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2 El invento tiene por objeto un procedimiento y un

dispositivo para le eliminacidn de aromss perjudiciales, =~
productos pestilentes o andlogos de masas de cacao o de man
teca de cacao. . )

Durante el tueste del cacao se producen simultd—-
neamente con los aromas deseados otros componentes de sabor
Yy de aroma indeseados, que es preciso eliminar nuevamente,
para la obtencidn de un producto con un sabor de alta cali-
dad como masa de chocolate o manteca de cacao, por medio de
instalaciones adecuadas.

En la fabricacién de chocolates, los procedimien-
tos conocidos de este tipo son el as{ llamado conchado y en
la fabricacidn de menteca de cacao el asi llamado desodora-
do.

El contenido en agus en tanto por ciento de la -
mesa de cacao desempefia, tanto durante el proceso de tueste
como en les fases de elaboracidn sigufentes, un papel deci-
sivo para el desaxrrollo del sabor. El contenido en agua de
la mesa de cacac no debe rebasar durante el proceso de tueg
te un determinado valor en tanto por ciento, con el fin de
evitar la formacidn de componentes de aroma indeseados; -
mientras que en las fases de elaboracién siguientes es de--
seable un contenido en agua mayor de la masa de cacao tosta
da, que actde en cierto-modo como vehiculo para la extrac—-
ci4n de los:componentes. de sabor y de aroma indeseados.

Por otra parte, un contenido en agua incrementado _
de la masa de cacso esté'ligado a un fuerte aumento de la ~
viscosidad, que dificulta las fases de elaboracidn siguien-
tes (mezclaj laminado y conchado) en el sentido de que el ~

consumo de energfa auments desproporcionadamente, al mismo



5o

10.

15,

20.

25,

30..

tiempo que influye de forma muy negativa en la capacidad —
de produccidn o en la durecidn de las cargas,

A pesar de que los ensayos y el proceso de ‘tuesw
te ponen de manifiesto que el agua y una elaboracidn co- —
rrespondiente (tueste, aireado) permiten eliminar los aro-
mas, hasta el éunto de que el deseado aroma de cacao tam—-
bién pierde en intensidad, en la préctica todavia no se ha
procedido a aéregaf intencionademente agua después del -~
tueste, debido probablemente al temor de incrementar desme
suradamente el consumo de energfa ulterior ¥ya que no fue
posible repartir el agua en la masa por medio de un agita-
do o mezcla sencillos. '

Aprovechando el hecho conocido de que el agua -~
puede servir en cierto modo como vehfculo pare la elimina-
cidn de aromas perjudicisles, el invento tiene por objeto
un procedimiento y un dispositivo que hagan posible la eli
minacidn de estos aromas perjudiéialés por medio de agua y
que ﬁerﬁitan reducir las fases de elaboracidn siguientes,

en especiel el conchado de masas de chocolate, y con ello

~ Bu duracién desde el punto de vista del consumo de energla.

Este problema se soluciona, segin el invento, con

“un procedimiento, previsto pare el fin mencionado, en el -

que, 2 la masa mentenide en estado f1dido ¥ ﬁransﬁortada -
continuamente, se agrega de forma continua agua adicional,
el mismo tiempo que este agua adicional se emulsiona con -
la maesa dursnte el transporte ulterior, después de lo cual
la masa emulsionada se extiende en capa fina y se desgasi-
fica por aireacidn o en vacfo levantando continuaﬁente la
mesa de la capa ¥y dejéndola»refluir nuevamente a la capa.

En este caso son por lo tanto decisivas la adi--
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cigfn de agua auxiliar a la masa que se transporta continua-
mente, la distribucidn fina del agua por emulsidn durante -
el transporte y la ex\:ensién de la masa emulsionada en una
capa fina, al mismo tiempo que el asgus auxiliar se extrae -
después junto con los aromss perjudiciales por medio de una
aireacién intensa o, en especial cuando se trata de mente-
ca de cacao’,' por aplicacidn de un vacfo.

No es posible establecer 1fmites exactos de la =~
cantidad de agua que se debe agregai. Teniendo en cuenta el
aumento de la viscosidad dependiente de la adicidn de agua,
el consumo de energia necesario para el movimiento de la -
masa ¥y la ulterior extraccidn del agua de la masa se consi~
derd apropiade una adicidn del orden del 0,5 a 1,5% referi-
do a la centidad total producida. *

Los ensayos demostraron que las xnasaé de cacao -
tratadas cén el procedimiento segfn el invento poseen, en -
comparacidén con una masa de cacao no tratada, una notable -
suavizacidn de los matices de sabor fuertés, al mismo tiem=-
po que el arome tfpico del cacac se manifiesta con mayor -
intensidad.

