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«PSGCEDIMIENTQ PASA LA FABRICACION CONTINUA DE MASAS DE 
CHOCOLATE CON LECHE E INSTALACION PARA SU REALIZACION"
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El invento tiene por objeto un procedimiento para la  
fabricación continua de masas de chocolate con leche en e l que 
e l grano de cacao tostado* finamente molido* se amasa* lamina* 
homogelnisa y bonifica bajo adición de asácar# lecitina* mante­
ca de cacao y leche en polvo.

Para obtener masas de chocolate con leche con tana 
elevada calidad de sabor y tina gran finura se requiere un ele­
vado coste en máquinas y en tiempo* ya que son necesarios deter­
minados procesos de transformación ta le s  como molienda fina del 
grano de cacao tostado* adición de manteca de cacao* lecitina* 
azdcar y leche en polvo* laminado fino* homogeinización de to­
dos los componentes de la  masa y el i mi nación de los aromas per­
judiciales, a l mismo tiempo, que es inevitable que la  masa sea 
tra tada por lo tes en determinadas fases de la  transformación, 
lo  que se opone* como es natural* a la  apetecida realización 
continua del tratamiento de la  masa* Ya se hicieron intentos 
encaminados a obtener un desarrollo del proceso y, en especial* 
tiempos de conchado más favorables* Con un procedimiento casi 
semicontinuo* que recurre a l favorable efecto de un tratamiento 
continuo en capa delgada (patente alemana DT—PS 1 557 184) para 
la  eliminación de los aromas perjudiciales y de la s  sustancias 
pestilen tes inmediatamente después de la  molienda fina del grano 
de cacao triturado, resultó posible reducir e l tiempo de concha­
do* por ejemplo, desde aproximadamente 24 horas a ocho a doce 
horas manteniendo la  calidad del producto fin a l, para lo que e l 
grano de cacao triturado tenia que pasar por la s  siguientes má­
quinas y aparatos:

30.



Molino previo, molino fino, aparato do tratamiento en 
capa delgada» amasadora Eonti, laminador y concitadora. El concha* 
do se tiene que rea lizar en este eaeo por lo tes para que e l 
agua* aportada forzosamente por la  leche en polvo, que se agre* 
ga dolante de la  amasadora Konti* es decir relativamente tarde 
y que adío debe esta r co n ten í en e l producto fin a l en un de» 
terminado tanto por ciento, sea expulsada hasta la  cantidad ad­
misible sucediendo lo  mismo con los aromas indeseados que son 
aportados, igualmente, con la  leche en polvo.

El consuno to ta l de energía* pero también los costes 
en máquinas son correspondientemente elevados tanto en los pro­
cedimientos convencionales como en los procedimientos semicon- 
tinuos* debido especialmente a l necesario empleo de conchadoras# 
Por un lado» ya se había apreciado desde hace tiempo, que a l in­
crementar la  concentración de energía es posible reducir e l tiem­
po de conchado necesario, pero, por otro* fue preciso reconocer, 
que ya no es posible un incremento significativo de la  densidad 
de energía (kw/m )̂ por razones constructivas* El posible método 
de licu a r en primer lugar una ma3a de chocolate bruta compuesta 
de cacao» azdcar» leche en polvo y manteca de cacao en una ins­
talación apropiada y someterla después a un tratamiento en capa 
delgada tampoco condujo al resultado apetecido* lo s extensos es­
tudios demostraron, que 3Í  bien es posible un tratamiento de esta 
clase» e l resultado es demasiado pobre» do manera que no represen 
ta  una solución rentable* Se pudo comprobar que la s  propiedades 
sensoriales de la  masa de chocolate varían de forma muy p o siti­
va por medio ael tratamiento en capa delgada* pero que no es po­
sib le obtener con e l tratamiento en capa delgada abreviado una 
deshidratacióh y mejora de la  viscosidad hasta e l estado fin a l 
deseado en condiciones rentables y sin  merma de la  calidad de la  
masa» la  causa do ello  es la  gran capacidad de adsorción del aztí-
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car contenido en la  orna*.

