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DESCRIPCION
Procedimiento para la fabricacion de una masa grasa

La invencion se refiere a un procedimiento para la fabricacion de una suspension que contiene grasa o bien de una
emulsion que contiene grasa, en particular un chocolate o una masa grasa similar al chocolate.

En la fabricacion de chocolates que contienen agua se plante hasta ahora siempre el problema de la disolucion del
azucar o bien de la leche en polvo. Esto conduce a un espesamiento posterior del chocolate o bien a una estabilidad
de almacenamiento reducida.

El jarabe de agave es una solucidon concentrada de azlcar que esta constituida en su mayor parte de fructosa y sus
oligémeros, El jarabe de agave se obtiene biolégicamente y es adecuado para la fabricacién de bio chocolates.

Se conoce a partir del documento EP 1673977 un procedimiento para la fabricacién de chocolate resistente al calor,
en el que se mezcla convencionalmente masa de chocolate atemperada con una emulsiéon de agua y aceite. La
emision se forma a una temperatura entre 30°C y 70°C y se puede afiadir un emulsionante, como PGPR. La
emulsion tiene un contenido de agua de 1.5 -7 %.

En el documento WO0032057 se muestra un procedimiento para la fabricacion de un producto de consumo fundible
a base de grasa, en el que se fabrica en primer lugar una emulsién de manteca de cacao y agua, que se vierte a
continuacién en un chocolate con leche atemperado. El contenido final de agua es 1,2 %.

El documento EP0393327 publica un procedimiento para la fabricaciéon de chocolate resistente al calor, en el que se
emulsiona una solucion de azicar a 20°C o 30°C con una grasa y a continuacién se mezcla la emulsiéon con un
chocolate atemperado. La emulsién tiene un contenido de agua entre 15 % y 25 %.

En el documento W09312664 se publica un procedimiento para la fabricacion de chocolate resistente al calor, en el
que se mezcla una masa de chocolate con una microemulsiéon de agua y aceite, que presenta un tamano de las
gotitas de agua entre 10 y 1000 A. En este caso, se utilizan emulsiones con un contenido de agua de 15 %.

El documento EP 0832567 muestra un procedimiento para la fabricacion de chocolate que contiene agua, en el que
en primer lugar se fabrica una emulsion de agua y manteca de cacao a 45°C, que se mezcla a continuacion con una
masa grasa, por ejemplo un chocolate. El contenido de agua de la emulsion esta entre 10 % y 80 %, con preferencia
entre 40 % y 70 %.

Se conoce a partir del documento NL 8004633 un procedimiento, en el que se emulsionan una masa de cacao,
azucar, manteca de cacao, leche en polvo y agua a una temperatura entre 40°C y 60°C y a una presion entre 0,1995
bares y 0,3325 bares.

En el documento JP 05064545 se muestra un procedimiento para la fabricacion de un chocolate, en el que se
emulsiona en primer lugar agua con una grasa que contiene diglicéridos.

El documento EP 0033718 muestra un procedimiento para la fabricacion de chocolate resistente al calor, en el que
en primer lugar se fabrica una emulsion de agua y manteca de cacao con una porcion de agua entre 30 y 80 %.

El documento JP60027339 publica un procedimiento para la fabricaciéon de un chocolate, en el que se emulsiona en
primer lugar agua con grasa y con un éster de acido graso de poliglicerina y/o éster de acido ricinoleico condensado
con poliglicerina!”.

El documento EP 0500182 publica un producto de consumo apto para extender, que contiene una emulsion de agua
y aceite.

El documento JP 06030699 muestra la fabricacion de una emulsion de agua y aceite, a la que se afiade un
emulsionante.

La invencion tiene el cometido de fabricar un chocolate o un producto similar al chocolate, que esta constituido por
jarabe de agave y por otra solucion acuosa que contiene polisacaridos y masa de cacao asi como eventualmente
leche en polvo.

De acuerdo con la invencion, este cometido se soluciona por medio de un procedimiento para la fabricaciéon de una
suspension que contiene grasa “o bien de una emulsiéon que contiene grasa”, en particular un chocolate o una masa
grasa similar al chocolate, a través de mezcla de una emulsion formada por medio de técnica de emulsién reactiva,
que presenta una fase acuosa dispersa y una fase grasa continua, con una fase grasa, en particular una masa de
cacao.