En estos ensayos también se comprobd que, por =
ejemplo, una renovads adicidén de agua del mismo orden de =~
magnitud a unag masa tratada snteriormente en la misma forma,
conduce en cierto modo a una superacidn del sabor éptimo, es

decir que este tratamiento produce un gren debilitamiento -~

del aroma.

Ia utilizacidén de las fases de procedimiento men-
cionadas durante el tramsporte continuo de la masa tiene -
importancia decisiva, ya que una adicidn de agua en el fun-

cionamiento por cargas exige un tiempo desproporcionademen=—
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te mayor para la distribucidén fina del agua en la masa, al
mismo tiempo que este mayor tiempo favorece el proceso de
hinchamiento, en si indeseado, unido al incremento de la -
viscosidad., A consecuencia de la adicidn continua de agua
a la masa traneportade continuemente que, desde el punto -

de vista de la cantidad relativamente reducida de agua, se

‘puede denominar con més propiedad como inoculacidn, se pro

duce ventajosamente (naturalmente en el espacio continuo)
que cantidades muy péqueﬁas de agua son agregadas siempre
a cantidades muy pequefias & masa, de manera que las canti-
dades que llegan directamente a la fase de emulsién son =
muy pequefias y la pueden atravesar con un efecto Sptimo —-
cuando las condiciones hidrodindmicas son rigurosas.

Pafa'las diferentes fases del procedimiento se -
dispone de dispositivos en s{ conocidos, siendo posible -
utilizar una combinacidn de mezcladoras en si{ conocidas ¥y
de, por ejemplo, evaporadores en cape fina, para el fulme-
cionamiento continuo en el sentido del procedimiento segin
el invento.

Sin embargo, pars el proceso de emulsidn se uti-

liza preferentemente una mezcladora estdtica, segin la pa~

tente alemana 2,130.134, ¥ pera la fase de desgasificacidn

un dispositivo segin la patente alemana 1.557.184.

El dispositivo o la mezcladora, segin la patente
alemana 2,130,134, se prevé en cualquier caso para una pro
duccidn continua y da lugar a una excelente distribucidn -
fina del agua agregada en la masa de cacao, mientras que -
el dispositivo ségﬁn la patente alemana 1,557.184 también
trabaja de forma continua en capa fina, al mismo tiempo =~

que, a consecuencia de la configuracién de los elementos =
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de elaboracién, se produce una contfnua separscidn de la -
mase de la capa y el retorno de la masa & la sﬁperficie 80
porte de la masa, de manera que se crean condiciones muy -
favorables.para una desgasificacidn intensa tanto por gi-—-
reacién como por aplicacidén de un vacfo (en especial en la
correspondiente elaboracidén de manteca de cacao).

En este dispositivo se inyecta en la masa de ca—
cao aire caliente a través del rodete hueco y:en la cémara
anular entre el estator y el rodete, de manera que el ai-
re bafia en contracorriente desde abajo hacia arriba y en -
forma turbulenta las particulas de masa, siendo extrafdo -
junto con los aromas perjudiciales y la humedad.

En le elaboracién de manteca de cacao, por el -
contrario, se somete la cémera interior del dispositivo a
un vacfo, con el fin de intensificar el proceso de evapora
cién del agua. Ia aplicacidn de un vaclo es especielmente
recomendable en este caso, ya que la atmfsfera de elabora-
c¢idn de la manteca de cacao debe estar en lo posible exen-
ta de oxigeno, con el fin de evitar alteraciones indesea-~
das de la manteca.

El dispositivo para la realizacidn del procedi--
miento se caracteriza, segin el invento, por la combina- =
cién de las propiedades en si conocidas, .

a) Una tuberfa de transporte para la conduccién continue -~
de la masa desde la entrada hasta la cuba de recepcién,
b) Una bomba de impulsién intercalada en la tuberfa de: =
transporte, . '
¢) Una mezcladora de paso intercalada detrds de la bomba -
' de impulsidn en la- tuberia de transporte. '

d) Al menos un dispositivo de aireacidn o de evaporacidn -



e

10,

15.

