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&l presente invento se refiere a la
fabricacién de articulos de chocolate o de confite
ria utilizando granulados comestibles de muy baja
densidad y, més especialmente, granulados expandi
dos a base de azucar,

Estos granulados pueden substituir =z
los productos de cereales hinchados, preparados a
base de arroz o de maiz por ejemplo y conocidos bg
jo los nombres de "rice crispies", "pop corn", etc..
Dichos productos son frecuentemente utilizados para

aligerar ciertos articulos de chocolate; las parti-

- culas ligeras y cuscurrosas les confieren a estos

articulos, en vista de su sabor y consistencia par

. ticulares, un cardcter nuevo y atrayente.

El presente invento se refiere esencial
mente a la fabricacidén de granulados expandidos a
base de azicar utilizables en la industria del cho-l
colate y de la confiteria., Se refiere ante todo a
un procedimiento para la fabricacidn de tales gra-
nulados, procedimiento caracterizado por el hecho de
que unas gotas de almibar conteniendo por lo menos
un agente de expansidén son depositadas sobre un le
cho de maferia comestible pulverulenta, y que se pro
voca entonces, por medio de calentamiento, la expan-

sidén y el secado de dichas gotas, mientras que estén
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en contacto con dicha materia comestible.

El término "almibar" ge aplica, en
la presente memoria descriptiva, a una solucidn
mas o menos concentrada de un azicar, ya sea en
agua pura, ya sea en agua conteniendo, en solu~
cidén o suspensidén, otros constituyentes tales co
mo perfumes, colorantes, etc...

El invento tiene también por objeto
los granulados expandidos obtenidos mediante el
procedimiento definido, asi como una utilizacién
de estos granulados, la cual consiste en afiadir-
los a articﬁlos de chocolate.

Segun una forma de ejecucidn particu-
lar del procedimiento segin el invento, se deposi-
ta unas gotas de un almibar conteniendo un agente
de expansién, tal como el bicarbonato de amonio por
ejemplo, sobre un soporte plano horizontal previa-
mente revestido con una capa de materia comestible
pulverulenta. El polvo de materia comestible cons-~
tituye un receptéculo deformable, el cual adopta la
forma de las gotas en el momento del impacto y faci
lita por otra parte su secado por absorpcidn. Las
gotas de almibar descansando sobre dicho lecho de
polvo son después llevadas a una temperatura com-

prendida entre 140 y 1609C durante 3 a 4 minutos.
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Los granulados obtenidos después de la coccidn es-~
tén constituidos por cépsulas vacias y secas o par
ticulas de materia expandida seca, de forma sensi-
blemente esférica, cuyo volumen, en ciertas ocasio
nes, es cinco veces superior al de las gotas inicia
les. Uichos granulados son entonces separados de su
soporte pulverulento, por ejemplo mediante tamizado,
y conservados al abrigo de la humedad atmosférica en
un embalaje hermético.

Segin una segunda forma de ejecucidp

del procedimiento, se deposita sobre las gotas, an

- tes de la coccidn, una capa de materia pulverulenta

comestible. La totalidad de la superficie de cada

. gota entra asi en contacto con el polvo, una parte

del cual participa a la constitucidn de una pelicu

la superficial envolviendo cada granulado después

de la coccibdn.

La materia comestible pulverulenta pue
de seleccionarse en funcidén de la composiciom quimi-
ca del almibar utilizado y de las caracteristicas que
se desea conferir a los granulados expandidos. ILa se
leccidén de esta materia comestible permite ante todo
de influenciar la composicién quimica de los granula
dos asi como su color, sabor y consistencia. Se pue-

de mencionar, a titulo de ejemplo, entre las materias
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comestibles las més corrientes, el almidén y sus
productos de hidrélisis, el cacao, el café, el
polvo de leche, las harinas de cereales, etc...

La influencia de la materia comesti-
ble pulverulenta sobre la composicidn quimica de
los granulados expandidos se destaca claramente en
los Ejemplos 1 a 4. Efectivamente, aunque los almi
bares utilizados en estos ejemplos no contengan al
midén, el tenor en almidén de los granulados obte-
nidos mediante coccidn de las gotas de almibar en
contacto con un lecho de almiddén pulverulento va-
ria entre 13,5 y 48,4% en peso. Dichos tenores en
almidén dependen de la composicidn quimica del al-
mibar utilizado, de su tenor en materias sdélidas,
de la calidad del almidén, asi como del modo de re
vestimiento de las gotas.