Con “suspension conductora” o “emulsidon que contiene grasa” se designa aqui la masa después del proceso de
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mezcla, es decir, la “dispersion” de particulas mas o menos sélidas en una fase grasa continua. La fase discontinua
puede presentar a) solamente particulas liquidas, como por ejemplo gotitas de agua con polisacarido disuelto, o b)
puede presentar particulas liquidas y sdélidas, como por ejemplo gotitas de agua con polisacarido disuelto, particulas
soélidas de cacao y/o polisacarido, o puede presentar solo particulas soélidas, como por ejemplo gotitas altamente
concentradas y, por lo tanto, altamente viscosas de solucién de polisacarido, que se designa como “estado
semisolido”.

La invencion se refiere especialmente a un procedimiento para la fabricacion de chocolate que tiene jarabe de
agave, en el que se genera una emulsién que esta constituida por manteca de cacao u otra grasa o mezcla de grasa
y jarabe de agave y se mezcla con masa de cacao. De acuerdo con la invencion, se realiza la estabilizacion de
emulsion y posteriormente se realiza el chocolate a través de la emulsion a temperatura elevada y evaporacion del
jarabe de agave y/u otra solucién acuosa que contiene polisacarido en el estado emulsionado. Por lo tanto, no s
necesario ya un desmenuzamiento en otro caso habitual de las sustancias secas, puesto que la finura necesaria
sensorialmente se ajusta a través del proceso de emulsion.

La invencién proporciona también un procedimiento para la fabricacién de una emulsién, que presenta una fase
acuosa dispersa y una fase grasa continua, en el que la emulsién se forma a temperaturas elevadas con la finalidad
de la igualacion de las relaciones de viscosidad de fase dispersa a fase continua en el intervalo de 30 a 120°C, con
preferencia de 50 a 80°C.

La invencién proporciona, ademas, un procedimiento para la fabricacién de una emulsién, que presenta una fase
acuosa dispersa y una fase grasa continua, por medio de técnica de emulsion reactiva, en el que a continuacion de
la emulsion se eleva el contenido de sustancia seca de la fase dispersa a través de evaporacion en condiciones de
presion atmosférica o reducida en el intervalo de 0,1 a 1 bar.

La invencion prevé que soluciones de azucar altamente concentradas en manteca de cacao y/u otra grasa sean
emulsionadas a temperaturas elevadas y sean procesadas de tal manera que la fase de azlcar dispersa de la
emulsion estd presente temperatura ambiente en el estado sobresaturado y de esta manera las gotas estan
presentes en el estado sélido o semisélido.

Esta emulsion estabilizada de esta manera se mezcla a continuacion con una masa de cacao pretratada segun los
deseos y triturada a la finura final y de esta manera se genera el chocolate acabado.

Con preferencia, se utilizan emulgentes como PGPR, SPAN, TWEN en el intervalo de 0,2 a 10 % en peso con
respecto a la emulsion.

Con preferencia, la suspension que contiene grasa o bien la emulsidon que contiene grasa se forman a través de
mezcla de una fase grasa con una o varias emulsiones.

Con preferencia, en la fase acuosa dispersa de la emulsidn se disuelve leche en polvo y/o proteinas y/o mono y/o di
y/o polisacaridos y/o hidrocoloides.

En una forma de realizacion especialmente preferida se utiliza jarabe de agave como fase dispersa.
Con preferencia, se carameliza de forma selectiva durante el procedimiento.
Con preferencia, se afiade emulsionante a la emulsion, a las emulsiones y/o a la masa grasa antes de la mezcla.

Con preferencia, se separa la grasa de la fase que contiene grasa, por ejemplo masa de cacao, antes de la mezcla
con la emulsion a través de centrifugacion y/o filtracion. Esta grasa separada se puede emplear para la fabricacion
de la emulsion y de esta manera se puede reducir el contenido total de grasa del producto acabado.

Con preferencia, se fabrica la emulsion o las emulsiones de manera continua y/o por lotes.

Con preferencia, la instalacion de emulsién (sistema de rotor/estator) en el caso del funcionamiento por lotes se
encuentra en el depdsito o fuera del depdsito, y la emulsidon puede circular a través de éste una o varias veces y es
retornada al depdsito.

