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MEMORIA DESCRIPTIVA

El presente invento se refiere a la  fabrica­

ción del cacao soluble o alcalinizado. El invento tiene por 

objeto un procedimiento para la  solubilización o alcaliniza— 

ción del cacao y una instalación pata la puesta en practica 

del procedimiento.

En lo Sucesivo emplearemos los términos "solu 

bilización" y "soluble", aunque sean menos exactos que "a l-  

calinización" y "alcalinizado", püos ei polvo de cacao tra ­

tado no se disuelvo sino qüc se dispersa en el medio acuoso 

durante la confección de la  bebida.

Clásicamente, la s diferentes fases de la  fa ­

bricación del cacao soluble comprenden la limpieza y clasi 

ficación de los granos crudos, la  torrefacción, lá  tritu ra­

ción y la  desgerminación do los granos, pudiéndose efectuar 

la  torrefacción también después de la  trituración, la  premol 

turación por la  cual la s células son rotas y liberan la  man 

teca de cacao, siendo el producto obtenido el cacao mondado 

molido, éste es entonces solubilizado y el "lic o r" obteni­

do es transformado en "pura pasta" por trituración 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 e l polvo. Al 

polvo se adicionan generalmente azAcar, vitaminas, malta, 

lecitin a y e l conjunto constituye el producto fin a l, el cual 

permite la  constitución en agua o leche de la  bebida de cho 

colate.

La operación de solubilización es esencial 

pues permite, por trnsformación del almidón, aumentar la  

dispersabilidad del cacao disminuyendo su aglomeración y  

su sedimentación. La solubilización esté asociada a la  

neutralización de los ácidos responsables del amargor y a la
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obtención ¿e una coloración oscura agradable.

Han sido propuestos diversos procedimientos de 

solubilización, segdn un método, los granos enteros ó t r i  

turados son tratados antes de la  torrefacción o durante ós 

ó ta con amoniaco. Este método tiene e l inconveniente de ser

maloliente y extremadamente corrosivo.

Segán otro método, que es discontinuo, el pol­

vo ya seco es sometido a un tratamiento por vapor bajo 

presión en autoclavo seguido de una expansión rápida o 

10 "flash " antes de proceder a su mezcla con azácar. Si bien

este procedimiento es rápido, tiene el inconveniente de ha 

cerse por cargas y presonta e l riesgo de un tratamiento 

no uniforme del polvo.

Scgán un tercer método, en continuo, la s to r-  

15  tas, entre ellas la  pasta que ha sufrido un desgrase ele­

vado, son sometidas a una cocción-extrusión y las barras

obtenidas so reducen a bolas que se secan en lecho flu íd i-  

zado. Este procedimiento solo permite tratar las tortas 

y a un caudal pequeño.

20 Todos estos procedimientos no son aplicados co-

rientórnente debido a los incovenientes que presentan.

Industrialmento, el procedimiento de so lq b ili-  

zación clásica comprondo ol tratamiento de la  pasta a una 

tomporatura de alrededor do 100- 1203c por una solución 

, 2,5 acuosa do un á lc a li, en general ol carbonato do potapio o 

de sodio durante varias horas, lo que poroite la reacción 

y el secado, teniendo la  pasta a l fin alizar la  operación 

un contenido de agua de cerca del 1%. Los resultados obto 

nidos son satisfactorios pero subsisten numerosos inconvc- 

30 niontos: el procedimiento es discontinuo, largo, costoso

en el plano energético, inmoviliza voluminosas instalaciones



y exige numerosas manipulaciones que hacen correr riesgos sani 

ta rio s. Para efectuar una reacción correcta de la pasta con la  

solución de á lc a li, la  mezcla debe contener alrededor de 25% 

do agua, que es necesario eliminar en el curso del tratamien 

to.

Hemos descubierto que se puede mejorar sustan­

cialmente la solubilización procediendo en continuo por me­

dios simples que permiten eliminar los riesgos sanitarios, 

obtener un balance energético mucho más favorable y una ca­

lidad de lic o r  solubilizado por lo menos igual, o incluso 

superior, desde el punto de vista do la dispersabilidad, 

del aroma y del color.

