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ST i s A

Sollicitante: Raffinerie Tirlemontoise Sociedad Anonima.

Residencia: Tirlemont ( B8lgica )

Inventor: Don Julien Bergé, residente en Tirlemont.

Objeto ce la patente de invencidon: PROCEDIMIENTO DE TURBI-

NADO DE SEDIMENTOS, TORTAS Y PRECIPITADOS DE TODA CLASE
EN LA FABRICACION DEL AZUCAR.

MEMORTA DESCRIPTIVA.

El invento se refiere al tratamiento de toda clase
de sedimentos o] tortas enila fabricaci5n y refineria de azfican
tales como sedimentos o tortas producidos durante los pro=~
cesos de depuracifn de los jwgos, sulfitacidn, fosfatacidn
y sedimentos de Kieselguhr, carbon de decoloracifn etc.,
asi como los precipitados durante la obtenclion de azfcar
de melazas o'mieles agotadas, tales como los sucratos de
cal, estrongiana; barita etce ’

Como es sabido, durante el proceso de depuracidn
de los jugos mediante la cal y el &cido carbdnico ( carbo-
natacisn ) se depositan en el fondo de los recipientes
sedimentos que se componen principalmente de carbonato de
cal y de jugo puro de azlicar. Con el fin de separar el
jugo, el sedimento o todo el jugo saturado pasa por fil=

tros~prensas, pero no se logre la separacidn total del jugo
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a 60% de jugo. Por este motivo, una vez que los filtros-

prensas estén llenos, las tortas se lavan con agua. Debido
a la sedimentacidn irregular de las tortas o debido a
caminos en las mismas, el lavado no se efectua uniforme;
ocurre que pertes de las tortés se lavan demasiado y que

se disuelven particulas de no-azﬁqar_que vuelven a unirse
al jugo de azficer, impurificindolo, o, al contrario, partes
de las tortas insuficlentemente lavadas originan pérdidas
de jugoe

Ias tortas lavadas todavia tienen de 50 a 60 %
de agua y, al menor desculdo adquieren cierta viscoéidad
que impide que se pueden emplear para abonos, originando
a veces la necesidad de almacenaje de varios afios.

El procedimiento, segln el presente invento, evi-
ta este gran inconveniente y consiste en que la separacian
del jugo de los sedimentos no se efectua mediante filtros=
prensas sind en centrifugas de tamiz de tanta potencia,
que con el solo empleo de estas centrifugas, sin lavado
posterior, se obtiene una separaciﬁn_igual 0 aﬁn mayor
de jugo de azlicar que por medio de los filtros-prensas.
Este resultado se debe a que durante el turbinado cada
perticula del jugo estd sometida a la fuerza centrifuga y
tiende a sallrse de los sedimentos de manera uniforme,
cualquierau%é;se su composicién, quedando el jugo reduci=~
do hasta un 15 = 20% y menos. El producto obtenido por este
procedimiento es un polvo tan fino como la harina, de em-
pleo inmediato coﬁo abonoe.

Ejemplo 1.

La experiencia ha ensefiado que de 100 kgs. de

2




50

56

60

65

70

75

remolache resulten durante el proceso de la fabricacidn

del azficar 11 kgs. de tortas lavadas con 50% de agua; las
tortas sin lavar contienen igualmente 50% de jugo de azficar.
Este jugo tiene aproximedamente 13% de azlicar. Por lo

tanto, las tortas contienen 11l x 50 X 13 = 04715 kgs.

100 x 100
azficar sobre 100 kgs. de remolacha. Para evitar esta pér-

dida de azficar, hay que lavar las tortas haste que no con-

tengan Mas de 1 hasta 1l.5% de azficar. En este momento la

p8rdida es de 1l x 1 = 0.11 respectivamente 11 X 1.5 =
100 100

0.165 kgs. de azlicar sobre 100 kgs. de remolacha. Para ob=-
tener este resultado hacen falta de 10 a 15 kgs, de agua
sobre 100 kgs. de remolachas Si la centrifugacién se lleva
hasta que las tortas no contengan més de 15% de jugo, se
puedée calcular de la siguiente manera: A 100 kgs. de remo=~
lacha corresponden 11 kgs. de tortas con 50% de materia

seca, 0 sea 5.5 kgs. torta seca, lo cual equiveale a 6.47 kgs.
de tortas con un 85% de materia seca, o 5.5kgs. de materia
seca y 0.97 lIgs. de jugoe 0.97 kgs. de jugo con 13% de azli-
car contienen 0.126 kgse. azficar, por lo cual la H&rdida sobre
100 kgs. de remolacha es 0.126% del peso de la remolacha.

