg de partes
parenquimatosas se someten a un procaso de tedturastdn, gue med:a-

te procesocs combinados de prensado y tamizado, proporciona la se-

e

"

paracién ceseada.

M ahoracidén de sorbetes 0 pranizados

Se mezclan 9 kg de agzlcar ;efinado gse mezclan con 22 kg de je~
rabe de almid6n (42 unidedes de dextrina), 10 kg de .una mezcla de
grasa y agucar invertido, bajo adicién de sustancias que den savor,
sustancias aromdticas, 8 kg de zuﬁ; muy fluido de los frutos del
Theobrona cacao, 15 kg de zumo pastoso de los frutos del Theobrorma
cacao y 21 litros de agua, a la que se ha agregado tal cantidad de
dcido cftrico, que la acidez determinada medigate titulacién se
corresponda con un contenido de 0,57 % de dcido cftrico. El punto
de congelacién de esta masa es de = 3°C.

Blemplo 3

SalBa para ensaladas

45 g, de acelite de mesa se mezclan en un mecanismo agitador con
10 g. de polvos de cebolla, ¥y seguidamente se agregan 10 g. de aro-
na de mostaza, 5 g. de polvos de ajo y, después, 310 g.de zumo ri-
co en sugtancias sélidas de los frutos del Theobroma cacao, 100 Z.
de vinagre, 30 g. de sal y 40 g. de polvos de suero de lz leche,
as{ como finalmente jarabe de azdcar, La mezcla se remueve intens -

nente, y se conserva con 0,05 % de &cido parabenzoico o &cido sér-

R T T e o
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BEjemnlo 4 -

Mantecado de leche

15 kg de azdcar 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 1Iquido:de los frutos del Theobroma cacao), ©
bien con 42 kg de leche (si se ha utilizado el zumo en forma seca),
y se enfrian hasta por debajo del punito de congelacién.

Bebida a base de chocolate con contenido de leche

Una bebida a base de chocolate con contenido de leche, que pexr-
manece durante largo tiempo en suspensidén uniforme, se obtiene mezcle.
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 cacaoc que, antes de ser
desecado, fué mezclado con almiddén modificado, 30 litros de zumo muy
fluide de los frutos del Theobroma cacao, 320 g. de producto seco de
liquen islandés, 2 % de fosfato trisdédico y 40 kg de cacao en polvo,
efectudndose la mezcla a 70°C.

Zlaboracién de margarina

4 la mezcla consistente en aceite de mesa, tal como por ejemplo
acelte de semillas de algoddén, suero de la leche desgrasada y sal,
se le agrega zumo de los frutos del Theobroma cacao disuelto en sue-
ro Ce la leche desgrasada. El suero debe estar gjuctado a la visco-
sidad més favorable para este fin, pudiendo haber sido espesado en el
vacfo, y desde luego ha de hader sido purgado de aire con ayuda de

una bomba de vacfo. La composicién de la masa es la siguiente: Zumpo

kool
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ds los frutos del Theob;oma cacaos 1,25 %; aceite de semlllas de
alpoddén: 80 %; suero de la lache desgrasada: 15,15 %; sal: 3 %;
benzoato sédico: 0,6 %. =

Ejemplo 7 ~-

Queso blando

Para la elaboracidén 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 %) y 11 kg de otrd clase de queso de un 20 % de conteni-
do de grasa (5 kg de masa seca), con 1,95 kg de citrato sédico y
0,25 a 0,35 ? de gumo desecado de los frutos del Theobroma cacao
(calculados con relacién al peso final dei producto acabado), Se-

gin el contenido de materia seca deseado, se agreran 18 a 22 kg de

3

.
a38

\s

agua, También se puede agregar zumo desecado de los frutos del
broma cacao, si se ajusta, el contenido de agua del zumo con la ci~
tada cantidad adicional de apgua. Aglitando, se calienta la masa du-
rante 3 minutos a 74 hasta 76°C, il cabo de otros tres minutos se
puede envasar el queso blando, todavia caliente, en recipientes
para la venta,

