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E1l lnvento se refiere a un procedimiento para el
tostado continuo de masas de almendra de cacmo, 0 respecti-

vamente para el tostado de un liquido de cacao formado por

-almendras de cacao crudas, peladas, previamente secadas, =—

partidas y troceadas, para lo cual la masa liquida de cacao,
ge dispone para el tostado, en capas finas sobre una super-
ficle, encima de la cuel corre la masa, y se trata y aclara
con un gas por el procedimiento de contracorriente.

E1l problema més importante con que se tropieza en
el tostado de las almendras de cacao, 0 respectivamente en
el tostado de las almendras de cacao partidas en trozos, .ra
dica en las dimensiones relativamente grandes de las parti-
culas a tostar, ¥y en la distribucién muy irregular en cuanto
a su tamafio, 10 que da lugar a grandes diferencias de tempe
ratura entre las superficies de las particulas y el centro
de las mismas, con lo que se originan inevitablemente falios
de tostado, por exceso o por defecto.

_ Este problema se aprecié ya hace més de medio &i~
glo, ¥ 1levé a la solucidén de moler las almendras deAcacao-
hasta conseguir una masa liquida o de consistencia sémi-lg
quida, parecida a un puré; esta masa se extendia posterior?
mente en capas delgadas sobre superficies lisas, mdviles y

calentadas hasta la temperstura de tostado, y elevando des-

_ pués las temperaturas hasta llegar a conseguir aproximada-

mente de 100 a 150§C para el Yostado de la masa (DT~PS ~ ~-
2 97 888). | -

En la patente DP-0S 2 036 202, y haciendo mencién
de la patente ya citada DT-PS 2 97 888, de la FR-PS T15 347
y de la DT~-PS 1 919 870, se describe un procedimiento, que

muestra la fabricacién continua de masas de cacao tostadas,
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procedentes de almendras de cacao secas, peladss y troceadas,
para 1o cual se aplica la mas;, continugmente, con un espe-
sor de 1 hasta 2 mm, por un';spacio de tiempo que oscila en
tre 1 haste 5 minutos, sobre una superficie calentada como
méximo hasta 1502C, y una vez sobre ella la masa, vuelve a
calentarse hasta 120 6 15020 inmedigtemente después, si--
guiendo el principio de contracorriente, se hace pasar un =
gao sobre la delgada capa de cacao, haciendo que la masa de
cacao que sale de la superficie de tostado, sea enfriada in
mediatamente hasta igual o menos de 802C,

Para ello, el procedimiento segin la patente DT-0S
2 036 202, pretende superar los inconvenientes que presenta
ban los procedimientos anteriores, que no habian conseguido
ponerse en préctica, tratando de llegar al objetivo propues
to, especialmente mediante el empleo de un evaporador de ca

pa fina.
Los ensayos comparativos realizados segin el pru~-

cedimiento descrito en la patente DI'-0S 2 036 202, han de~—
mostrado que, témpoco este procedimiento logra el éxito Ge«
seado, es decir la consecucién de un aroma éptimo con up —-
costo rentable econémicamente, lo que = segiin se ha podido
conocer - tampoco ha conseguido introducirse en la préctica
de los tratamientos de la almendra del caceo.

Para poder reallzar los procedimientos descritos
en lag patentes ya conoclidas, se presenta como el inconve-
niente principal, el hecho de precisarse una superficie deg
proporcionadamente grande, si se parbe 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

permanencia sobre la superficie calentada para el tostado =~
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‘puede ser de més o menos 12,25 minutos, con una anchura de
la capa a tostar de 1 m, se deduce gue harian falta unas =-
larguras de banda de aproximademente 340 m, lo que es casi
imp&;ibié de realizar, preciséndose ademéds de una cantidad
5e correspondiente de evaporadores de capa fina. |
Si se emplearan para el proceso de tostado, evapo
radores de capa fina, en los gue en un tubo, situado ver%iQ
cal y calentado por fuera, se iﬁsertaré un rotor de cuatro
hojas que trabajard la masa de cacao, y que tu&iera un dié-
10, metro de 300 mn y una largura de 2,2 m,y harfan falta 14 de
estos evaporadores, para conseguir el rendimiento de 1000 ke/h, |
empleando el volumen de la c¢apa citada,
Ademds de lo dicho, estos evaporadores de capa fi
na = que habria que utilizar para el tostado en el sentido’
15. del procedimiento descrito presentan, por término medio un
hueco de aproximadamente 1,5 mm entre los raseros ¥y la ba--
red. Otras tolerancias menores de fabricacién ﬁo son reata-
bles en este tipo de aparatos de las dimensiones requeridas,
ni pueden realizarse desde el punto de vista econbmico, apar
20, te del hecho de que efectivemente debe quedar un hueco lc - |
suficientemente grande, para permitir la formacidn de una -
nueva capa fina tras las palas del rotor. En consecuencia,
la capa de mesa no alcanzada por el rotor, o que s6lo es al
canzada en parte, queda adherida de forma incontrolada a la
25, pared calentada del aparato, y en consecuencia sevve someti
da obligadamente.a un exceso de tostado,
Ademés de lo dicho hay que tener en cuenta que la
masa produce cantidades relativamente grandes de 002, en for

