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MEMORIA DESCRIPTIVA

El presente invento se refiere a la fabrica-
cidn del cacao soluble o alcalinizado. El invento tiene por
objecto un préccdimiento para la solubilizacién o alcaliniza~'
cign del cacao y una instalacién nga 15 puesta en practica
del protcedi=miento,

En lo sucesivo emplearcmos los términcs "solu
bilizacidn® y ﬁsoluble"; aunque sean menos exactos que "al-
calinizacién" y alcalinizado", pues ei polvo de cacao tra-
tado no se disuelve sino que se dispersa en el nedio acuoso
durantc la confeccidn de la bebida,

Clﬁsicamente, las diferentes fases de la fa-
bricacién del cacao soluble comprienden la 1impieza Yy clasi
ficacién de los granos crudos, la torrefaccidn, la tritura-
cibn y la desgerminacidn de los granos, pudiéndose efectuaf
la torrefaccién taubiln despuds de la trituracién, la premol
turacidn por la cual las c&lulas son rotas y liberan la wan
teca de cacao, siendo el producto obtenido el cacao mondado
molido, 8ste es entonces solubilizado y el "licor" obteni=-
do es tranasfornado en "pura pasta® por trituracién fina,

La pasta es llevada hacia prensas donde se separa una gran
parte de la manteca de cacao, dejando las tortas. Estas tor.
tas son trituradas y tamizadas para producir el polvo. Al
polvo sc adicionan generalmente azficar, vitaainas, nalta,
lecitina y el conjunto constituye el producto final, el cual
permite la constitucién en agua o leche de la bebida de cho
colate.

La opecracidn de solubilizacién es esencial
pucs permite, por trnsformacién del alnidbn, aumentar 1la
dispersabilidad del cacao disminuyendo su aglomeracidn y
su sedimentacidne La solubilizacién estd asociada a 1la

neutralizacién de los &cidos rosponsables del amargor y a la
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obtencidn de una coloracién oscura agradablc.

Han sido propuestos diversos procedimientos de
solubilizacidn, segfin un nétodo, los granos enteros b tri
turados son tratados antes de la torrefaccidn o durante §§
ta con amonfaco. Este n8todo tiene el inconveniente de ser
maloliente y extremadamente corrosivos

Segﬁn otro udtodo, que es discontinuo, el pole
vo ya seco es sometido a un trataniento por vapor bajo |
presifn en autoclave seguido de una expansién rfpida o
"F£lash® antes de proceder a su mezcla con azficar. Si bien
este procedimiento es rfpido, ticne el inconveniente de ha
cerse por cargas y prescnba ¢l riesgo de un tratamiento
no wiforme del polvo.

Segfin un tercer método, en continuoy las tore
tas, entre ellas la pasta que ha sufrido un desgrase ele~
vado, son sometidas a una coccidnecxtrusiln y las barros
obtenddas se reducen a bolas que s¢ secan en lecho fluidi~-
zacdlos Este procedimiento solo permite tratar las to?tas
¥ a un caudal pequciios '

Todos estos procedimientos no son aplicacdos co
rienteonente debido a los incovenientes que presentan,

Indusbrialonente, 61 proceciniento de solubili-
zocibn clfsica comprende ol tratamionto de la pasba a una
touporatura de alrededor do 100-1202C por uns solucién
acuosa de un 4lcali, en general el carbonato de potagio o
de podio durante varias horas, lo que pormite la reaccidn
¥y el secado, teniendo la pasta al finalizar la opera%i&n
un contenido de agua de cerca del 1%s Los resultados obtg
nidos son satisfactorios pero subsisten mulerosos inconvee
nienteg: el procedimiento es discontinuoy largo, costoso

en el plano energéticos inmoviliza voluminosas instalaciones
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¥ cxige numerosas manipulaciones que hacen correr riesgos sani
tarios, Para efectuar una reaccién corrccta de la pasta con la
solucidn de flcali, la mezcla debe contener alrededor de 25%
do agua, que es necesario eliminar en ¢l curso del tratanien
tos

Hemos descubierto que se puede mejorar sustan-
cialmente la solubilizacidn procedicendo en continuo por mo-
dios simples que perniten climinar los riesgos sanitarios,
obtener un balance energético mucho mfs favorable y una ca=
lidad de licor solubilizado por lo nenos igual, o incluso
superior, desde el punto de vista de la dispersabilidad,
del arona y del colofa

El procedimiento segfin el invento se caractee-
riza por inyectarsey en continuo, en la masa de cacao;_ﬁapor
¥ una solucién concentrada de un carbemato alcalino separada
mente o de preferencia en mezcla bajo presién en un tubo,
dejar que recacdione el carbonato don la masa de cacao bajo
presién en el tﬁbo, a por lo menos 1zb965 soneter la sezcla
a una expansiln brusca y secarla, agitando, hasta obtener
al final de la operacién un licor solubilizadc seco.