Biemplo 8
Egencia de frutas en formo de pasta

Se amasan 30 g. de harina de pepitas de fruta en 300 c¢.c. de
agua, y la mezcla se emulsiona con 860 c.c. de esercia de almendras,
Después se incorporan 350 g. de zumo de los frutos del Theobronsa
cacac, muy viscoso y eventualmente espesado previamente. La mezcla
pastcsa obtenida se puede envasar bien en tubos,

Ejemmlo 9

Relleno para tartas de frutas

100 g. de zumo de los frutos del Theobroma cacao, rico en sus-

tancia sélida, se mezclan con 30 g. de puré de manzanas § 30 g. de

Tt

puré de calabaza, se remueven con 20 g. de azicar y 20 g. de jarz
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invertido, seguidamente ;efagregan 10 a 30 g. de clmidén modifi- 3
cado (sezin la consistenci; deseada del producto final), y todo .
ello se sazona prbfusamenﬁe con canela para mejorar el sabor. La
masa corriente para la‘base de la ﬁarta Sse aplica de tal modo en
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 farta ge fruta, y todo ello se cuece aproxi-
nadamente durante 1 hora‘a 288 hasta 200°C. Todo ello proporciora
una tarta a manera de torta, que se corfa 8in desroronarse.
Ejemple 10 ‘ :

"Chips" de patata congelados

Las patatas se coxtan en }a forma corriente y se someten a wn
proceso de blanqueo a aproximadamente 88°G, durante aproximada-
mente 1 a 10 minutos. Después se sumerjen los recortes en una so-
lucidn azucarada de zumo de los frytos del Theobroma cacao, calen-
tada a 65°C, gue ha de compensar la pérdida usual de azdicar en el
proceso de blanqueo. El contenido de zumo en la solucién se ajusta
de modo que la solucidén terminada presente una viscosidad de 100
cps. Seguidamente se frien los recortes durante aproximadamente 1
minuto en grasa a slrededor de 185°. Se dejan escurrir, se empa-
guetan y se almacenan convenientemente congelados a baja tempera-

tura. Desde el estado congelado pueden ser terminados de freir di-

rectamente en cualquier momento, Los chips terminados se caracte- !

rizan por un color amarillo claro.

Jjemplo 11

Salsa hervible

Los ingredientes consisten en 40,5 % de zumo de los frutos da:
Theobroma cacao, liquido y con contenido de partes s6lidas, 44,9 -
de agua, 3,8 % de.leche desgrasada en polvo, 0,8 ¥ de sal, 7,0 &

de margerina, 0,3 % de caldo Maggl, 0,2 % de extracto de carne,
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0,2 4 de aroma de cebollﬁ Y. 2,0 % de colorante azucarado.

Fl zumo do los frutoé del Theobroma cacao se calienta a apro-
ximadamente 90°C, mientras que lﬁ leche desgrasada en polvo se
incoxrpora lentaﬁente con ayuda de una batidqra. La leche desgra-~
sada en polvo puede sustituirse en parte por albimina de haba de
30ya 0 por suero de la leche en polvo, sobre todo cuando la salca
ha de ser empleada como salsa para verduras. Después se incorporan
a la mesa el azidcar, la éalf la margarina derretida, y el coloran-
te azucarado, removiéndose todo lentamente. Mediante adicién pau-
latina de agud.se puede ajustar a veluntad la viscosidad de la
salsa, Si la masa no resultara suficientemente horogénea, puece
ser hecha pasar por un molino coloildal, y seguidarente se ervasa
an los reclpientes o holsas d; pldstico previstos para ello. Des-
pués de congelada a bajg temperatura, la salsa puede almacenearse
prdcticamente durante tiempo ilimitado., Al ser descongelado y ca-
lentado, el producto proporciona uﬁa salsa para acados lista en
cualquier momento, que eventualmegte puede ser todavia hervidea,
3in perder su consistencia.