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

30. el doble de su volumen, Como, por otra parte la capa limite
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situada en la pared no puede ser arrastrads, se produce un
fuerte aislamiento térmico, que influye noteblemente de for
na negatlva sobre la transmisidén de calor desde la pared del
aparato hasta la massg,.

Coeficiente de conductibilidad calorifica de la -
masa de cacao = 0,3 keal/m.h.2(

Coeficiente de conductibilidad caelorifica del gas
CO, = 0,02 kcal/m.h.2C.

De todo ello queda bien clara la imposibilidad de
la renlizocidn econémicamonte rentable del tostado sigulen—
do los procedimlontos conooidoso de capa fina,

Ios resultaedos oblenidos, bajo las més Sptimas con
diciones de tostado por capa fina, realizadas en ensayos com
parativos, han demostrado, ademés, que la masa de cacao asi
obtenida, no ha conseguido el grado final de refinamiento -
requerido, es decir que la masa no ha sido suficientemente
deshidratada, ni se han eliminado suficientemente los Acidos
de la misma, ni tampoco se ha realizado la suficiente desga
sificacién. Esto significa, pues, que las masas de chocolate
obtenides de la mesa asl tratada, deberian someterse a wn -
proceso de desconchado suficientemente large -~ unas 24 horas
por lo general -, o bien habria que volver a someter a la =
mesa (e cacao a un nueve y costoso procedimiento de tratamien
to por capa fina, para desgasificacién, deshidratacién y de~
sacidificacién, pars poder reducir el conchado hasta la mitad
o wn tercio del tiempo normalmente necesario.

En lo gue respecta a la cuesilén aromdtica durante
el tostado, hay que advertir lo siguiente en 1lo que respec—~
ta a las asl denominadas etapas previas de aromatizacién: -

La formacidén del aroma del cacao durante el tostado presupo
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ne que dicha almendra de cacao ge ha sometido ya, previemen
te a una serie de etapas previas, y que en ellas se ha pro-
ducido las reacciones deseadas, Los aminodcidos y el aszficar
reductor, que en si han de considerarse como etapas previas,
se producen por amasgdos posteriores, la hidrdlisis enzimé-
tica en las semillas con contenido de agua duranté el pro--~
ceso db‘férmentacién. Como, por otra parte la fermentacién,
no se produce nunca bajo las condiciones dptimas - por lo -
regular se desarrolla hajo'condiciones relativamente malas -
las etapas previas de la aromatizacidén dan lugar a muy diver
sas condiciones de concentracidén sobre las almendras. Tampo
co el trocegdo de las almendras de cacgo secadas y peladas,
paré producir la masa de cacao para el tostado, contribuye

a mejorar esencialmente la cuestién del aroma, ya que aqui)
y obligedamente, tembién las elapas previas de aromatiza~ -
¢ién originan concentraciones de muy diversa. cuantia sobre
las particulas de la almendra de cacao.

Resumiendo diremos que ung distribucidén homogénea
del aroma en todas las etapas previas, no puede conseguirse
gélo mediante una regwlar y fina distribucién de las parti-
culas sdlidas del caczo en la manteca de cacsao, para formar
la masa del cacao.

