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MEMORIA DESCRIPTIVA. |

fio miel medre separadae medlante el turbinado de
1le masa cocida condensada de Jugos y Jarabes de azucer se
llama miel. Generalmente esta.miél,se condensa nuevamente
mediante coccidn y esta operacidn se repite tantas veces
hesta que la miel, resultente de la Ultime operacidn esté
suficientemente libre de azucar; entonces se llama melaza.

La éxtraccién del aziicar durante el proceso de
cocelidn solo llega haste clerto limite, puesto que.'al
condengar demasiado la masa, esta pleRde la necesaria flui-
dez para el proceso de la cocciSn'y no podréd ser evacwmda
de los tachos sind con dificultad.

Le mesa cocida tiene, alltefminar el proceso de
coccién, aproximedemente un 75 % de eristales de azficar
yun 26 4 de miel medre., Entonces la miel madre constituye

une espesa capa alrededor de los ¢ristales . Durante el
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siguiente proceso del malaxado, donde se persigue un aumento

en la seperacidn de szucar medlante enfrismiento de la mass,

- 1o eéspesa capa de miel madre alvededor de los cristales apa-

rejada eonlla poca fluldez de la miel, son un oﬁstéculo para
una'perfecta éxtraccian del azucar de la miel madre, por leo
cual este proceso s poco perfecto. o

El presente invento se refiere a un procedi-

miento que logra'una mejor separacidn del azucar de las mielas,

El, procedimiento consiste en que la miel se aplica en una

capa fiha sobre los criétales‘puros de azucar. De la misma
manera se puede tratar la melaza, con €l fin de extraer toda=
v1a a1go mis de azucar, | |

Segln si la miél‘aﬁn'se encventra dentro de
la masa como mielimadre o éi ya’hd’sido separada'medianté
el turbinado, el proceso es diferente, S1 la miel todavia‘
ge encuentra entre la masa, se aﬁaden cantidades adecuadas
de éristales puros a 1a masa, con el fin de aumentar 1a su-
perficie de cristalizacion Yy de reducir el espesor de 1as cas

pas de miel alrededor de los cristales. Los cristales de azfcar

_puro pueden aﬁadirse hasta tal cantidad a la masa, que se forma

un azﬁcar parecldo al azacar crudo, cuyos cristales estan
envueltos en una capa de miel de un 15 % del total del cone
tenido. S | .  : o

N .‘Eﬁ'éamﬁie; éi ge'tréﬂé ae ﬁielnfa iufbinadé;
el procedimiento consiste en agregar esta miel mediante un
chorro a una superflcie de cristales de azucar puro, 0 meze
clarla de otra manera con cristales puros hasta formar igusle -
mente una especie de azucar crudo. o o o

.

La egecucion del procedimiento puede efect us
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arge de variadas maneras. Al afiadir el azucar a la mass

en el interior de malaxadores, pueden agregarse tantos crie
gteles de azucar puro como 1o permite la construceidn
del malaxador, o se pueden emplear malaxadores de construe
coidn especial para este fin, que permiten gue la masa se
convierta en su interlor totalmente en azucar crudo. En el
caso primero, la masa se somete al turbinado de manera que,
sparte de azucer crudo, afin se separa miel. Esta miel puede
servir para envolver cristales de azucar puro, segin la
segunda manera de ejecucidn del procedimiento, ¥ convertir-
los igualmente en azucar crudo. Este procedimiento también
puede estar sometldo a variacliones, por éjemplo de tal
forma, que la miel se agrega a los cristales de azucar en
cantidades de exceso, que originan un nuevo turblnade y sepa=~
racidn de miel. De esta menera se logra que las capas que
cubren los cristales sean completemente uniformes. La miel
separada, desde luego, puede servir para una repeticidn
del procedimiento.-

_ La miel, respectivamente la melaza que, segin
este procedimiento, cubren los cristales en capas muy
finag, dejan libre con facilldad una parte del azucar que
contienen, mediante enfriamiento y evaporizacidn de agua
ete., vnidndose el azucar a los cristales de azucar mediante
le cristalizacidn consigulente. EL efecto alin puede aumentﬁrse
por un especlal tratamiento del azficar durante su almacenaje,
por ejemplo por mentenimiento de un determinado porcen~
taje de humedad, calor etcs.

Pof fin ge separa la miel adherente a los

eristales del azucar medilante turbinado de una velocldad

considerablemente mayor de la corrientemente practicada. Los
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cristales puros, resultantes de este turbinado, pueden

emplearse nuevamente para la extracciln del azficar de mieles

y de melazas segin el procedimiento descrito,
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Ampliamento descrito el 1nvento. asi como la forma

de ponerlo en practica; se hace constar que puede estar some= 7

WFtido a variaciones sin que se modifique su principio, siendo

lo esencial y por lo que se solicita papente de invenciun

?por 20 afios en Espaﬁa ¥ 8us Coloniasf o

. PROCEDIMIENWO DE SEPARACION DEE:AZHUAR.DE LA MIEL
4 DE LA MELAZA, caracterizado porqueg;’,“v" ,
| l) La miel o la melaza que se han de someter a la

separacicn del azucar, 8e agregan a cristales de azficar puro,

| envolvlundolmsen capas muy finas.‘

2) El envolvimiento de los cristales de azucar puro,
segun reivindicacion l), con capas finas de miel o melaza,
se efectua, agregando oristalen de azucar puro. a la masa coe
cida que afin cOntiene miel o melaza. ‘
' 5) La miel o la melaza, segﬁn reivindicacion 1),
se pohen direotamente sobre los cristales de azbear purc, en
cantidades convenientes.

4) La miel ° la, melaza, segﬁn reivindicaciones ,

1) ¥ 3), se mezclan con los cristales de azblcar puro en cen=

tidades excesivas, separandoee el exceso de miel o melaga
mediante el turbinado conooido. _ '

5) Se agrege una centidad de cristales de azflcar
puro, segin reivindicaciones 1) ¥ 2),a la mesa de tal modo,
qée la totalidéd,dé los_éristales contenidos en lao mesa ¥y de
los cristalés afindidos quede cubierta por una capa fina de
miel o meiaza;
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8) Se agregan cristales de azucar puro, segfn reivine

dicaciones 1), 2) y 5), a la masa en una cantidad limitada, que
permite que la masa aln se pueda malaxar y turbinar en aparatos
hasta hoy ya conocidos, separando el exceso de miel o melaza
por el turbinado.

7) La separacidn del azucar de la miel o de la melae
za, seglin reivindicacidn 1), se fomenta por ciertos procesos
durante el almacenaje,.

8) La separacidn de la miel o de la melaza de los
eristales, después de la cristalizacidn del azucar contenido
en miel o melaza, se efectua mediante turbinado de alta veloe
cidad.

9) Los cristnles librados de la misl o de la melaza

por el turbinado, segiin reivindicaciones 6) y 8), se vuelven

a utilizar pares el mismo procedimiento de extraccidn descrito.

10) PROCEDIMIENTO DE SEPARACION DLL AZUCAR DE IA MIEL
Y DE LA MELAZA,

tal como queda descrito y reivindicade en la presene
te memoria que consta de 5 piginas mecanografiadas por uns
sola cara.

BARCELONA, a dlez y ocho de octubre de mil nove=
cientos velntinueve.

RAFFINERIE TIRLEMDNTOISEISOCIEDAD ANONIMA,
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