El invento tiene por objeto un procedimiento que, alcan­
zando a l menos la  misma calidad y la  misma producción referidas 
a lo s modernos procedimientos de fabricación usuales en la  actua­
lidad, requiera un coste en energía y en máquinas menor, que se 
pueda rea liza r de una forma continua a pesar de la  inevitable mez­
c la  de lo tes y en e l que e l proceso de homogeneisacióa quede am­
pliamente liberado de la  necesaria expulsión del exceso de agua y 
de lo s aromas perjudiciales.

Este problema se soluciona, segda e l invento, con un 
procedimiento del tipo menaionsdo más arriba por el bocho de que 
a l grano da cacao triturado finamente molido, que se somete conti­
nuamente a una mezcla y amasado alteraos por lo tes, se agregan du­
rante este tratamiento alterno por lo tes la  manteca de cacao y la . 
leche en polvo,, a l mismo tiempo, que durante la  mezcla y e l amasa­
do de uno de los lotos se lleva continuamente e l otro lo te , ya mez­
clado y amasado y que contiene la  leche en polvo, a un aparato de 
bonificación en capa delgada en e l que se somete a un tratamiento 
en capa delgada con e l fin  de extraer su humedad y sus vapores, 
después de lo  que se agregan a la  masa la  manteca de cacao, la  le -  
c itin a  y e l azócar y se somete esta continuamente a una homo gene i -  
zación alterna por lo tes de la  que se extras, durante la  homo gene i -  
zación de uno de los lo tes, continuamente la  masa terminada del 
otro lote*

lo importante es, por lo tanto, que la  leche en polvo 
con su contenido en agua y sus aromas perjudiciales se agregan ya 
a l a  masa de cacao no de evaporizada y mezclada con e l azácar, so­
metiéndola junto con ásta s i tratamiento de bonificación en capa 
delgada, de manera que la  masa extraída de este tratamiento contie­
ne ya, por un lado, la  leche en polvo, mientras que, por o tro , ya 
está ampliamente exenta del exceso de agua y de los aromas perju-



dicialoa» lo  que tiene por consecuencia que la s  fases de trata»  
miento siguientes ya no son recargadas por estos componentes que 
os preciso eliminar#

Por lo  tanto» ya no es necesario un tiempo de conchado 
y de bonificación relativamente grande, que de por s í se opone a 
un tratamiento totalmente continuo» El parque de máquinas necesa* 
rio  para e l tratamiento, segdn el invento, es decir dos mezclado-' 
ras de lo tes y aparatos de bonificación intensa, que funcionan 
dtcreativam ente y que se describirán con d e ta lle , sólo es aparen 
temonto mayor, ya que, por un lado, la s  mezcladoras de lo tes no 
son tan caras desde e l punto de v is ta  de los cootos y de la  ener­
gía como la s  canchadoras, mientras que, por o tro , en los procedi­
mientos semieontinuos conocidos y descritos mág arriba no es su­
ficiente una sola conchadora cuando la  parte con funcionamiento 
continuo de la  correspondiente instalación to ta l debe trab a jar 
permanentemente» Detrás de la  última fase de bonificación se puede 
hacer pasar la  masa ventajosamente por una mezcladora está tica  
(patente alemana D2-PS 2 130 134)*

lía instalación para la  realización del procedimiento 
se compone de molino previo» molino fino, dos mezcladoras de lo­
tes con funcionamiento alterno, instalación de tratamiento en ca­
pa delgada (patente alemana DT-PS f 537 134), amasadora Koatl» 
molino de azúcar» laminador, molino de bolas o análogo y , even­
tualmente, mezcladora esté tica  (patente alemana DE-PS 2 130 1 34)*

La combinación de estos aparatos y máquinas» conocidos 
coa excepción de la  mezcladora do lo tes, se realiza» según e l in­
vento» de ta l  manera que a l aparato de bonificación en capa delga­
da se antepone una mezcladora de lotes# que se puede cargar y va­
c ia r continua y alternativamente» y una mezcladora con funciona­
miento y construcción correspondientes, entre la s  que se in tercala  
una amasadora Konti, a l mismo tiempo» que le  siguen a l menos un
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mecanismo da molienda fina» ta l  como un laminador» un molino de 
bolas o análogo,

la  mezcladora de lo tes se construye con preferencia de 
ta l modo que dos cubas provistas de elementos de mezcla y de sma- 

