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Sobre:
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Solicitante: La compafifa britinica: CAIBURY LIMITED, do-
miciliade en BOURNVILIE, BIRMINGHAM (Ingla-
terra). ‘
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Este invento se relaciona con un método de fgbricacidn

del chocolate con leche.

El chocolgte con leche sge prepara actuglmente de dos ma-~

nel;jas:

a) El producto licteo en forme de leche liquida, de leche
cdncentrada 0 de leche en polvo con reconstituyentes,
empleando el llamado proceso de "desmenuzamiento!, ge-
guido por sl proceso normgl de-fabricacién del choco-

lgte con las etapas de refinado y cocido.

b) La leche en polvo se mezcla empleando una combingeidn
seca de ingredientes seguido del proceso normal de fa-

briecgeién del chocolate.

Estos dos métodos de preparacibén del chocolate con leche
producen chocolgtes que tienen diferentes caracteristicas
de sabor y uno de los objetos de la presente invencibn es
proporcionar un método de fabricacibén de chocolate con le
che a partir de la leche en polvo ordinaria que porporcio
ng Lun éhocolate que tiene las caracterisitcas de sabor del
chocoldte fabricado por el procedimiento de "desmenuzami en

't;oll.

E1l sabor gsociado con el liamado procedimiento de "desme-
nuzamiento" se produce durente las etapas de condeﬁsacién
y secado de la mezcla de léohe liquida, azlocar, crema de
cacao y se debe a lg reaccidn de Maillard que ocurre en~
tre los grupos oxidrilos de los azlcares constituyentes y

los grupos amino de las proteinas presentes en lg regccién.

En conformidad con la presente invencidén se proporciona un
método de fabricacidén del chocolate con leche, qﬁe compren
de las etapas de derretimiento del azlcar por calentemien—

t0 a una temperagbura comprendida entre 1882 y 2102 ¢., de
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mezcla ¥y calentamiento, posteriores g las etapas derfémo~
ver el azficar con la leche en polve y de procesamiento de
lg mezcla con otros ingredientes para formar el chocolate

con leche.

51 se empleg leche en polvo degcremada en el proceso, es
hecesario incluir una etapa de calentamiento de ia mezcly
de aztGear y leche en polvo descremada, juntamente con lg
creme de la leche (por ejemplo, grasa de mantoquilla anhi-
dra) a una temperafura comprendida entre 115¢ y 1%69 C. an
tes de procesar la mezcla conjuntamente con los demés in-

gredientes.

Si se emplea leche en polvo sin descremar, la etapa de ca=
lentamiento con el azficar sélo es suficiente parg obtener

!

el sabor apetecido.

El azficar calentado puede mezclarse con leche en polvo en
presencla de una cantidad pequefia de azhear reductor, que

puede ser glucosa y/0 en la presencia de la crema de caceo.

El invento se describe a continuacién en los siguientes

e¢jemplos:

EJEMPLIO I

Se derriten 45,36 Kg. de azficar calentindolo a una tem
peratura entre 1932 y 2482 C. e inmediatamente se vier
te sobre 20,852Eg.ﬂde leche en polvo descremada, for-
néndose una melaza que se babte calentaddo durante 10

minutos.

12,25 Kg. de la mezocla asi apreparads se aﬁadenra_7,26ngj
de grase de mantequillg anhidrs en un recipiente apro- ‘
piado provisto de dispositivos agitadores.de cierre her
mético. Con el calentgmiento continuo y lg agitacibn,--

se eleva la temperaturs de la mezcla a 122% C.y ge men
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tiene a esa temperatura durante 3 minutos. 2,72 Kg.
de la mezcla de azficar derretido-.con leche en poi-

vo descremada se afladen a continugeibén ¥ la temperg
tura de la mezclg depositads en el recipiente'se rg

duce g 608 C.

51,25 Kg. de la mezela de azficar. derrstide con le-
che en-polVo descremada se mezclan juntamente con ::
10,90 Kg. de crema de cacao, 16,50 Kg. de mantequi .
1lg de cacad ¥y 22,23 Kg. de la,grasa.de ig manteqqg
1llg mezclada prepé?adé anteriormente. Una vez mez-
clada profundamente, el producto resultante se lle-
va & una consistencla suave mediante wn juego de rg

dillos de refinado.

490 Kg. del polvo refinado se colocen en un recipien
te jﬁntamente con 2,18 Kg. de lecitina, 1,777Kg. de
manteca de cacao ¥y 0,27é Keg. de eéencia- A continua-

¢cibén se 6alienta la mezclﬁ durante 24 horas a una

- temperatura que no exceds de 54,402 C.

-~

EJEMPIO 2

45736 Kg. de azficar se derriten y se calientan tal co

mo en el ejemplo 1 e immediatamente se vierten sobre

10,45 Kg. de leche e polvo descremads ¥y 14 Kg. de le

che en'polvo gin des&remar, irtroduciéndose en un re-
cipiente calentado y realizéndose en 81 la mezcla con

calentamiento durante 10 minutos.

