MINISTERIO DE INDUSTRIA %u 5 O 7
REGISTRO DE LA PROPIEDAD INDUSTRIAL ® ES 0 ‘

— .
@ FEGHA DE PRESENTAGION

® A1

PATENTE DE INVENCION

ESPANA

@rmommou;? 25 10 "7-08.8 12 75 Alemania
@Num:nq @r:cm\ 3. E3rus Queidental

(para las reivindicaciones 12 g 68 y figuras 18 a 48)

@FICHA DE PUBLICIDAD GMSIFICACION INTERNAGIONAL FATENTH DE LA QUE ES DIVISIONARIA

iy &

@'ﬂTULO DE LA INVENCION

nPROCEDIVIENTO PARA LA FABRICACION CONTINUA DD MAS‘%S DB
CHOGOLATE CON LECHE B INCTALACION PARA SU I

s as T

PR L
e s PR P
P

W . ) . . : B
N AT

3 oy . [ 2 Py
3 stV 5 4 . I o
3 L Y . R . B Y e
,f L N % P Vo A s =T
i i, 6, AP a G -
Vo 3 = e e

v —r

() sovtermante g =g T : . : 5m ;

pomeo oi- WUEYETagtranae, 39-43 = 6 PRANKFURT/MAIN (Aleman:[a Qccidenta)l

@ INVENTOR (€£5)

« Araain mu: alemén.

@ TITULAR (ES)

@ntpnza:m’mﬂ: De Prancisco Gamia Cobrerizoe

! aad

UNE A4  MOD. 3106 UTILICESE COMO PRIMERA PAGINA DE LA MEMORIA

)



5e

10,

15,

20.

25,

0.

S/Ref.: 12 574
N/Refo H 0. Go 31. 179"‘“0

YPROCEDINIENTO PARA LA FABRICACION CORTINUA DE MASAS DE
CHOCOLATE CON LECHE E INSTALACION PARA SU EEAI:IZACION "

E1l invento tiene por objeto un procedimiento para la
fabricacién continua de masas de chocolate con leche en el gue
el grono de cacad tostade, finamente molido, se omasa, lamina,
homogeiniza y bonifica bajo adiclén de awficarj lecitina, mante=
¢o de cacac y leche en polvo.

Pars obtener masas de chocolate con leche con wna
elevada calidad de sabor y una gran finura se requiere un ele-
vado coste en mégainas y en tiempo, ya que son necesarios deter-
mingdos procesos de transformacién tales como molienda fing del
grano de cacao tostado, adlcibén de mantsca de cacad, lecitina,
azdcér y leche en polvo, laminado fino, homogeinizacidén de to-
dos los componentes de la masa ¥ eliminacidén de log aromas per=
judicigles, al mismo tiempo, que es inevitable que la mase sea
tratada por lotes en determinmGas fases de la transformacidn,

1o que se opone, como es natursly e la apetecida realizacidn
econtinua del tratamiento de la masa. Ya se hicleron intentos
encaminados g obtener un desarrolle del proceso y, en especlal,
tiempos de conchado mds favormbles. Coan un procedimiento casi
gemicontinuo, que recarre al favorable efecto de un tratemiento
continuo en eapa delgade (patente alemana DT=-PS {1 557 184) para
1z elimingeién de los sromas perjudiciales y de las sustancias
pestilentes inmediatamente después de la molienda fine del grano
de cacao triturado, resultd posible reducir el tiempo de concha-
do, por ejemplo, desde asproximadamente 24 horas a ocho a doce
horas manbeniendo la calidad del producte finzl, para lo que el
grano de cacao triturado tenfa que pasar por las siguleates mé=

quinas y aparatoss
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Molino previo, molino fino, aparato de itratamiento en
capa delgada, smagedora Eonti, laminador y conchadora., E1l conchaw
do ne ticne que reallizar en estc c¢aso por lotes para que el
agua, aportada forzosamente por la leche en polvo, que gse agre—
ga dolante de la mmasadora Kontl, es decir relativamente tarde
¥ que a6lo debe eptar contenth en el producto final en un de=
terminado tanto por ciento, sea oxpulsada hasta la cantidad ad-
misible sucediondo lo mismo con ios aromas indesomdog que son
aportadon, igualmente, con ls leche en polvo,