Segfin ¢l invento se pucde tratar el cacao mon-
dado bruto presccado o tostado, la pasta pura, las tortas
despuls de scparar la manteca o una niezcla de melaza y de
cacao nondado o pasta purae E1 té&rnino de cacao utilizado sg
gfn el invento se refiere por tanto a una masa a tratar de
uno de esos productos.

Sc preficere sin embargo tratar el cacao monda~
do despuls de tostados La mezcla reactiva vapor~carbonato
ge prepara por dispersidn del carbonatoy de prefercncia el
carbonato de potasio, en forma de una solucién concentrada

a alrededor del 50% de carbonato en el flujo de vavors
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Esta preparacién tiene lugar preferentemente por pulveriza
cibn en finas gotitas de la solucidn de carbonato a contra-
corriente de un flujo de vapor saturante.

Como variante se puede mezclar la solucidn de
carbonato con la masa de cacao e inyectar el vapor en la mez
cla obtenida, aunque se prefiere, para ﬁna nejor reaccién,
con los reactivos mezclados de modo ideal, proceder a 1a
inyec¢ién de una dispersién de la solucién de carbonato en el
vapors La relacién de pesos carbonato/cacao es de alrededor
de 20 =~ 25 o/oo, mientras que la relacidn de pesos mezcla
carbonato~vapor/cacao eos de 6-12%: Las cantidades de reac-
tivos pueden variar segfin el pH inicial de la masa de cacao
que hay que tratar. Dichas cantidades se ajustan de modo
que se obtenga un pH final del licor de 6,8 hasta 7,5

La rasa de cacac calentada a 45~702C es pues
ta en circulacién en un tubo y la mezcla reactiva es inyec-
tada a presidn de vapor de 8 a 12 atmdsferas. Se sonicte la
masa de cacao a una fuerte turbulencia y la temperatura de
la masa aumenta a alrededor de 1302C. La reaccidn se desa=
rrolla en el tubo durante 30 a 80 segundos, estando deter-
minada la duracibn de la reacecidn por la longitud del tubo
de espera, siendo mantenido &ste en sobrepresidn de 1 a 6
atilsferas y de preforencia de 2 a 5 atudsferas y a una ten
peratura superior a 1202Cs En cl tuboy el contenido de
agua cde la mezcla os de alrededor del 9-13% en peso.

Dospuda do Lo roaceildén, la mass es soneti-
da a una expansién brusca o "flash", hasta la presién at-
mosférica o a una presién inferior, bajando su temperatura
a alrededor de 100-1102C, y descendicndo su contenido de
agua a alrededor dc un 6-7%. Se scca la masa, agitando,

Aurante 1 hora-~l hora 30 minutos hasta un contenido
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de agua de alrededor de un l-1,5%

Bl invento s¢ refiore tambiln a una instala=
cidn para la puesta on prfictica del procediriento, carac—
terizacda por comprender un dispositivo de preparacifn de una
dispersidn de solucidn concontrada de carbonato alealino
on ol vopor, un tubo do alliontacién do 1a masa do cacao,
un dispogitivo inycctor do la mezela carbonato~vapor dose
puds dcl tubo de alimentacidn, un tubo de ocgpera o do reag
cidn provisto de medios de mantenimicnto de una contrapre
gidn constante y un diepositivo do secads provisto de no-
dios de expansién, dec medios do agiteciln, de medios de
evacuacidn del vapor y de medios de descarga en continuo
del licor solubilizado.

En el dibujo anexo se representa, a tftulo
de ejemplo una modalidad de roalizacisn de la instalacisa
segfin ¢l invento.

En el dibujo, la figur 1 representa una vig
ta csquenfitica de la instalacién.

La figura 2 es una representacifn esquendti-
ca de los dispositivos dc preparacidn y de inycccidn de

la mezcla carbonato-vapor,

La figura 3 es una ropresentaciln esquenfti-
ca del dispositivo de sccado.