Una pérdide tan reducida solasmente se puede obtener como

caso de excepcidn mediante el tratamiento por filtros-pren=
sas ¥ el lavado conslgulente.

Se deduce de lo antedicho que los resultados obe
tenidos por el empleo de centrifugaes de tamiz de gran po-
tencia son mejores que los obtenidos por el empleo de fil~
tros=prensas y lavado y que, ademfis, se suprimen todos los
inconvenientes adherentes al procedimiento antiguo, entre
otros el gran consumo de agua y la desconcentracidn de los

jugos por la introduccién posterior del agua del lavados
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Las tortas obtenldas por el procedimiento del tur-

binedo, tienen solamente un contenido del 15% de agua y son
suficientemente secas y homogeneas para que, al salir de

la centrifuga, puedan ser ensacadeas inmedlatamente y encon=
tmr su empleo seguidamente como abonos en los cempos.

En la descripcidn que antecede solemente se ha he=-
cho mencidn del tratamiento de los sedimentos o tortas origina
dos por el procedimiento de la carbonatacidn. Pero el in-
vento puede emplearse iguslmente y con el mismo buen resul=
tado en otros procedimientos de depuracidén de jugos, como
por ejemplo donde se emplea el acido sulfuroso, sulfitos,
&dcido fosfdreo, eluminio, barita, Kieselguhr, megnesia,
carbdn de decoloracidn etc. como causante de la formacidn
de los sédimentos v tortase.

Seglin los ensayos efectuados por el inventor, es
necesario el empleo de una fuerza centrifuga de 12C0 hasta.
6000 veces mayor del pesp proplo de la masa, segin el gra=
do de viscosidad que'demuesfre tener, mientras en el turbi=-
nado conocido hasta la fecha en fibricas de aziicar, la
fuerza centrifuga empleada no pasaba de 800 veces el peso
propio de la materia sometida al turbinado.

Ya son conocidos algunos experimentos que tendlan
a sustituir el paso por los filtres=prensas, por el trata=-
miento en centrifugas, pero las tortas siempre han resulta-
do tan duras que no era posible envasarlas sin romperlas
antes, ni se podian emplear como abonos sin otras manipu~
lacionesa

Los inconvenientes descritoé més arriba en la depu-
racién de los jugos, también se presentan cuando se trata

de le eliminacidbn de los sucratosi
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Se producen precipitados de suecrato de cal, estron-~
ciana, barita etc, durante la extraccion del azficar de les
melazas o de las mieles casil agotadas. Por ejemplo, el
sucrato de cal contiene el azilicar puro de ls melaza comw~

110 binado con la cal, mientras que los no-azlicares de 15 melaza
se encuentran en las aguas madres. La separacidn del sucra=
to de cal de las agues madres, se efectua igualmente en
filpros~prensas. También en este procedimiento es necesario
con el fin de separar las aguas madres del sucrato de cal,

115 que las tortas formedas en los flltros-prensas se laven,

1o cual por idénticos motivos como los srriba descritos
no se efectua a la perfeccién. Las partes mal lavadas ori-
ginan una disminuicidén del grado de pureza del sucrato,
debido al remanente de aguas madres, mientras que un lava=

120 do extremado produce una p&rdida de azficar, disolviendo
una parte del azlicar del sucrato, haci®ndolo llegar a las
aguas madres que se eliminan.

El invento evita estos inconvenientes.

Para ello el procedimiento, segln el invento, con-

1256 siste en el empleo de centrifugas de tamlz a gran veloci=-
dad, en lugar del empleo de filtros-prensas. La gran velo- .
cided es suficiente para obtener con el simple turbinado,
gin el consiguiente lavado, un sucrato de igual o mayor
pureza que el sucrato obtenldo hasta la fecha mediante el

130 lavado.

