
MMNMtO M ¡MDUHfttA Y e! Registro do acuerda ^
RegMro da !o Propiadad in^nq^,j ¿;ío3 que figuren ci !a pr%S) ES 

ggptQ dsuuri.oon y suaü.i o! con- 
tenido da ia Memora apunta.

NUMERO

r Q  7cíjj) Dt̂ HĈ TÂ y N Q  ^
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El invento se re fie re  a un procedimiento para e l 

tostado continuo de masas de almendra de cacao, o respecti­

vamente para e l tostado de un liquido de cacao formado por 

almendras de cacao crudas, peladas, previamente secadas, — 

5 , partidas y troceadas, para lo  cual la  masa liqu ida de cacao, 

se dispone para e l tostado, en capas finas sobre una super­

f i c i e ,  encima de la  cual corre la  masa, y  se trata  y  aclara 

con un gas por e l  procedimiento de contracorriente.

El problema más importante con que se tropieza en 

10 . e l  tostado de las almendras de cacao, o respectivamente en 

e l  tostado de las almendras de cacao partidas en trozos, ra 

dica en la s  dimensiones relativamente grandes de las partí­

culas a tostar, y  en la  distribución muy irregu lar en cuanto 

a su tamaho, lo  que da lugar a grandes diferencias de tempe 

1 5 . ratara entre las superficies de las partículas y e l centro 

de las mismas, con lo  que se originan inevitablemente fa llo s  

de tostado, por exceso o por defecto.

Este problema se apreció ya hace más de medio s i­

g lo , y lle vó  a la  solución de moler las almendras de cacao ' 

20. hasta conseguir una masa liqu ida o de consistencia sem i-li 

quida, parecida a un puré; esta masa se extendía posterior­

mente en capas delgadas sobre superficies lis a s , móviles y 

calentadas hasta la  temperatura de tostado, y elevando des­

pués las temperaturas hasta lle g a r  a conseguir aproximada-

25. mente de 100 a 150SC para e l tostado de la  masa (DT-BS -----

2 97 8 8 8 ).

En la  patente DT-OS 2 036 202, y haciendo mención 

de la  patente ya citada DT-BS 2 97 888, de la  FR-PS 715 347 

y de la  DT-PS 1 919 870, se describe un procedimiento, que 

30 . muestra la  fabricación continua de masas de cacao tostadas,
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procedentes de almendras de cacao secas, peladas y troceadas, 

para lo  cual se aplica la  masa, continuamente, con un espe­

sor de 1 hasta 2 mm, por un espacio de tiempo que oscila  en 

tre  1 hasta 5 minutos, sobre una superficie calentada como 

5 , máximo hasta 150SC, y una vez sobre e lla  la  masa, vuelve a 

calentarse hasta 120 ó 150SC; inmediatamente después, s i ­

guiendo e l principio de contracorriente, se hace pasar un -  

gas sobre la  delgada capa de cacao, haciendo que la  masa de 

cacao que sale de la  superficie de tostado, sea enfriada in  

10 . mediatamente hasta igual o menos de 800C.

Para e llo ,  e l procedimiento según la  patente DT-OS 

2 036 202 , pretende superar loe  inconvenientes que presenta 

ban los  procedimientos anteriores, que no habían conseguido 

ponerse en práctica, tratando de lle g a r  a l objetivo propues 

15. to , especialmente mediante e l empleo de un evaporador de ca 

pa fina .

Los ensayos comparativos realizados según e l pro­

cedimiento descrito en la  patente DT-OS 2 036 202, han ¿e?-?- 

mostrado que, tampoco este procedimiento logra e l éxito de- 

20 . seado, es decir la  consecución de un aroma Óptimo con un — 

costo rentable económicamente, lo  que -  según se ha podido 

conocer -  tampoco ha conseguido introducirse en la  práctica 

de los  tratamientos de la  almendra del cacao.