Por ello, el invento se ha propuesto como objeti~
vo, el tratar de consegulr un procedimiento, que con un cog
to defendible, permita el tostado de las masas de slmendra
de caceo, que tenga en cuenta las ventajas teéricas plena=-~
mente reconocldas del tostado por capa fina, pero que ademds,
posibiliten una consecucién de un aroma éptimo del cacao te

niendo en cuenta las etapas previas a que ha sido sometida

le masa, ¥y que ademds, desgasifique, deshidrate y desacidl
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fique la mase de ftal modo, que pueda llevarse ésta a su es-
tado final para que la masa de chocolate obtenida adle deba
ger sometida a un minimo proceso de conchado. |

Es%a tarea se ha soluclonado con un procedimiento
del tipo citado iniciaimente, segién el invento, haciendo que,
en las delgadas capas de la masa se produce calor por frotg
miento, y que la masa se levania continuamente y parcialmen
te de lag capas aplicadas, haciendola revertir continuamen-
te de nuevo a la capa, a la que se hace llegar el gas en -
forma de aire caliente por el procedimiento de contracorrien
te., Para ollo la masa, en una primera fase se lleva a la =~
tomporatura de tostado, a continuacidén, en wna negunda fose
oo mantiene a la temperatura de tostado y en una tercera y
Ultima fage se hace descender la temperatura.

Contrariamente & lo que sucede en los procedimien
tos hasta ahora conocidos, en este caso no se transmite 8d~
lamente el calor a la masa a través de una superficie que -
gsoporta la delgada capa de masa de cacao, sino_que el celox
se produce, por una parte en el interior mismo de la mass ~
por frotamiento, y por otra parte se hace llegar el calor ~
por medio de aire caliente, haciendo que duranie este proce
80 la masa sea parcial y continuemente retirada de la capa
para volver a inyectarse nuevamente en la misma.

De eata forma, todo el proceso de tostado estd uni
do a una total continua y relativamente amplia variacidn de
las capas de la masas, lo que evita un exceso o un defecto =~
de tostado, lo que adem#és y naturalmente estd unldo a wna -
regular distribucién de las particulas en la totalidaed de =
la mass, lo que a su vez da lugar a una regular distribucidn

de las diveroas etapas potenciales de aromatizacidn,
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YLevantar parcialmente de la masa" significa en -~
eate caso,.Que la masa en varias zonas es levantada de la -
superficie gue soporta las capas de cacao, es decir, qﬁe —-—
nos encontramos aéui con otro proceso diferente del que tig
ne lugar en log procedimientos conocidos y enumerados &e -
los evaporadores de capa fina, en los que la masa, tnicemen
te es comprimida en una bola delante de las palas del rotor,
viasto en direccidén de avance, y que posteriormente para el
mantenimiento de las capas delgadas se hace necesario que la
masa pueda volver a llegar detréds de las palas del rotor.

El aire caliente, en el procedimiento segfin el in
vento, se calienta preferentemente hasta 100 6 130¢C, y se
lleva a través de la zona de rociado.

Medlante el tratamiento de tostado de las masas de
cacao, por el procedimiento segin el invento, que incluye,
un sistema combinado de capas finas y tratemiento de rocia=
do, con produccidn de calor, por un lado en el interior de
la masa por frotamiento, y por otra parte por medio de aire
caliente, que a su vez no sdlo se hace pasar por encima de
la capa delgada, sino que también pasa, necesariamente, a -
través de la zona de roclado o pulverizado, zona en la que
la masa de cacao se encuentra dividida en sus m4s finas par

$iculas, se consigue, sorprendentementé, un aroma de cacao

“muy regular, presentando el cacao hn caracter ligeramente

de chocola%e, con Gn mﬁximo de aroma, ya en la fase de tos-
tado, y alcanzdndose ung intensidad de aroma que supera en

mucho al que se consigue con los procedimiento normales de

tostado de las almendras de cacao, traténdose en ambos ca~

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

Je ha descublerto tambidn, que los rosultados ob-
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tenidos por este procedimiento, atin pueden mejorerse si a -
la mesa liquida de cacao que se ha de tostar, antes de apli
carla en capa fina, se le adiciona agua en proporcidén de —-—
0,5 hasta 1,5% de peso, referido a la cantidad total, in=--
5., yectandose continuamente la citada cantidad de agua, distri
buyéndose este agua, durante el transporte subsiguiente ho-
mogéneanente en un campo de tundido, y pudiéndose asimismo
edicionar al agua que se ha de }nyectar, el aglcar reductor
como glucosa o fructosa en cantidades solubles, para ser =-
10, adicionado a la masa juntamente con el agua. _

Como este tratamiento ha conducido a resultados =
6ptimos, se emplea el procedimiento de tostado, ampliado con
la adicidn por inyeccidn de una cantidad de agua, que median
te el fuerte campo de tundido que se origina, se distribuye

15, homogénea y finamente por toda la masa de cacao.

