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PATENTE
DE
INVENCION

por veinté afios, en Espafia, a favor de Don Adam Meiro,
de nacionalidad rusa, residente en Bruselas (Bélgica),
50, rue Dupont, por: ?PROCEDIMIENTO PARA LA EXTRACCION
DEL AZUCAR DE LOS JUGOS SACARINOS”.

MEMORTIA DESCRIPTIVA

La presente invencidén se refiere a un procedi-
miento para la completa extraccidén de todas las materias
sélidas y del azdcar, del jugo de la cafia de azucar y de
la remolacha y de todas las plantas que contengan azﬁcar;

Todo el jugo de la remolacha, el azdcar de cafia
y el jugo de todas las plantas que contengan azicar, li-
geramente alcalino o neutro, se evapora de la manera co-
nocida en aparatos de cualquier clase (al vacio o bajo

presidén atmosférica).

Este invento consiste esencialmente en que, a fin
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de obtener una masa seca que contenga toda la materia sdé-
lida del jugo, se mezcla éste con aceite de cualquier
clase, no saponificable y caliente —no excediendo de 75
grados C—, en cantidades aproximadas de tres a cinco ve-
ces el peso de toda la materia sdélida del jugo en estado
deshidratado.

Este aceite no saponificable debe tener un punto
de ebullicidn por encimg del del agua en la miel, siendo
los aceites mds adecuados los de petrdleo.

Una vez toda esta mezcla liquida de jugo y acei-
te dentro del aparato, se caliente indirectamente por va-
por y, debido al movimiento de rotacidén impartido a la
mezcla, el agua se evapora rapidamente.

Este aceite, no saponificable y caliente y de na-
turaleza petrolifera, destruye los elementos de fermenta-
cidén en el jugo y evita su formacidén. Durante el movimien-
to de rotacidén del aceite caliente con el jugo para ser
evaporado, no se forman incrustaciones de sales o de
otras materias sdélidas en las paredes ni en los serpenti-
nes de los evaporadores. El calentamiento y la subsiguien-
te filtracidn del jugo favorece la coagulacidén de las
substancias albuminosas y de otros gldébulos de materia
granular y también su separacidén. Los aceites no saponi-
ficables de naturaleza petroliféra, sirven: como disolven-
tes de algunos de los dcidos orgdnicos libres, como disol-
ventes para la materia grasas del jugo y de varios produc-
tos pectinicos. Estos aceites absorben el nitrdégeno y al-
gunas de sus combinaciones; disuelven varias materias co-

lorantes del jugo, tal como la clorofila, etc.

Este aceite, en estado de emulsidn, desempefia tam-
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bién un papel mecdnico, esto es, lubrica los materiales
s6lidos del jugo, actuando asi como un aislador para evi-
tar o reducir las reacciones de los cuerpos del jugo en-
tre ellos mismos.

El final de la evaporacidn tiene lugar en el mis-
mo aceite, hasta que toda la materia sdlida del jugo se
obtenga completamente deshidratada. Esta deshidratacidn
puede ser facilitada soplando aire caliente, ya en la ma-
sa bajo tratamiento o sobre la misma, para remover las ul-
timas trazas de humedad. Cuando la evaporacidén del agua
se termine, se detiene la agitacidn y el aceite se esta-
ciona, asi como la materia sdélida, que la mayor parte de
las veces cae debajo del aceite en el aparato; entonces
el aceite se filtra para la regeneracidn y las operacio-
nes similares siguientes, se lava el residuo de materia
sélida con trazas de aceite, del modo conocido, en apara-
tos herméticamente cerrados, por medio de éteres (por
ejemplo espiritu de petrdleo), a fin de eliminar las tra-
zas de materia grasa, asi como también los dcidos orgdni-
cos libres y otras posibles combinaciones, solubles en
éteres petroliferos o en otros.

Después de haber lavado con éteres el residuo de
la materia sdlida deshidratada, se lava otra vez de la
manera conocida con alcohol etilico o metilico en apara-
tos herméticamente cerrados de cualquier construccidn, se
extrae completamente todo el azicar y se somete a las ope-
raciones sucesivas, tales como decoloracidn, etc. E1l re-
siduo de la materia sélida del jugo, al secarse completa-
mente, después de la extraccidén de todo el azlcar, cons-—

tituye un abono orgdnico o inorgdnico para el cultivo de
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la remolacha y otras plantas.

Mediante el uso de este procedimiento para tratar
el jugo de la remolacha, cafie de azUcar y otras plantas
que contienen azucar, se obtiene:

a) una completa extraccidén del azucar de los ju-

g0S;
b) la separacién completa del azicar de las otras
materias sélidas contenidas en el jugo, tales
como abonos orgdnicos o inorganicos; y

¢) la supresidén de la melaza, que aumenta el tan-
to por ciento del azidcar cristalizado, en com-
paracidén con los procedimientos actuales en la

téenica del azicar.

NOTA

Se hace constar que este invento se refiere a la
patente francesa depositada en 26 de agosto de 1930, aco-
giéndose a los beneficios de la prioridad que concede el
vigente Convenio internacional para la proteccidén de la
Propiedad industrial.

La presente invencidén comprende las siguientes
reivindicaciones:

12 - Un procedimiento para la extraccidén en un
estado deshidratado de las partes de azucar y no azucara-
das de jugos de azicar, que consiste en la evaporacidn
del jugo en un aceite no saponificable que tenga un punto

de ebullicidén superior al de los jugos de azlicar, y en



100.

105.

110.

115.

120.

Al
It

e
SPECIAL MOVIL

m a

mantener la mezcla de aceite y jugo en un estado de emul-
sién hasta coagulacién y cristalizacidén de las partes de

azicar y no azucaradas y en separar las mismas del aceite
por filtracidn o decantacidn.

2% - Un procedimiento de acuerdo con la reivindi-
cacidén 12, caracterizado en que el aceite usado para la
evaporacidén es un aceite petrolifero.

38 — Un procedimiento de acuerdo con las reivin-
dicaciones 12 y 22, caracterizado en que el aceite se
agrega al jugo en la proporcidén de aproximadamente tres
a cinco veces el peso del aziucar y de los sélidos no azu-
carados contenidos en el jugo.

42 - Un procedimiento de acuerdo con las reivin-
dicaciones 12 a 3%, caracterizado en que el aceite se
agrega al jugo en estado caliente, que no exceda de 75
grados C.

58 — Un procedimiento de acuerdo con las reivin-
dicaciones 12 a 48, caracterizado en que la deshidrata-
cién se completa por la inyeccidn de aire caliente.

Sean cuales fueren las circunstancias que concu-
rran con la esencialidad del objeto de la patente descri-
ta, cual objeto es: "Procedimiento para la extraccidn del
azlcar de los jugos sacarinos”.

La presente memoria consta de cinco hojas folia-
das y escritas a mdquina por una sola cara.

Barcelona, a seis de julio de 1931.

Adam MEIRO

p.a. JAIME ISERN
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