Para poder rea liza r los  procedimientos descritos 

25* en las  patentes ya conocidas, se presenta como e l inconve­

niente principal, e l  hecho de precisarse una superficie des 

proporcionadamente grande, s i se parte de un espesor de la  

capa de la  masa de cacao de unos 0 ,5  mm, con un rendimiento 

normal de unos 1000 kg/h. Si se considera que el tiempo de 

30. permanencia sobre la  superficie calentada para e l tostado -
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puede ser de más o menos 12,25 minutos, con una anchura de 

la  capa a tostar de 1 m, se deduce que harían fa lta  unas — 

larguras de banda de aproximadamente 340 m, lo  que es casi 

imposible de rea liza r, precisándose además de una cantidad 

correspondiente de evaporadores de capa fina .

Si se emplearan para e l proceso de tostado, evap_o 

radores de capa fina , en los que en un tubo, situado v e r t i­

cal y calentado por fuera, se insertará un rotor de cuatro 

hojas que trabajará la  masa de cacao, y que tuviera un d iá- 

1 0 . metro de 300 mm y una largura de 2 ,2  m, harían fa lta  14.de

estos evaporadores, para conseguir- e l  rendimiento de 1000 kg/h, 

empleando e l  volumen de la  capa citada.

Además de lo  dicho, estos evaporadores de capa f i  

na -  que habría que u t iliz a r  para e l tostado en e l sentido 

15. del procedimiento descrito presentan, por término medio un 

hueco de aproximadamente 1,5 mm entre los  raseros y la  pa— 

red. Otras tolerancias menores de fabricación no son renta­

bles en este tipo  de aparatos de las dimensiones requeridas, 

n i pueden realizarse desde e l punto de v is ta  económico, apar 

2o, te  del hecho de que efectivamente debe quedar un hueco lo  -  

suficientemente grande, para permitir la  formación de una -  

nueva capa fina  tras las palas del rotor. En consecuencia, 

la  capa de masa no alcanzada por e l rotor, o que sólo es a l 

canzada en parte, queda adherida de forma incontrolada a la  

2 5 , pared calentada del aparato, y en consecuencia se ve sometí 

da obligadamente a un exceso de tostado.

Además de lo  dicho hay que tener en cuenta que la  

masa produce cantidades relativamente grandes de COg, en fo r  

ma de burbujas muy finas, llegando a alcanzar, en ocasiones, 

30. e l doble de su volumen. Como, por otra parte la  capa lím ite
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situada en la  pared no puede ser arrastrada, se produce un 

fuerte aislamiento térmico, que in fluye notablemente de fo r  

ma negativa sobre la  transmisión de ca lor desde la  pared del 

aparato hasta la  masa.

5. Coeficiente de conductibilidad ca lo r ífic a  de la  -

masa de cacao = 0 ,3  kcal/n.h.ac

Coeficiente de conductibilidad ca lo r ífic a  del gas 

COg * 0 ,0 2  kcal/h.h.ac.

Do todo e llo  queda bien clara la  imposibilidad de 

10 . la  realización económicamente rentable del tostado siguien­

do los procedimientos oonooidos de capa fina .

Los resultados obtenidos, bajo las  más óptimas con 

diciones de tostado por capa fina , realizadas en ensayos com 

parativos, han demostrado, además, que la  masa de cacao asi 

1 5 . obtenida, no ha conseguido e l grado fin a l de refinamiento -  

requerido, es decir que la  masa no ha sido suficientemente 

deshidratada, ni se han eliminado suficientemente los  ácidos 

de la  misma, ni tampoco se ha realizado la  suficiente desga 

s ificac ión . Esto s ign ifica , pues, que las  masas de chocolate 

20 . obtenidas de la  masa asi tratada, deberían someterse a un -  

proceso de desconchado suficientemente largo -  unas 24 horas 

por lo  general - , o bien habría que vo lver a someter a la  -  

masa de cacao a un nuevo y costoso procedimiento de tratamien 

to por capa fina , para desgasificación, deshidratación y de- 

25. sacid ificación , para poder reducir e l conchado hasta la  mitad 

o un terc io  del tiempo normalmente necesario.