Como se representa en la figura 1, la insta-
lacidn conmprende:

~ Una cuba de espera 1 que conticne ¢l cacao y
esta provista de un agitador 2,

~ Una bomba positiva 3 que alimcnta el conducto
4s

~ un inyector de vapor 5 cor su conducto de
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alimentacidn de la dispersif: de carbonatc em el vapor 6,
~ un conducto de espera y de reaccila 7 deg-
puds del inyector d= vapor 5,
' « un mandnetro 8 que manda una vdlvula 9 quo
pernite asegurar nfs arriba una contrapresidn constante en
el conducto de espera 7 ¥y mas abajo una expansidn de la neg

c:l.a,
- un digpositivo de secado 10 constituido por

una cuba cerrada 11, Arboles amasadores 12 accionados por
un notory on la cual cuba desemboca el conducto de alimone
tacifn 14 de cacao, encima de la cual estd conectada una
chincnea 15 de extraccifn de vapor y a la saiida de la cual
estd concotado un conducto 16 de descarga del licor.

En la figura 24 la solucidn de carbonato es
preparada en la cuba 21 provista de su agitador 22 y lue-
go es btransferida por la bomba dosificddora 23 a una cimae
ra de pulverizacién 24 en la que es pulverizada en finas g2
titas a contracorriente del vapor que 1llega por el conduc-
to 25a

La mezcla reactiva carbonatosvapor es inyecw~
tada a presifn controlada por el mandmetro 26 on la tobera
27 concéntrica del conducto de cacao 4,7.

Con ¢l dispositivo que se¢ ho descrito més
arriba os posible inycectar solo la cantidad do vapor ne-
cesaria para llevar la masa de cacao a la temperatura desea
da por condensacifn por cl producto de la totalidad del vaw-
por inyectacdos La masa fluida calentada presenta una gran
homogeneidad a la salida del inyector. Esto permite garan
tizar una utilizacifn optima del vapor y condiciones de
reaccidn sumamente estables. Volviendo a la figura 1, el

conducto de espera 7 estf unido por la vdlvula de contra~
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presidn 9, a la cluara de expansién constituida por ol dis-
positivo de secado 10, Se utilizari de preferencia uma pre
sifn de vapor antes de la tobera suficicentencnte alta para
aprovochaf enteranente las ventajas del dispositive inyec-
tore En efecto, la ley de la corriente critica requiere
que para una tobera de este tipo, la velocidad del vapor

a la salida de la tobera alcance, y no sobrepase un valor
1fnites, que es el de la velocidad del sonico en el vapor,
desde el momento en que la presidn en la entrada de la tobe
ra sobrepasa alrededor del doble de la presidn a la salida
de la tobera. La presién en el conducto de espera 7 sc
manbentri de preferencia a un valor ligeramente superior

a la presifn de vapor saturado de agua a la temperatura de
reaccidn elegidae La presién de vapor a la entrada de ld
tobera deberf ser, por tanto, netamente superior al doble
de la presidn existente en el conducto de espera, de modo
que la diferencdia entre la presifn a la salida de la tobe-
ra vy la presidn en el conducto de espera no pueda practi=-
canente ser llenada por fluctuaciones acidentales de la
presidn en el conducto de espera. De este modo, estas
fluctuaciones no pueden rcepercutir antes de la tobera y el
caucal y la temperatura del vapor inyectacdo permanecen cong
tantess La presidn a la quc se inyectarf el cacao por cl
conducto 4 se podrd elegir en la horquilla definida por la
presibn en cl conducto de espera 7 y la presidn a la sali-
da de la tobera,

Dado que se trabaja en régimen crftico, el cau-
dal de wvapor por an de seceidn de canal de sélida de la
tobera se conoce desde ¢l oonento en que se fija el valor
de la presibn de vapor a la entrada de la tobera., Sabien
do a que toemperatura y con que caudal se introduce el cacao

y a que teaperatura se desea llevarlo para cfectuar la
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reacciln se puede calewlayr la cantidad evacta de vapor nee
cesaria y por lo tanto el didmetro de la tobera gue hay que
utilizar. Se operu por tanto sin exceso de vapor y en condi,
ciones constantes, Bsto constituye una ventaja determinante
del procedimiento, pues asf sc pucde realizar la reacecisn
en condiciones ideales, homogenizindose perfectamente la
nezcla y efectufndose la reacciln en régimen continuo a ‘ton
peratura y presidn.donstante, siendo detemrinada la dora-
cidn de la reacciSnzpor la longitud del tubo de espera,