Le adicidn de agua, que a primera vista aparece -
como contradictoria para un proceso de tostado, tiene el ==
efecto sorprendente y optimizador aparentemente en el hecho
de que, contribuye a una mejor distribucién de las diversas

20, etapas de aromatizacién logradas en el fermentado en la fo=
talidad de la masa, que no habian podido llegar antes a una
regular distribucidén de las mismas.

El procedimiento segin el invento, en su forma de
sarrollada con la que se consiguen los mejores resultadoa;

25. puede reaslizarse con un dispositivo segfin la patente DT-PS
1 557 184 junto con otro dispositivo segln la patente DT-PS
2 130,134, para la consecucidn del fuerte campo de tundido,
debiendo intercalarse este dltimo dispositivo entre el punto

de inyeccidn del agua y el dispositivo segln la patente DT-PS
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1 557 184, en la tuberia de conduceidn o de entrada. Este ti
po de combinacién, aln cuando es ya conocido por la patente
DT-0S 2 313 563, en este caso-esté prevista tan s6lo para
un tratamiento de la masa de cacao después del tostado, 0 -
5 seg que en el caso Qel presente invento, el empleo del dispo
sitivo seglin la patente DT-PS 1 55% 184, s86la o combinada =~
con el dispositivo de la patente DT~ES 2 130 134, tiene - ~
otros efectos sobre la masa tratada éon ellos, en especial
en lo qué respecta a una mejor distridbucidn del aroma duran
10, te la realizacidén preferida del procedimiento para el tostg
do de las maaas;

Para un tratamiento de masas de cacao de 1000 kg/h
¥y con un consumo de aire fr 12 m3/hin, se llegé a conseguir
la siguiente imégen en el caso de la mejor realizaci&n del

15. procesos V
Particulas troceadas de cacao aproximadamente 4% de conteni
0.

2
La masa de cacao detrds del molino, aproximadamente ¥ ae -

do en H

contenido en H,y0.

20, Enriquecimiento de la masa de cacao con un 0,5% de H,0 has-
ta conseguir un contenide total de H,0 del 345%.
Temperatura de la masa en el tostador de capa fina con ro--
ciador aproximadamente 1152C. v
Duranién media de permanencia en el tostador: 1 minuto apro

25. simadamente.

Contenido de agua de la masa de cacao tostada : aproximada-
mente 0,% de H.

Valoracidn sensorial de las masas de cacao tosta~
daa:

30. Aroma muy regular, arménico, de caracter ligeramen
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te como de chocolate y con un méximo de aroma muy caracte~

rizado.

Intensidad del aroma bastante més alto que el de las masas

de-cacao de la misma procedencia y del mismo tipo de almen-
dras, tratadas y tostadas por log procedimientos usuales de
togtado,

Se fabricaron chocolates Bitter, tanto del cacao
tostado segln el procedimiento de capa fina y rociado, como
de las masas de cacao tostadas por procedimientos convencio
nales, y se compard los tiempos de conchado, con la misma -
viscosidad final, que fueron necesarios para los dos dife~--
rentes procedimientos, empleéndose las mismas recetas y ob-
teniendose las mismas calidades de 3aﬁbf en ambos casos.

El resultado:

Procedimiento convencional: tlempo de conchado necesario:
24 horas.
Procedimiento nuevo: Tiempo necesario de conchado: 6 horas.

El conchado se realizé en recipientes de tipo coa
vencional.

Comparacidén sensorial de los chocolates oblenidnss

Aroma del chocolate notablemente mds arménico, con
méximo de aroma muy caracterizado y acusado, por ello de -~
bastante mejor calidad gue el "chocolate convencional',

Por otra parte, de las mismas masas de cacao, se
produjeron recubrimientos de cacao, con el objeto de ahorrar
en magas Ge cacao.

El resultado:

el recubrimiento logrado con masas de cacao tosta

do por el procedimiento de capa fina y rociado, al

52% y con el 48% de agficar, con un tiempo de con-
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chado de 6 horas, presentaba exactamente la misma

calidad que el recubrimiento obtenido de masas de

cacao tostadas de forma convencional al 60% més el

404 de- azfcar, y con un tiempo de conchado de 24

horas., 0 sea para resumir: manteniendo el mismo -

sabor y las mismas caracteristieaé de fluidez, se
ha podido economizar un &% de masa de cacao con el
procedimiento segin el invento.

