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MEMORTIA DESCRIPTIVA

Resumen del invento:

Un procedimiento para la obtencidn de licores con-
tenidos en una costra que consiste en producir un liquido
acuoso de relleno caliente, enfriarlo y de este modo supersa-
turar el citado liquido mediante barrido continuo de un flu-
jo anular de dicho liquido en una superficie lisa enfriada,
depositar el liquido enfriado en caparazones de chocolate
preformados y cerrar dichos caparazones. La etapa de enfria-
miento se lleva a cabo, de conveniencia, mediante el empleo

de un cambiador de calor de superficie de bharrido convencio-
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nal y la temperatura del ilquido enfriado puede estar compren~

dida, de preferencia entre + 5 y -109C. Cuandc los bombones

de chocolate crudo se someten a una etape de acondicionado, de
preferencia entre 10-200C, y mas preferentemente alrededor de
1520, se mejoran las propiecdades deseables de le costra.

Descripeién del invento.

Este invento se refiere a un método para la obten-
cién de licores contenidos en una costra mediante la produc-
cifn de una solucién acuosa de aztcar con la adiecidn optativa
de sustancias saborizantes, el enfriamiento de la solucién coa-
liente por debajo del punto de fusifn del chocolate con lo
que se efectua una supersaturacién de la solueibn, la intro-
duceifn de la solucién supersaturada en 1os caparazones de
chocolate previamente formados y el cierre de 1os caparazones
con una cubricibén de chocolate.

El término "licores contenidos en una costra®, tal
como agquf se whiliza, incluye bombones de chocolate que tie-
nen un relleno liquido con una costra de azicar. Ia costra 85—
t4 destinada a separar el relleno liquido del caparazén de cho-
colate de modo que con el almacenamiento no se produzea 1o ero-
sibfn u otro ataque del caparazbn por el relleno.

El término "solucién supersaturade de azficar®, tal
como aqul se utiliza, designa soluciones en las que la canti-
dad de agficar disuelta excede (de preferencia en cuantia apre-
ciable) la solubilidad normal.

Ia solucién acuosa de azficar contiene, normolmente,
une sustancia saborizante. Ia sustancia saborizante puede ser
alcoh6lice o no alcohdélica. Asi pues, el cofiac 0 brandy son _
seborizantes alcohblicos tipicos, mientras que el extracto de

café constituye un ejemplo de una sustencia saborizante no al-
cohélica.

En el arte se conocen procedimientos para la produc-



5.

10,

15.

20.

25.

30.

Lo S S ST )

¢ibén de licores contenidos en wna costra, Un arte anterior
para fabricar licores contenidos en we costra es el llamado

procedimiento “"Mogul®™, bien conocido.

Un sistemn mas reciente y distinto se inicia, tf-
picamente, con la mezcla de 108 componentes de relleno a una
temperatura elevada, el enfriamiento del liquido de relleﬁo_
por debajo del punto de fusién del chocoiate;y supersaturan-
do con ello el liguido de relleno., Iuego el liguido supersa-
turado frio se deposita en caparazones de chocolate y & con-
tinuacibén se cierran. Este procedimiento viene deserito por
Fohr en la patente italiana 884339 (las patentes correspon-
dientes son, por ejemplo, la patente francesa 1.556.275, la
patente britdnica 1.172.417, la patente estadounidense
3.496.886 y la solicitud alemana DAS 1.692.360), donde la
solucibn supersaturada de azlicar se prepara exectamente mo-
diante enfriamiento rdpido (por lo menos 202C/segundo). Lo
DAS alemana citada deja claro que el rdpido enfriemiento de-
be efectunrse sin agitacidén, recomenddndose asimismo, de for—
me especial, la ausencia de manipulacién mecdnica, como s
la agitacién, cuando se deposita o se introduce la solucifn
supersaturada resultante en los caperagones previamente for-
mados,

Sabido es que durante el enfriamiento puede produ~
cirse con la supersaturacibén el llamado "graneado", o0 Sed,
una prematura cristalizacibén del exceso de azficar. Pare re-
ducir el riesgo de greneado se ha sugerido en el arte ante-
rior que se evite la agitacibén ("Confectionery Production'®,
Agosto 1964, pdg, 636) o que se proceda a un rédpido enfria—
miento (H.R. Jensen, "Chemistry, Flavouring and Manufacture
of Chocolate Confectionery and Cocoa" 1931, pdg. 241).