El procedimiento segán el invento se caracte­

riza por inyectarse, en continuo, en la  masa do cacao, vapor 

y una solución concentrada de un carbonato al calino separada 

mente o de preferencia en mezcla bajo presión en un tubo, 

dejar que reaccione el carbonato con la  masa do cacao bajo 

presión en el tubo, a por lo menoá 1203(3¿ someter la mezcla 

a una expansión brusca y secarla, agitando, hasta obtener 

al fin a l de la  operación un lico r solubilizado seco.

Segán e l invento se puede tratar el cacao mon­

dado bruto presecado o tostado, la pasta pura, las tortas 

despuÓs de separar la  manteca o una mezcla de melaza y de 

cacao mondado o pasta pura. El término de cacao utilizado se 

gán e l invento se refiere por tanto a una masa a tratar de 

uno de esos productos.

Se prefiere sin embargo tratar el cacao monda­

do después de tostado. La mezcla reactiva vapor-carbonato 

se prepara por dispersión del carbonato, de preferencia el

carbonato de potasio, en forma de una solución concentrada 

a alrededor del 50% de carbonato en el flujo  de vavor.
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Esta preparación tiene lugar preferentemente por pulveriza 

ción en finas gotitas de la solución de carbonato a contra­

corriente de un flu jo  de vapor saturante.

Cono variante se puede mezclar la  solución de 

carbonato con la  masa de cacao e inyectar e l vapor en la  mez 

cía obtenida^ aunque se prefiere; para una mejor reacción, 

con los reactivos mezclados de modo id eal, proceder a la  

inyección de una dispersión de la  solución de carbonato en el 

vaporé La relación de pesos carbonato/cacao es de alrededor 

de 20 -  25 °/oo, mientras que la relación de pesos mezcla 

carbonato-vapor/cacao es de 6- 12%* Las cantidades de reac­

tivos pueden variar segán el pH in ic ia l de la  masa de cacao 

que hay que tratar. Dichas cantidades se ajustan de modo 

que se obtenga un pH fin al del lico r de 6,8 hasta 7 , 3 .

La masa de cacao calentada a 43-702C es pues 

ta en circulación en un tubo y la  aezcia reactiva es inyec­

tada a presión de vapor de 8 a 12 atmósferas. Se somete la  

masa de cacao a una fuerte turbulencia y la  temperatura de 

la  masa aumenta a alrededor de 130SC. La reacción se desa­

rrolla  en el tubo durante 30 a 80 segundos, estando deter­

minada la  duración de la reacción por la  longitud del tubo 

de espera, siendo mantenido óste en sobrepresión de 1  a 6 

atmósferas y de preferencia do 2 a 5 atmósferas y a una ton 

peratura superior a 1202C. En ol tubo, el contenido de 

agua do la mezcla es de alrededor del 9-*13% en peso.

Dospuós do la reacción, la masa es someti­

da a una expansión brusca o "flash ", hasta la  presión at­

mosférica o a una presión in ferio r, bajando su temperatura 

a alrededor de 100- 110DC, y descendiendo su contenido do 

agua a alrededor do un 6- 7%. Se seca la  masa, agitando, 

durante 1  hora-1 hora 30 minutos hasta un contenido



de agua de alrededor de un 1-1,5%

El invento se refioro taabión a una instala­

ción para la puesta en práctica del proccdinicnto, carac­

terizada por comprender un dispositivo de preparación de una 

dispersión do solución concentrada de carbonato alcalino 

on ol vapor, un tubo do alinontaciÓn do la nasa do cacao, 

un dispositivo inyector do la  mezcla carbonato-vapor dos- 

puós dol tubo do alimentación, un tubo do espora o do roac 

ción provisto de medios de mantenimiento do una contrapro 

aión constante y un dispositivo do secado provisto de mo- 

dios do expansión, do medios do agitación, do medios de 

evacuación del vapor y do medios de descarga en continuo 

del lic o r  solubilizado.

En el dibujo anexo se representa, a titu lo  

do ejemplo una modalidad de realización de la  instalación  

según el invento.

En el dibujo, la figur 1 representa una vis  

ta esquemática do la  instalación.

La figura 2 es una representación esquemáti­

ca de los dispositivos de preparación y de inyección de 

la  mezcla carbonato-vapor.

La figura 3 es una representación esquemáti­

ca del dispositivo de secado.