5» gago se acoplan de forma intercambiable con tobarlas de carga y
de vaciado, á l miaño tiempo que la s  cubas son soportadas por ele­
mentos indicadores de la  carga. En lugar de la  amasadora Konti 

. se puede u tiliz a r  también una mezcladora de lo tes apropiada» lo 
que tiene la  ventaja de u tiliz a r  en una instalación un sólo tipo 

10» ge mezcladora* Se acuerdo con las exigencias de sabor y de cali­
dad es posible agregar e l asácsr delante o detrás del mecanismo 
de molienda fina (laminador, molinos de bolas o análogo), siendo 
necesario que e l asdcar se Heve previamente a su irado de finara 
fin a l cuando se agrega detrás del mecanismo de molienda fin a , lo 

15» qae ejerce, sin  embargo, un determinado efecto en e l sabor, ya 
que e l azócar finamente molida da lugar a  un matiz de sabor dis­
tinto*

SegiSa la  procedencia y ,1a clase del cacao utilizado 
como producto de partida puedo suceder quo ésto sea muy ácido,

20 • en cuyo caso existe o l peligro de que esta masa de oaoao muy áci­
do reaccione de forma indeseada con la  albdmina de la  leche, lo 
que da lugar a  resultados no satisfac to rios desde e l ponto de Vis­
ta  del sabor del producto final» El procedimiento» segán e l in­
vento» también brinda para esta d ificu ltad , por medio de una l i — 

25. gQra modificación del tratamiento de la s  masas individúalos» una 
posibilidad de empleo correspondientemente ventajosa, por e l he­
cho de que la  manteca de cacao y la  leche en polvo se someten a 
una mezcla y amasado por lo tes llevándola desde aquí y durante 
la  mezcla y e l amasado de un lote a la  primera y segunda fase de 

30* un aparato de bonificación en capa delgada a l que se agrega simul 
téneamente en la  tercera fase, así como de forma independiente y



1
continua# e l grano de cacao triturado finamente molido, a l mismo 
tiempo que la  le c ltln a  y e l aztícar finamente molida se agregan a 
la  masa mezclada# deshidratada y liberada de aromas perjudicia­
le s  en e l aparato de bonificación en capa delgada# después de lo  

%. que se amasan y mezdfen intimamente con la  masa y que esta  masa se 
somete# junto con la  masa do cacao y con adición de la  manteca de 
cacao a  una mezcla y amasado por lo tes  ulterior# que se realiza  

p r  lo tea altemos# de manera que durante la  mezcla de uno de le s  
lotes# e l otro lo te totalmente mezclado es extraído y llevado a l 

10* tratamiento ultorior*
Segdn que se parta do grano de cacao triturado ya moli­

do hasta e l grado de finara fin a l o de grano de cacao triturado 
todavía no molido hasta e l grado de finura fin a l se procede on 
e l caso citado on til timo lugar de ta l  modo# que la  masa de cacao 

15* es agregada# después do pasar la  tercera fase del aparato de bo­
nificación en capa delgada» junto con e l azticar y la  le c ltln a  a  
la  ma3a extraida continuamente de la  segunda fase del aparato de 
bonificación en capa delgada# compuesta de la  manteca de cacao y 
de la  leche en polvo# siendo amasada continuamente y mezclada 

20* después finamente# mientras que en e l caso citado en primer la ­
gar se procede de ta l  modo# que la  masa de cacao# molida hasta 
e l grado de finura final# se agrega continuamente# después de pa­
sar la  tercer fase del aparato de bonificación en capa delgada» a  
la  masa compuesta de manteca do cacao» azácar y le c ltln a  amasada 

25* y fInsciente mezclada» sometiéndola después junto con ésta a la  
mezcla y e l amasado por lo tes ulterior*

£1 procedimiento segán e l invento» la  instalación para 
su realización y la s  ventajas obtenibles con e l procedimiento se 
describen en lo que sigue con detalle  por medio de la  represea- 
tación gráfica do ejemplos de ejecución*
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la  figura 1 representa un esquema de flu jo  de la  tota-» 
lidad de la  instalación (instalación 0 e instalación D),