Bjemplo 12

Bebida refrescante

900 g. de zumo de los frutos del Theobroma cacao, rico en sus-
tancia sélida, se remueven con azicar invertido, de modo que la
sustancia seca represente aproximadamente un 30 %. La mezcla se
homogeneiza bien y se le incorporan vitamina C, dcido cftrico y
esencia de fruta. Si se desea que la bebida refrescante pueda con-
servarse durante tiempo prolongado, se pasteuriza brevemente, cox
preferencia a 90°C, La bebida refrescante puede diluirse en agua
y/o mezclarse con &cido carbénico.

:Jij_c:mglo 1 i

Poctre batido o crema

YT e b e arte——— s

talle 20
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La clara de cinco huevos se bate con la mitad de su pesc (=
un zumo de viscossidad ﬁédia de los frutos del Theobroma cacao,
pero que contenga pocos componentes sdélidos. ledi:nte esta adi-
cién de zumo se puede ahorrar clara de huevo en el batido, y tam-
bién reducirse ¢l tiempo de batido. La adicidn al mismo tiempo ce
flor de harina de algarrobas, aumenta el efecto. iAgregando azdcar

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

Y

Ejemplo 14 }

Una pomada protectora contra la 1u§} exenta de prasa, se ob-

tiene mezeclande 75 partes de agua con 5 partes de zumo viscoso pu-
rificado de los frutos del Theobroma cacat, 5 partes de jarabe de
sorbita y 3 partes de metilwabeliferona, bajo adicién de trieta-
nolarina 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
azua de rosas, incorpordndose seguidamente 5 partes de jarabe de
sorblita, asi como 20 partes de glicerina. Al final se agregan per-
fure y un agente de conservacién. Como agente de conservacidn se
emplea preferentemente 4cido bérico; que primeramente se calienta
con glicerina s 9000.

Zjernlo 16

+ Para la obtencidén de una llamada locidn arericana, que repre-

senta un preparado emulsionado espeso, Se disuelven 6 partes de
~licerina en 38 partes de agua, agregéndose 0,3 partes de trieta-
nolamina., A esta solucién se le agrega, agitando vigorosamente, unz
fusién de grasa caliente a 72°C, que consiste en 1,2 partes éde es-
tearina, 0,3 partes de 4cldo ricinélico, 0,3 partes de monoestea-
rato de glicerina y 0,3 partes de aceite de almendras. La masa se

deja enfriar hasta 55°C, vy después se incorporan 50 partes de zumo
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purificado de los rrutoq del Theobroma cacao. La r.asa se deja re-

posar durante 24 horas, después de lo cual se agregan un agente

de conservacidn y perfume. Parc la homogeneizacid:. se hace pasar

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

Ejemnio 17 e e

Velo fumable

,

Zumo de los frutos del Théobroma cacao se muele de manera es-
pecialmente fina, y después de amasa con ;gua, derivados de ce-

10, luwlosa o algingtoé, glicerina o glicol, polvo de tabaco y polvo de
café, para formar una papilla acuosa. La mezcla consicte en apro-
ximédamente 20 - 50 % de zumq de los frutos del Theobroma cacao,

2 - 10 % de derivados dé celulosa, con preferencia carboxinetilce-
lulosa, menos de 5 % de plastificante (glicol o glicerina), hasta

15. 1l % de agentes modificantes de la combustidn, tales como sulfaio
poitdsico o sulfato sddico o carbonato sédico, algo de esencia y
eventualmente también miel o adicidén de café., La nasa se comnleta
con agua hasta 100 partes, después se aplica en una capa delgali-
sima sobre una cinta sin fin de transporte que se nueve a travéc I:

20. un tinel térmico, en el que se evapora el agua y son absorbide:s oo
vapores. Con ello se forma un velo s6lido, que ticne aproximada-
mente el grueso, la reistencia a la rotura y la ccnsistencia cs X
hojas de tabaco. Esta laumina se corta en seccionec del tarafio ie ..
palma de la mano, que se siguen cortando en tiritzs delgadas de

25, aproximadamente 1 mm, E) material sirve como suceddneo del tabzco,
exento de nicotina,.