El arte eanterior revela, asimismo, que une solu-
cién supersaturada de azfcar, tal como la del tipo utilizado

pare la obtencién de licores contenidos en una crosta, es
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extremadamente sensible & la frigeidn, Por este motivo;zla
vatente italiana antes referida suglere que se deposite la
solucidn supersaturada en los caparazones de chocolate poy,
gravedad en lugar de ubtilizar los aparatos de deposicién u-
suales con bombas de pistdén, ILa patente britédnica 956.933
suglere, con el fin de evitar la friccidén producida por las
superficies mutunmente deslizartes, el depositar las solu-
ciones supersaturadas de aztear por medio de un aparato es-
pecial de deposicién equipade con una bomba de diafragma.
Por Gltimo se sabe (compdrese asimismo la literatura antes
citada de H.R. Jensen) que calentando una solucibn supersa.
turada de azlicar se forma el fondant, 0 sea, una masa en lo
que la supersaturacién de azfear se separa en forma de po-
quefics cristales.

Resulta obvio para un entendido en el arte que los
perjuicios técnicos antes citados implican en la prdctica
acturl considerables inconvenientes. Asl pues, por ejemplo,.
es evidente que uwna partida consideraeble de solucidn de azl-
car no puede enfriarse sin que sea agitada e wna velocidad
de, por 10 menos, 208C/segundo, tal como se expone en la Do
tente italiana antes referida. Es cierto que un procedimien-
%o continuo puede efectuvarse en la forma descrita en lo pa-
tente citada haciendo que la solucién fluya por gravedad so-
bre superficies enfriadas: sin embargo, debido & que la visg-
cosidad de la solucibn aumenta rdpldamente con el enfriamien~
t0 el flujo es muy lento, & ello Se debe el que no puedan
alcanzarse elevados grados de supersaturacién; por otra par
te, resulta muy baja una sallda especifica (litros de solu-
cién supersaturada por hofa ¥y metro cuadrado de superficies
de enfriamiento).

Las soluciones acuosas de azficar destinadas a ia
obtencién de 1licores contenidos en una costra exhiben, ti-

picamente; un punto de saturacidn comprendido entre unos
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4000 y waos 5520, Ia patente italians 884.339, antes citada,
sugiere el enfriar una solucién de esta Indole & "una tempe-
ratura tan baja como sea posible", para la que la descrip-
cién de la patente indica un valor de 26 - 282C. Segin se
indica en la patente, la solucibén 2 la temperatura gque 208
ba de exponerse es ‘ftodavia la suficiente fluida para gque_puc-
da procederse a la subsiguiente deposicién por gravedad en
los caparazones de chocolate preformrdos. Si bien esto es
cierto, también lo es el que 1@ solucibn en cuestidn, & tom-
peratura por debajo de 26-282C, dificilmente fluye por grave-
dad sobre las superficies de enfriamiento., Por consiguients

no pueden obtenerse elevadas supersaturaciones.

Un objeto del presente invento consiste en propor-
cionar wn procedimiento apropiado para la obtencidn de lico-
res contenidos en una costra en donde los liguidos de relle-
no puecden enfriarse, obteniéndose con ello una elevada super-
saturacibn, y depositarse en ios coparazones de chocolate

8in que exista peligro de graneado.

Un objeto ulterior del presente invento consiste
en proporcionar un brocedimiento para la obtencién de lico-
res contenidos en una costra en donde le etapa de enfria.-
miento pueda llevarse 2 cabo con un rendimiento comercial-

mente aceptable.

Todavia un objeto ulterior del presente invento
consiste en proporcionar un procedimiento para la obtencién
de licores contenidos en upa costra dotados de una cosira

mejorada.

Ahora se ha descublerto que, directamente en con-
traste con todos los inconvenientes antes referidos, puede.
supersaturerse una solucibn acuosa de azticar celiente, pare
ser utilizada en la obtencidén de licores contenidos en uma
costra, por enfriamiento en presencia de agitacidén y fricelén



5.

10.

15.

20.

25.

30.