En lo  que respecta a la  cuestión aromática durante 

e l tostado, hay que advertir lo  siguiente en lo  que respec­

ta a las asi denominadas etapas previas de aromatización: -  

30. La formación del aroma del cacao durante e l tostado presupo
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ne que dicha almendra de cacao se ha sometido ya, previamen 

te a una serie de etapas previas, y que en e llas se ha pro­

ducido las  reacciones deseadas. Los aminoácidos y e l azúcar 

reductor, que en s i han de considerarse como etapas previas, 

5. se producen por amasados posteriores, la  h id ró lis is  enzimá- 

t ic a  en las semillas con contenido de agua durante e l pro—  

ceso de*fcimentación. Como, por otra parte la  fermentación, 

no se produce nunca hajo las condiciones óptimas -  por lo  -  

regular se desarrolla bajo condiciones relativamente malas -  

10 . las  etapas previas de la  aromatización dan lugar a muy diver 

sas condiciones de concentración sobre las  almendras. Tánico 

co e l troceado de las almendras de cacao secadas y peladas, 

para producir la  masa de cacao para e l tostado, contribuye 

a mejorar esencialmente la  cuestión del aroma, ya que aquí; 

1 5 . y obligadamente, también las etapas previas de aromatiza- -  

ción originan concentraciones de muy diversa cuantía sobre 

las  partículas de la  almendra de cacao.

Resumiendo diremos que una distribución homogénea 

.del aroma en todas las  etapas previas, no puede conseguirse 

2 0 . sólo mediante una regular y fina distribución de las partí­

culas sólidas del cacao en la  manteca de cacao, para formar 

la  masa del cacao.

Por e llo , e l invento se ha propuesto como o b je t i­

vo, e l tra tar de conseguir un procedimiento, que con un eos 

2 5 . to defendible, permita e l tostado de las masas de almendra 

de cacao, que tenga en cuenta las ventajas teóricas plena­

mente reconocidas del tostado por capa fina , pero que además, 

pos ib iliten  una consecución de un aroma óptimo del cacao te  

niendo en cuenta la s  etapas previas a que ha sido sometida 

. la  masa, y que además, desgasifique, deshidrate y desacidi30
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fique la  masa de ta l modo, que pueda llevarse ésta a su es­

tado fin a l para que la  masa de chocolate obtenida adío deba 

ser sometida a un minimo proceso de conchado.

Esta tarea se ha solucionado con un procedimiento 

5 . del tipo citado inicialmente, según e l invento, haciendo que, 

en las delgadas capas de la  masa se produce calor por frota  

miento, y que la  masa se levanta continuamente y parcialmen 

te de las capas aplicadas, haciéndola re ve rt ir  continuamen­

te de nuevo a la  capa, a la  que se hace lle g a r  e l gas en — 

10 . forma de aire caliente por e l procedimiento de contracoyrien 

te . Para e llo  la  masa, en una primera fase se lle va  a la  — 

tomporatura do tostado, a oontinuacidn, en una segunda faso 

se mantiene a la  temperatura de tostado y en una tercera y 

última fase se hace descender la  temperatura.

15. Contrariamente a lo  que sucede en lo s  procedimien

tos hasta ahora conocidos, en este caso no se transmite so­

lamente e l calor a la  masa a través de una superficie que -  

soporta la  delgada capa de masa de cacao, sino que e l calor 

se produce, por una parte en e l in te r io r  mismo de la  masa.-* 

20. por frotamiento, y por otra parte se hace lle g a r  e l ca lor -  

por medio de a ire caliente, haciendo que durante este proce 

so la  masa sea parcial y continuamente retirada de la  capa 

para vo lver a inyectarse nuevamente en la  misma.

De esta forma, todo e l proceso de tostado está uní 

25. do a una to ta l continua y relativamente amplia variación de 

las capas de la  masa, lo  que evita  un exceso o un defecto -  

de tostado, lo  que además y naturalmente está unido a una -  

regular distribución de las partículas en la  totalidad de -  

la  masa, lo  que a su vez da lugar a una regular distribución 

. de las diversas etapas potenciales de aromatización.30



"Levantar parcialmente de la  masa" s ign ifica  en -  

este caso, que la  masa en varias zonas es levantada de la  -  

superficie que soporta las capas de cacao, es decir, que — 

nos encontramos aquí con otro proceso diferente del que t ie  

5 . ne lugar en los  procedimientos conocidos y  enumerados de — 

lo s  evaporadores de capa fina , en los  que la  masa, dnicamen 

te  es comprimida en una bola delante de las palas del rotor, 

v isto  en dirección de avance, y que posteriormente para e l 

mantenimiento de las capas delgadas se hace necesario que la  

1 0 . masa pueda vo lver a lle g a r  detrás de las palas del rotor.