El congumo total de energia, pero tambidn log cosgtes
en mfgquings con correspondientemente elevados tanto en los pro-
cediniontos convencionales como en los procedimientos semlcon-
tinuog, debido especielmente al necesario empleo de conchadoras.
Por un ladoy ya se habla apreciado desde hace tiempo, que al in-
crementar la concentracidn de energfa es posible reducir el tieti-
po de conchedo necegario, peoroy por otro; fuc preclse reconocer;
que ya no eés poslble un incremento significativo de la denaidad
de energia (kw/m3) por razoncs constructivas., E1 posible método
de licuar en primer lugar ung masa de chocolate bruta campuesta
de cacao, asfcar, leche en polvo y manteca de cacao en una inpe
talaclén sproplada y someterla despufs a un tratamiento en capa
delgsda tampoco condujo el resultado mpetecido. Los extensos es-
tudion demostraron, que gl bien es posible un tratamiento de esta
clape, el regultado es demasiado pobre, do manera que no represen
ta una sgolucidn renisble. Se pudo comprobar que las propledades
sengoriglea de la masa de chocolate varfan de forma muy positl-
va por medio del tratamiento en capa delgadn, pero que no €s po=
sible obbenor con el tratamicnts en capa delgads sbreviado mna
deshidratacidn y mejora de la visoo:aida& hanta ¢l estado final
deseado en condiciones rentables y sin memma de la calidad de 1a
masss La caton de ello es la gron capacidad de adsoreidén del azi=
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car contenido en la masa..

El invento tlene por objeto un procedimiento gque, alcan=-

_ zando gl menog la misma calidad y 1z misma produccidn referidas

a los modernos procedimientos de fabricacldn usugles en la acbua-
Iidad, requiera un coste en energla y en miquinas mepor, que 's¢
pusda realizar de wna forma confinua a pesar de la inekliiable mez-
cla de lotes ¥y en el que el proceso de homogeneizacidn quede am-
plismente libersdo de la necesaria expulsidn del cxceso de agha ¥
de los agromas perjudiclales.

Este probleme sc¢ soluciona, segin el invenio, con un
procedimiento del tipo mondionade mde avriba por el hecho de que
al grano de cacaeo triturado fingmenie molldo, que se sopete conti-
nuagmente g ung mezcla y amasaedo alierancs por lotes, se agregan dus
rante este tratemiento alterno por lote's la manteca de cacao y la.
leche en polvo, al mismo tiempo, gue durante la mezele y el amasaw
do dé ano de los lotes se lleva continuamente el otro lote,‘ ¥a mez-
cledo y amasado y que contiens la leche en polvo, a un aparaio de
bonlficacidn en capa delgads en el que se gomete a un tratamliento
en capa delgeds con el fin de extrmer su humedad y sus vapores,

después de 10 que se agregan e la masa la menteca de¢ cacag, la le-

-eitina y el azdcar ¥y se somete esta continuamente a una homogenel-

zacidn alterna por lotes de lz gue se extrag, durante la homogenel-
zacidn de uno de los lotes, continuamente la masa texmineda del
otro lote,

Io importante es, por lo tonto, que la leche en polvo
con gu contenido en agna y sus sromag perjudiciales ge agregan ya
a la masa de cacao no desvaporizads y mezolads con el gzdear, co-
metidndola junto econ ésta sl tratamiento de bonificacidn en capa
delgada, de manera que la masa extraidas de este tratamiente contie=-
ne ya, por un lad;a, 1a leche en polwo, mientras gue, por otro, ya

egté anpliamente exenta del exceso de agua ¥ de los aromas perju=
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diciales, lo qus tiene por consectencie que las fases de trata=-
miento signlentes ya no son recargedas por estos componentes que
es preclso eliminar,.

Por lo tanto, ya no es necesario un tiompe de conchado
¥ de bonificncidn relativaemente grande, que de por gi se opone a
m tratamiento totalmente continuo. El parque de mAguinas necesaw
ri0 pare el tratamiento, segin el invento, es decir dos mezelado-
ras da lotes y aparatos de bonificacién intenna, que funcionen
altemativamente y que se deseribirén con detalle, sdlo es aparen
temente mayor, ya que, por un lado, las mezcladoras de lotes no
son tan caras desde el punte de viagtg de los cogteg vy de la enerw
gla como lan conchadorss, mientras oue, por.otro, en los procedi-
nicntos semicontinuos conoeidos y doseritos mis arriba no es gue
ficlente una sola conchadora cunndo la parbe con funcionamlento
continuo de la correspondiente instalacién total debe trabajar
permanentomentes Detrfis de la dltima fase de bonificacidn se pueds
hacer pasar la mase ventajosements por wna mezeladora estética
(patente alemsna DT=PS 2 130 134).