=6 = O
416829

con una velocidad de enfriamiento (2C/seg.) que puede ser

e
. wirz ers

ain relativamente reducida y que en ningin caso obliga.éi"éi:
perto a utilizar grandes superficies de intercambio de calor
cuando se desea un rendimiento comercialmente aceptable.

Mas concretamente, se ha desarrollado un método pa-
ra la obtencidn de licores contenidos en una costra, del ti-
po citado al principio, haciendo que la solucidn de azicar
fluya en forma anular desde un extremo de enfrada al cxtremo
de salida de una superficie tubular lisa enfriada que circun—~
da dicho flujo y establece contacfo con el mismo, barriendo
a8l propio tiempo, en un sentido circular y de forma continua,
dicha superficie y oonfinando‘de forma positive en el inte~
rior dicho flujo anular, depositando luego el relleno super-
saturado y enfriado, descargado por el citado extremo de sa-
lida, en los caparazones de chocolate y cerrando mediante
confrontacidn los caparazones. ‘

La superficie tubular citada es barrida, de prefe-

rencia, en gentido c¢ircular y distintas zZonas anulares en una

gecuencia ciclica.

Ademéds, preferentemente, dicho flujo anular se pro-
duce sustancislmente, de forma exclusiva, mediante una cabe-
za hidrdulica de la solucién que fluye en el extremo de en-
trada de la superficie anular.

Asimismo, de preferencia, la citada superficie tu-
bular es barrids a velocidad de espumecidn., Por el término
"velocidad de espumacidén", tal como aqui se utiliza, signifi-
ca que, reproduciendo este procedimiento en presencia de ai~-
re, el producto descargado por el extremo de salida de la su-
perficie tubular comprende una dispersién de aire en la solu
cibén de azifcar, o sea, una espuma que tiene una vida, con el
reposo, no inferior a 30 segundos. El barrido de la superfi-

cie a la velocidad de espumacidén contribuye adicionalmente
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& la dispersidén eficaz de la pelicula de lfgquido en contacto
con la superficie tubular citada en el cuerpo liguido y su
sustitucién por wna nueva pelicula.

Cuando se requieren elevadas supersaturaciones,
puede repetirse el procedimiento antes indicado con el em-
Pleo de wna superficie tubular adicional mantenida a una tem-
peratura y/o tarrido & una velocidad de espumacién que Sean,
de preferencia, inferiores a las utilizadas en conexidn con
la primera superficie fubular. Dicho de otro modo, el proce-
dimiento seglin este invento puede llevarse a cabo mediante
una pluralidad de etapas, operdndose de preferencia, con una
o mas etapas que 8igan a la primera a wa temperatura y/o wa
velocidad de barrido inferiores a las de la primera etapa.

Por consiguiente, una caracteristica secundaria del
procedimiento del invento consiste en enfriar la solucifbn 2
2000, por lo menos, por debajo de su punto de saturacibn;
de preferencia, la solucibn se¢ enfria a una temperaturo com-
prendida entre $ 59C y -102C y se deposita a esta temperatu~
ra en los caparazones preformados. & esta temperatura el re-
1lleno de liguide utilizado para licores contenidos en una
costra estd practicamente exento del riesgo de graneado con-
trariamente @ 10 que sucede en una soluciébn idéntica a una
temperatura del orden de 15 - 259C., Ello supone también unc
ventaje considerable del procedimiento del presente invento
sobre el arte anterior conocido hasta ahora.

La deposicién de la solucién supersaturada fria
puede llevarse a cabo por gravedad & través de toberas cone
troladas por medios de cierre. Debido & la elevada viscosi-
dad de la solucidn & la temperature preferida de +59C a ~102C,
el flujo a trovés de las toberas puede promoverse con un me-
dio de gas comprimido en el tanque de la mdquina de deposi-
cibén., Sin embargo, debldo & que la solucibn, & esta tempera-
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tura, no manifiesta tendencia alguna al groneado afn en pre-.
sencia de friccidn, se utilize, de¢ preferencia, para la dePO;
sicién wna miquina de deposicidén del +tipo de émbolo y de di-
Sefio convencional, en donde cade wa de las toberas son ali-
nmentadas por una bomba de &mbolo que impulsa la solucibn
desde el‘tanque de la méquina de deposicidn y lo distbibuye
a través de la tobera bajo la que Se situa el caparazdn que
ha de llenarse,

El caparazén puede cerrarse mediante una cubricidn
de chocolate en la forme usual conocida en la fabricacién de
bombones de chocolate rellenos. Sin embargo, de preferenciz,
Se pulveriza una delgada capa de chocolate fundido sobre la
superficie libre de la dosis de solueifn en el caparazén,
endureciendo rédpidamente el chocolate en contacto con 1o so-
lucibn, después de lo cual se cierra el caparazén por medio
de una masa de chocolate gque forma la cubricion.

