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_MVEMORIA DESCRIPTIVA

La prosente invencién se refiere a un pro-
cedimiento de fabricacién de chocolates con leche ¥,
més concrotemente, a un procedimiento de fabricacién al
"erumb ¥,

Bl "erumb" es un producto especial de la indus-
tria chocolaters, oﬁtenido secando a presidn reducida
una mezcle de leche concentrada, azficar y licor de cacao.
A continuacidn se almacena este producto durente perfodos
de tiempo va?iables_qug oscilen entre algunas semenas ¥
varios.meses, posteriormente se gnriqusce con meterias
grasas, como la manteca de cacao, y se transforma en cho-
colate con leche mediante operaciones tecnolbgicas cono-
ciges. Se utiliza dicho procedimiento "al crumb" para
fabricar chocolete con loche de calidad superior y de
mejor congervacidn. ILa razén de existir dicho almacena-
miento, es que permite la cristalizacibn del azlcar pre-
sente en estado amorfo dentro del "erwab® recidn prepa
rado, aquél cristelizarfa intempestivemente si faltara
el moncionado almacenamiento durante la trensformecidn
del "erumb® en chocolate con leche. La realizacién del
procodimionto "al crumb" clésico implica, por consiguien-
te, ol empleo de medios importentes de almacenamiento
que aumentan los costos de febricacidén. Es posible reem-
plazar el almgcenamiento por un tretamiento a 6990 die
rente 1 hora con el 60% de humedad relstiva, pero se
treta sblo de un suplefeltas que cueste tambidn muy caro,

Bsta invencidn pone remedio a esto. Ha conse-

guido un procedimiento de fabricacién de chocolete con
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leche en el que se prepara una mezcla a base de leche y
azicar, sccéndose después osta mezcla e presién reducida
para obltener un producto sblido del género "crumb", pro=-
ducto que seguidamente se fdransforma en chocolate con
lache, caracterizado por el hecho de que se comprime diw
cho produc%o'somgtiéndolo a wa presibén de aproximadamen~
6 100 keg/om? por 1o menog, antes de su tremsformacidn

en chocolate con leche.

En los casgos mésnfrecuentes,vla mezcla a base
de leche concentrada azucarsda y azificar contiene asimis-
mo licor de cacao, s decir, una materia que tenga un
punto de fugibn alrededor de los 352C, obtenida triturando
Linamente las habas de caceo, pudiendo contener dicha
mezela otros ingredientes, como la lecitina.

' Por supuesto, la mezcla puege claborarse &
partir de leche regenerada, por 6jemplo, partiendo de )
leche en polvo. Su contenido en materias secas acostumbra
a ser del 80 al 85%, siendo preferible en gencral prepa-
rarla a partir de leche concentrada o también leche con-
centrada aszucarada, regenerada o no. Tradicionglmente
dicha mezcla egté compuesto de 45 a.52 partes de leche conw
centreda azucarada, 22 a 41 partes de azicar y 13 & 17
partes de licor de cacaod. _ _ .

o Se obtiene un "crumb" el secar a baja presidn,
preferentemente do 5 a 20 mm de Hz y a una temperature
del orden de log 802C, Ia mayor parte del azlcar que se
halla én el "crumb", recientemente preparado de la manse
ra indlcada, =0 encusntra on ogtado gmorfo, alcanzando

generalmente el 50 gl 80% y, a veces, hasta ol 1004 en pe=
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50 del azlcar fotal; indicaremos este "crumb" con la ex-
presibn “crumb reciente" pera distinguirlo del que he
sufrido el tratemionto de compresibn de confommidad con
la invencién., Se presenta en forma de tarta més o moenos
alveolsda gue en gencral se muele s fin de obtener un
polvo de granulometria comprendide entre 100 y 1000 mili-
micras, Su composicién varfe de acuerdo con la fémmula
del chocolato con leche que se deséa preparar, pero que
suele situarse entre los siguientes limites ponderalss:
humedad residual 1 a 5%, con preferencia 2 a ¥
azlcar 35 a 60%
otros s6lidos no gragos 20 a 35
matorias grasas del ceceo 4 a 124
materias grasas lécticas 4 a 124 procegentes total o
percielmente de la leche inicial.