Ia instalacidn para la realizacidén del procedimiento
se compone de molino previo, molino fino, dos mezcladoras de 1o
tes con funclonamiento alterno, ingtglacidn de tratamicnto en co-
pa delgada (patente alemana DI-PS 1 537 184), amasadora Konti,
molino de azfoar, laminador, molino de bolas ¢ andlogo y, evenw
tualmente, mezcladora estftica (patente glemgna DT=PS 2 130 134).

La sombinacidn de estos aparatos y méquinas, conocidom
oon oxcepcidn de la mozeladora de lotes, se raaliza, segin el inw
vento, de tnl manera que al aparato de bonificacidén en capa delga-
da se snteponc una mezcladora de lotesy que se puede cargar y ve~
clar continug ¥y alternativamente, y una mezcladora con funclona=
miento y construccidén correspondientes, entre las que se intercela

una amassdors Xonti, al mismo tlempo, que le siguen al menos un
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mecanismoe de molienda fina, %al como un leminador, un moling de
bolag 0 anAlogs.
1a mezcledora de lotes se construye con preferencia de
$al modo que dos cubas provistas de slementog de megzela ¥y e gma=
sado se mcoplen de forma intercambisble con tuberfas de earga y
de vaciado, al mismo tiempo que las cubas son seportadas por ele=

mentos indicadores de la carge. En lugor de la amasadora Kontl

.se puede utilizer tawbién una mezeladora de lotes aproplades lo

que tiene lgz ventaja de utilizar en mna ingtalacidn un =8lo tipo
de mezoladora. Do sceuerdo con las exigenciag de sabor y de call-
dad es posible ggregar ‘el azdcar delante o debris del mecanismo

de molicnde fing (laminador, molinos de bolas o anflogo), siendo

necesario que el szficar se lleve previamente a su frado de finmara

final cuendo se agrega detrds del mecanismo de molienda fina, lo
gue ejerce, sin embargo, un dete:hinado efecto en el saboxr, ya
que el nzicer fingmente molida da lugar a un matiz de sabor dis-
4+into,

Segdn 1la procedencia ¥y la clase del eacao utilizado

gomo producto de partida puede suceder que éste sea muy 4cido,

“en. cuyo caso existe el peligro de que esta masa de cacao muy fci-

da rvemccione de forma indeseada con la albdmina de la leche, lo
que da lugar B resultados no satisfactorios desde el punto de vis-
ta del sabor del producto final, El procedimiento, pegin el in-
vento, también brinda para este dificultad, por medio de una li-
gora modificaoidn del tratamiento de las masas individuslen, una
posibilidad de empleo correspondientemente ventejoms, por el he-
cho de que la manteca de cacad ¥ la léche en polvo se someton a
wne mezels y amasade por lotes 1levéndola desde agui y durante
lamezela y el amasedo de un lote a la primera ¥ segunda fase de
un gparato de ho;ificacidn en capa delgade a2l que se agrega simul

téneomente en la tercera fase, as{ como de forma independiente ¥
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gontinua, el grano de cacao triturado Ffingmrente molide, gzl minmo
tiempo gque 1s leciting y el uzdcar fingmentc molida se agregan a
1a xdasa nezelpda, deghidratada y libergda de gromas pa:;judioi&-
los en el gparaio de bonificacidn en capa delgaday dospuds de lo
que e amagan y mezdan Inftimapente con la mmaa ¥y que eats masa se
gomete, junto con lg mass de caas § con adicidn de la manteca de
cacad a unlg mezcla y amasedo por lotes ullerior, que se realiza
pr lotes altermnos, de manera que durante la mezela de uno de los
lotes, ol otro lote totalments mez¢lado es exbraido y llevado al
tratacdento ulterior. '

Segin que pe purta ds grano de cacad triturado ya moliw
do kagis el grado de flnwra final o de gruno de cacsd triturado
todavia no r0lido hasta el grado do finura final se procade en
ol casd cliado an Wtimo lugar de tal modo, gue la masa de cacad
e agrogada, despuls do pasar la fercera fase del aparato de bo-
nificacidn en capa delgada, junto con el azdcar y la leeitina a
la masa extraide continnamente de la segunds fase del aparatc de
vonificacidn en ompa delgada, compuenta de la mmnteos de omesdo y
de la leche en polvo, nicnde agmaseda contlnusnonte y mezelada
despuds finamente, mlentras gue en el caso citado en primer lu-

‘gar se procede de tal modoy que la masa de cacad, molida hasta

‘8l grado de finura final, se agrega continuamente, despuds de pa=

gar la tercer fase del aparato de bonificaeidn en capa delgeda, a
la masa compuesta de manteca de cecad, azficar ¥ lecitina emssada
y Zinmments mezeleds, sometidéndola despuds Junto con ésta a la
mogela § el amasnde por lotes ullorior.