Como se representa en la  figura 1 ,  la  insta­

lación comprende:

-  Una cuba de espera 1 que contiene el cacao y 

esta provista de un agitador 2,

-  Una bomba positiva 3 que alimenta el conducto

4 ,
-  un inyector de vapor 5 con su conducto de
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alimentación de la  dispersión de carbonato en e l vapor 6,

-  un conducto de espera y* de reacción 7 des­

pués del inyector de vapor 5,

*- un manómetro 8 que manda una válvula 9 que 

permite asegurar más arriba una contrapresión constante en 

el conducto de espera 7 y mas abajo una expansión de la mez 

cla^

-  un dispositivo de secado 10 constituido por 

una cuba cerrada 11^ árboles amasadores 12  accionados por 

un motor? on la  cual cuba desemboca el conducto de alimen­

tación 14  de cacao; encima de la  cual está conectada una 

chimenea 15  de extracción de vapor y a la salida de la  cual 

está conectado un conducto 16 de descarga del lic o r .

En la  figura 2j la  solución de carbonato es 

preparada en la cuba 21 provista de su agitador 22 y lue­

go es transferida por la  bomba dosificádora 23 a una cáma-̂  

ra de pulverización 24 en la que es pulverizada en finas go 

t ifa s  a contracorriente del vapor quo llega por el conduc­

to 25*

La mezcla reactiva carbonato**vapor es inyec­

tada a presión controlada por el manómetro 26 on la tobera 

27 concóntrica del conducto do cacao 4*7*

Con ol dispositivo quo se ha descrito más 

arriba os posible inyectar solo la  cantidad do vapor ne­

cesaria para llevar la masa de cacao a la  temperatura desea 

da por condensación por el producto de la  totalidad del va­

por inyectado. La masa fluida calentada presenta una gran 

homogeneidad a la  salida del inyector. Esto permite ganan 

tiza r una utilización óptima del vapor y  condiciones de 

reacción sumamente estables. Volviendo a la  figura 1 ;  el 

conducto de espera 7 está unido por la  válvula de contra-
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presión 93 a la cámara de expansión constituida por el dis­

positivo de secado 10 . Se u tilizará  de preferencia una pre 

sión de vapor antes de la tobera suficientemente alta para 

aprovechar enteramente las ventajas del dispositivo inyec­

to r. En efecto, 3a ley de la corriente critica  requiere 

que para una tobera de este tipo, la velocidad del vapor 

a la salida do la  tobera alcance, y no sobrepase un valor 

lím ite, que es el de la velocidad del sonido en el vapor, 

desde el momento en que la presión en la  entrada de la tobe 

ra sobrepasa alrededor del doble de la presión a la salida 

de la  tobera. La presión en el conducto de espera 7 so 

mantentrá de preferencia a un valor ligeramente superior 

a la presión de vapor saturado de agua a la temperatura de 

reacción elegida. La presión de vapor a la entrada de la  

tobera deberá ser, por tanto, netamente superior al doble 

de la  presión existente en el conducto de espera, de modo 

que la  diferencia entre la presión a la  salida de la  tobe­

ra y la presión en el conducto de espera no pueda prácti­

camente ser llenada por fluctuaciones acidentales de la  

presión en e l conducto de espera. De este modo, estas 

fluctuaciones no pueden repercutir antes de la tobera y el 

caudal y la  temperatura del vapor inyectado permanecen cons 

tantes. La presión a la que se inyectará el cacao por el 

conducto 4 se podrá elegir en la horquilla definida por la  

presión en el conducto de espera 7 y la presión a la s a li­

da de la  tobera.

Dado que se trabaja en régimen c rítico , el cau- 
2

dal de vapor por on de sección de canal de salida de la  

tobera se conoce desde el momento en que se f i ja  el valor 

do la  presión de vapor a la entrada de la tobera. Sabien 

do a que temperatura y con que caudal se introduce el cacao 

y a que temperatura se desea llevarlo  para efectuar la



reacción se puede calcular la  cantidad exacta de vapor ne­

cesaria y por lo tanto el diámetro de la  tobera que hay que 

u tiliz a r. Se opera por tanto sin exceso de vapor y en condi 

ciones constantes. Ésto constituye una ventaja determinante 

del procedimiento, pues así se puede realizar la reacción 

en condiciones ideales, homogenizándose perfectamente la  

mezcla y efectuándose la  reacción en régimen continuo a tom 

poratura y presión constante, siendo detearinada la dura­

ción de la  reacción por la longitud del tubo de espera.

