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Este invento se relaciona con un método de fabri-
cacidn de chocolate con leche y tiene como objeto proporcio-
nar un sistema de fabricacidn de chocolate con leche que em-
plea leche en polvo para obtener un chocolate con leche que
tiene un sabor similer al de chocolate con leche producido
por el llemado proceso de "desmgnugamiento";

En conformidad con la presente invencién se pro--
poreiona un método de fabricacidn de chocolate con leche, -
que conste de las etapas de calentamiento de una disclucidn
acuosa de azucar a une temperatura comprendida entre 120¢ y
1602C, de mezclae de la disolucidn de szucar calentada con -
leche en polvo, y de procesamiento de le mezecla resultante
con otros iﬂgredientes para obtener chocolate con leche.

El azucaer calentada puede mezclarse con la leche -
en polvo en presencia de una grasa de mantequilla anhidra, -
de crema de cacao y/o cacao en polvo.

Es preferible emplear pequeilas cantidades de azu-
car reductor (hasta el 5%, por ejemplo glucosa, en la disolu~
cion acuosa de azucar).

A continuacién,gse describe con mas detalle el in-
vento en los ejemplos adjﬁntos.

EJEMPLO 1

45,36 kg. de azicar se disuelven en agua y la diso-
lucidn resultante se caliehta ¥y se hace hervir hasta alcanzar
una tem@eratura‘de 14590. Le disoluéién de agzucar hervida se
vierts inmediatamente sobre une mezola de 28 kg. de leche en
polvo sin descremer y 10,90 kg. de crema de cacao en un reci-
piente mezclador precalentado y o continuacion se bate calen-
tando durante 10 minutos. Durante esta etapa, la temperatura

de la mezcla no debe elevarse por encima de 1102C,
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El 90,6% en peso de la mezcla asi prepsrada se
mezela con 9,4% en peso de manteca de cacgo en un recipien
te, Una vez mezclado profundamente el producto resultante
se hace pasar por unos rodillos de refinado hasta obtener -
el polvo de una consistencis suave apropiada.

Finalmente, los siguientes ingredientes se calien~-
tan durante 24 horas a una temperatura que no exceda de 54,

402C,;

99,15% en peso de polvo refinado (producido tal
como se ha sefialado anteriérmente).

0,45% en peso de lecitina,

- 0,35% en peso de manteca de cacao,

0,05 % en peso de esencia.

para obtener un chocolate con leche gue tiene un sabor simi-
lar al del producido por el sistema conocido como *"desmenu-
zamiento", i ’
" EJEMPLO 2

Se disuelven 45,36 kg. de azicar en agua y la diso-
lucion resultante se calienta y se hace hervir a una tempere~
ture de 1452C., ILa disolucidn de azicar hervida se vierte -
inmediatemente sobre una mezcla de 14 kg. de leche en polvo -
sin descremar, 3,63 kg. de aceite de mantequilla, 10,34 kg.
de leche en polvo descremada y 10,90 de crema de caczo en =
un recipiente precalentado y a continuacion se bate, calen-
tando durante 10 minutos. Durante este tiempo, la tempera~
tura de la mezcla no debera elevarse por encima de 1102C,

E1 90,6% en peso de la mezcla asi preparada ée ba-"

te juntamente con 9,4 por ciento en peso de manteca de cacao

en un recipiente apropiado. Una vez profundamente mezclado
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el producto resultante se hace pasar por unos rodillos de
refinado hasta obtener un polvo de la consistencia apropia-
da;

Finalmente, los siguientes ingredienfes se calien-
tan durante 24 horas a una temperaturs qﬁe no exceda de 54,

408C.

-

99,15% en peso de polvo refimedo (producido por

el sistema antes sefialado).

0,45% en peso de lecitina.

0,35% en peso de manteca de cacao.
- 0,05% en peso de esencia.

obteniéndose un chocolate con leche con un sabor similar al

del producido por el llamado proceso de "desmenuzamiento",
EJEMPLO 3 ' '
45,36 kg. de azlcar se disuelven en agua y la diso-

lueion resultante se caliente y se hace hervir a uha tempera-

tura de 1219C¢, ILa disolucidén de azicar hervida se vierte in-’

mediatamente sobre una mezcla formada por 20 kg. de leche en
polvo descremada, 7,85 kg, dé-éeeite de mantequilla y 10,90
kg. de creme de cacao en un recipiente calentado, batiéndose
a continuacidn con calentamiento durante 10 minutos. Durante
este inter#alo, la temperatura de la mezcla no debera elevar-
se por encimsa ‘de 110eC,

El 90,6% en peso de la mezcla asi preparada se ba-
te en un recipiente con el 9.4% en peso de manteca de cacao .
Una vez profundamente mézclado, el ﬁroducto resultante se hace
pasar por unos rodillos de refinado para obtener un polvo de
la consistencia apropiada.

Finalmente, los siguientes ingredientes se calien-

tan durante 24 horas a una temperatura que no exceda dé -
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54,400C3
) - 99,15% en peso de polvo refinado (producido de
le forme antes descrite) '
- 0,45% en peso de lecitina.,
- 0,35% en peso de manteca de cacal.
~ 0,05% en peso de esencia, '
parsa obtenep un chocolate con leche cuyo sabor es andlogo
al del obtenido por el procedimiento conocido como “desme-
nuzamiento", *
EJEMPLO 4 |
43 kg: de sacarosa y 2,72 kg. de sirope de éluco-
sa se disuelven en agua y la disolucion resultante se ca}iqg

ta y se hace hervir a una temperatura de 1452C., Ia disolu-

.cidn de azicar hervida se afiade inmedistamente & las mezclas

de leche en polvo y crema de cacao O cacao tal como se des-
cribe en los ejemplos 1, 2 ¥ 3. Los materiales a continua~ -

cidén se procesan de la manera descrita en los ejemplos 1, 2
¥y 3.