En los procedimientos usualés de tostado del cacao,
la manteca de cacao se difunde en la cascarilla del cacaog
y se pierde con ella durante el pelado de las almendras. Por
el hecho de que, para el procedimiento de tostado de las al
mendras de cacao por el siétema de capa finag y pulverizacién
gélo se precisa secar las almendras hasta que presenten un
contenido de agua de aproximadamente un 4%, no se difunde la
manteca en la cdscara de las almendras, con lo gue se evita
esa pérdida de manteca de cacao.

Las mediciones efectuadas, demostraron que 1arga-
nancia que se obtenfa asl en manteca de cacao, llegaba huyg-
ta un 1 6 24,

Los resultados obtenidos demuestran que en el pro
cego de toatado por Eapa fina y rociando, se producen unags =
series de ventajas en comparacidén con el tostado conyeﬁcio-
nal, que repercuten en el ineremento y mejora del aroma y en
la mejor calidad del chocolate obtenido, eviténdosé ademis
las pérdidas de manteca de cacao, oriéinadas por la difu--
sién de le manteca en las céscaras de las almendras que =

se producen en los procedimientosusuales de tostado, redu-

. ciéndose ademés, el tiempo de conchado notablemente.

Ademéds de todo lo dicho, existe la posibilidad ~
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de elevar artificialmente el potencial de aroma de las eta~
pag previas de las mesas de cacace no tostadas, con lo cual
s8 incrementa también, el aroma obtenido de las masas de cg .
cao tostadas por el procedimiento de capa fina y rociado o
pulverizado.

Ia relacién es la siguiente:

Como las etapas previas de aroma existentes en las
almendras de cacao, no dependen cuantitativamente tan =sélo
de sus etapas previas de tratamiento, como el fermentado --
ete, sino que dependen también de la clase de almendra J de
su procedencia, existen por lo tanto notgbles difereﬁciaa.

Asi, por ejemplo, las almendras provenientes de Io
me, con el mismo tratamiento, presentan por lo general me=--
nor potencial aromético que las almendras provenientes de -
Arriba,

For lo tanto las almendras de aguella procedencis,
durante el tostado sdlo darén un aroma més reducido.

Es bien sabido que durante el tostado, el azbcur -
reductor, se reduce haste aproximadamente 1a'mitad de au va
lor inicial. Para elevar la capacidad aromdtica de cacao en
el que las etapas previas de tratamiento sélo dan lugar a un
escaso nivel de aroma, se pueden elevar ventajosamente el -
nivel de aroma de las etapas previas artificialmente. Esto
ge realiza disolviendo azicar reductor, como glucosa y/o --
fructosa o similares, en la fase acuosa, y esta disolucidn
gse inyecta en la masa de cacao de la forma ya descrita, pa-
ra proceder luego a su dispersidn.

Por motivos conetructivos, pero también para po--
der realizar de manera més exacta el proceso de tostado, se

realliza el proceso en tres fases diferentes e independienw~
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tes una de oiray es decir que la masa es llevada, de forma

continua, a través de tnes(tos%édores de cepa fina, conec——
tados uno tras otro, pero configurados exactamente iguales

entre si, estando destinada %g primers fase, en especial, a
la elevacidn de la températura™de la masa hasta alcanzar la
temperatura de tostado, efe;tuéndﬁse simulténeamente 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

duce una desgasificamcién ulterior parz eliminsr sustancias

no deseadas, consecuentes al tostado, y produciéndose ade--

‘més, el descenso de la temperatura.

Ejemplos de ejecucién:

Para el paso continuo de la masa a tostar, se han

‘conectado wno tras otro tres tostadores de capa fiﬁa, para

la realizacién de las tres fases del tratamiento, haciendo
que la masa, procedente de uno de los tostadores y que sale -
por la parte inferior del mismo, se hace llegar con ayuda de
una bomba ¥y a través de una tuberia, al tostador siguiente. -
Dimensiones y datos del utillaje empleado:
Altura de un tostador de capa fina t aprox. 2 ﬁ
Didmetro de un tostador de capa fina : aprox. 0,5m
ﬁdmero de revoluciones del cdrrespondiente rotor:
aproxe 500 rev/min.
Némero de elementos destinados e leventar la masa
g taster y a volverla a pulverizar en la misma: aprox. 90 por
rotor,
Volumen del alre caliente que se introduce en el
tostador de capa fina: s 4 m3/min

Total : 12 m3/min
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Pemperatura del aire caliente a inyectar:

18 fase s aprox, 1208C
24 fase : aprox; 11750
38 fase $ aprox. 804¢

Cantidad de mesa de cacao tratada: aprox. 1000 kg/h

Tiempo de permanencia de la mesa en una etapa:
aprox. 20 segundos , en total : aprox; 1 minuto.