Adenfs; dado que en la masa se intoruduce una
cantidad pequefia de agua se obtiene una ganacia cnergética
considerable, pues la reaccidn se realiza rfs rdpidanmente
¥y no hay ningfin exeeso de agua que haya que evaporar en el
secado, como sucede en el procedimiento clfsicos Asf sien-
do la humedad de alrededor del 8 - 12% en el tubo de reac-
ciln, descierde a alrededor del 5-8% durante la espera,
y no quecda nds que climinar alrededor del 4-~6% en el seca-
doe

La figura 3 es una vista esquenftica en scc~—
cifn y en alzado parcial del dispositivo de secados En la
figura, la mezcla despuds de la reaccidn llega por el con~
ducto 14 en el que experimenta una expansién y cae en la cuba
por la abertura 31. La cuba 1l estf provista de doble manto
32 que nantine unas zonas de temperaturas (parte en alzado).
Varios 8rboles 12 provistos de palas 33 pormiten una amasa-
dura de la masas La forma de la cuba asf como la disposi-
cidn de los &rboles y de las palas son tales que el cacac
que llega en 31 se desplaza en el aparato durante la opera~
cidn de secado para verterse a travds de la compuerta amé-
vil 34 er el conducto 16, Durante la operacidn, el vapor

de agua que se escapa de la masa es extraido por la chi-
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menea 15 provista del ventilador 35, La cuba cstd provista
de una tapa estanca 36 y puede ser ccmectada con el vacfo
por la chimenea 15 cuando se desea trabajar a una presién
inferior a la atuosférica.

El ejenplo siguiente ilustra, a tftulo indicati-
vo como se puede poner en prictica el invento. Todos los
porcentajes y partes se cxpresan en peso, salvo indicacién
en contrario,

EJEMPLO

Se bombean 800 kg/h de pasta tostada de la cﬁb$
1 al conducto 4. Se prepara una soluciln de carbonato pow-
thsico al 50% en la cuba 21 y se lu Dombea nediante la bomba
dosificadora 23 a la chmara de pulverizacida 24 a razén de
300 nl/minuto., Se introduce ¢l vapor saturado seco por el
conducto 25 y la mezcla reactiva es inyectada a 8,5 atmbs-

feras por la tobera 27 en el conducto 7. En este conducto

'7 se rcaliza la reaccibn a 1302C, a 3~5 atm8sferas, duran-~

e alrededor de 50 segundos, La masa es cxpandida brusca-
nente a presiln atmosférica y se vierte en el dispositivo
de secado 10s, Su tvemperatura desciende entonces a alrede~
dor de 100 =~ 1102C y su contenidc de agua a un 6~7 %. Se
lliena el aparato de secado, siendo llevada la compuerta

34 a una altura predeterninada por ¢l caudal deseados La
masa discurre por el aparato durante alrededor de 1 hora 30
minutos. Cuando el aparato estd lleno se ha alcanzado cl
r&ginen estacionafio v el licor solubilizado cuyo conteni=-
do de apgua al fin dec la operacién es de alrededor de 1302C
pasa por el conducto 11 hacia los trituradores, que no se

representan, para producir la pasta pura fina destinada

al prensado,.
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RETVINDICACTONES

Deserito el objeto del presentec invento sc
declaran nuevas y de propia invencidn las siguientes reivin
dicacioncs.

1.~ Procediniento oon su instalacidn de rea-
lizaci8n para la solubilizacién de cacao, caracterizado por
el hecho. de que se inyecta en continuo en la masa de éacao,
vapor y wna solucidn concentrada de um carbonato alcalino
separadanente oy de preferenciay en nezcla Lajo presibn en
un tubo se deja que reaccione el carbonato com la masa de
cacao bajo prési&n en cl tuboy, a2 por lo nemnos 1202C, sc so~
mete la nasa de reaccidn a una expansidn Drusca ¥y se seca
ia misna agitandoj hasta obtener al final de la operacién
un licor solubilizado desecado.