20.

25«

30.

&2&&@% .

en capa fine aireable o evacuasble intercalado en la tu-
beria de transporte detrds de la mezcladora de paso.

e) Una bomba de dosificacién, comunicada con un recipiente
de reserva de agua, que en el lado de dosificacién se =~
une con la tuberfa de transporte delante o detrds de -~
la bomba de impulsién.

Le mezcladora de paso se compone preferentemente
de varias cédmaras individuales, situadas una detrds de -
otra en el sentido de circulacidn, que se comunican entre
si por medio de canales de entrada y de salida, al mismo =
tiempo que las cémaras individuales presentan la forma de
un tronco de cono doble ¥y los canales de unidén entran y =
salen tangencialmente en las cémaras jindividuales, de tal
menera que, alternativamente, las cdmaras individuales ad-
yacentes estdn unidas entre si, una vez; en la zona de su
seccidn mayor y, la otra, en la zona de su seccién mds pe-
quefia, El evaporaddr en capa fina ésté formado preferente-
mente por un tubo vertical con entrada y sélida de masa, -
al mismo tiempo que en el interior del tubo se prevé coa--—
xialmente-un eje giratorio con elementos centrifugadores -
dispuestos por pisos, que limitan con la pared interior -
del tubo una cdmara anular cilindrica para el paso de 1la
masa desde arriba hacia abajo y para el centrifugado de la
mase en forma de un velo contra la pared del tubo, poseyen
do los elementos de centrifﬁgado'y de desprendimiento bo=-
quillas de desprendimiento, comunicadas por medio de cana-
les con orificios de pulverizacidn, que estdn separados -

una distancia pequefia con relacién al eje del 4rbol o del

tubo.

Para esta construccidn especial y en si conocida
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se solicita la pro‘beccicfn dnicamente en el marco del inven-
0.

Eliprocedimiento; segin el invento, y el disposi=-
tivo para su realizacidn se describen detalladamente en lo
que sigue basdndose en la representacién gréfica de ejem-.=
plos de ejecucidn.

la figura 1 representa esquemdticamente los dife-
rentes elemenbos del dispositivo en su relacién con la ‘tube
ria de transporte,

Ia figura 2 representa una seccidn de la mezclado
r2 utilizada con preferencia.

Ia figura 3 representa esquemfticemente una sec—

‘cidn del dispositivo de aireacidn en capa fine utilizado -

con preferencia.

La figura representa una seccién horizontal de un
disposi‘bivb de aireacidn en capa fina a lo largo de la 1{--
neg II-IT de la figura 3.

Le figura 1 representa esquemdticamente la dispo-'
sicidn espacizl exacta de los elementos individuales del -~
dispositivo, designéndose con 1 la tuberia de transporte,.-
con 2 el recipiente de entrada, con 3 el recipiente de sali
da, con 4 la bomba de impulsidn, con 5 la mezcladora, cc;n 6
el dispositivo de aireacidn en capa fina, previsto por du--
plicado en este ejemplo, con 7 el depdsito de reserva de =
agua y con 8 la bomba de.dosificacidn.

Tos sentidos de transporte de la masa y del agua
se indica.n. por medio de flechas. Ia lfnea de trazo discon--
tinuo, que desemboca en la tuberia 1 detrds de'la bomba de
impulsidén 4, indica dnicamente que la adicién del agua tam-
bién puede tener lugar detrds de la bomba de impulsidn 4.
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Ios recipientes de entrada y de salida 2 y 3 se

configuran en forma de cubas para mase mdviles, acoplables

& la tuberfa de transporte, Las bombas de dogificacidn y -

de impulsidn no requieren una deseripcidn especial, ya que

5 para ellas se puede recurrir sin més a bombas comerciales.,

La mezcladora 5 utilizada con preferencia no ne-

cesita motor de accionamiento, ya que la masa es impulsada

por la bomba 4, que la hace pesar por este mezcladora estd

tica. Una mezcladora 5 de este tipo se representa en sec--

10, cidn en la figura 2 y,apesar de que es conocida, se deseri

bird brevemente.