Pabricacién de papel impermeable

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

30. tralizada, 6 kg de glicerina, 2 kg de zumo muy viscoso de los frutos
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del Theobroma cacao ¥y 58 kg de agua. Seguidamente se deja secar
el papel impregnado.

N O T A

Hecha la descripcign‘del pregsente invento se lLace constar que
esta solicitud se acoge a la p;ioridad deI}a solicitud de Patente
alemana N2 P 22 30 445.6, depositada el dia 22 de Junio de 1672,
en 1o que se refiere a las reivindicaciones 6 a 12; a la prioridal
de la solicitud de la Patente alemana Ne P 22 32 733.9, depositada
el dia 4 de Julio de 1972, en‘lo que se refiere a la reivindicaciidn
14; a la prioridad de la solicitud de Patente alerana N2 P 22 30

444..5, depositada el dia 22 de Junio de 1972, en lo que se refiere

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

de Patente alemana ﬁﬁ P 22 31 510.2, depositada el dia 28 de Junio
de 1972, en lo que se refiere a la reivindicacién 18, quedando las
reivindicaciones 1 a 5 y 13, asi como a la parte cescriptiva correg
pondiente, solamente se invoca la prioridad de la fecha de depésite
de la solicitud espaficla del dia 16 de Junio de 1¢73, y qué se de-
clara como nuevo y de propia invencidén lo que se reivindica a con-
tinuacidn:

1.~ Procedimiento para aprovechar el gumo y el tejiido parengui-
matoso obtenidos de los frutos del theobroma cacao, caractae -~
rizado porgue los frutos cerrados del Theobroma cacao se li-
beran de su capa de céscara exterior, tendente a secarse, se hacen
reventar automfticamente por via mecénica, mediante presifn, y a
continuacidn se separan las semil}as contenidds en ellos, junto con
las pulpas adheridas, de las partes parenquimatosas del Theobroza

cacao, para seguidamente recoger las semillas con la pulpa en siles
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¥y hacerlas fermentar, mipntraﬂ que el tejido parengquimatoso, sc-
paredo de las semillas y la pulpa mediante tamices vibratorios,
es preparado por separado.

2.~ Procedimiento de acuerdo con la reivindicceibdn 1, c¢c a -
racterlzado porque los frutos del Theolroma cacao, a
efectos de facilitar el desprendimiento de la capz de cdscara ex-
terior, se maceran en un bafio alcalino o alcalinotérreo, que con-

Py

tiene hidréxidos, carbonatos o'cloruros.
/J

1.~ Procedimiento de acuerdo con las reivindicaciones 1 4§ 2,
caracterizado porque los frutes, liberados de las
cdscaras, se tratan con dcidos débiles, tal como Zcido sulfuroco,
o preferentemente con 4cidos Fstimulantes. |

4.- Procedimiento de acusrdo con una cualquiera de las reivi:-
dicaciones precedentes, caracterlzadc porque, parc
la fermentacidn de las semillas con la pulpa, separadas del tejids
rarenquimatoso y las cdscaras, se agregan sustancics accesorias,
tales como zumos prensados que contengan levadurac, azicar, édci-
dog, fermentos o enzimus, o bien bacterias, despuls de lo cual se
cierran herméticamente los silos de fermentacidn, poniendose even-—
tualmente de vez en cuando bajo vacfo parcial. ‘

5.- Procedimiento de acuardo con una cualguiera de las reivin-
dicaciones précedentes, caracterizado porque el te-
Jido parenquimatoso se separa mediante prensado, centrifugado o
batido, en una parte de gumo de los frutos del Theobroma cacao po-
bre en sustancias sélidas, y una parte de tejido parenquimatoso
de los frutos del Theobroma cacao, rica en sustancias sélidas.