La figura 2 representa un esquema de flujo  de un pro-» 
eedialento semicontinuo conocido (instalación B) *

La figura 3 representa un esquema de flujo  da la  instg  
iaoión de otro procedimiento convencional (instalación a)*

La figura 4 representa en sección una mezcladora de
lotes*

La figura 5 representa un esquema de flujo de un pro­
cedimiento ligeramente modificado con relación a l de la  figura f* 

La figura 6 representa un «esquema de flujo de un proce 
dimiento ligeramente modificado con relación a l de la  figura 5* 

En la s  figuras se u tilizan  la s  siguientes abreviatu­
ras:

K-B « manteca de cacao*
M-P a  l e c h e  e n  p o lv o *
Le » lecitina*
550 « azdcar.
ICg « kilo gramo» 
h  « hora,
00 = conchadora*
2 ss tiempo de funcionamiento,
,1,13,0,D * designación de la s  instalaciones*
Cifras romanas: cantidad de máquinas necesarias re­

ferida a la  cantidad elaborada*
Segán figura 1* los granos de cacao tostados y previa­

mente triturados son molidos en un molino previo 1 y en na mo­
lino fino 2# Bel molino fino 2 fiasa la  masa a una de la s  cubas 
9 de la  mezcladora de lo tes 3* a l mismo tiempo que durante e l 
tratamiento del lo te de masa en la  o tra cuba 9» la  masa es ex­
tra íd a  continua y simultáneamente de la  primera cuba 9* Junto 
con e l cacao finamente molido se agregan, por medio de elemen—
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to s do dosificación no representados, manteca de cacao y leche en 
polvo* la  masa compuesta de cacao, manteca de cacao y leche en 
polvo y totalmente mezclada ae transflore después desdo l a  cuba 
9 a la  instalación de tratamiento en capa delgada-4-* qo® ae com­
pone do tro s aparatos de bonificación en capa delgada, en la  que 
se extraen ampliamente e l exceso de agua y los aromas perjudicia­
le s , contenidos en la  masa tanto por e l cacao como por la  leche 
en. polvo, de manera que ya no tienen que ser tenidos en cuenta en 
e i tratamiento u lte rio r. Durante e l vaciado continuo de una de 
las cubas se amasa y mezcla nuevamente en la  o tra  cuba*

la  u lte rio r edición de manteca de cacao y de le e itin a  y 
su mésela con la  masa do cacao do rea lisa  por medio de una amasa­
dora 5 con funcionamiento continuo a la  que oo puede agregar tam­
bién e l aztícar molida en on molino da azócar 6.  En lugar de la  
«tasadora 5 so puede u tiliz a r  también una mezcladora de lo tes se­
gún figura 4»

embargo, dejando a un lado e l laminador 7 también 
es posible agregar e l azúcar, que en este caso tiene que esta r 
necesariamente molido hasta e l grado de finura f in a l, en la  mez­
cladora de lo tes 3*, como se representa con linea  de trazo discon­
tinuo (instalación D). En esta variante, en la  que e l azdoar ya 
está  molida hasta e l grado de finura fin a l, so puede prescindir 
de la  masadera 5 . Da masa procedente de la  amasadora 5 penetra, 
a través de lo s laminadores 7, en la  mezcladora de lo tes 3N cu­
yo funcioamiento también es alternativo , desde la  que se re a li­
za la  extracción continua de la  masa terminada durante e l tiempo
do tratamiento en la  o tra cuba 9»

cantidades de m aterial tratadas en los diferentes
aparatos y máquinas se indican a titu lo  de ejemplo y coa fines 
comparativos en los esquemas de flu jo . Detrás da la  mezcladora 3*

- 9 -



se puede prever todavía una mezcladora está tica  3* Coa e l f ia  de 
poner de manifiesto los perfeccionamientos obtenibles coa éste 
procedimiento se representan en la s  figuras 2 y 3 un. procedi­
miento convencional y  un procedimiento semicontinao (ambos cono­
cidos)*

Be la  comparación resu lta  lo siguiente;
Partamos a títu lo  de ejemplo de l a  siguiente recata: 
12$ de masa de cacao 
18$ de manteca de cacao 
50$ de asdear
23$ de leche en polvo grasa 