Este resultado se debe a que durante el turbinado
cada particudl de las aguas madres estd sometide a la
fuerza centrifuga y tiende a salirse del precipitado (su-~-
crato) de manera uniforme, cualqulera que fuese su com~

135 posicidne.
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70% de aguas madres en el sucrato. Seglin el andlisis de

1a melaza inicial, se deduce la composicién de las aguas

madres y de ella la pureza del sucrato.

Ejemplo 22

Supbngase gque la melaza del grado de pureza 60,
se desconcentre hasta 82 Brix y, por lo tanto, contenga
4,8 azlcar y 3,2 no~azficar. Todo el precipitado de no=
azficar se encuentra en las aguas madres del sucraté.

A 100 partes de sucrato con 70% de aguas madres,
corresponden, por lo tanto, 3,2 X 70 = 2,24 de no~=azlcar,

Es cose sabida por la ;ggctica en la fabricacidn
de azficar que en un sucrato de formacidn corriente la
relacidn de cal es igual a l« Por lo tanto correspon=
den a 100 pa?fegage gucrato: 100 (sucrato) = 70 ( aguas
madres ) = 30 partes de materla seca, o sea, 15 partes
de azficar y 15 partes de cal.

El grado de pureza se puede determinar de la manera

giguiente:

100 x azflcar =100 x 15 =100 x 15 = 87,
azhcar plus no~azucar 15 plus 2,24 17.24

De la misma manera resultan para los siguientes

porcentajes de aguas madres los siguientes grados de

pureza:
Contenido de aguas madres Grado de pureza corresbond.
60 % 91,24
50 % 93,98
40 % 95,21
30 % 97,36
20 % | 98.42
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Turbinando €l sucrato con fuerzas de 800 a 800

veces mayores que el peso proplo, quedan 70 4 de aguas
madres en el sucrato, pero si se emplea una fuerza centri-
fuga hasta 1200 veces el peso, solamente quedan de 30 a

40 % de aguas madres.

Este porcentaje va disminuyendo a medida de que
gumenta la fuerza centrifuga; puede llegar a 15 - 20 %
mediante empleo de fuerza centrifuga de 6000 veces el peso.

Para el tratamiento de sucrato de barita o de
estrdeiana, bastan fuerzas centrifugas menores, puesto que
estos sucratés suelen tener granos de mayor temafio que

permiten con mayor facilidad la separacidn deseada.
NOT A.

Ampliamento descrito el invento asi ccmo la manera
de ponerlo en préctica, se hace constar que puede estar
sometido a variaciones sin modificar el principio fundamen-
tal del invento, siendo lo esencial ¥ por lo que se soli=-
cita patente de invencidn en Espafla y sus Poseslones para
velte afios:

PROCEDIMIENTO DE TURBINADO DE SEDIMENTOS, TORTAS
Y PRECIPITADOS DE TODA CLASE EN LA FABRICACION DEL AZUCAR,

caracterizado porque:

1) El turbinado de sedimentos y tortas, productos
de la depuracidn de los jugos, se efectua mediante cen-
trifugas de tamiz, cuyo nimero de revoluciones, respectiua-
mente su fuerza centrifuga estéd tan aumentade, que el rema-
nente en el interior de la centrifuga solamente contiene
de 15 a 20 % de agua o jugo, resultando un prdducto en
forma de polvo, facilmente ensacable y apto para ser emple«

ado como abono sin ulteriores manipulaclonese.
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2) El turbinado de los precipitados durante el
proceso del sucrato de melazas y mieles agotadas, ( sucra~
tos de cal, estronciana, barita etc. ) se efectua mediante
centrifugas de tamiz cuyo nimero de revoluciones, respectiva~-
mente su fuerza centrifugs, ebtd tan aumentada, que el grado
de pureza del remanente en el interior de las centrifugas
es igual o mayor que la pureza de los sucratos obtenldos
por el filtrado y lavado usuale

3) PROCEDIMIENTO DE TURBINADO DE SEDIMENTOS, TORTAS
Y PRECIPITADOS DE TODA CLASE EN LA FABRICACION DEL AZUCAR,

tal como queda descrito ¥y reivindicado en 1# presens
te memoria que consta de 8 hojas mecanegrafladas por una
sola cara.

BARCELONA, a diez y ocho de octubre de mil nbveb
cientos veintinueve.

RAFFINERIE TIRLEMONTOISE SOCIEDAD ANONINAS
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