Se ha hecho constar que la formacidn de unz costra
de azbcar finamente cristalina y muy compacta puede mejorar-
Se cuando los bombones de chocolate crudo cerrados se sonme-
ten a un acondicionado subsiguiente, 0 se2, a wn control de
la velocidad de calentamiento de los bombones. De convenien—
cia, el acondicionado se efectéa & una temperatura y durante
un periodo de tiempo suficiente para separar el azucar en for-
me de costra de las superficies internas del caparazén y en-
volvente.

Ie temperatura de acondicionado estd comprendide,
de preferencia, entre $109C y 4202C, Tha temperatura de a-
condicionado mas preferida es de unos 152C, 8in embargo, de-
be hacerse conster que la temperatura de acondicionado dentro
de la gama antes citada no debe mantenerse necesariamente
constante durante el acondicionado. Debe indicarse asimismo

que, 81 bien sg prefiere la presehela de wna etapa de acon
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dicionado; el presente procedimisnto pusde efsctuarse tam-

bién sin etapa de acondicionado.

Segln la presente concepcién del invento la crosta
de agficar no se forma directamente después del cierre de los
licores contenidos en una costra. En efecto, los gérmenes
cristalinos se forman primero en 1la dosis de solucién ubicc-
da en el bombén de chocolate "crudo", formdndose de preferen~
cia dichos gérmenes en la interfaz de contacto de la solucién
y el chocolate. S0lo después de un progreso suficiente de es-
t& etapa de nucleizacién, que tarda una hore o mds, Se hace
visible la formacién de los cristales, Segln el proceso del
invento los chocolates crudos pueden primero, de forma con-
veniente, conducirse & través de un tren de envesado y alma-
cenarse inmediatamente 108 envases conteniendo los bombones dg
chocolate en un compartimiento mantenido a 10 - 202C, de pre-
ferencia alrededor de 152C, en donde tiene lugar la formacilén
de la costra. Con el fin de obtener una costra uniforme se
les dd la vuelte a las cajas de vez en cuando, por sjemplo ca-
da 8 - 12 horas, A1 cabo de unas 48 hores se ha completado,
prédcticamente, la formacibén de la costra, despubs de lo cual
pueden distribuirse los bombones de chocolate en el merczdo.

4 continuacidn se expone con mayor detalle la eto-
pa de enfriamiento para obbener licores contenidos en uno cos-

tm.

Ia eotapa de enfriamiento puede llevarse a cabo, en
el procedimiento, utilizando para el enfriamiento una cambis-
dor de calor de superficie de barrido apropiado. Sin'embargo,
no se ha revelado anteriormente la utilidad de un cambiador
de calor de superficie de barrido para la supersaturacién de
soluciones de azicar y constituye wn aspecto sorprendente del
presente invento el que cambiadores de calor de superficle da
barrido apropiados, pero por otra pafte convencionales, son
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atilce para este aspecto conecrebi sin que se produzea grancoe

d¢ alguno,

Un cambiador de calor de superficie de barrido para
llevar a cabo el presente precsdlmiento comprende un ftambor
cilindrico de camblo de calor en combinacidén con (a) un rotor
sustancialmente cilindrico coaxil con el tambor y alojado en
éste apto para confinar radialmente en el interior el flujo
axil anuvlar del liquido gque ha de enfriarse en contactbt con
la superficie interna del tambor y (b) paletas de barrido com.
portadas por el rotor para Mrrer la superficie interna del
tambor durante el giro del rotor. De preferencia, las paletas
estdn articuladas en el rotor & lo largo de generatrices de
éste y el contacto de barrido con el tambor se produce median-
te la fuerza centrifuga que actia sobre las paletas. En el .
funcionamiento, el flujo axil del lfquido que llena el espa-
cio anular comprendido entre el dtambor y el rotor se somete
al frote de las paletas sobre la superficie interna del tam.
bor y se mezcla de forma continua mediante la accién dz ba-
rridc de las paletas,