100$ de masa de chocolate.
Se comparan los cuatro procedimientos do fabricación 

siguientes:
á) procedimiento convencional 
3) procedimiento semicontinuo 
0) nuevo procedimiento
B) nuevo procedimiento con molienda del asdear hasta 

e l grado de finura fin a l en e l molino 6*
Una instalación» gao trabaja de acuerdo con e l nuevo

procedimiento c) se diseñó £>ara una producción de 2 t /h  « 43 t /  
d ía. la s  inataiaciones A}» B) y  B) poseen la s  mismas producciones 
diarias* !

Con relación a la  instalación A) se ahorran (—) o nece­
sitan  adicionalaeate (+) las siguientes máquinas: 
Instalación 3)
(—) 3 canchadoras de 3 t  do 

capacidad cada una
(+) 1 aparato de bonificación ai 

capa delgada 4 de 1000 hg/h



Instalación C).
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(~) 3 laminadores do 500 lsg/h (+} 1 aparato do bonificación en
cada uno capa delgada 4 de 1000 kg/it

(-) 50$ de capacidad de ama­ {+) 2 mezcladoras de lo tes  3*3*
5* sadora (de t/h  a 2 t/h ) de 2 t /h  cada una

(-) 16 canchadoras con una ca­ (+) 1 mezcladora, está tica  8

pacidad de 3 t  cada una de 2 t /h
(+) 1 bomba de masa de inedia pre­

sión t 6 de 2 t /h
10* Instalación B)

(-) 6 laminadores de 500 kg/li (+) 1 aparato de bonificación
cada uno en capa delgada 4 de

1000 lsg/h
(—) 1 amasadora de t/h (+) 2 mezcladoras de lo tes 3*3*

15* de 2 t /h  cada una
{-) 16 conchado ras (+) 1 mezcladora e s tá tica  8

de 2 t /h
(+) 1 bomba de masa de media pre­

sión 16 de 2 t/h
20* Hefcroatc a los costes de inversión resu lta  de aquí

la  siguiente relación?
A:B:G;D « 3»4í 2«7:1,6s1

os decir* qus, por ejemplo, la  instalación & exige* con relación 
a la  instalación 3> unas inversiones 3,4 veces mayores# si» tener 

25* en cuenta loo costes de espacio, que, sin. embargo, disminuyen so» 
siderablements en e l orden a) ,3},C),D)* Para e l balance de energía 
se obtiene o l siguiente cuadro?

AsBsCsDc* 2,5?2s1*7?1
es decir* que* por ojeadlo, e l consumo de energía de la  in s ta la - 

30* oión A es 2*5 veces mayor que e l de la  instalación D*



la s  dos mezcladoras do lo tes 3 y 3’ poseen, segón f i ­
gura 4 la  siga ion te  construcción:

Cada ana de la s  cobas 9 contiene con preferencia un 
par de husillos de mesóla 10 que engranan, mutuamente y contra 
los que es presionada la  masa por un agitador 14» ¿sbas cubas, 
que son cargadas alterativam ente por una tubería 11 conmutable, . 
se monta» en m  bastidor 15 sobre cajas dinjmiométiicaa 13, de ma­
nera, que a l alcanzar la  cantidad de carga to ta l en una de las  
cubas se interrumpo m  temáticamente la  dosificación de todos los 
componentes* Ili entra» tiene lugar un tratamiento de mezcla inten­
so en ana de la s  cubas 9 se vacía continuamente la  o tra  cuba 9, 
con lo que se asegura un tratamiento continuo* sin  embargo, para 
ello  es condición indispensable la  descarga do la  masa, obtenible 
segón e l procedimiento, en especial en la  fase de bonificación 
fin a l del exceso de humedad y de los aromas perjudiciales# lo que 
hace posible los tiempos de permanencia relativamente pequeños# 
Ejemplo de ejecución