En le figura 2 se designan con 9 las cdmaras in-
dividuales, con 10 las tuberias de unidn, con 11 y 12 las
seceiones méximas y minimas de las cémaras de mezcla y .con

15, 13 el disco de cierre para los discos individuales 14 en -~
los que se tallan los troncos de cono, que representan las
mitades de las cdmaras individuales, y las tuberfas de -
unidn 10. Los discos 13, 14 forman, cuando Se agrupan en =
une pila y se fijan correspondientemente, la carcasa (figu

20, ras 5y 6) a la que se lleva, a través de tuberfas de en—-
trada 15, el material a mezclar sometido a presidn ¥ que =
abandona nuevamente por la tuberia de salida 16 despuds de
pasar por las cémeras individuales 9. En la figura 2 se -~
disponen las cdmaras individuales 9 una detrds de otra, al:

25, mismo tiempo que el material a mezclar penetrae en la céua-
ra en la zona de la seccidén mds pequefia y sale nuevamente
de la cdmera en la zona de la seccidn més grande, penetran
do en la cdmara individusl siguiente por la zona de mayor
secoidn y abendondndolae por la zons de menor seccidn etec. -

30. Por razones de uniformidad se describird también
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brevemente el dispositivo de aireacidén en capa fina, segin

figuras 3 v 4.

Segin figure 3; el dispositivo se compone -de wu
tubo 17, que puede estar rodeado de una camisa 18 cohductg

L ra de agus caeliente, y de un 4rbol 19, concénfrico con re-
lacién al tubo, que en este ejemplo se configura en forma
de eje hueco en -la zona de trabajo propismente dicha. El -
tubo 17 se prolonga en la parte inferior en un canaldén de -
salida 20 para la mass tratada.

10, Ios elementos de accionamiento del 4rbol 19 se =
pueden alojar en el zdcalo de la méquina, Ia masa 1fquida
se lleva por medio de una tuberia de entrada, por ejemplo,
a un canalén de Egbose desde el gque pasa por encima de bor
de de rebose y en forma de pelicula a la pared interior -

15 del tubo, cuando la entrada de masa es correspondientemen-
te grande.

Esta pared interior es barrida permanentemente -
por elementos de desprendimiento y de centrifugado 23, que
giran con elevada velocidad y que estdn distribufdos sobre

20, la periferia del eje hueco, al mismo tiempo que sSe dispo=-
nen en pisbs superpuestma lo largo de la totalidad del =
eje. Estos elementos de desprendimiento y de centrifugado
23 poseen, por un lado, en su superficie frontal una boqui
1lla de desprendimiento 24 y, en su plano de limitacidn ho-

25, rizontal inferior, orificios de pulverizacidn 25, desplaza
dos ligeramente en sentido radial hacia el interior con rg
lacidn al canto exterior de la boquilla de desprendimiento.
Con esta construccidn se consigue que la masa, que e des=
liza hacia abajo en forma de pelfcula a lo largo de la pa-

30. red interior del fubo, sea recogida por las boquillas de —
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desprendimiento, impulsada, en el sentido de la flecha 26 ¥
e través del canal 27, por medio de la presidn de acumula--
cién que se produce, hacia el orificio de pulverizacidn di-
rigido hacia abajo y lenzada nuevamente desde aguf contra -
la pared interior del tubo, de manera que las particulas de
masa recorren un camino aproximadamente helicoidal antes de
inecidir sobre la péred. Por lo ténto, con este proceso se -
desprende continuemente le mesa de la pared interior del -
tubo ¥y se vuelve a lanzar conbre la pared interior del tubo
un poco mds abajo, lo que de lugar a una mezéla, distribu~-
cidn y reestructuracién continuas de la masa, pero también
e una aireacidn intensa, ya quée e través de la cdmara anu--
lar cilindrica se impulsa o aspirs continuamente sire.

Este dlspositivo se prevé siempre para una venti-
lacidn por el montaje de una campana. de aspiracién con so--
plante o se hermetiza correspondientemente como cémara de -
vacfo, en cuyo caso es preciso prever una esclusa para la cir
culacién de la masa,

En lo que sigue se exponen los resultados de los
ensayos comparativos realizados, habiéndose realizado el -~
ensayo A exclusivamente con el dispositivo de aireacidén en
capa fina 6 sin adicidn de agua adicional, mientras que en -
el ensayo B se agregd agua, que se emulsiond con la masa -
por medio de le mezcladora 5,

Masa de-cacao = mezcla de tres clases de cacao dig
tintes, tostades de forma convencional y molidas hasta -
70¢.490 pm, como material de partida.