Por otra parte, el almidén en contacto
con la superficie de la gota es susceptible de cong
tituir, por gelificacién durante la cocéién, una pe
licula elédstica ddndole a los granulados en expan-
sién una forma regular, sensiblemente esférica.

Ademas, utilizando como soporte un
polvo de café o de cacao por ejemplo, se obtienen

unos granulados agradablemente perfumados.

Por otra parte, es posible hacer va



riar la densidad de los granulados modificando la
cantidad del agente de expansidn afiadido al almi-
bar; también se puede regular la dimensibén de es-
tos granulados utilizando toberas diferentes é in

5 ~ terviniendo sobre la temperatura y la duracién del
cocimiento.

El dibujo adjunto ilustra esquemdti
camente y a titulo de ejemplo una iﬁstalacién per
mitiendo de ejecutar en continuo el procedimiento

10 segin el invento., .
' | -La Fig. 1 es un esquensa simplificadb
del conjunto de una parte de esta instalacidn.

La Fig. 2 muestra una vista en plan
ta de una parte de esta instalacidn.

15 La #ig. 3 representa, en escala més
grande y en corte longitudinal, una pérte del le-
cho de materia pulverulentsa.

Yal como representada en el dibujo,
la instalacidn comprende una bateria de toberas ver

20 ticales 1 sujetas a un tubo rigido horizontal 2. Eg
te 0ltimo esté alimentado con almibar por un tubo 3
unido por ejemplo & una bomba (no representada). Las
toberas 1 depositan gotas de almibar sobre una cinta
de transporte horizontal 4 poseyendo un movimiento de

25 traslacidén en el sentido de la flecha f. ILa cinta 4

11-1-74 -6 -
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estd revestida, sgua arriba de las toberas 1, con
una capa 5 de materia comestible pulverulenta pro
cedente de la tolva 6. Las gotas de almibar depo-
sitadas sobre la capa 5 de materia comestible pul
verulenta son entonces recubiertas con una segunda
capa de materia pulverulenta que se derrama de la
tolva 7 dispuesta agua abajo de las toberas 1. Pa
sen entonces al interior de un horno 8 cuya zona
calentada se extiende sobre una parte del trayecto
de la cinta de transporte 4.

Al final del recorrido, el lecho pul
verulento y los granulados expandidos emergen del
horno 8 y son descargados por gravedad sSobre un ta
miz vibrante inclinado 9. La materia pulverulenta
pasa & través del tamiz Q y es recogida en el reci
piente 10 mientras que los granulados que quedan
sobre el tamiz caen en el reciplente 1l.

El polvo de materia comestible es in
mediatamente reutilizado para un nuevo ciclo; los
granulados son enfriados a temperatura ambiente y
conservados al abrigo de la humedad atmosférica en
un embalaje estanco.

Los ejemplos siguientes ilustran la
puesta en obra del procedimiento segin el invento,

el cual sin embargo no esté limitado a las condi-
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ciones que en ellos se describen.,
En estos ejemplos, los valores exe

presan relaciones ponderales.

Ejemplo 1

Se prepara un almibar cuya composi-

cidn es la siguiente:

Sacarosa 51,25 % .

Bicarbonato de amonio 0,50 %

Acido citrico 0,25 %

Agente colorante 0,50 % ‘
Aroma de frambuesa 2,50 %

Agua 45,00 %

Este almibar es distribuido bajo for
ma de gotas sobre una cinta de transp;rte previamen
te recubierta con una capa de almidédn pulverulentoi
Estas gotas son entonces revestidas con una segunda
capa de almiddn en polvo y transportadas sobre la
cinta al interior de un horno-timnel cuya temperatu-
ra se Sitha entre 144 y 1522C. Se mantiene las gobtas
a esta temperatura durante 3 minutos y medio. Los
granulados expandidos y secos obtenidos tienen una

densidad de 0.200 y un tenor en almidon de 48.40 %.



Ejemplo 2

Unas gotas de un almibar con la com-

posicibn siguiente son tratadas tal como en el

Ejemplo 1:
5 Sacarosa 51,45 %
Bicarbonato de amonio 0,60 %
Acido citrico 0,25 %
Agente colorante 0,50 %
Aroma de pistacho 2,00 %
10 Vanilina 0,20 %
Agua 45,00 %

Los granulados expandidos y secos re
cogidos después de la coccidn tienen una densidad

15 de 0,185 y un tenor en almiddén de 45 %.