Para la  fabricación, de ana masa de chocolate en la  ins­
talación C, segó» figura 1,  so muelo e l grano do cacao triturado 
en un molino de impacto y de cizaHamiento de construcción cono­
cida y se llev a  desde éste a un molino fino (molino de bolas) en 
una cantidad de 240 Icg/h* El molino fino es mantenido a  una tem­
peratura de 303 g aproximadamente* Se l a  masa líquida extraída por 
bombeo del molino fino se vierten 120 kg/k en una cuba 9» mien­
tra s  que de la  o tra cuba 9 se extras continuamente la  masa moa- 
ciada compuesta de lecha en polvo, manteca de cacao y cacao* (So 
parte del supuesto de que la  puesta en marcha do la  instalación 
ya ha sido re alisada con anterioridad)* la  manteca de cacao l í ­
quida (100 kgífti) vertida alternativamente en la s  cubas 9 tiene una 
temperatura do 4GsC aproximadamente y la  leche en polvo una tem­
peratura de 202 C aproximadamente * Cada cuba es mantenida a aproxl-
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mudamente 502<3~eoa medios de atemperado conocidos*

El tiempo de permanencia en una coba y e l  tiempo de va­
ciado do la  o tra  cuba os aproximadamente un cuarto de hora. lo s 
elementos de elaboración 10, 14 de la s  «abas poseen una veloci­
dad periférica de 1 m/s aproximadamente, l a  masa extraida a lte r­
nativa y continuamente de la s  cubas 9 de la  modeladora de lotea 
3 pasa a continuación de forma continua por la s  tre s  columnas o 
fases del aparato de bonificación on capa delgada 4» cuyos órga­
nos Internos de elevación y do centrifugado trababan con tma ve­
locidad periférica de 13 a /s  aproximadamente* En estas tre s  fa ­
ses reina una temperatura de 902 c aproximadamente* realizándose 
la  regulación automática de la  temperatura con aire  más o menos 
«aliente* que pasa previamente por un elemento de calefacción 
regulado por medio do un termostato* la s  columnas se proveen de 
«evolventes dobles recorridas por agua» pero que sólo sirven 
para ol procalentaniento* ya que e l calo r es generado y aporta?* 
do después fundamentalmente por la  fricción  de la  masa y por e l 
a ire , lo s 840 hg/h de masa que salen de esta  parto de la  insta?* 
laoión se enfrian hasta aproximadamente 60 a  65» 0 y se introdu­
cen en la  amasadora 5# que se refrigera  de ta l  manera» que la  ma­
sa sale de e lla  con ana temperatura de 30» 0 aproximadamente* 
después de babor agregado previamente e l a ricar molida con una 
temperatura de 50» 0* procedente de forma igualmente continua 
del molino 6* y agregando 64 Icg/h de manteca do cacao liquida y de 
lsoitina* lo s  1904 í£fí/n de masa que salen de la  amasadora 5 se 
reparten continuamente sobre cuatro laminadores de chocolate ? 
de construcción conocida y la  masa se en fria  hasta aproximadamen­
te  25 »C dar arito su paso por e llo s. Be aqui se v ierte  la  masa de 
forma continua y alterna en la s  cubes 9 de la  mezcladora de lo­
te s  3** que as alimentan además do forma continua y alternativa 
con 48 kg/h de manteca de cacao a 40»0 y con le c itin a  cada una*
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£1 calo? ele fricción y la  aportación de calor a través de la  
envolvente doblo con circulación, de agua de la s  cubas mantiene - 
la  temperatura a 6530* aproximadamente* negando después la  masa» 
bajo la  presida de la  bomba 16 y después de pasar de forma con­
tinua por la  mezcladora está tica  3* a su elaboración ulterior» 
por ejemplo a l pastillado*

la  cantidad de le e ltia a  agregada es en to ta l del 0*4f* 
aproximadamente* referido a l peso to ta l de la  masa tratada#