24~ Procedimiento segfin la reivindicacién
1, caractefizado porgue en calidad de materia prima sc tra-
th ¢l cadao moﬁdado bruto, presecacdo o togtado y molidoy la
pasta pura despuds de molienda fina, una nmezcla de mela~
za y de cacao nondado o de pasta pura o de torta después
de scparar la mantcecas

3¢~ Procedimionto segfin la reivindicacidén
1, caracterizado porque preferentcmente se trata como ma~
teria prima el cacao nondado, tostado y molidos

de=~ Procedimicnto sescin la reivindicacién
1, caracterizado en su realizacidn porque la mezcla de va-
por ¥ de carbonato, de preferencia carbonato de potasio
con quc se verifica el tratamiento del cacao sc obticne
a contracorriente de un flujo de vapor saturante.

5e= Procedimiento segln la reivindicacién
1, caracterizado porque en la realizaciln del tratamiento

sc mantienc una relaciln de pesos de carborato y de cacao
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de alrededor de ZO~ZSO/00 v la velacibr de pesos de la mez-
cla carbonato-vapor y del cacao es de alrededor del 6-15 %,
ajustlndose lae cantidades rcspectivas de mancra que se
obtenga un pH final del producto de 6,8 a 7,5,

6o~ Proccdinmiento segfin la reivindicacién 1
caracterizado porquc er la realizacidn del tratamiento se
ponc cn circulacidn el cacav en un tubo a 45-702C v se ine-,
yecta on cste tubo la mozecla de carbonato de vapor a la pug
sifn de 8 a 12 atmdsferas.

7+= Procccimiento segfin la reivindicacisn 1,
caracterizado porque la reaccidn sc desarvolla en el citado
tubo durante 30 a 80 segundos, manteniéndose el mismo a
una presién de 1 a 6 atmdsferas,de preferencia emtre 3 ¥ 5
atmoéferaﬂ; ¥ una terperatura superior a 120¢2C, de prefoe
rancia a unos 1302C,

84~ Procedimlento segfin la reivindicacién 1,
caracterizado on su realizacidan porque se sonete la nasa de
reaccidn a wna oxponsiln a presidn stnosférica o subatmose
f8rica, descendiendo su teuperatura a alrededor de 100-~1102C,
¥ su contenido de agua a alrededor del 6-=7%,

94~ Procediniento segln la reivindicacidn 1,
caracterizado en su rcalizacibn porque se sccay despuds de
la cxpansibn la masa durantc 1 hora a 1 hora troeinta ninu~
tos, hasta un contenido de agua de alrededor del 1 ~1,5%.

104~ Procediniento, sepfin las reivindicaciones
anteriores caracterizado en que la instalacila para su rca=~
lizacidn trabaja en continuo y comprende un dispositivo
de preparacidn de una dispersidn de solucidn concentrada
de carbonato alcalino en el vapor, un tubo de alimenta-
cidn de la masa de cacao, un dispositivo inyector de la

nezcla carbonato~vapor despuls del tubo de alimentacién,
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un tubo de espera o de reaceidn proviste de nedios para
nantener una contrapresidn constante y un dispositivo de
secado provisto de medios de expansidn, de medios de agi~
taciln, de medios de evacuacisn del vapor y de medios de
descarga en continuo del licor solubilizado,

1l,~ Procedimiénto segin la reivindicacién
10, caracterizada por que cn la citads instalacién la’
mezcla carbonato=vapor se inyecta en el tubo de rcoew
éidn por una tobera concéntrica a este tubos.

12,- Procecdimiento segfin la reivindicacisn
iO,lcaractcrizado porque cn la citada instalacidn los ci-
tados nmedios de nanteniniento de una contrapresida coné-
tante en el tubo de feacciSn comprenden una vdlvula de
contrapresidn controlada por un manfnetro situado antes
de 8stas

134~ Procediniento scgun la reivindicacidn
10; caracterizado porque en la citada instalacidn el cita-
do diapositivo de secade comprende una cuba provista de
dobles manbos y de varios Arboles provistos de palas, sicn-
do tal la forma de la cuba y la disposicidn de los Brboles
¥y do las palas que en rgimen cstacionario, ol cacao se deg
plaza en el aparato durante el secado.

14+~ Procediniento segfin la reivindicacidn
10 caracterizado porque en la citada instalacidn el hecho
de quo ¢l cacao solubilizado y desecado es degcargado en con
tinuo por una compuerta amovible cuya posicién puede repu~
larse en funcidn del ticmpo de secado que sc deseas

15~ Procediniento con su inptalacibén de
roalizacidn para la solubilizaciln de cacace

Sepfn se describo y rolvindica on la prescntoe
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