Pemperatura de la masa introducida: aprox. 80~902C

Temperatura de la masa términada y tostada:
aprox. 80-902C.

Potencia absorbida por la ingtalacidén completa, in
cluida produccidén de aire caliente, bombas y grupos secunda-
rios: T0-75 kwh/tonelada.

| N 0 T 4
La Patente de Invencién que se solicita por veinte
aflos paré Espaila, de acuerdo con la vigente Legislacién, de
berd recaer sobre: PROCEDIMIENTO PARA EL TOS®ADO CONTINUO DE
MASAS DE ALMENDRA DE CACAO O DE CACAO LIQUIDO", con Priocl~
dad de la solicitud de Patente en Alemenia ne P 27 43 246.8
del 26 de Agosto de 1.978, segln las caracteristicas esen«~-

ciales de las siguientess
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REIVINDICACIONES

1;- Procedimiento para tostado continuo de masas
de almendra de cacao o de cacao liguido, procedente de al-
mendras de cacao, crudas, secas, peladas, partidas y tro--
ceadas, para lo cual la masa de cacao liguida se hace lle-
gar, en capas delgadas, sobre ung superficie, sobre 1a que
discurre la masa, para el tostado de la misma, aclaréqdose
¥ limpiZndose por medio de un gas por el procedimiento de
contracorriente, caracterizado‘por el hecho de produ&irse
célor por frotamiento en el interior de la delgada capa de

masa de cacao, caracterizado también por el hecho de que -

la masa, continuasmente y parcialmente es levaniada de la’'~

capa, volviéndose a rociar o inyectar en la masa, a la que
se hace llegar a t0do lo largoe de la capa delgada y tamhidn

en la zona de rociado de la masa, gas en forma de aire ca-

~ liente, Para dicho proceso la masa atraviesa por tres fa--

ses; en la primers de las cuales se eleva la temperatura -
de la masa hasta alcanzar:la temperatura de tostado, en la
segunds . fage se mantiene la masas a la temperatura de tos-
tadd'y en la tercera fasé se hace descender la temperatura.

24— Procedimiento segin reivindicacidén 1, carac-

terizado por el hecho de aque en las dos primeras fases, el

aire caliente se hace pasar por la Eona de rociado o pulve
rizado a una temperatura de 100 hasta 1302C, y en la terce
ra y Ultima fase la temperatura del aire cgliente oscila ~
entre 70-802C. |
3.- Procedimiento segin reivindicaciones 1 § 2,
caracterizado por el hocho de que las tres fasges, con un -
degarrollo continuo del tratamiento completo,. aé realizan

por sepérado entre si,
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4.~ Procedimiento segin reivindicacién 1, carac-
terizado por el hecho de que la masa a tostar se introduce
on la primera fase oon una temperatura entre 70-1008C, y -
tambidén se saca a esta temperatura de la tercera fase.

5.- Procedimiento segin cada una de las reivindi
caciones 1 hasta 4, caracterizado por el hecho de que a la
masa de cacao a tostar, y antes de extenderla 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 referi
do al peso total de la masa, inyecténdose el agua continug
mente y distribuyéndose este agua durente el tranSporté —
hasta la primers fase, homogéneamente en un fuerte campo
de batido.

6+~ Procedimiento segiin reivindicacién 5, carac-
terizado por el hecho de que la cantidad de agua a inyer--
tar, antes de procederse al inyectado de la misma, se le -
adiciona azfcar reductor como glucoss y/o fructosa en cari~
tidades solubles, inyectédndose este azlfcar reductor em la
masa de cacao, juntamente con el agua.

Te= "PROCEDINIENTO PARA EL TOSTADO CONTINUO LR
MASAS DE AILMENDRA DE CACAO O DE CACAO LIQUIDO".

Segln queda sustancislmente descrito en la pre;

’
ooo/ooo
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sente Memoria que consta de diecisiete hojas, escritas a
mdquine por una sola cara. ’

Hadrid, 28 ste. o1

MASCHINENFABRIK

P.P.
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