En la  figura 5 se representa e l esquema de flu jo  de un 
procedimiento ligeramente modificado para grano de cacao tritu ra ­
do muy ácido* pera lo s diferentes mecanismos y aparatos se u ti­
lizan  la s  mismas referencias, CSontruriamente a la  instalación O 
de la  figura 1 » en esta  instalación ge tra ten  por separado la  
manteca de cacao y la  leche en polvo* por un lado* y e l grano 
de cacao triturado* por otro» hasta lleg ar a la  amasadora 5» a l 
mismo tiempo* que la  manteca de cacas y la  leche en polvo sólo 
atraviesan la  fase primera y segunda 17* tS del aparato de boni­
ficación. en capa delgada* mientras que é l grano de cacao tr itu ­
rado molido atraviesa por separado la  tercera fase 19* de forma 
que lo s componentes ácidos a elim inar en la  fase 19 no pueden 
ejercer una influencia negativa en la  albómina de la  lecho* Xa 
mezcla de leche en polvo y manteca de cacao» así como la  masa do 
cacao llegan, a través do intercambiado re s de calor 20» a la  ama­
sadora 5,  e tc ,

£1 esquema de flu jo  de la  figura 6 se diferencia la i­
camente del anterior por e l hecho de qm la  masa de cacao* moli­
da ya hasta e l grado de finara fin a l en los molinos 1*2* no llega 
a  la  amasadora 5» sino directamente a la  mezcladora de lo tes  3*» 
mientras que la  amasadora 5 y lo s laminadores 7 sólo transportan 
manteca de cacao, leche en polvo*' azócar y leeltiaa* En este caso
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puede reducir correspondientemente la  capacidad de amasadoras 
y de laminadores*

, a u
La Patente de Invención que se so lic ita  por veinte 

años para Espada» do acuerdo con la  vigente Legislación, deberá 
recaer sobres «PfiGCHDBmmX) PARA LA FABRICACION CONTINUA BE MA­
SAS BE CHOCOLATE CON LECHE E INSTALACION PARA SU REALIZACION*, 
con Prioridad de la  Solicitud de Patente m  Alemania Occidental 
na P 25 10 708*8 de fecha 12 de marzo de 1975 (reivindicaciones 
1 a  6 y figuras 1 a 4) ,  segón las carac terísticas esenciales de 
la s  siguientes

R E I  Y X N B I  C A g I O N E S..
1®*— Procedimiento para la  fabricación continua de mae­

sas de chocolate con leche en e l que a l grano de cacao triturado» 
tostado y finamente ©olido se amasa, lamina, homogeiniza y bo­
n ific a  bajo adición de azóoar» manteca de cacao, le c itin a  y le** 
che en polvo» caracterizado por e l  hecho de que a l grano de cacao 
tritu rado  finamente molido» que se somete de forma continua y a l­
ternativamente a una mezcla y a  un amasado por lotes» se agregan 
durante esta elaboración alternativa por lotes» manteca de cacao 
y leche en polvo* a l mismo tiempo que durante la  elaboraoiÓn de 
uno de lo s lo tes se extrae continuamente e l otro lo te  totalmente 
mezclado y  amasado y por e l hecho de que la  masa que ya contiene 
leche en polvo as somete a continuación* con e l fin  do deshume­
decerla y de desgasificarla, a  un tratamiento en capa delgada en 
s í  conocido, . • después de le  que se agregan a  la  masa manteca de 
cacao» le c ltin a  y azdoar* sometiendo la  masa continuamente a una 
hofflogonoizaciún a lterna por lo tes de la  que se extrae* durante 
e l tiempo de homo gene lzac ida de uno de lo s lotes* continuamente 
la  masa del otro lote*

¡2®#— procedimiento para la  fabricación continua de mar*
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sss  de chocolate coa leche» según la  reivindicación 1S» caracte­
rizado por e l hecho de que la  masa extraída do la  homageneisación. 
por lo te s  se hace pasar después por una mezcladora está tica  en 
s í  conocida»

38»— Procedimiento para la  fabricación continua de ma­
sas de chocolate con loche, según la  rcivifi&ioaelóa 1S» caracte­
rizado por e l  hecho de que e l azúcar se muelo hasta e l grado de 
finura fin a l y que se agrega en la  fase de bomogensizaelón final*