EJEMPLO 5.
Se rebite el procedimiento de los ejemplos 1, 2, 3

v 4, con la excepcidn de. que parte o toda la cantidad de cre-
ma de- cacao .se sustituye por creme de cacao a la cual se le
ha afladido previeamente agus y después se ha desecado, posi-

blemente al vacio, hasta llegar a un contenido de humedad = -

comprendido entre el 2 y el 3% en peso. Este proceso ayuds .

& eliminar los sabores indeseables, y puede, ademds, redu-
cir el tiempo de calentamiento subsiguiente, A continuacidn
los materiales se procesan tal como se ha descrito en los -

ejemplos 1 a 4 anteriores,
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EJEMPLO 6

Los gﬁqmplos l, 2, 3y 4 se repiten con la excep-
cidn de gue parte o ‘toda la cahtidad de orems de cacmo se -
sustituye por creme de cacao gue ha sido previamente trata~
da con una disolucidn acuosa de un élbali,,y a continuacidn
se deseca, posiblemente al vacio, hasta llegar a un conteni-
do de humedad comprendido entre el 2’y 3% en peso. Los ma~
teriales se procesan a continuacidn de la forma descrita en
los ejemplos 1 a 4 anteriores, '

BJEMPLO 7

Se disuelven 45,36 kg. de azicar en agua y la diso-
lucidn resultente se calienta y se hace hervir a una tempera-
tura de 1452C, Ia disolucidén de azicar hervida se vierte in-
mediatamenté sobre una mezecle de 28 kg. de leche en polvo sin
deseremar y 5,60 kg. de cacao en polvo (con el 12% de mate-
ria grasa) en un recipiente caliente y a continuacidn se ba-
te calentendo durante 10 minutos, Durante este tiempo la -
temperatura de la mezcla no debers pasar de 1102C.

El 85,0 % en peso de la mezcla asi préparada se ba-
te en un recipiente con ol 15,0% en peso de manteca de cacao.
Una vez mezclado profundamente, el producto resultante se ha=-
ce pasar por unos rodilleos de refinado para obtener un pol-
vo de la consistencia apropiada.

Pinalmente, los siguientes ingredientes se calien-
tan durante 24 horas a uns temperatura no superior a los -
54,409C:

) - 99,15% en peso de polvo refinado (obtenido por -
el proceso antes descrito).

-0,45% en peso de keitina.

-0,35% en peso de manteca de cacao.
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- 0,05% en peso de esencia.
obteniéndose un chocolate con leche que tiene un sabor si-
milar al del obtenido por el procedimiento conocido, como
"desmenuzamiento",

) ‘N 0 T &

La Patente de Invencion que se solicita por vein-
te afios para Espaiia, de acuerdo con'la vigente Legislacidn
debera receer sobre: "MEIODO DE FABRICACION DEL CHOCOLATE
CON LECHE", con Prioridad de la Solicitud de Patente en Gran
Bretafia nim. 38;960, de fecha 17 de agosto de 1973, segin -
las caracteristicas esenciales ae las siguientes:

REIVINDICACIONES

12.- Método de fabricacién de chocolate don le-
che, que comprende las etapas de calentamiento de une diso-
lucidn acuosa de azﬁcar a uha temperstura comprendida entre
1202 y 1602C de mezcla de la disolucidn de azucar resultan-
e én oaliénte con leéhe en polvo, y'procesamiento de la =
mezcla resultante con otros ingredientes para obtener un cho-
colate con leche,

28,~ Método de fabricacidn de chocolate con le-
the, de acuerdo con la reivindiéacién le, que se caracteri~
za porque la disolucion de azicar en caliente se mezcla -
con la leche en polvo en presencia de grasa de mantequilla
anhidra,.

32,~ Método de fabricacidn de chocolate con le-
che, de acuerdo con lag reivindicaciones 12 4 28, que se ca-
reacteriza porgue la disolucidn de azicar en caliate se mez~
cla con la leche en polvo en presencia de grasa de mantequi-
1la anhidra.

48,~ Método de fabricacidn de chocolate con le-
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che, de agﬁerdo con cualquiera de las reivindicaciones ante-
riores, que se caiaeteriza porqué ia disolucion de azicar en
caliente se mezcla con la leche en polvo en presencia de cre—
ma de cacao.

58, Método de fabricacidn del chocolate con leche,
de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones anteriores,
caracterizado porque la disolucidn de azicar en caliente se
mezela con la leche en polvo, en presencia de cacao en polvo.

. 62.- Método de fabricacidn del choocolate con le—
ch;t de acuerdo con las reivindicaciones anteriores, que se
caracterize porque se emplea hasta el 5% en peéo'de un azt-
car reductor en’ ls disolucidén acuosa de azicar.

7&.- "METODO DE FABRICACION DEL CHOCOLATE CON LE
CHE" " ' S

) Segin queda sustancialmente descrito en la presen-
te Memoria que consta de ocho hojas, escritas a maquina por
una sola caré. ‘

- Mearia, 17 AGO, 1974

CADBURY LIMITED
P,P, '
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