Se estudiaron:
A) Ia influencia del tiempo de permanencia (une o varias pa-

sadas por el dispositivo de aireacidn en capa fina 6).
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Influencia del enriquecimiento artificial con sgua de -~
la masa de cacao, antes de la entrada en el dispositivo
de aireacidn, en capa fina 6, en las propiedades de ma-
terial y sensorias de la masa de cacao.

Las dos series de ensayos (A y B) Se realizaron con-uﬁa
cantidad de 660 kg/h de masa y una temperatura media de
la masa de 802C aproximadamente; la temperaturs de en--—
trada de la mé.sa en el dispositivo de aireacidn en capa
fina fue de 652C aproximadamente. E1l tiempo de permanen
cia medio en céda pasads por el dispositivo de airea- -
cidn en capa fina fue de 2 minutos aproximadamente.

Lz mismg masa de cacao se hizo pasar tres veces sucesi-
vas por el dispositivo de aireacidn en capa fina; regis
trdndose los siguientes resultados: .

Contenido en agua de la masa de partida = 1,51 % en pe=
80,

Variacién del contenido en agua en % en peso del valor

de partida

después de la 18 pasada de 1,51 a 0,63 = 58,2%

después de la 28 pasadae de 0,63 a 0,47 = 6,9%

despuds de la 38 pasadaﬁ de 0,47 a 0;38 = 5,95%

Ia reduccidn de los ‘productos fécilmente volétiles va—
rié aproximademente en la misma relacidn en tanto por -
ciento que la disminucién del agua.

Valoracidn sensoria:

Ios productos de olor v de sabor perjudiciales experimen
taron la disminucién mds intensa después de la 12 pasade
por el dispositivo de aireacidn en cape fina, al mismo -
tiempo que el aroma tipico del caceo se manifiesta con

mayor intensidad.
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la 28 paseda se obtuvo un perfil de sabores arménico,

tipico para el cacao,

Por el contrario, la 32 pasada produjo ya un considera--

ble debilitamiento del sabor de la masa de cacao. Por lo

tanto, la 28 pasada did lugar, en las condiciones dadas,

al
B) 1)

2)

resultado dptimo desde el punto de vista del sabor.
Ia misma masa de partida que en A) se enriquecid en -
la mezcladora estdtica con un 0,5% aproximadamente de
Hy0 (de 1,51% a 2,0%) y se introdujo en el dispositi-
voa de aireacidn en capa fina.

Resultado:

Variacidn del contenido en agua en % en peso del va—
lor de partida de 2,0 a 0,49 = 75,5%.

Ia misma masa de partids como en A) se enriquecié co-
mo antes con un 1,0% aproximadamente de Hy0 (de 1,51
a 2,5%4) y se introdujo en el dispositivo de airea— —-
cidn en capa fine.

Resultado:

Variacién del contenidoe en agua en % en peso del va~—
lor de partida de 2,5 & 1,16 = 53,6%.

Valoracidn sensorias

Los préductos de sabor y de olor perjudiciales dismi-
nuyeron fuertemente en ambos tratamientos M y B2),

El andlisis sensorio demostrd en el caso B1 una suavi
zacidn notable de la nota de sabor fuerte y basto y -
una elevacién del aroma tipico del cacao. Por el con—
trario, en B2 ya se habia rebasado ligeramente el sa-—
bor éptimo.

Una adicidén de agua >0,5 ¥y < 1% es por lo tanto apro
Ximadamente equivalenté, desde el punto de vista de -



la mejora del sabor, al tratamiento segin A, 28 pasa-

da.

En le prictica significa esto, que en el procedimien~

to B se dispone de una capacidad doble con relacién -
54 al procedimiento A (2 pasadas) y que sélo se produce

la mitad de los costes de invencién. Dado que el con-

sumo total de energia es en ambos casos (A y B) del ~

mismo orden de magnitud para cada pasada, los costes

de energfa en el caso B se reducen también aproximada
10. mente a la mitaq.