6.~ Procedimiento de acuerdo con una cualqulera de las yeivin-
dicaciones precedentes, caracterizado porque el zwo

de los frutos del Theobroma cacao se somete a una f£iltracién y/o

a una decoloracidn.
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7+~ Procedimiento de acuerdo con la reivindiccecibn 5, ¢ a -
racterlzado pbrqum el zumo se libera de sustancias
amargag, materias de lastre y partes gelatinosas, mediante preci-
pitacién y/o centrifugacién,

8.~ Procediniento de acuerdo con la reivindiczecibn 5, ¢ a -
racterizado porque el zumo Se conserva mediante la adi-
cién de dcidos estimulantes, tales como 4cido ascorbico o didxids
de azufre, o bien una esterilizacién breve pasteurizacién.

9,~ Procedimiento de acuerdo con la reivindicwcidn 5, ¢ a -
racterizado porque el zumo es hecho pasar a través de
una. columna de filtracién carpgada con agentes absorbentes en foxr-
na de geles. .

10.- Procedimiento de acﬁérdo con la reivindicacién 5, ¢ a -
racterizedo porque el zumo de los frutos del Theobroma
cacao se purifica mediante ésmosis, electroforesis o intercambio
de lones., -

11.~ Procedimiento de acuerdo con la reivindicacién 5, ¢ a -
racteriszado porque el zumo bruto se entremezcla con sa-
les, tales como sulfato de aluminio o sulfato de cobre, disolventes
orcénicos, 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 reilvindicacién 11, ¢ a -
racterizado porque los formadores de la viscosidad pre-
cipitados son puestos, después de la purificzcién correspondiente,
en forma sélida mediante secado por congelacidn, secado por pulve-
rizacién, secado mediante cilindros o similares.

13.~- Procedimiento de acuerdo con una cualquiera de las reivin-
dicaciones precedentes, carac terizado porque el zume

preparado de los frutos del Theobroma cacao se seca conjuntamente
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con almiddén, harinas, almidén modificado, derivados de la cuiui.
sa, carboximetilcelulosg, caucho vegetal, alginatos o materialeas
sintéticos, déndosele preferentemente forma de velo.

14.- Procedimiento para el aprovechamiento del zumo de los
frutos del Theobroma caceo, caracterizado porque ¢l zumo obtenide
a partir del exprimido y/o centrifugado de las partes de tejido
parenquimatoso, convenientemente triturado, de los frutoes del
Theobroma cacao, Se empléa comb sustancia bdsica en la elabora-
cién de productos de cosmética.

15,- Procedimiento para el aprovechamiento del zumo de los

frutos del Theobroma cacac, carac¢ ter i zado porque el

zumo halla aplicacién en calidad de aglomerante, carga, portador

de eromas, erulsionante o estabilizador de sutipensiones, para sow-

betes, mantecados, helados, bebidas refrescantes, productos léc-
teos, salsas, productos de bollerfa, tortillas, rellenos de tar-

tas y otros productos alimentlicios,

16.~ Procedimiento de acuerdo con la reivindicacidn 15, ¢ a -
racterizado porque, en lugar del zumo de los frutos 3.l

Theobroma cacao, se emplea la sustancia obtenida mediante precipi-

tacién, que origina la viscosidad del 1lfquido, en estado desecul:,

en forma de velo o en estado pulverizédo.

17.~ Procedimlento de acuerdo con las reivindicaciones 15 ¢ 1%,

caracterilzado porgue el zumo liquido de los fruto:
Theobroma cacao se agrega al producto acabado en cantidades de (,°
a 20 %.

18.~ Proccdimiento para aprovechar el zumo y 21 tejido paren~

quimatoso obtenidos de los frutos del Theobroma cacao.

 Seglin se desceribe y reivindica en la presente llemoria que conz-

ta de 24 hojas folledas y mecanografiadas por una sola cara.
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