Para una informecién méa amplia sobre el "erumb"
y los métodos para gsu preparscibn, puede consultarse ol
articulo de F. Perry en "Conf. Proguction" 36 (10), 609-11
(1970), el capitulo 52 Qdel libro de B, Minifie, tituledo
“Chocolate, Cocog and Confectionery Science and Technology"
Pergemon Press, Londres (1970) o tembién la patente bri-
ténica N2 1 306.356.,

Cuando la mezcle a base de loche concentrada
azucarada y azicar no contiene los sblidos no grasos dol
cacao, se obtiene un producto del génoro "crumb" gl secaw
aquélla, on esta circunstancia es un "crumb blanco" gue
permite la faebricaclén de estos chocolates con leche
especilalcs que son los chocolates blencos, con tal que no

so afiaden posteriormente log sdlidos no gresos del cacao.
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In la conbinuacibn de esta memoria se emplea-
ré el término "crumb' en su sentide lato pare indicer tan-
to un "crumb" cldsico de las series cuye composicidn ge
he indicado enteriormente o de series préximes, como pars
seflalar un producto del género "crumb® como, por ejemplo,
un "crumb" bvlenco, '

) De conformided con la invencién, se comprime
el "crumb" a una presién de sl menos 100 kg/em , preferi-
blemente entre 600 y 900 kg/cmz. Egte cqmpresién induce
le cristalizacién répida del azlicar amorfo que contiene
el "crumb" reciente haciendo, por consiguiente, un pepel
comparable al del almacenemiento en los procedimientos
"al crumb" cldsicos. Por otra parte, se ha Observado que
el valor minimo de la presibn que se he de ejercer para
glcanzar esto resultedo, depende del contenido de ggua en
el Yerumb" reciente. El valor inforior 100 L:g/cm2 aproxi~
madamente es un velor limite para un "erumb" reclente
himedo, es decir, gue contenga el 5% o més de sgua. Asl
por ejemple, una presibn de sélo 70 Kg/cmz; aplicada g
un "erumb" que contenga un % de ague, hace gue permenez-
ca de un 10 g un 20% de azicar amorfo en relacién con ol
azdcar total, es decir, una cantidad excesiva para que
pueda continuerse con tranquilidad ls febricecién del
chocolate. Los valores de 600 a 900 I_Cg/cm? son los prefe-
ridos en cuanto corregponden a un "crumb" reciente que
contiene una humedad residual comprendida entre el 2 y
¥ | _

Ademés, se ha edvertido que para cristalizar

correctamente el azicar smorfo presente en un "crumb®
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reciente, la temperatgra 8 la que debe oghtar éste gometi-—
do cuando se comprime, og tento mds alta cuento mas seco
ogtéd dicho "crumb" reciente, para un mismo valor de com-
pregibén. Sin embarso, se evita sobrepasar temperaturas
dell orden de los 1002C porque aparece en este caso un se-
bor e quemsdo en el "crumb®., Se considera que una tempe-
retura de 70 @ 952C, con preferencia entre 802C y 95¢C,
es la més conveniente pars un "crumb" reciente que tiene
w 2,56 de humeded residusl, comprimido a 800 Kg/em,
BEn la préctica, con frecuencia es irmecesario emplear
medios de calentamiento especiales, pues aplicando dnica-
mente la presién pexmite en genoral alcanzer ‘tempe ratu-
rag como las sefialadas entes en la masa del “"crumb". Puede
ser Util el celentamiento durante los minutos primeros
de la operacién y a continuscién, hasta pusde llegar al
caso (e que sca necesario enfrisn. _

Ia velocidad con que go establece la presién
no tiene influencie sefislada en la cristalizacidn del
azicar amorfo existente en el "crumb" reciente. Respecto
a la duracién de la compresién, esta se escoge sencille~
mente de mgnera que eleve de modo conveniente la tempera-
tura del "crumb". Como regla generesl, s¢ considaran sufi-
cientes lag duraciones que oscilen entre 0,3 y 1 segundo.
Finalmente, no tiene gran importancia la grenulometria
del "crumb" reciente, por encontrarse éste molijomentes
del tratamiento por razones de seguridad exclusivamenﬁe.