Ejemplo 3

Se utiliza un almibar teniendo la com

posicidn siguiente:

20 . Sacarosa 61,25 %
Bicarbonato de amonio 0,50 %
Acido citrico 0,25 %
Agente colorante 0,50 %
Aroma de limén 2,50 %
25 Agua 35,00 % '

11-1-74 -9 -



Las gobas de este almibar, tratadas
segin el procedimiento descrito en el Ejemplo 1,
dan, después de la expansién y del secado, unos
granulados cuya densidad y tenor en almiddn son

5 respectivamente de 0,240 y 29,80 %.

Ejemplo &

Se prepara un almibar.cuya composi-~

cidn es la siguiente: -
10 Sacarosa ' 20,00.%
Bicarbonato de amonio 1,00 %

Leche condensada no azucsg

rada 18,60 %
Malta en polvo 19,00 %
15 ’ Agua 41,40 %.

Unas gotas de este almibar son deposi
tadas sobre una cinta de transporte previamente rg:
vestida con una capa de almidbén pulverulento y lle
vadas a una temperatura comprendida entre 144 y

20 1522C haciendolas pasar por un horno-tinel duran-
te 3 minutos y medio. La densidad de los granula-
dos expandidos y secos recogidos a la salida del
horno es de 0,127 y su tenor en almiddén de 13,5 %.

La presente solicitud que corresponde

25 a la presentada en Suiza, el 4 de Diciembre de 1970,

111~k - 10 -



bajo el nimero 17,951/70, se acoge a los benefi-
cios del artfculo 51 del vigente Estatuto sobre
Propiedad Industrial.

-~ REIVINDICACIONES -

Los puntos de invencién propia y
nueva, que se presentan para que sean objeto de la
10 presente solicitud de Patente de Invencién en Espa~
fla, por VEINTE afios, son los que se recogen en las
reivindicaciones siguientes:
. 18,~ Procedimiento pars la fabrica-
cibn de articulos de chocolate o de confiterfa, ca-
15 recterizado por el hecho de gue, por una parte, se
depositan unas gotas de un almfibar conteniendo por
lo menos un agente de expansidén sobre un lecho de
' : materie comestible pulverulenta y se provoca median-
te calentamiento la expansidén y el secado de estas
20 gotas mientras que estdn en conbacto con dicha mate-~
ria comestible, y, por otra parte, se prepara una
masa de chocolate o de confiterfa, después de lo
cual se afiaden algunos de log granulados obtenidos
a la masa pldstica de chocolate o de confiteria y
se forman, por moldeo o de otro modo, artfculos ali-
gerados y cuscurrogos,

25 28,- Procedimiento segin la reivin-

26~4-T76 -1 -
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dicacidn 12, caracterizado por el hecho de que el
agente de expansibén es el bicarbonato de amonio.

32,~ Procedimiento segin la reivin-
dicacidén 12, caracterizado por el hecho de que el
almibar contiene por lo menos un perfume.

48,- Procedimiento segin la reivin-
dicacibn 12, caracterizado por el hecho de que el
almibar contiene por lo menos un célorante.

5a,- Procedimiento segfin la reivindi-
cacibén 12, caracterizado por el hecho de que el almi
bar contiene sdélidos lécticos. ‘

62,~ Procedimiento segin la reivindi-
cacién 12, caracterizado por el hecho de que el almi
bar contiene malta.

72.- Procedimiento segin la reivindi-
cacién 12, caracterizado por el hech; de que se depo
sita sobre dichas gotas, anties de calentarlas, una’
segunda capa de materia comestible pulverulenta.

8a,~ Procedimiento segin las reivindi
caciones 12 y 72, caracterizado por el hecho de que
dicha materia comestible es un hidrato de carbono.

2,- Procedimiento segin las reivindi-
caciones 12, 72 y 82, caracterizado por el hecho de
que dicha materia es un almidén.

102,.~ Procedimiento segin las reivindi

- 12 -



caciones 12 y 78, caracterizado por el hecho de que

dicha materia es una harina de cereal.

11%,~ Procedimiento segin las reivin-
dicaciones 12 y 74, caracterizado por el hecho de

5 que dicha materia es un polvo de cacao.

122,~ Procedimiento segin las reivin-
dicaciones 12 y 72, caracterizado por el hecho de
que dicha materia es un extracto de café en polvo.
132,~ Procedimiento segin las reivin-
10 dicaciones 12 y 72, caracterizado por el hecho de

que dicha materia es un polvo de leche.

142,~ Procedimiento para la fabrica-

cidén de articulos de chocolate o de confiteria.

Tal y como se ha descrito en la Memo-
15 ria que antecede y para los fines que se han especi

ficado.
Esta Memoria consta de trece hojas es

' critas a mAquina por una sola cara.

11-1-7
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