Por consiguiente, la ctapa de enfriamiento decl pro-
cedimiento segin el invento puede definirse brevemente ocomo
sigue: se hace fluir, de forma continue la citada solucién a
través de un camblador de calor de superficie de barrido apro-
piado o & través de una pluralidad de estos cambiadores conec-
tados en Serie, mientras que se enfria el tambor del cambia-
dor de calor. Segtn se ha indicado anteriormente, es preferi-
ble que la superficie tubular sea barrida en sentido circular
por distintas zonas anulares en una Secuencia ciclieca., Esto
significa, segfm se describird mas adelante, que las paletas

de barrido estdn dispuestas al tresbolillo tanto en sentido
axil como circular.

Por otra parte, dicho flujo anular, considerado como
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impulsora motivada por la disposicidn de las paletas de barri-
do del rotor. Con este fin, tal como se ha indicado anterior-
mente, el flujo anular es producido sustancialmente, de forma
exclusiva, por la cabeza hidrdulica de la solucién caliente
gqug fluye hacia el extremo de entrada del barril.

El procedimiento de obtencién de licores contenidos
en un2 costra y el uso especifico del cambiador de calor de su~
perficie de barrido aparecerd mas claro para los entendidos en
el arte & partir de la descripeidén que sigue con referencia a
los dibujos que se acompafian, en 1los que:

La figura 1 es una vista en plante de un aparato pa-

ra llevar a cabo la etapa de refrigeracién el procedimiento.

La figura 2 es una vista en seccidén transversal frag—
mentada, tomeda por la linea II-II de la figura 1.

Ia figura 3 es una vista en perspectiva parcialmente
seccionada de uno de los cambiadores de calor representados en
la figura 1.

En Jos dibujos 10 indica una tolva de cargae pare la
solucién que ha de enfriarse. El punto mds inferior del fondo
de la tolva estd conectado mediente un tubo 12 con una bomba
rotativa de engranajes 14 que alimenta la solucién a través de
un conducto 16, con una velocidad de alimentacidén horaria pre-
determinada, al extremo de entrada de un primer cambiador de
calor 18, cuyo extremo de salida estd conectado, mediante un Hu-
bo 20, con el extremo de entrada de otro camblador de calor 22
similar al cembiedor de calor 18, EL cambiador de calor 22 des-
carga & su vez la solucién a través de un tubo 24 en el extro-
mo de entrada de un tercer cambiador similar, indicado con 26,
cuyo coﬁducto de salida 28 distribuye la solucibn supersatura~
da enfriada de forma definitiva.
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Cade unc de los camhiadores 18. 22, 26 comprende

ut tamber cilfndrico 30 de ldmina de 4cero inoxidable. I8 Su-
perficie interna 30A del tambor estd pulida y tiene, por_ejem-
plo, 156 mm de didmetro y 530 mm de largo. El tambor 30 estd
cerrado por ambos extremos mediante tapas acopadas 32, 34 que
comportan los cojinetes para un drbol 36 impulmxado, con una
velocidad regulable, mediante un motor eléctrico no ilustra-
do. Un rdtor cilindrico 38 estd calado en el 4drbol 36 y tie-
ne la misma longitud que el tambor 30, siendo el didmetro del
rotor, por ejemplo, 126 mm, de modo que entre el rotor y el
tambor se forman un espacio anular 40 de una profundided ra-
dial de 15 mm. Los ‘tubos de entrada y sélida, tales como los
indicados con 16 y 20 en conexidén con el cambiador 18, desem-
bocan en sus respectivas tapas 32, 34. '

En el rotor 38, a lo largo de una generatriz comin
de su superficie circular, estdn articuladas (de cvalquier
forme apropiada) dos paletas de barrido rectilineas 42, 424
(figura 3). Cada paleta tiene, por ejemplo, 220 mm de largo
¥y 35-38 mm de ancho. Ias paletas estdn inclinadas de modo que,
observadas en la direceldén de giro del rotor, el borde libre
lougitudinal de une paleta queda retrasado con respecto al
borde articulado al rotor. La paleta 42 se encuentra sustan-
cialmente colindante, en sentido longitudinal, con wn extre-
mo del rofor; y le sigue un espacio 44 de 5 & 10 mm., al que
sigue @& su vez la paleta 424 que terminm antes de alcanzar el
extremo respectivo del rotor., Otras dos paletas 46_. 464 estdn
articuladas de igual modo & la forma antes descrita, a lo

largo‘ de una generatriz diametralmente opuesta & la primera
generatriz citada.