El a ire  caliente, en e l procedimiento segán e l in  

vento, se calienta preferentemente hasta 100 ó 130SC, y se 

l le v a  a través de la  zona de rociado.

Mediante e l tratamiento de tostado de las masas de 

15. cacao, por e l procedimiento segdn e l invento, que incluye, 

un sistema combinado de capas finas y  tratamiento de rocia­

do, con producción de calor, por un lado en el in te rio r de 

la  masa por frotamiento, y por otra parte por medio de airo 

ca lien te, que a su vez no sólo se hace pasar por encima de 

2 0 . la  capa delgada, sino que también pasa, necesariamente, a -  

través de la  zona de rociado o pulverizado, zona en la  que 

la  masa de cacao se encuentra dividida en sus más finas par 

ticu las , se consigue, sorprendentemente, un aroma de cacao 

* * muy regular, presentando e l cacao un carácter ligeramente 

25. de chocolate, con ún máximo de aroma, ya en la  fase de tos­

tado, y alcanzándose una intensidad de aroma que supera en 

mucho a l que se consigue con los  procedimiento normales de 

tostado de las almendras de cacao, tratándose en ambos ca­

sos del mismo tipo de cacao y de la  misma procedencia.

30. Se ha descubierto también, que los rosultados ob-



8

tenidos por este procedimiento, aún pueden mejorarse s i a -  

la  masa líquida de cacao que se ha de tostar, antes de ap li 

caria en capa fina , se le  adiciona agua en proporción de — 

0 ,$ hasta 1,5% de peso, referido a la  cantidad to ta l, in—

5 . yectándose continuamente la  citada cantidad de agua, d is tr i 

huyéndose este agua, durante e l transporte subsiguiente ho­

mogéneamente en un campo de tundido, y pudiéndose asimismo 

adicionar a l agua que se ha de inyectar, e l azúcar reductor 

como glucosa o fructosa en cantidades solubles, para ser — 

10 . adicionado a la  masa juntamente con e l agua.

Como este tratamiento ha conducido a resultados -  

óptimos, se emplea e l procedimiento de tostado, ampliado con 

la  adición por inyección de una cantidad de agua, que median 

te e l fuerte campo de tundido que se origina, se distribuye 

1 5 . homogénea y finamente por toda la  masa de cacao.

La adición de agua, que a primera v is ta  aparece -  

como contradictoria para un proceso de tostado, tiene e l — 

efecto sorprendente y optlmizador aparentemente en e l hecho 

de que, contribuye a una mejor distribución de las diversas 

20 . etapas de aromatización logradas en e l fermentado en la  to ­

talidad de la  masa, que no habían podido lle g a r  antes a una 

regular distribución de las mismas.

El procedimiento según e l invento, en su forma de¡ 

sarrollada con la  que se consiguen los  mejores resultados,

25. puede realizarse con un dispositivo según la  patente DT-PS

1 557 184 junto con otro dispositivo según la  patente DT-PS

2 130.134, para la  consecución del fuerte campo de tundido, 

debiendo intercalarse este último dispositivo entre e l punto 

de inyección del agua y e l d ispositivo según la  patente DT-PS
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1 557 184* en la  tubería de conducción o de entrada. Este tL 

po de combinación, adn cuando es ya conocido por la  patente 

DT-OS 2 313 563, en este caso está prevista tan sólo para 

un tratamiento de la  masa de cacao después del tostado, o -  

5 . sea que en e l caso del presente invento, e l  empleo del dispo 

s it ivo  según la  patente DT-PS 1 557 184, sóla o combinada -  

con e l dispositivo de la  patente DT-PS 2 130 134, tiene —  

otros efectos sobre la  masa tratada con e llo s , en especial 

en lo  que respecta a una mejor distribución del aroma duran 

1 0 . te  la  realización  preferida del procedimiento para e l testa 

do de las masas.