E1l procodimiento segdn el iavento, la instalacidn para
su realizacién y las ventajas obtenibles con ol procedimiento se
describen en lo qus sigue con detalle por wedlo de la represen-
tacidn gréfica do ejemplos de ojecueidn.
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Ia figuras 1 ropréraanta an esquena de flujo (}e la ota=
1idad de la instalacidn (instalacién C e instalacidn D),

Lg figura 2 representa un esquema de flujo de un pro-
cedimiento semicontinue conceide (imstalacidén B).

1z figura 3 representa un cgquens de flujo de la instg
1a0idn de o%ro procedimiento comvencional (instalacidén 1),

Lo figura 4 representa en gecoidn una mezeladora de
Jotes.

Ia figura 5 represends un esguemna de finjo de un pro-
codimiento ligeramente medificade con relecidn al de la figura 1.

La fizurg 6 repregenta va wogeeng de flujo de un proce
dimiento ligerameante modificado con relocidn ol de la figonra 5.

En lag fisurcs se utilizgn lag siguientes abreviatu=
ragt

K=B = nantcca de cacade

H-P = leche en polvo,

Ie = lecitina.

M = azfcare
Re = kilogramo.
h = hcra.

g0 = gonchadorae

T = tiompo de funclonamiento, _

AeBy 0D = deslignacifn de las instalaciones.

0ifras romanag: cgutidad de mfguinag necesarias re-
forida z la cantidad claborads. ' |

Segdn figura 1, los granos de cacac tostedos y previa-
mente triturados son molidos en un molino previo 1 y en un mo~
lino fino 2, Del molinc fino 2 Hasa la masa a una de las cubas
9 de laz mezeladora de lotes 3, al mizmo tienpo gue duresnie el

tratemiento del lote dc maoa en la olra cuba 9, la masa es ex-

4raida continua y simnlténesmente de la primera cuba 9, Junto

con el caosao fina'menfe nolido s¢ agregan, por medio »de alemen-
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tos deo donificécidn no reprecentados, menteca de cacad ¥ lechs en
polvo, Lo macam compucata de cacad, panteca e cncao ¥y leche en
polvo y totmlmente mezclada se Yrunsfiere despuds depde la cuba
9 a la instalacién de tratemicnto on copa delgade.4y que s com~
poae de tres aparatos de bonificacidn en cepa delgada, ex la que
se extracn applismente ¢l exceso de asua y 10s axomas poxrjudicin-
les, contenidos en ls masa tents por el cmcad como por la leche
on polvo, de maners gue ya no tienen que ser tenidos en cuenba en
ol twatamiento ulterior. Durente el veelado continuo de ung de
1as cubag se muasa ¥y mezela nuevamente en la otra cubge

1a nlberior odicifn de manteca de cacac y de lecitina y
gu mesela con la masa de cacad ge realize por medio de uns amasa-
dora 5 con funcionamiconto continuo g la que oo puede sgregar tam-
bidn el szfcar molida en un molino de azfear 6. En lngar de la
smasadors 5 se puede utilizar tombidn ung mezcladora de lotes se-
gin figura 4

Sin embarzo, dejondo a un lado el laminador 7 también
es posible agreger ol azficary que en egte cngo tiene que estar
nocesariamente molido hasta el grado de finura final, en la moy~
cladors de lotes 3', como se representa con 1linoa de trazo disconw
tinuo (Instelacién D). Ba osta variante, en la gue el azdoar ya
ent& molida hasta el grado de finura finel, se puede preacindir
de 1z omessdora 5. La masa procedente de la amasadora 5 penetra,
a travds de los leminadores Ty en la mezcladora de lotes 3ty ct-
yo funclonaniento tamblén ec aliernativo, ‘desde la que se reall-
za la exbraccidn continun de lo masa terminada ‘aumn’ce el tiempd
de tratanicnto en la otra cuba Je