EL "erumb" que se presenta nueveamente en for-
ma compacta después de la compresién, se muele y so le

adicionan materies grasas como menteca de cacao, siendo
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transformado en chocolate con leche posteriormente, se-
gln las técnicas conocidas.

Do conformided con una foma primera de eje-
cueibén del procedimiento de la invencidn, se extiende
ol "crumb" reciente y molido en capas poco ospesas (1 a
2 en) y posteriommente se splesta entre las placas de
ung prensa. Sc¢ reparie preferentemonte en un molde alveo~
lado y se comprime dentro dicho molde con la ayuda de
une pieze macho cuyas partes salientes sbrazen log alvdo-
los de dicho molde.

. De conformidad con una segunda forma 48 ejo-
cucibn, siondo éste la preferida, se hace pasar el "crumb"
reciente y molido entre Gos cilindros contra-rotativos
con ranuras qué encejen entre si, cuando ‘tiene lugar el
movimiento rotativo convergente, dejendo un espacio li-
bre regulable on funcién de la presién que se desee apli-
car; entonces s0 rocupora por gravedad el "crumb" compri-
mido en la parte inferior de los cillindros con ranuras.
Sogln une varianto de esta forma de ejecucidn, les cavi-
dades limitadas por las renuras de los cilindros estén
taladradas, por lo moenos en uno &e égbos, con un orifi-
cio o una serie de orificios que temminen en la pared
interior, encejando las ranuras entre si exactamente sin
dejar ningin espacio libre, Cuando ¥viene lugar la com=
presién, el Ycrumb" es aplastado y obligedo a pasar a
través de los orificlos; se encuentra entonces con la
pared interior, lise, do le cual es eliminado con un
separador, presentindose & la sazén en forme de pequefios

grénulos cilindricos.



Seguidamente ge muelo dicho "crumb" y se le adi~
ciona manteca de cacao, a razbén de 15 a 20 partes de man=-
toca de cacao por cada 80 partes de "erumb", ge tritu-
ra; se smase y despuds se agita en conche. Se adiciona

De de nuoevo menteca de caceo al producto obtenido mediente
diche egitecidn, por ejemplo, e razén de 2 a 6 partes de
menteca de caceo por 100 partes del producto. ILlegedo
el caso, se adicionan asimismo aromes, colorantes, elc.,
procedidndose después a la operacién denominsda temperado

10, ¥ finalmente se muele. ‘

los ejemplos siguientes ilustren la realiza-
cién del procedimiento de la invencibn., En estos ejemplos
los porcentejes y proporcioncs se dan en valores pondera-
log.

15. . WHjemplo 1 |

Se prepars una mezcle que comprende 35 partes
de leche concentradae azucarada que contiene el 62,5% de
materias secas de las que el 40% es azdcar, 6 partes de
leche en polvo con el 25% de materias grasas, 40 partes

20, de azlcar, 12 partes de licor de ceceo y 0,5 partes de le=-
citina. Se seca osta momcla 8 uns presién reducida de 12
mn de Hg, calentendo a 808C gproximadsmente, hasta un
contenido residual de agua del 2,5%%. El "crumb® asi{ conse-
guido, que contiens alrededor del 2% de meterias grasas ¥

25, el 604 sproximadamente de su azdcar en estado amorfo (mew
dida efectuada por enflisis térmico diferenciel), se muele
a fin de obtener un polvo que posee una grenulometria
medie de 750 nilimicras, Se alimenta con este polvo una

méguina marca HUTT, modelo G25-40, suministrando una
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cantidaed de 40 Kg de polvo por hora, Esta mbquina estd com-
puesta esencialmente de dos cilindros contra-rotativos