Para un tratamiento de masas de cacao de 1000 kg/h 

y con un consumo de aire f r  12 m^/nin, se llegó  a conseguir 

la  siguiente imágen en e l caso de la  mejor realización del 

15. proceso:

Partículas troceadas de cacao aproximadamente 4% de conten! 

do en HgO.

La masa de cacao detrás del molino, aproximadamente 3% de * 

contenido en HgO.

20. Enriquecimiento de la  masa de cacao con un 0,5% de HgO has­

ta  conseguir un contenido to ta l de HgO del 3*5%.

Temperatura de la  masa en e l tostador de capa fina con ro­

ciador aproximadamente H5SC.

Duración media de permanencia en e l tostador: 1 minuto apro 

25. simadament e .

Contenido de agua de la  masa de cacao tostada : aproximada­

mente 0,7% de HgO.

Valoración sensorial de las masas de cacao tosta­

das:

30 Aroma muy regular, armónico, de carácter ligeramen
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te como de chocolate y con un máximo de aroma muy caracte­

rizado.

Intensidad del aroma bastante más alto que e l de las masas 

de cacao de la  misma procedencia y del mismo tipo de almen- 

5 , dras, tratadas y tostadas por los procedimientos usuales de 

tostado.

Se fabricaron chocolates B itte r , tanto del cacao 

tostado segán e l procedimiento de capa fina y rociado, como 

de las masas de cacao tostadas por procedimientos convenció 

1 0 . nales, y se comparó los tiempos de conchado, con la  misma -  

viscosidad fin a l, que fueron necesarios para los dos d ife — 

rentes procedimientos, empleándose las mismas recetas y ob­

teniéndose las mismas calidades de sabor en ambos casos.

El resultado:

15. Procedimiento convencional: tiempo de conchado necesario:

24 horas.

Procedimiento nuevo: Tiempo necesario de conchado: 6 horas.

El conchado se realizó  en recipientes de tipo con

vencional.

20. Comparación sensorial de los chocolates obtenidos:

Aroma del chocolate notablemente más armónico, con 

máximo de aroma muy caracterizado y acusado, por e llo  de — 

bastante mejor calidad que e l "chocolate convencional".

Por otra parte, de las mismas masas de cacao, se 

25. produjeron recubrimientos de cacao, con e l objeto de ahorrar 

en masas de cacao.

El resultado:

e l recubrimiento logrado con masas de cacao tosta 

do por e l procedimiento de capa fina y rociado, a l 

30. 52% y con e l 48% de azácar, con un tiempo de con-
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chado de 6 horas, presentaba exactamente la  misma 

calidad que e l recubrimiento obtenido de masas de 

cacao tostadas de forma convencional a l 60% más e l 

40% de- azúcar, y con un tiempo de conchado de 24 

5 . horas. 0 sea para resumir: manteniendo e l mismo -

sabor y las mismas características de flu idez, se 

ha podido economizar un 8% de masa de cacao con e l 

procedimiento según e l invento.

En los  procedimientos usuales de tostado del cacao, 

1 0 . la  manteca de cacao se difunde en la  cascarilla  del cacao, 

y  se pierde con e lla  durante e l pelado de las almendras. Por 

e l  hecho de que, para e l procedimiento de tostado de las a l 

mendras de cacao por e l sistema de capa fina  y pulverización 

sólo se precisa secar las almendras hasta que presenten un 

15. contenido de agua de aproximadamente un 4%, no se difunde la  

manteca en la  cáscara de las almendras, con lo  que se evita 

esa pérdida de manteca de cacao.

Las mediciones efectuadas, demostraron que la  ga­

nancia que se obtenía asi en manteca de cacao, llegaba hao- 

20. ta  un 1 ó 2%.

Los resultados obtenidos demuestran que en el pro 

ceso de tostado por capa fina y rociado, se producen unas -  

series de ventajas en comparación con e l tostado convencio­

nal, que repercuten en e l incremento y mejora del aroma y en 

25. la  mejor calidad del chocolate obtenido, evitándose además 

la s  pérdidas de manteca de cacao, originadas por la  difu— 

sión de la  manteca en las cáscaras de las  almendras que — 

se producen en los  procedimientos usuales de tostado, redu­

ciéndose además, e l  tiempo de conchado notablemente.