Tas cantidades de materdsl tratedas en los diforentes
aparatos ¥ miquinas pe indican a ttulo de ejemplo y con fines
comperativos en los csguemay de £1ujo. Detris de la mezeladora 3¢
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ge puede prever todavia uns mezcladora estftica S. Con el fin Ge
poney de panidfiesto los perfeccionamisntos obbenibles con este
procedimiento se representan en las figtzras" 2 y 3 un procedi-
niento convencionsl y un proccdimiento semicontinne {embos conow
¢idos)e

De la compavracién resulia lo siguisnbes

Parbanos a t4tulo de ejemplo de ls aiguiente roceta:

12# de nasn de cacao

18% de manteca de eacao

50#% de azdear

20% Qe leche en polvo grasd

100% de masa de chocolake,

ge comparan los cnatzo procedimientos do febrieacidn
giguientes:

A} procedimieato conveneional

B) procedimiento semicontinuo

¢} nuevo procedimiento

D) nuevo procedimicnto con molienda del azfcar hasta

el grado de finura final on el molinoe .

Una inptalacidy, gue trabaja 9o mcuerdo con el nuevo
procedimiento ) sge diseRié para una produscidn de 2 $/h = 43 ¢/
dfa. Ias inolaiacioncs A)}s B) ¥y D) poseeon las mismas producciones
diariage

" Gon relacidn a la insialacida A} se anorran («) o nmece~
gilton alicionalmente (+) las siguientes miguinaas
Instalacidn B)
(=} 8 conchadoras de 3 ¢ do (+) 1 mparato de bonifieacifn en
cgpacldad cads una eapa delgeda 4 de 1000 kg/h
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Ingtalacién C).

(~) 3 laminadores de 500 kg/t  (+) 1 aparato do bonificacidn en
¢ada uno cape delpada 4 de 1000 kg/h

{~) 50% d¢ capacidnd do ama-  (+) 2 mezcladorag ds lotes 3,3!
gafora (de $/h a 2 t/h) de 2 t/h cada wng

(~) 16 conchaloras con una oo~ (+) 1 mezcladora egtéties 8
pacidad de 3 % cada una de 2 t/h
(+) 1 bombg de maga de media pro-
aidn 16 de 2 t/h
Ingtalacidn D)
{~) 6 laminsdores de 500 kg/h  {+) 1 aparato de bonificacidn

coda une en capa delgadn 4 de
1000 kg/h
(=) 1 amasadors de 4/h (+) 2 mezgeladoras de lotes 3,3!
, de 2 t/h cada wna
(=) 16 conchadores (+) 1 mezeladora satéiiea 8
de 2 t/h

(+) 1 bombz de masa de media pre-
gidn 16 de 2 t/n

Reforcate & 1os costos de inversidn rosulta de aqud
la signiente relazcidne

AsBICID = 35482, Te 1,611
oo decir, qus, por ejemplo, lu instadacidn 4 exige, con relacidér
a la instalaeidn T wnags inversiones 3,4 Veces mayorss, sin tener
on ouents log vogtes de egpacio, que, sin enbargo, diemlnuyen conw
alderablonente on el ordan A),3),0)sD)e Para el balance de enerzia
ge obiiens ol miguiente cuadres

ATBICID:= 2,5:211,741
en decir, que, por ejemplo, el consumo de ensrgie d¢ la instala-

eién A o 2,5 veees mayor que el de la ilnstslaclén D
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Tas dos mezeladorag de lotes 3 y 3¢ poseen, segin fi-

gura 4 la sigunlente construccidn: '
Cada uag de lag ovbas 9 contiense con prefercucis un

par de husillos de mezela 10 que engranan mulusmente y contra

log que es presionads lz masa por ua asitador 14, Ashbas cubas,

-que son cargadas alternativemente por uaa tuborda 11 conmutable,

se monian en wn bastidor 15 sobxe cglss din:mondtiicas 13, de ma-
nersmy que al alcatzar lg eantidad de carga $otal en una de las
cubas se dnterrumpe endomfticamente la dogificaeidn de todos los
componentes. lentras tiene luger un tratzmiento de mezela intenw
80 en ana de las cubas 9 se vacia continusments la otra cuba 9,

cop lo que se zoegura un tratzsionbo continuo. Sin embargo, para

. €110 es condleidn indispenseble la descurgn de la masa, oblenible

gegin el procedimiento, en especial en la fage de bonifiecacidn
finzl del excest de huwaedad y de log sxomas perjudicigles, lo que
hace posible los tiempos de pexmancancle relailvemente peguefios,
Ejemplo de ejecncién