Para la fabricacion de esta emulsion es necesario que la fase dispersa, aqui la solucién acuosa, y la fase continua,
aqui la fase grasa fundida, presenten relaciones de la viscosidad hasta 5:1. A través de la emulsion en la zona de
temperatura entre 30° y 120°C se puede reducir de manera correspondientemente amplia la viscosidad de la fase
dispersa. La utilizacién de emulsionantes, por ejemplo PGPR o TWEN o SPAN apoyan la formacion de la emulsion.
Se emulsiona en sistemas de rotor/estator de venta en el comercio. A continuacién de la emulsion se realiza la
evaporacion de la fase dispersa. La evaporacion se puede realizar en vacio o atmosféricamente. La fase dispersa se
evapora en este caso a contenidos de agua de 0 a 40 % y de esta manera se consigue la sobresaturacion. Como
apoyo se puede afadir acido para realizar una reduccion adicional del agua a través de hidrdlisis del azucar. Por lo
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tanto, se trata de un procedimiento de emulsion reactivo.

Como ampliacién se puede enriquecer o formar la fase acuosa todavia con proteina y/o con mono, di-polisacaridos
y/o leche en polvo y/o hidrocoloides. De la misma manera es posible una formacioén de emulsiones multiples o una
mezcla con una y/o varias emulsiones.

La emulsion estabilizada de esta manera se mezcla entonces con la masa de cacao y/o con otra masa grasa.

Por lo tanto, no es necesario ya un desmenuzamiento de las sustancias secas, puesto que la finura necesaria
sensorialmente se ajusta a través del proceso de emulsion.

Para la buena cristalizacion de la mezcla es necesario pre-cristalizarla. A tal fin se pueden pre-cristalizar o bien la
emulsion y/o la masa de cacao y/o la masa grasa antes de la mezcla. De la misma manera es posible realizar
también la pre-cristalizacion en el estado mezclado a través de la adicién de gérmenes de cristal.
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REIVINDICACIONES

1.- Procedimiento para la fabricacion de un chocolate o de un producto similar al chocolate, con las siguientes
etapas del procedimiento:

- formacién de una emulsién de fase acuosa dispersa, a saber, un jarabe de agave y/u otra soluciéon acuosa
que contiene polisacaridos, y fase grasa continua, en particular manteca de cacao, por medio de técnica de
emulsioén reactiva, en el que la emulsion se forma a temperaturas elevadas con la finalidad de la igualacién
de las relaciones de la viscosidad entre fase dispersa y fase continua en el intervalo de 30 a 120°C, con
preferencia de 50 a 80°C, en el que la viscosidad de la fase dispersa se reduce hasta el punto de que la
fase dispersa y la fase continua presentan relaciones de viscosidad hasta 5:1,

- en el que a continuacién de la emulsion se evapora la fase acuosa dispersa a contenidos de agua de 0 % a
40 %, en el que el contenido de sustancia seca de la fase dispersa se eleva a través de evaporacion en
condiciones de presion atmosférica o reducida en el intervalo de 0,1 a 1 bar, y de esta manera se consigue
sobresaturacion;

- mezcla de la emulsion con fase grasa, en particular masa de cacao.

2.- Procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 1, caracterizado por que se afiade emulgente a la emulsion, a las
emulsiones y/o a la masa grasa, en particular utilizando emulgentes como PGPR, SPAN, TWEN en el intervalo de
0,2 a 10 % en peso, con respecto a la emulsion.

3.- Procedimiento de acuerdo con la reivindicacién 1, caracterizado por que la suspension que contiene grasa o bien
la emulsion que contiene grasa se forma a través de mezcla de una fase grasa con una o varias emulsiones.

4.- Procedimiento de acuerdo con una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por que en la fase acuosa
dispersa de la emulsion se disuelven leche en polvo y/o proteinas y/o mono y/o di y/o polisacaridos y/o
hidrocoloides.

5.- Procedimiento de acuerdo con una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por que durante el
procedimiento se carameliza de forma selectiva.

6.- Procedimiento de acuerdo con una de las reivindicaciones anteriores con separacion precedente de grasa en la
fase que contiene grasa, por ejemplo, masa de cacao, en particular por que la separacion de grasa de la fase que
contiene grasa se realiza a través de centrifugacion y/o filtracion, con preferencia a través de la adicion previa de
agua, de manera que la grasa separada se emplea total o parcialmente especialmente para la fabricacién de la
emulsion.

7.- Procedimiento de acuerdo con una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por que se mezcla una fase
grasa reducida en el contenido de grasa, por ejemplo una masa de cacao parcialmente desengrasada, con la
emulsion.

8.- Procedimiento de acuerdo con una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado por que la fase grasa y/o la
fase de emulsion se pre-cristalizan antes de la mezcla, en particular por medio de la adicion de gérmenes de
cristalizacion.
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