Además de todo lo  dicho, existe la  posibilidad -30,
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de elevar artificialm ente e l potencial de aroma de laa eta­

pas previas de las masas de cacao no tostadas, con lo  cual 

se incrementa también, e l aroma obtenido de las masas de ca . 

cao tostadas por e l procedimiento de capa fina y rociado o 

5 . pulverizado.

La relación es la  siguiente:

Como las etapas previas de aroma existentes en las 

almendras de cacao, no dependen cuantitativamente tan sólo 

de sus etapas previas de tratamiento, como e l fermentado — 

10 . etc, sino que dependen también de la  clase de almendra y de 

su procedencia, existen por lo  tanto notables diferencias.

Asi, por ejemplo, las almendras provenientes de Lo 

me, con e l mismo tratamiento, presentan por lo  general me— 

ñor potencial aromático que las  almendras provenientes de -  

15. Arriba.

Por lo  tanto las almendras de aquella procedencia, 

durante e l tostado sólo darán un aroma más reducido.

Es bien sabido que durante e l tostado, e l  azácar 

reductor, se reduce hasta aproximadamente la  mitad de su va 

20. lo r  in ic ia l.  Para elevar la  capacidad aromática de cacao en 

e l que las etapas previas de tratamiento sólo dan lugar a un 

escaso n ivel de aroma, se pueden elevar ventajosamente e l -  

n ive l de aroma de las etapas previas artific ia lm ente. Esto 

se rea liza  disolviendo azácar reductor, como glucosa y/o — 

25. fructosa o similares, en la  fase acuosa, y esta disolución 

se inyecta en la  masa de cacao de la  forma ya descrita, pa­

ra proceder luego a su dispersión.

Por motivos constructivos, pero también para po­

der rea liza r de manera más exacta e l proceso de tostado, se 

30 . rea liza  e l proceso en tres fases diferentes e independien-
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tes  una de otra, es decir que la  masa es llevada, de forma 

continua, a través de tees tostadores de capa fina , conec— 

tados uno tras otro, pero configurados exactamente iguales 

entre s i ,  estando destinada la  primera fase, en especial, a 

5 , la  elevación de la  températura^de la  masa hasta alcanzar la  

temperatura de tostado, efectuándose simultáneamente un de­

secado o deshidratado y desacidificado de dicha masa.

En la  segunda fase se mantiene la  masa a la  tem— 

peratura de tostado, mientras que en la  tercera fase se pro 

1 0 , daca una desgasificación u lterio r para eliminar sustancias 

no deseadas, consecuentes a l tostado, y produciéndose ade­

más, e l descenso de la  temperatura.

Ejemplos de ejecución:

Para e l paBO continuo de la  masa a tostar, se han 

1 $, conectado uno tras otro tres tostadores de capa fina , para 

la  realización  de las tres fases del tratamiento, haciendo 

que la  masa, procedente de uno de los  tostadores y que sale 

por la  parte in fe r io r  del mismo, se hace lle g a r  con ayuda de 

una bomba y a través de una tubería, a l tostador siguiente.

20. Dimensiones y datos del u t i l la je  empleado:

Altura de un tostador de capa fina : aprox. 2 m 

Diámetro de un tostador de capa fina  : aprox. 0 ,5m 

Námero de revoluciones del correspondiente rotor: 

aprox. 500 rev/min.

25  ̂ Námero de elementos destinados a levantar la  masa

a tostar y a vo lverla  a pulverizar en la  misma: aprox. 90 por 

rotor.

Volumen del a ire caliente que se introduce en e l 

tostador de capa fina : - 4 m^/min

Total : 12 m-3/nin30
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Temperatura del a ire caliente a Inyectar:

19 fase : aprox. 120RC

29 fase : aprox. 117RC

39 fase : aprox. 809C

5 . Cantidad de masa de cacao tratada: aprox. 1000 kg/h

Tiempo de permanencia de la  masa en una etapa: 

aprox. 20 segundos , en to ta l : aprox. 1 minuto.

Temperatura de la  masa introducida: aprox. 80-90RC 

Temperatura de la  masa terminada y tostada:

10. aprox. 80-90BC.