Para la febricacidn de una nasa de chocolate en la inge
telaeidn Gy segin figura 1, se muele el grano de cacad triturado
en un wolino de¢ impacio y de cizallamiento de construccidn cono-
elda g se llevg desde éste a un molino fino (molino de bolas) en
una cantidad de 240 kz/h, BL moline fino s mantenido a una teme
pératura de 302 O aproximadamente. De la mase 1fgulds extraida pox
bombed del molino fino se vierten 120 kg/h en una cuba 9 mien-
tras que de lg oiraz cuba 9 se extras continuamente la masa meg~
¢lada compuests de leche on polvoy manfeea de ¢avad y cascad, (Se
parie del supuesto de que la puesta en marcha de la instalaeidn
¥ya ha sido realigada con anferioridad). L2 manteca de cucap Ife
quida {100 Xgih) vortidae alternativamente en las cubas 9 tienc una
tempemtﬁra'da 403¢ sprozimedaments y la leche en polvo una teme.

peratura de 2020 aproximadamonto. Cada cubz ¢z manbenida a gproxi-
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madamente 5020 con mediog de aglemperade canocidoss

El tiempo de pormansnols en wig cuba ¥y el tiempo de va-
elado do la otra cuba ec aproximadamente un cunrt> de hora. Ios
elementos do elaboracifn 10, 14 de las cubas poseen ung velogle
dnd periférica de 1 m/n oproximadamente. Lz mase extralda sltex-
unkiva y mtin&amente de laz cubas 8 de la mozoladora de loten
3 pasa o cohvvinuacidn de forma continua poy lop tres columias ©
foses del oparnto de bonificacidn on capn delgads 4, cuyos Srgu-
Ao fnternog de elevacidn y de centrifugado trabajan con wna ve-
locidad periférica de 13 n/s aproximadamonts, In estas tres fa-
ata roina wna temperatura do ¢ ¢ sproximaiamente, realizindose
1a rogulncidn antomftica de la tomperatura con aire més o menos
saliento, que pasa previamente por un clemento de caf;efaceidn -
rogulado por medlo do un ftermosntato, Ias columnas se proveen de’
envolventes dobles reeorridas por ngus,; pore gue sdlo sirven
pars ol prucalentaniente, ya que el calor ¢s generads § aporfe-
do despuds fundamentalmente por la friceidn de la maon y por el
alre. Los 840 kg/h de masa que salen do ests parbe de la instaw
lagidn pe enfrinn hasta eproximadaments 60 8 652 ¢ y se introdu~
oen on la omasadora 5, goe s¢ rofrigera de tal maners, que la Mo
ga sale de ella con una tonperaturs de X2 O aproximadamente,
degpuds de hgber agregado previamente el azdour molida con une
mpemtum de %09 Cp procedente de forma igualmente contﬁma
del molino 6, y ngregando 64 kg/h do manteca de ogeao ifquids y de
locitina, Loz 1904 kg/h do mesa que sglen de la sumsadors 5 me
roparten continuamente gobre cuatro laminadores ds ohoovlate 7
de construceidn conveida ¥ la masa se enfris hasta aproximadsmens
ts 252C durante su pago por elloa. De agul e viazte la masa de
foima continus y alterna en las cubaes 9 de la megeladora de low
teo 3%y que ne éliméntan aﬁemé.s de forma continna y altemmativa
con 48 kg/h de manteca de caced a 402C y con lecitina cada unq.
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Bl calor Ge Irviccoidn y la aportacidn de calor a $ravés de la
envolvente dcble con circulzeldn de agua de las cubas mantiene
1a temperatura a 652C sproximadamente, llogando despnés la mass,
bajo la presifn de la bomba 16 y despuda de paser d¢ forma con-
tinun por la mezcladors estitica 8, 2 aun elasboracidn ulteriorn,
por ejemple al pestiliado.

Ia cantldad de lecltine egregads es en $otal del 0,4%
aproxinadamenie, referido al peso foiszl de la masa tratada.