Ademáŝ  dado que en la  masa se intoruduce una 

cantidad pequeña de agua se obtiene una ganacia energética 

considerable,,pues la  reacción se realiza más rápidamente 

y no hay ningdn exceso de agua que haya que evaporar en el 

secado, como Sucede en el procedimiento clásico. Así sien­

do la  humedad de alrededor del 8 -  12% en e l tubo de reac­

ción, descieiide a alrededor del 5-8% durante la  espera, 

y no queda más que eliminar alrededor del 4"*6% en e l seca­

do.

La figura 3 es una vista esquemática en sec­

ción y en alzado parcial del dispositivo de secado. En la  

figura, la  mezcla después de la  reacción llega por el con­

ducto 14 en el que experimenta una expansión y cae en la  cuba 

por la abertura 31 . La cuba 11 está provista de doble manto 

32 que nantine unas zonas de temperaturas (parte en alzado). 

Varios árboles 12 provistos de palas 33 pormiten una amasa­

dura de la  masa. La forma de la  cuba a si como la  disposi­

ción de los árboles y de las palas son tales que el cacao 

que llega en 31 se desplaza en el aparato durante la opera­

ción de secado para verterse a través de la compuerta amó­

v i l  34 en el conducto 16 . Durante la operación, el vapor 

de agua que se escapa de la masa es extraído por la  chi-



menea 15 provista del ventilador 35o La cuba está provista 

de una tapa estanca 36 y puede ser conectada con el vacio 

por la  chimenea 15  cuando se desea trabajar a una presión 

in ferior a la  atmosférica.

El ejemplo siguiente ilu stra , a titu lo  in dicati­

vo como se puede poner en práctica el invento. Todos los 

porcentajes y partes se expresan en peso, salvo indicación 

en contrario.

EJEMPLO

Se bombean 800 kg/h do pasta tostada de la cuba 

1 al conducto 4 . Se prepara una solución de carbonato po­

tásico ai 50% en la  cuba 21 y se la bombea mediante la bomba 

dosificadora 23 a la cámara de pulverización 24 a razón de 

300 ml/minuto. Se introduce el vapor saturado seco por el 

conducto 25 y la mezcla reactiva es inyectada a 8 ,5 atmós­

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

7 so realiza la  reacción a 1309C, a 3-5  atmósferas, duran­

te alrededor de 50 segundos. La masa es expandida brusca­

mente a presión atmosférica y se vierte en el dispositivo 

de secado 1 0 . Su temperatura desciende entonces a alrede­

dor de 100 -  lioac y su contenido de agua a un 6-7  %. Se 

llena el aparato de secado, siendo llevada la compuerta 

34 a una altura predeterminada por el caudal deseado. La 

masa discurre por el aparato durante alrededor de 1  hora 30 

minutos. Cuando el aparato está lleno se ha alcanzado el 

régimen estacionario y el lico r solubilizado cuyo conteni­

do de agua al fin  de la  operación es de alrededor de 1308C 

pasa por el conducto 1 1  hacia los trituradores, que no se 

representan, para producir la  pasta pura fina destinada 

al prensado.



REIVINDICACIONES

Descrito el objeto del presento invento so 

declaran nuevas y de propia invención las siguientes reivin  

dicaciones*

1 .  -  Procedimiento con su instalación de rea­

lización para la  solubilización de cacao, caracterizado por 

el hecho.de que se inyecta en continuo en la  nasa de cacao, 

vapor y una solución concentrada de un carbonato alcalino 

separadamente o, de preferencia, en mezcla bajo presión en 

un tubo se deja que reacciono el carbonato con la  masa de 

cacao bajo presión en ol tubo, a por lo menos 120SC, se so­

mete la nasa do reacción a una expansión brusca y se seca 

la misma agitando¿ hasta obtener al fin al de la  operación 

un lic o r solubilízado desecado.

2 .  -  Procedimiento segdn la  reivindicación

1 ,  caracterizado porque en calidad de materia prima se tr a -  

th ol cacao mondado bruto, presecado o tostado y molido  ̂ la  

pacta pura despuós de molienda fin a, una mezcla de mela­

za y de cacao mondado o de pasta pura o de torta despuós 

de separar la  manteca.