Dos paletas mds 48, 484, idénticas a las primeras
e inclinadas de igual modo estdn dispuestas a lo largo de una

tercera generatriz desplazada 902 con respecto & las dos pri-
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meres ganeratrices citadas, 8in wrbarge, las paletas 48, 48

‘ f

estdn dispuestas en sentido axil de forma inversa a las pale-
tas 42, 424 y 46, 46A. Por dltimo, dos paletas (50, 504 que no
son visibles en la figura 3 y siendo tnicamente visiblela pale-
ta 50 en la figura 2) se encuentran diametralmente opuestas a
las paletas 48, 484 del rotor, estando las paletas 50, 504 dis-
tribuidas de forma andloga que las paletas 48, 48A. EL grosor
de las paletas es de unos 3 mm, Al girar el rotor, los bordes
libres longitudinales de las paletas son influenciados por la
fuerza centrifuga contra la superficie interna 304 del tambor,
30. Con la organizacién representada en el dibujo, cada par de
paletas barre dos zonas anulares distintas de la superficie 304,
giendo barridas las zonas inbermedias por el siguiente par de
palefas, todo ello en una secuencia clclica, de modo que las
zones anulares barridas en cada ciclo, (en el caso concrcto me-
dia vuelta del rotor) cubren sustancialmente 1a totalided deg la
superficie 30A. De preferencia, la superficie citada es barri-
da por entero en cada ciclo de modo gque Se renueve de form2 cons-
tante la capa de liquido en contacto con la citada superficie.
Sin embargo, se ha descubierto que el resultado final queda i-
nalterado cuando la superficie 304 es btarrida Unicamente el 75~
80% de su longitud. Mas concretamente, el tambof 30 puede Sobre-
sallr por cade extremo del rotor 38, por sjemplo, Segln el 5%
de su longitud, cuando este prolongacibén se considere apropié-
da para obtener una entrade de ligquido uniforme en el espacio
40 y una salida de éste precisa y uniforme. En el funcionamien-
to normal la solucidén de agficar que ha de enfriarse llena por
completo el espacio anular 40, lLas mnas que quedan libres entre
las cuchillas situades en la misma generatriz del rotor impiden
que el liguido llene los cuatro cuadrantes del espacio 40 y gi-
re como un cucrpo compacto junto con el rotor, en vez de some-
terse & una mezecla sustancial.

ElL tambor 30 estd circundado por wna camis8 refrigo-
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rante 60, En la concretd reaiizacidn representada en el dibu-
jeo, ias cemisas de los dos primeros imbisdores de calor 18,
22 son aliment2das con ague £ria; la camisa del tercer cambioa-
dor de calor 26 es alimentada con un fluido refrigerante, ti-
picamente "Freon® (hidrcearburos sustituidos por clore-fluor),
para enfriar la solucién de azf@car a GeC y atm 2 ~10eC,

Los cambladores de calor del $ipo antes referido son
fabricados, por ejemplo, por S+, Regis éompany, Division of
Creamery Package Mfg., Co. para la pasteurizacién de l& leche
v la preparacién de helados,

En el ejemplo 1 que sigue se describe con detalle
la ectape de enfriamiento de una solucién caliente de azficar,
mientras que el ejemplo 2 hace referencia a una realizacidn
preferida del procedimiento del invento para le obtencién de
licores contenidos en una costra.

EIENPIO 1.

Se prepara una solucibén de aglcsr, apropicda parc
la fabricacién de licores contenidos en una crosta, de forma
conocida, a partir de sacarosa, agus y cofiac. Ia solucibn tie-
ne una temperatura de 602C y presenta la composicién siguien-
te en peso:

- Sa.carosa 64%
agua 21%
aleohol etilico 15%

‘Su punto de saturacidn se encuentra alrededor de
5020,

Se ponen en funcionamiento los cambiadores de calor
18, 22, 26, se 2limentan las camisas 60 de 1los 30s primeros
cambiadores citados con agua fria (unos41590) y la comisa del
tercer cambiador de calor citado se alimenta con Freon, giran~
do los rotores 38 de los dos primercs cambiadores de calor ¥
el rotor del tercer cambiador de calor a 400 r.p.m. y 200 ».p.