In la figera 5 se representa el easguema de flujo de un
procedimiento ligeramentc modifioado pars giano de ¢aczo tritura-
4o muy fAcido. Pera log difem‘heé necanismes ¥y aparafos se uti-
lizan las mismas reforencias. Contrarimnente a la Instalacién ¢
de la figurs 1, en esta lostolacidn ge traten por sepnrsdo Ig
nonteea de eacso ¥y la leche en polve, por v lade, ¥ el grano
de eacao trituralc, por ofros hosta 1lesgor o la amosadora 5, al
nismo tiempos que lz mantece de cacns ¥ la leche en polve sdlo
atraviesan ls fose primera y cesunda 17y 18 dsl aparato de boni-
ficacidn en capa delgsda, misnitras que el grano de caced tritu-
rode molido giraviesa p@or'eepamﬁo la tercers fasa'w. de fomé
goe los componentes 4cidos a eliminer en la fase 19 no pueden
ejercer una inflacncia negotiva en la albiming de la leche. Ia
mezela de leche en polvo ¥y mantecs d¢ ¢acad, asi e¢omo lg maga ds -
cacao llegan, a través de intercavbiszdozes de caler 20y a la sma-
gadora 34 etos

El esguema de flujo de la Zigaras 6 se difersncia dnie
oanents del gnterioxr por el hecho de gue la masa de cadad, Boli~-
dg ya hasts el grado de finura fingl en los molinos 1,24 no llega
& le amagedora 5, sino divectamente a la mezcladera de lotes 3',

‘mientras que la amasadors 5 ¥ los lamiumdores 7 s8lo transportan

manteca de caceps leche en polvo, azdcar y lecitina. En este caso
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ge puede raducgir eorrespondiontemente lg capacidaﬁ de amasadoras
Y de laminadorss.

RO T A ,
Ls Patents de Invencidn 'que se solicita por velnte

afios pars Espsfisy do mcucrdo con la vigeate Iegislacién, dobaré.
roener sobrer HPROCEDINIENTO PARA LA FABRICACION CONTINUA DE MA-
SAS DE CHOCOLATE CON LECHS E INSTALACION PARA SU REALIZACION®,
con Priorided de la Jolicitud de Pabente ent Alamania Ocpidental
ne P 25 10 708.8 de fecha 12 de marzo de 1975 (reivindicaciones
1 a6y figuras 1 8 4), sogin las caracteristicas esenclales de
lag siguientes
| EIVIAND IO0RE

18~ Procedimiento para la fabricacidn continug de ma=
pas de ohoeolata con lache en el que el grano de cacao: triturado,
toatado R4 fmamente molido pe gnasa, lamlna, homogeiniza ¥ bo-
nifica bajo aﬂicién de azdoar, manteca de catany leclting y lew
che en polve, caracterizade por el hecho de que al grano de cacad
triturado fingmante molidv, que se aomejt;e de forma continua y al-
temativaments & ung mezela ¥ a un smasado por lotesy e agresan |
durante esta elaboracidn altematiia por lotes, nantecs do dacad
¥ leche en polvo, al migmo tiempo que durants la slsboraciés de .
mo do los lotes se oxtras contlnuamenie el otro lotc tovalmente
megzelado y amasado y por el hecho de que la:maaa. gue ya gontlene
leche en polvs e somete a continuacidn, conm el £in e Aeshunew |
decerls y de éesgaairicarla, a un itratamiento en capa delgada en
sl canoc&&o, ;" @sapués de 1o que se agregas a la mase manteca de

“a0aty lecitina ¥ azdoar, sometiendo ls wasa eontimanento a ung

hmogeneizacﬁn alterns por lotes de ls gue ge axtrae, durante
¢l tiempo de homogeneizaciln de uno de los lotes, continuamente

la masa del otxo lote,
-98,« Procedimiento para la fabricacifn conilnua de ma=
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psas de chocolate con leche, segin la reiviadicacidn 194 caraciem
rlzado por el heecho de gue le masa sxbraide do la homogenelzacidn
por lotes ge hace pasar despuds por uns nezclsdora estiblcs en
si eonooida.

38.~ Procedimiento pars la febricacidn continua de maw
sag de chocolate con lechd, segin la reivindicacién 13, caracte~
rizzéo por ol hecho de que &l azfcar se mucle haata el grado de
finurg fingl y qus se agrega o4 la fase de Lbomogeneizucifn final.