de 162 mm de difmotro interior que comportan, cada uno

de ellos, 40 renuras y cuyas paredes cstén taladradas, en
el fondo de los especlos limitedos por las renuras, con
orificios de 4 mm de didmetro y espaciedos regulermente
cada 3,5 mm. Egtes cllindros con renuras giren & razén de
16,4 vueltas/minuto, siendo comprimido el "crumb” en pol-
vo durante un tlempo medio de 0,45 segundos. La presibn
suf rida por el "cxrumb" es de uncs 800 Kg/bmg, gienco lg
temporatura del orden de 908C., EL "crumb" comprimido se
encuentrg junto & la pared interior de los cilindros de
donde se retira con unos separadores, no conteniendo prac-
ticamente azicar emorfo. De esta menera, se obtienen pedaw
zog cilindricos irreguleres bastento gruesos (aproximada-
mente de 4 mu de diémetro y 0,5 2 5 cm de longitud) que
son reducidos a un polvo de 800 milimicras de granulome-
trie modia. Se efiade a éste un 204 ce menteca de cacao,
Seguidamente se conduce le mozcla a una trituradora de ciw
lincros, despuds Se vierte a un conche longitudinal donde
es agitado a 60C durante 72 horas. Se sdiciona de nuevo

a la masa asl sgitada wn 20% do mantece de caczo y el 0,%%
de vainillina, se mezcla cuidadosamente y so atempera a
282C on una atemperadora aubtomftica. Finglmente se moldoe
lg nase asi atemperada en forma de tabletasg. Lespués de

su enfriamiento se embalen las tabletas de chocolate con
lgche gsl febricadas y se conserven durente una semana
antes de su degustacidn.

Este chocolate con leche gue contiene aproxima-
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damente ol 31% de materias grasas, presenta un sabor de
calidad y ung aubuosicad comparables g las de un chocola—
te con lechs fabricado sigulendo un procedimiento de
“orumb® ftradicional (almacenamiento del "erumb” durente
2 meses) y conbiens el 33% de materias grasas.
_Biemplo 2 ) '
Se repliten las operacioneg del ejemplo 1, em-

pleando un “erumb™ magro que contiene solamente el 8,9%
de materias grasas (56,4 partes de azicar, 28 partes
de leche en polvo desnatada y 15,6 partes de Licor de
cacao). Ia temperagtura de este “"oxuub" megro se eleva a
952C aproximadamente cuando tiene lugar la compresifdn. Se
egtabloce la Férmuls del chocolate con leche adiclonan~
do, antes de la agitacidn en el conche, el 28% de wanteca
de cacao y no ol 0%. '

~ E1 chocolate con leche preparado de esba mane-

ra ge puede comparar con el del ejemplo 1.

REIVINDLCACIOHES

Doscrito el objeto del presente invento serde;
claren nuevas y de propla invencidn lag sigulentes rei-
vinqieaciones con prioridad solicitud de patente suiza
ne 4151/75 del 2 de Abril de 1975.

‘1. Procedimiento de fabricacidn de chocolatbe
con leche, a partlr de una compogicidn a bage de leche y
azlcar, seca bajo preslén reducida con formacidn de un
producto género "crumb® garacterizado porque en su regli-
zacidn, la cifada composicién a base de azlicar y leche,

aventualmente on combinacidn con licor de cacaod, y que
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constituye un producto de zénero “oxumb® con 2 a 3 de
agua, se somete a un trebamiento répido de compresidn
bajo una presién de por lo menos 1OC kg/bmz; preferente=
mente omtre 600 y 900 kg/om®, gimultanesndo el citado
tratamlento de compresidn con un tretamiento Téeni.co Tegu-
lado, a temperatura comprendida entre 702 y 9590; nolien~
do el producto resultante y siguléndose las etapas de
transrformecifn usuales segin técnicas conocidas.

2. Procedimiento, segitn la reivindicacién 1,
caracterizado porque para su realizacidn se selecciona como
componente ldcteo para la composicién del “orumb®, una
leche concentrada, opcionalmen#e azucarsda y, especialmen-
te leche regenerads a partir de leche en polvo;

3, Procedimiento de fabriceeidn de chocolate con

leche, ,
Seglm se describe y reivindica en la presente
memoria descriptiva que consta de 11 pdginss foliadas ¥

oscrites a miquina por una sola ds sug caras.
Madrid, @ 1 de Abril de 1.976
Pe 8o
JAIME 1SERN
O

e

Firmade: JESUS PICAZO
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