Potencia absorbida por la  instalación completa? in  

cluida producción de a ire calien te, bombas y grupos secunda­

rios: 70-75 kwh/tonelada.

N O T A

15. La Patente de Invención que se s o lic ita  por veinte

años para España, de acuerdo con la  vigente Legislación, de 

berá recaer sobre: PROCEDIMIENTO PARA EL TOSTADO CONTINUO DE 

MASAS DE ALMENDRA DE CACAO 0 DE CACAO LIQUIDO", con P r io r !-  * 

dad de la  so lic itud de Patente en Alemania ns P 27 43 246.8 

20. del 26 de Agosto de 1.978, según las características osen--
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R E I V I N D I C A C I O N E S

1 .  -  Procedimiento para tostado continuo de masas 

de almendra de cacao o de cacao liquido, procedente de a l­

mendras de cacao, crudas, secas, peladas, partidas y tro—

5 . ceadas, para lo  cual la  masa de cacao liqu ida se hace l l e ­

gar, en capas delgadas, sobre una superficie, sobre la  que 

discurre la  masa, para e l  tostado de la  misma, aclarándose 

y limpiándose por medio de un gas por e l procedimiento de 

contracorriente, caracterizado por e l hecho de producirse 

1 0 .* calor por frotamiento en e l  in te rio r de la  delgada capa de 

masa de cacao, caracterizado también por e l hecho de que -  

la  masa, continuamente y parcialmente es levantada de la  -  

capa, volviéndose a rociar o inyectar en la  masa, a la  que 

se hace lle ga r  a todo lo  largo de la  capa delgada y también 

15. en la  zona de rociado de la  masa, gas en forma de aire ca­

lien te . Para dicho proceso la  masa atraviesa por tres fa— 

ses, en la  primera de las cuales se eleva la  temperatura -  

de la  masa hasta a lcanzadla  temperatura de tostado, en la  

segunda . fase se mantiene la  masa a la  temperatura de tros- 

2 0 . tadó' y en la  tercera fasb se hace descender la  temperatura.

2. -  Procedimiento según reivindicacién 1, carac­

terizado por e l hecho de que en las dos primeras fases, e l 

aire caliente se hace pasar por la  zona de rociado o pulve 

rizado a una temperatura de 100 hasta 130SC, y en la  terce

25. ra  y última fase la  temperatura del aire caliente oscila  -  

entre 70-80oc.

3. -  Procedimiento según reivindicaciones 1 6 2 ,  /

caracterizado por e l hecho de que las tres fases, con un - 

desarrollo continuo del tratamiento completo, se realizan

3 0 . por separado entre s i.
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4 .- Procedimiento segdn reivindicación 1# carac­

terizado por e l hecho de que la  masa a tostar se introduce 

en la  primera fase con una temperatura entre 70-1OOSC, y - 

también so saca a esta temperatura de la  tercera fase.

5. 5 .- Procedimiento segdn cada una de las re iv ind i

caciones 1 hasta 4 . caracterizado por e l hecho de que a la  

masa de cacao a tostar, y antes de extenderlá en capas del 

gadas sobre la  superficie de tostado, se le  inyecta agua - 

en cantidad que oscila  entre 0 ,5  hasta 1,5% de peso re fe r í 

10 . do a l peso to ta l de la  masa, inyectándose e l agua continua 

mente y distribuyámose este agua durante e l transporte — 

hasta la  primera fase, homogéneamente en un fuerte campo 

de batido.

6 . -  Procedimiento segdn reivindicación 5, carac- 

15* terizado por e l hecho de que la  cantidad de agua a inyec— 

tar, antes de procederse a l inyectado de la  misma, se le  -  

adiciona azdcar reductor como glucosa y/o fructosa en can­

tidades solubles, inyectándose este azdcar reductor en la  

masa de cacao, juntamente con e l agua.

20. 7 .- "PROCEDIMIENTO PARA EL TOSTADO CONTINUO LE

MASAS DE ALMENDRA DE CACAO 0 DE CACAO LIQUIDO".

Segdn queda sustancialmente descrito en la  pre-

' /* * W/ + + *
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sente Memoria que consta de d iec is iete  hojas, escritas a 

máquina por una sola cara.

Madrid,
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