3 .  -  Procedimiento segdn la  reivindicación  

1 ,  caracterizado porque preferentemente se trata como ma­

teria  prima el cacao mondado, tostado y molido.

4 .  -  Procedimiento segdn la  reivindicación 

1 ,  caracterizado en su realización porque la  mezcla de va­

por y de carbonato, de preferencia carbonato de potasio 

con que se verifica  el tratamiento del cacao se obtiene

a contracorriente de un flujo  de vapor saturante.

Ó.- Procedimiento segdn la reivindicación  

1 ,  caracterizado porque en la  realización del tratamiento 

se mantiene una relación de pesos de carbonato y de cacao



de alrededor do 20-25 /oo y la relación de pesos do la  rien­

d a  carbonato-vapor y del cacao es de alrededor del 6-15 %p 

ajustándose las cantidades respectivas de manera que se 

obtenga un pH fin al del producto do 6,8 a 7 , 5 *

6 . -  Procedimiento segdn la reivindicación 1 
caracterizado porque en la realización del tratamiento se 

pone en circulación el cacao en un tubo a 45-7030  y se in -, 

yccta en este tubo la mezcla de carbonato do vapor a la  pro 

sión de 8 a 12  atmósferas.

7 .  -  Procedimiento segdn la reivindicación 1, 

caracterizado porque la reacción so desarrolla en el citado 

tubo durante 30 a 80 segundos, nantcnióndose el mismo a 

una presión de 1  a 6 atmósferas,de preferencia entre 3 y 5 

atmosferas¿ y una temperatura superior a 120SC, de prefe- 

rancia a unos 130SC.

8 . -  Procedimiento segdn la  reivindicación 1 , 

caracterizado en su realización porque se somete la  masa de 

reacción a una expansión a presión atmosfórica o sübatmos- 

fó rica, descendiendo su temperatura a alrededor de 100- 1103C, 

y su contenido do agua a alrededor del 6-7%.

9 .  -  Procedimiento segdn la reivindicación 1 , 

caracterizado en su realización porque se seca, después de 

la  expansión la  maca durante 1  hora a 1  hora treinta minu­

tos, hasta un contenido de agua de alrededor del 1  -1 ,5 % .

10 .  -  Procedimiento, segdn las reivindicaciones 

anteriores caracterizado en que la instalación para su rea­

lización trabaja en continuo y comprende un dispositivo

de preparación de una dispersión de solución concentrada 

de carbonato alcalino en el vapor, un tubo de alimenta­

ción de la  masa de cacao, un dispositivo inyector de la  

mezcla carbonato-vapor después del tubo de alimentación,



un tubo de espera o de reacción provisto de medios para 

mantener una contrapresión constante y un dispositivo de 

secado provisto de medios de expansión, de medios do agi­

tación, de medios de evacuación del vapor y de medios de 

descarga en continuo del lico r solubilizado.

11#- Procedimiento seg&i la reivindicación 

10, caracterizada por que en la citada instalación la  

mezcla carbonato-vapor se inyecta en el tubo de rcac* 

ción por una tobera concóntrica a este tubo#

12#- Procedimiento segán la  reivindicación 

10 , caracterizado porque en la  citada instalación los c i­

tados medios de mantenimiento de una contrapresión cons­

tante en el tubo de reacción comprenden una válvula de 

contrapresión controlada por un manómetro situado antes 

de ósta#

1 3 *- Procedimiento según la reivindicación 

10¿ caracterizado porque en la citada instalación el c ita ­

do dispositivo de secado comprende una cuba provista de 

dobles mantos y de varios árbolos provistos de palas, sien­

do ta l la  forma de la  cuba y la disposición de loo árboles 

y do las palas que en rógimen estacionario, el cacao se des 

plaza en el aparato durante el secado#

14#- Procedimiento segán la  reivindicación  

10 caracterizado porque en la citada instalación el hecho 

do que el cacao solubilizado y desecado os descargado en con 

tinuo por una compuerta amovible cuya posición puede regu­

larse en función del tiompo de secado que se desea.

15#- Procedimiento con su instalación de 

realización para la solubilización de cacao#

Segán se describo y reivindica en la presente



aeaoria descriptiva que cuesta de 1 .̂ hojas foliadas y es­

critas a náquina por una sola cara.

Madrid, a

p.a.
4 EME. Í980

nc.
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