4.~ Procedimicnto ;ara in fabricacifn continua de ma-
sag da _cmocolate conn leche, a partir de cacgo triturade fostado
myy 4cldoy que o amnasa, lamming, homogeinizs y bonifica fiaaments
dividide j.bajo sdielbn de mantoca de¢ cacety leciting, azdoar y

- .lecke en polvo, caracterizsde por ¢l lecho de que la manteen de

cocad ¥ la leche en polvo ge sumeben g ung mezdls y smagado por
lotesy slendo llevada la masnm, dursnte ls mezela § 81 amagado
del la‘ae' gigulenie, a una primers ¥ segunds Zase ds un aparate
de bunificacifn en capa delguda z cuya bercsrr fase se gporta al
nimo tielipo, por separado y de forma continua, el grano de caocao
triturado finemente molido, mientras que la Recitina y ¢l azfcar
finamente molids se agregan a la masy 'mszelaﬂa,. fleghidratads ¥
iberada de ayomas perjudicisles en ol aparaio de bonificacidn
en capa ﬁelga&a;%ﬁ%%gndo mezelads eon la Basa ¢ fatimamente repar-
$ida en ellia, ¥y por el hecho de que esta masa ge somets, Junto

eon ln mMasa de cacad y bajo adicidn de manteca do cacmp, & wna

. mezela ¥ sasads por lotes ullerior, al mismo {iempo, que duran-

te la mezcla de wio de lom lotes, el otro lote totalnente mezecla-
do es extraido conitlnugmente y llevado g su elgborgeidn alterior.
564~ Procedimiento para la fodbricacién continua de mg=

, sag de chocolste con leche,y segin la reivindlcacidn 48, caractce

rizado por el hecho de gue la musa de cacat se mezcla, después de

pasar la tercera fase del aparzto de bonificacidn en capa delgada
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¥ joato con el azfear ¥ la lecitina con ls masa, compuests de
mgntocs de cacud ¥ de leghe en polve, sxtraida continugmonte de
1n gopunda fase dol aparsto de borificacidn en cupa dslgada
eiondo despubs amasales ¢ Intinmancnte mezeladas de forua cone
$inog,

© 6%,= Procedimiento para la fobrdomaidn contlnua de me=

sgs de ¢hooolate con leche, segdn la reivindicactdn 49, caracto-
izgdo por ¢l hogho de gue la mugg da eacnd, molids hesta ¢l fra-
do de finura final, ze sgresa continuamente y despuds de pasar
la tereora fase del aparato de banificasidn ea ecapa dalgada, a
1z masa, compuesta de mantoca de cacods leche oa polvoy azdear
¥ leciting, avasado y finamente mezcleds, sonetifndola deepudn
Junto con egtn a ung mezeda ¥y amsaado por lotes.

T# o= Instalacifn para lao realizscidn del procedimions
10, segin reivindicacién 13, ocompuesta de molino previo y fine,
ds fngtalacidn de tratamicnto en onpa delgada, de instalaclonss
& mezola y de amasado, de molino fino g de moline ds azicar,
oaracterizedn por 1 hocho de que a la inabalaeidn de tratamfenw
0 en oupa delgada se anbeponc ana nmezcladora de lotens que se
pusde gargar ¥ vactiar alieraativa y conltinngrents y pord hacho
da quo detrds de clls se prevén, iatercalando wna amasadora
Tonti, wna mozeladora con funcionamlonto y constreccidn apro-
piandes ¥ al penos wns instalacidn de molienda, come mn lamina-
dop, molino de bolag o apdlozo.

88, Inztalacidn, segin la reivindicscidn 78, corzo-
terizada por £l hechs de que la mozclsdors de lotes estd COMPRO g
ta por dos cabas, provistas de elemeatos de wezcla y de amassio,
que se comunioan do fomng conmutabls con fuberfas de glimentacién
¥ de vacisdo, al zdsmo tiempo, gue las cubaxs se mondan sobre
elementon indiesdores de la cargs, tales como oajan dMnasométzde



w18 -

Y3, Instalocida, seazdn lan reivindiceciones 78 y 85,
earacberizada por el Lecho de gue en Iz ifustalaciln sw prové
gha mezeladors ds lotes en lugar de lz smassders coutlinng.

 10%- PHOCEDIMIBNIO AR Ti PABRICACION CONTINDA DX Ha-
B 84S DR CHOCOLARY ¢0N ZECHB B ILNSTALACION PARA SU BEALIZACICH.

" segfn queds sustescielsents desgrito en la presente
memordey que couste de dlecliocko Bojusy weritas o méguine por
uha sols cares, ¥ aconpafinde de dltujoss |

Bodridy, 12 ds marzo de 1376
0 EASCHEIEIFABRIK Jo S PECZHOLIT
Pe. Peo

FRANEISCO GARCIA ZABRERIZG,
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