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para una patente ele invención por veinte años, por »* Proce­

dimiento para p u rificar y decolorar los  jugos en la  fa b r i -  

cación de azucares de remolacha y de caña » a favor de los  
Sres. Don Guillermo Geese Ahrens y Don Fernando Díaz 

Aguirre, residentes en San Sebastian (Guipúzcoa) Idiaquez 
nfim. 2 .-

= /= /= /= /= /^ /= /= /^ = /= /=

Este procedimiento se basa en las adiciones de su lfito s  
y b is u lfito s  a lca lin os en estado só lid o  o en d isolución , al 

estado puro o con exceso del mismo ácido o base correspondien­
te  a lo s  jugos de d ifusión  antes o durante el encalado y a 

5 los  jugos después del encalado ssa añadiendo a las cajas de

carbonatación o después de las f iltr a c io n e s , antes de la  
evaporación o adicionando en las cajas de evaporación, o 
después al jarabe en cualquiera de lo s  estadios de la  fa b ri­
cación o por intermedio de los  líqu idos que se mezclan a d i- 

10 oho jarabe.
Ventajas del proced amiento

I a. -  EL procedimiento tien e por objeto el s im p lifica r  la



2.-

■í

su lfita c ió n  en l a  industria 'azucarera por la  fa c ilid a d  de po- 
d^r d os ifica r  las cantidades de s u lf i t o  y b is u lf it o ,  control 

muy d i f i c i l  con el ácido su lfuroso, en cualquiera de sus esta­
dos y que permite, trabajando con estas sa les , hacerlo de un 

5 modo mucho mas c ie n t í f ic o  y racion al,
2 2 .- Gracias a una dosif icac ión mas exacta es posib le  

obtener el máximo de l a  dec & orac ión en lo s  jugos, cosa muy 

importante Para l a  mejor fab ricación ,
3^ .- La fa c ilid a d  de empleo del método permite ampliar -  

10 lo  a todos lo s  s i t io s  precisos, con notables ventajas.
4 2 .- Suprime instalaciones costosas de hornos de asufre, 

compresores de a ire , etc .
5a .- La fabricación  moderna que trata  de buscar la s  má -  

ximas ec en omías de cal n ecesita  forzosamente un acomplemento 
15 en la  mejor d os ifica c ión  y c carece ión de la  alcalin idad natural 

u óptima de lo s  jugos que se consigue alcanzar hasta ahora con 
el empleo de carbonatos a lcalinos que pueden suprimirse con 

notable economía con este procedimiento que produce lo s  mis -  
mos e fectos .

2© 6a .- Permite una ec onomia t otal en lo s  productos utilizar-
dos para la  purificación  de los  jugos e incluso de lo s  derivar- 
dos del azufre que en las su lfita cion es ordinarias no se apro­

vechan sino muy parcialmente.

.2. empleo as sen cillís im o y no naces ita ninguna instalar 
25 ción mecánica y se basa en ensayos y estudios da lab carat orio .

H 0 T A .-

D escrito suficientem ente el presente Invento l o  que se 

declara como de novedad e invención propia, son 1-as siguien -  
t es r e iv in dicao ion es:

I a. -  Procedimiento para pu rificar y dec clorar lo s  jugos
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en la  f  abrieac ión da azucares da remolacha y de caña, carac­
terizado es ene ialment a por la  ad ic i&n de su lfito s  y b is u lf i -  

t'íjs alcalinos en estado s&lido o en d isolución , a l estado poro 
o con exceso del mismo ácido o base correspondiente a 1 os ju­
gos de d i f  usi 6n antes o durante el encalado y a los  jugos des­

pués del encalado sea añadiendo a las cajas de carbonataeión 
o después de las f iltra c io n e s , antes de l a  evaporanión, o adi­
cionando en las cajas de evaporan i&n o después al jarabe en 

cualquiera da los  estadios de la  fabricación  o por intermedio 
de los  líquidos que se mezclan a dicho jarabe.

2a._ Procedimiento para purificar y decolorar lo s  jugos 

en la  fabricación  de azucares de remolacha y de caña. -  

Seg&n se describe y re iv ind ica  en l a  ¿r asente memoria descrip­
tiv a .

Consta esta memoria de tras pág toas fo liadas y escritas 
por una so la  cara.

P.P. /

Hadrid 20 de diciembre da 1932.-
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