4a»- Procedimiento para la  fabricación continua de ma­
sas de Chocolate con leche, a p a rtir  de cacao tritu rado  tostado 
muy ácido, que se amasa» lamina» bcsaogeiaisa y ton ifica  finamente 
dividido y bajo adición de manteca de cacao» leeitina» azúcar y 
leche en polvo, caracterizado por e l  hecho de que la  manteca de 
cacao y la  leche en polvo se someten a una mezcla y amasado por 
lotes» siendo llevada la  masa, durante l a  mezcla y  e l amasado 
del lo te  siguiente» a una primera y segunda fase de un aparate 
de bonificación en capa delgada a  cuya tercera fase se sports a l 
Mimo tiempo, por separado y de forma continua, e l grano de cacao 
tritu rado  finamente molido» mientras que la  le c itin a  y. e l azúcar 
finamente molida se agregan a la  masa mezclada, deshidratada y 
liberada de aromas perjudiciales en e l aparato de bonificación 
en capa delgada^l&eado mezclada oca l a  masa o íntimamente repar- 
tid a  m  ella» y por e l hecho de que esta  masa se somete» ¿unto 
con la  masa de cacao y bajo adición de manteca de cacao» a una 
mezcla y amasado per lo te s  u lte rio r, a l mismo tiempo» que duran­
te  la  mezcla de uno de lo s  lotes» e l otro lo te  totalmente mezcla­
do es extraído continuamente y llevado & su elaboración ulterior*

5S«- Procedimiento para la  fabricación continua de ma­
sas de chocolate coa lache» según la  reivindicación 48* caracte­
rizado por e l hecho de que la  masa de cacao se mezcla» después de 
pasar l a  tercera fase del aparato de bonificación en capa delgada

-  16 -
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y ion io  coa a l azácar y la  le c itia a  coa la  masa» compuesta da 
maniaca da cacao y do locho en polvo, extraída continuamente do 
la  segunda face del aparato de bonificación en cape delgada 
ciando después amanadas e íntimamente mezcladas de forma con*

5* tinas*
6fi»- Procedimiento para la  fabricación continua de ma­

sas de chocolate con leche» segóa la  reiváadicación 4a, caracte­
rizado pdr e l hecho de cae la  maca de eac&o* molida hasta e l g ra- 
do de finara final» ce agrega continuamente y después de pasar 

t0«. la  tercera fase del aparato de bonificación en «apa delgada» a  
la  masa» compuesta do manteca de cacao» leche en polvo» azócar 
y lecitiaa»  amasado y finamente mezclad^» sometiéndola después 
junto con esta  a una mezcla y amasado por lotes*

7**-*' Instalación para la  realización del procedimien- 
19* t«» aegán reivindicación 1«» .compuesta de molino previo y fino»

- de in sta la  edén de tratamiento en «apa delgada» de instalaciones
ds memela y de amasado» de molino fino y  de molino de azdcar» 
caracterizada por e l hecho do que a la  instalación do tratamien­
to  en capa delgada se antepone una mezcladora da lote»» que se 

20» puede cargar y vaciar a lternativa y contiaaamente y porá. hacho
da cao detrás do e lla  se prevén, intercalando una amasadora 
Konti» una mezcladora con funcionamiento y construcción apro­
piados y a l monos una instalación do molienda, como un .lamina- 
don molino de bolas o análogo»

25* 2a Instalación» segáa la  reivindicación 7a* carac­
terizada por e l hecho de que la  mezcladora de lo tea  está  compues­
ta  por dos cubas# provistas de elementos de meada y de amasado» 
que se comunican de fom a conmutable con tuberías de alimentación 
y de vaciado» a l mismo tiempo, ¡juo la s  cubas se montan sobre 

30» elementos indicadores da la  carga, ta lo s como cajas diaemotaéirl— 
cas*-



lostalacsida* ©e¿$a. las reivindicaaíoíte a 78 íT S&» 
caracterizada per e l liadle de que en 2a lasíalacida se prefd 
esa aesoladora de lo tes ea lagar de la. smsa&cra coníistaa*

103% - B&Gmmmm wam u  ?j&e¿cabwb amwsá sr¡ s a *  

sas m am m u^s mese b  nssá&AOSQH v¿m so mmiuoioz*
Segtín. queda sustaaciaSasats descrito oa la  presente 

rataaosda*; que ooasta de dleelocko &o;Íaa* escritas a uáquiac per 
oaa se is  caret̂  ¡t accffijaaSaáa de dibujos#

Madrid* 12 da atarse de 1976 
KASGH2Mf¿IBIS ¿* S* ÍS22HQI3E
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