N O T A

Le Patente de Invencidn que se solicita por vein-
te afios, pars Espafia, de acuerdo con la vigente Legisla- -
cidn, deberd recaer sobre: VPROCEDIMIENTO Y DISPOSITIVO PA-

15; RA IA ELIMINACION DE AROMAS PERJUDICIAIES, PRODUCTOS PESTI-
LENTES O ANALOGOS DE MASAS DE CACAO O DE MANTECA DE CACAQ",
con Priorided de la Solicitud de Pabente en Alemanis ndm, -
P 23 13 563.9 de fecha 19 de Marzo de 1973, segin las carag
teristicas esenciales de las siguientes:

20, REIVINDICACIONES

18 .~ Procedimiento y dispositivo para la elimina-—
cidn de aromas perjudiciales, productos pestilentes o andlo
gos de masas de cacao ¢ de manteca de caceo, cuyo procedi-
miento estd caracterizado por el hecho de gue a la masa, =

25, mantenida en estado fldido y transportada continuamente, se
agrega de forma continue ague adicional, al mismo tiempo -
gue este agua adicional se emulsiona con la mass durante el
transporfe.ulterior; después de lo cual la masa exmulsiona-
da se extiende en capa fine y se desgasifica por aireacidn

0o o_gn>vacio levantando continuamente la masa de la capa §y --
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dejédndola refluir nuevemente a la capa.
. 28,~ Dispositivo para la eliminacién de aromas per=-
Jjudiciales, productos pestilentes o andlogos de mesas de ca—
cao o de manteca de cacao, para la realizacidn del procedi~ ~
54 miento, segin la reivindicacidn 12, caracterizado por la com-
binacién de las siguientes propiedades en si conocidas de unae
tuberiza de transporte para la conduccidn continua de la masa
desde el recipiente de entrada al recipiente de salida, una -
bomba de impulsién intercalada en la tuberfa de transporte, -
10, una mezeladora de paso -intercalada detrds & la bombe de im- -
pulsidn en la tuberia de transporte, al menos un dispositivo
de aireacidn o de evaporacidén en éapa fina, aireable o evacug
ble, intercalado en la tuberfa de transporte detrds de la =
megcladora de paso, ¥y una bomba de dosificacidn, comumnicada -
15, con un recipiente de reserva de agua, que en el lado de dosi-
ficacién se une con la tuberf{a de transporte delante o detrds
de la bomba de dosificacidn.
38,~ Dispositivo pera la eliminacidén de aromas per-
judiciales, productos pestilentes o andlogos de masas de ca=-
20, cao o de manteca de cacso, segin la reivindicacidn 28, carac-
terizado por el hecho de que la mezcladora estd formada por -
varias cdmaras individusles, situadas una detrds de otra en -
el sentido de circulacidn, que se comunican entre si por me-—-
dio de canales de entrada y de salida al mismo tiempo que las
25« cdmaras individuales presentan la forma de un tronco de cono
doble y que los eanales de unién entran y salen tangencialmen
te en las cémaras individuales, de tal manera, que las cédma--
ras individuales elternativamente adyacentes en el sentido de
circulacidn estdn unidas entre si, una vegz, en la zona de su

secpidn mayor y, la otra, en la zona de su seccidn mds peque




fila.

&,« Dispositivo pars la eliminacidén de aromas per-
judiciales,'productos pestilentes o andlogos de masas de ca=~-
cao o de manteca de cacao, sSegin la reivindicacidén 28, carac~-

5. terizado por el hecho de que el dispositivo de airegcidn o el
evaporador en capa fina estd formado por un tubo vertical con
entrada y salide de masa, al mismo tiempo que en el interior
del tubo se prevé coaxiglmente un eje giratorio con elementos
centrifugadores, dispuestos por pisos, que limitan con la pa=-

10. red interior del tubo una cdmare anular cilindrice para el =
paso de lg mesa desde arriba hacla abajo y para el cenbrifuga
do de la masa en forma de un velo contra la pa%ed del tubo, -
poseyendo los elementos de centrifugado y de desprendimiento.bé
guillas de desprendimiento, comunicadas por medio de canales -

15, con orificios de pulverizacidn, que estén separados, con relg
cién a las boquillas de desprendimiento,;una distancia peque-
fia del eje del &rbol o del tubo. '

58 ,~ "PROCEDIMIENTO Y DISPOSITIVO PARA LA ELIMINA--
CION DE AROMAS ﬁERJUDICIALES, PRODUCTOS ?ESTILENTES 0 ANALO--

20, GOS DE MASAS DE CACAO O DE MANTECA DE CACAO",

Segin queda sustancialmente descrito en la presente

25,



Memoria que consta de dlecisiete hojas escritas a mdquina -
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