10,

15,

20,

25.

30,

= 15 =

h )

LY SRS

m, , respechiivamente.

Debe hacerse conslar que sn esta etapa los espacios

anulares 40 contienen aire.

Se vierte la solucibn, preparada en la forma antes
expuesta, en la tolva 10, luego se bombea por medio de la bom-
ba 14 a una velocided de 110 litros/hora. Ia temperatura de la
solucibn a la salida de los cambiadores de calor 18, 22 y 26
se estabiliza rdpidamente a 322C, 20¢C y -10C, respectivamente.
Tomando en esta etapa muestras del liquido que sale de dichos
cambiadores de calor se aprecia que cada una estd constituida
por und dispersidn extremadamente fina de aire en la solucidn
de azlicar que es de un aspecto tirbio haciendo suponer que sc
ha producido graneado. Al dejar reposar las muestras en sus
respectivos cubilotes de vidrio a sus temperaturas correspon-_
dientes, se aprecia que la turbidez se decanta hacia arrila de-
jendo, segln una "fase densa", una solucidén perfectamente lim-
pida. En cada caso la extensidén vertical de la zona +tGrbia se
reduce en la mitad durante un pericdo de tiempo superior a 30
segundos; en 12 muestra recogida del tubo de salida 28 el tiem-

po de vida media asclende & casi una hora.

Al volver a alimentar la solucibn por la tolva 10,
el aire es expulsado por completo y se obtiene del tubo 28 wma
solucién supersaturade y limpide altamente viscosa (viscosidad
de unos 3400 centistokes), apta para ser manipulada sin ningu-
na precaucibn especial, Ia velocidad de enfriamiento en los dis.
positivos 18, 22, 26 resulta de 0,1552C/seg., 0,104¢C/ses. ¥
0,1802C/seg., respectivamente. Es obvio que esta velocidad cs
sorprendente si se compara con la del arte anterior.

K] FMPIO 2,

Se prepara una solucién caliente & 889C utilizando
430 kgs. se sacarosa por cada 100 litros de agus. Luego se adi-
ciona wia cantidad de cofiac, brandy o whisky para que 100 kgs,
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de solucibn contengan i4 kgs 32 alcohnl atilico. EL punto de
saturacién de la solucién reswitante es de unos 5820, Se en-
fria la solucibn a ~52C del mismo modo que Se h8 expuesto an
el ejemplo 1. Ia solucidn fria se alimente al tenque de una
méquina de deposicién del tipo de &mbolo convencional mante-
nida a -59C por medio de una camisa de refrigeracibn. Se ha-
cen desplazar de forma intermitente, Por debajo de las tobe-
ras de la mdquina de deposicién filas de caparazones de cho-
colate preformados y se depositan en éstas dosis de solucién
medidas por las bombas de émbolo de 12 mdquina de deposicidn.
I la préxima etapa se rocian las dosis depositadas con una
fina capa de chocolate fundido y en la etapa siguiente se
cierran los bombones por medio de las tepas de chocolate. Se
envasan los bombones en cajas y se acondicicnan en un compar-
timiento & 15¢C, En el compartimiento de acondicionado se les
da la vuelta a las cajas por primera vez al cabo de 8 hoxres
¥ luego después de 12 horas mfs., Cuando han transcurrido 48
horas de permanencia en el compartimiento de acondicionado,
bajo estas condiciones, se obfiene wna costra microcristalina
uniformemente delgada y compacta que aisla totalmente la so-
1wcién del chocolate circundante.

Los ejemplos precedentes se ofrecen para ilustrar
las realizaciones del invento en la forma preferida para lle-
varlo a cabo. Debe hacerse constar que estos ejemplos son i-
lustrativos y no deben considerarse una limitacibn del inven-

t0, excepto como se indlca en las reivindicaciones adjuntes.