12,25 Kg. de la mezcla asi preparada se afiaden a 3,63
de grasa de mantequilla anhidra en otro recipiente y
se calientan tal como en el ejemplo l. 2,;2 Kz. de lg
mezclg de azﬁcar-derretido ¥ leche en polvo se afiaden

a ponﬁ;nuacién ¥ la temperatura de la mezela se redu-

-
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54 Kg. de la mezcla de leche en polvo y azficar derpg
tido se introducen en un recipiente mezclador junta~
mente con 10,90 Kg. de cremg de cacao, 15,33 Xg. de
manteca de cacao y 18,60 Kz. de la mezecla con grass
de mantequilla preparada anteriormente. Uﬁé vez mez—
clado profundamente el producto resultante se hace
paéar pof unos rodillos de refinado hasta obtener wna
consistencia suave. El producto obtenido se calienta

durante 24 horas a ung tempergturg no superior g 54,40%C.

~

EJEMPLO 3

45,36 Kg. de azlcar se derriten y calientan como. en

ol ejemplo 1 e inmediatamente se vierten sobre 28,12 Kg.
de leche en polvo sin descremar manteniéndose la meg-'
cla en un recipiente mezclador caliente ¥y calentando

oontlnua016n durante 10 minutos.

72,60 Kg. de 1lg mezclyg de azfcar derretido con leche

en pol&o sin descremar se introducen en un recipien-~

te juntamente con 10,90 Kg. de .crema de cacao y 16,33 Kg-.
e manteca de cacao. Una vez mezclado profundameafe,
el producto resultante se hace pasar por un juego de
roéillos¢de refingdo hasfa'obtener ung, consistenoia )
suave ¥ a conﬁlnuaclén ge calienta durante 24 horas

3

una temneratura que 10 exceda de 54,402 C.

EJEMPLO 4
Se repite el proceso del ejemplo-l con la excepcidn
de que se derritan 43 Kg. de azlear calenténdolo a
ws, temperatura comprendida entre 193¢ y 2059 C. e
inmedigtamente se vierte sobre otra mezcla formada '
ﬁor'20,90 Kg. de leche en polvo descrémaéa yﬂz;gz Kg;
de siroPé de glucosa en un mezclador preéélentadb ¥

ge bate durante 10 minutos.
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EJEMPT.0 5
'El ejemplo 3 se repite con la excepcién de que en
primer lugar.se derriten 43 Kg. de azficar calentén

- dolo g ung temperatura comprendida. .entre 1939 v
20590., e inmediatamente se vierte sobre otra mezm -
cla con51stente en 28,12 Kg. de leche en polvo sin
descremar y 2,72 Kg. de sirope de glucosg en un re
ciplente mezclador,precalentado y se bate durante

10 minutos.

EJEMPLO 6 ‘
Se repite los ejemplos 1 a 4 con la excepeibn de que
1s cremg de cacao cmpleada se sustituye parcial o to
talmente por una cantidad equivalente de cacao en pol

vo y manteca de cacao.

| N o T A
Ia Patente de.Invencién, que se solicita por veinte afios,
ﬁara Espeafia, ée acuerdo con la vigente Liegislacién, debe-
r4 reoaer sobre: "METODO DE FABRICACION DEL CHOCOLATE CON
LECHE", Gon Prioridad de.la solicitud de Pgtente en Gran.
Bretafia ntm. 38961 de fecha l% de Agosto de 1.973, segfin

las carscterfsticas esenciales de las siguientes:

REIVINDICAGIONES

;g. Método de fabricaciéh'del chocolate coﬁ léché, que com
prende las etapas de derre%ir el azﬁéar calentéfidolo g une

tempergtura comprenalda entre 1882. y 2102C., de mezclar el

.producte obtenido con una mezcla de leche en polve y pro-

cesar lag mezcla con otros ingredientes para obtener el chg

4 cqlate eon leche.

22, Método ée fabfioacién del chocolate con léche, éé acuég

do con la reivindicaecién 1 que se caracteriza porque la le-
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che en polvo egti descremgda y la mezglp de azﬁbér &“lé-
che en polvo descremada se calienta con crema de leche
a uné temperatura comprendids entre 1152 y 1762C. antes
del subsiguiente proceso con los otros ingrediéntes para

la fabricgeidn del chocolgte.

39, Mbtodo de fabricacién del chocolgte con leche, de
acuerdo con las reivindicaciones 1 6 2, que se caracte-
riza porque el azlcar calentado se baté con leche en pol
vo en presencla de una pequefia cantidad de ﬁn agucal Ire-

ductor.

48. Mbtodo de fabricacibn del chocolate con leche, de
acuerdo con cuglquiera de las reivindicaciones anteriores
que se caracteriza porque el azficar calentado se tezcla

con leche en polvo en presencia de cremg: de cacad.
58. METODO DE FABRICACION DEL CHOCOLATE CON LECHE.

Segln queda sustanciglmente descrito en la presente memo-
ria, que consta de siebte hojas, escritas a miquina por una
gola cara.

wearia, 17T AGD, 1874 -

CAIBURY LIMITED
P.P.

,%,,,1213522232212:::::;___~
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