- —

° =

REIVINDICACIONES

Descrito el objeto del presente invento, se decla.
ran nuevas y de propia invencibn las sigulentes reivindica-. _
ciones, con prioridades solicitud de patentes italianss nume-
ros 70.375-4/72 del 26.10.72 (reivindicaoiones lLaT)y
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71.089-4/72 del 27.12.72 (reivindicaciones 8 a 12).

l.~ Un método para l& obtencibn de licores contenidos
en wa costra, mediante la preparacion de un@ solucién acuosa
¥y caliente de azfcar, con la adicidén optativa de wn saborizan-
te, el enfriamiento de la solucibén caliente por dekajo del pun~
t0 de fusién del chocolate con lo que se efectt® una supersatu~
racidén de la solucién, la deposicién de la solucién fria en co-
parazones de chocolate preformados y el cierre de los caparazo-
nes con una cubierta de chocolate, caracterizado por hacerse
fluir la solucién caliente en forma de un flujo anular desde wn
extremo de entrada al extremo de salida de una superficie tubu~
lar lisa y enfriada que circunda dicho flujo y establece contace
to con el mismo, barrer al propio tiempo en un sentido circular
v de forma continua dicha superficie y confinar de forma positi-
va en el interior dicho flujo anular, depositar luego la solu~
cién supersaturada y enfriada, descargadé por el extremo de sa-
lida citado, en los caparazones de chocolate y cerrar 1los capa.
razones.

2.~ Un método, de conformidad con la reivindicccidn 1,
caracterizado porque dicha superficie tubular es barrida en 3 el
tido circuler por distintas zonas anulares en wa secuencia cf-

clica.

3.=~ Un método, de conformidad con la reivindiczecidn
1 6 2, caracterizado porgue el flujo anular se produce sustan-
cialmente, de forma exclusiva, por una cabeza hidrdulica de la
solucidn que fluye hacia el extremo de entrada de la citada su-
perficie tubular.

4.- Un método, de conformidad con las reivindicacio.
nes 1, 2 6 3, caracterizado porque dicha superficie tubular es
varride a la velocidad de espumacién tal como se ha definido an

teriormente.

5.- Un método, de conformidad con las reivindicacio.
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nes i, 2, 3 6 4, efectundo en wna pluraiidad de etapas, carce.
terizado porque una o mas etapas sigulentes a la primera [eyrom

pa operan a wnd temperatura y/o velceidad de barrido inferio.
res a las de la primera etapa.

6.~ Un método, de conformidad con 1las reivindicacio.
nes 1 2 5, caracterizado porgue la solucién se enfria 5 egtn
202C, por 1o menos, por debajo de su punto de saturacibn,

T.- Un método, de conformidad con las reivindicacio.
nes 1 a 5, caracterizado porque la solucidn se enfria 2 wa
temperatura comprendida entre £52C y -10°C y porque la depo-
sicién de la solucidn en los caparazones Se efect@a dentro de
esta gama de temperatura,

8.~ Un método, de conformidad con cualquiera de las
reivindicaciones 1l a 7, caracterizado porque le deposicidn se

efecta por medio de una mdquina de deposiciébn del tipo de ém-
bolo.

9.~ Un método, de conformidad con cualquierc de las
reivindicaciones 1 & 8 caracterizado porque antes de cerrar
los caparazones se rocian las dosis depositadas con una fija
cana de chocolate fundido.

10, n método, de conformidad con cualquiera de los
reivindicaciones 1l a 9, caracterizado porgue después de cerrar
el bombdén orudo se proceds & un acondicionado a une temperatu-
ra y durante un perfodo de tiempo suficlente para separar el
azlcar en forma de costra de la superficie interna del capara-
zén y cubricién.

1l.~ Un método, de conformidad con cualquiera de las
reivindicaciones 1 a 10, caracterizado porque la temperotura
de acondicionado estd comprendida entre 102C y 209C.

12.~ Un método, de conformidad con cuslquiera dec las
reivindicaciones 1 a 11 y sustancialmente tal como se he descri-
to con referencia a los dibujos que se acompafian.
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13.— Un método para la Obtencién de licores conte-
nidos en una costra.

Seglin se describe y reivindica en la presente memo-
ria descriptiva que consta de 19 pdginas foliadas y escritfas

a mdquine por una sola de Sus caras y acompaiiadas de los di-

bujos reglamentarios.

Madrid, a 20 0CT. 1973

JAIME 1E75F

D&

firmado:

mpe,
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