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MEMORIA DESCRIPTIVA 

para s o l i c i t a r

P A T E N T E  D E  I N T R O D U C C I O N

en

E S P A Ñ A  

por DIEZ años

a nombre de Deutsche Stárke-Verkaufsgenosaenschaft  e in -  

getragene Genossenschaft  mit beschránkter H a f t p f l i c h t ,  

c o n s t i tu id a  en Alemania y e s t a b le c id a  en BERLIN, A le ­

mania, por "UN PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DS UN 

PRODUCTO SECO DERIVADO DEL JARABE DE AZUCAR DE ALMIDON"

Sabido es que e l  jarabe de azú­

car de almidón es una sustanc ia  l í q u i d a ;  a e l l o  es de­

bido que se vendaen b a r r i l e s »  Dado que es ta  masa es 

muy v i s c o s a ,  especialmente durante e l  tiempo f r i ó ,  e l  

vac iado  de l o s  b a r r i l e s  exige  un tiempo cons iderab le  

y d i s p o s i t i v o s  e s p e c ia le s *  Asimismo r e s u l t a  d i f i c i l  

pesar este  producto  para sus a p l i c a c i o n e s .

De aquí que las in d u s t r ia s  i n t e r e ­

sadas hayan tratado siempre de d escu b r ir  un p r o c e d i -



miento cua lqu iera  que permita obtener  en forma s ó l i d a  

un producto  seco  derivado del  jarabe de azúcar de a l -  

rpidon* Las venta jas  de e s ta  forma d e l  jarabe en 

cues t ión  son ev identes  y se manif iestan  no s o l o  por 

la  manipulación mas f á c i l  de este  p rod u cto ,  ta l  como 

acaba de d e c i r s e ,  s in o  también y pr incipalmente  en su 

t ra n sp o r te .  Hasta la  a c tua l ida d  había  que r e a l i z a r  

e l  transporte  en bidones de a c e r o ,  l o  cual represen­

ta un peso muerto cons iderab le  durante e l  transpor­

te y c o n s t i tu y e ,  en s í  mismo un modo de embalaje 

c o s t o s o .  Si a p a r t i r  del  jarabe de azúcar de almidón, 

se c o n s ig u ie r a  preparar un producto  sensiblemente se ­

co ,  por ejemplo  reduciendo a l  5fc como máximo e l  conte ­

nido de agua del m a ter ia l ,  se t r a d u c i r í a  nó s o l o  en 

la  capacidad de t r i t u r a c i ó n  der ivada ,  s in o  también 

en la  p o s i b i l i d a d  de emplear para su transporte  r e c i p i e n ­

tes  l i g e r o s  y económicos, por  ejemplo ca jo n e s ,  ca jas  
de car tón ,  b o l sa s  de pa p e l ,  s a c o s ,  e t c .

Asi pues, no han f a l t a d o  las  ten ta ­

t iv a s  para obtener un producto  seco pa rt iendo  del  

jarabe de azúcar de almidón. Pero ,  hasta  la  f e c h a ,  

e s ta s  t e n ta t iv a s  han fracasad o  todas a causa de las  

propiedades altamente h ig r o s c ó p i c a s  del  jarabe de 

azúcar de almidón, que impedían que lo s  p r o c e d i ­

mientos de d esecac ión  dieran por r e su l ta d o  un producto  

adecuado para e l  almacenaje y la  e x p e d ic ió n .

Bl o b je t o  de e s te  invento es un 

procedimiento  que permite ,  por medios extremadamente 

s e n c i l l o s ,  desecar  e l  jarabe de azuaar de almidón y 

disminuir  por tanto  sus propiedades h i g r o s c ó p i c a s  en 

grado bastante elevado para que pueda entregarse  al co ­

mercio  en forma de un producto  s e c o ,  ventajosamente 

de p o l v o ,  en embalajes de t ip o s  c o r r i e n t e s .  Le acuerdo
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45

con es te  in vento ,  se l l e g a  a este  re su lta d o  sometiendo 

a una operación de desecac ión  un jarabe que tenga una 

prop orc ión  de g lu cosa  de 28% por lo  menos y que, como 

máximo l legue  al 36%. Lo e s e n c ia l  de e s ta  medida t é c n i ­

ca,  c o n s i s t e ,  pues,  espec ia lm ente ,  en tina l im i t a c i ó n  de­

f i n i d a  del  contenido  de g lu cosa  de jarabe a t ra ta r*

Desde este  punto de v i s t a ,  e l  l ím i t e  sup er ior  se des­

prende de l a  comprobación de que la s  propiedades h i g r o s ­

có p ica s  del jarabe desaparecen mas y mas a medida que 

disminuye la  prop orc ión  de g lu co s a ,  mientras que e l  

l ím i t e  i n f e r i o r  e s tá  determinado por la  comprobación 

de que lo s  productos  que t ienen  una p ro p o rc ió n  de 

55 <£23 d ex trosa  de a l red ed or  de 27%, y menos, aunque verdade- 

l t̂tiALmari ramente ae presentan a la  d ese ca c ió n ,  no pueden c o n s i ­

derarse  s in  embargo como jarabes ,  por tener  tendencia  a
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"SKI*

a causa de una p r e c i p i t a c i ó n  de d ex tr in a .  

Se ha comprobado que las  normas
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de t ra b a jo  de acuerdo con es te  in v en to ,  f á c i l e s  de ob­

s e rv a r ,  bastan para p erm it i r  someter con é x i t o  un ja ­

rabe de azúcar de almidón, desde luego preparado de 

modo completamente normal, a una operac ión de deseca ­

c ión  con o b je to  de obtener una masa s ó l i d a  desh idrata ­

da en a l t o  grado y que se p r e s ta  a la  t r i t u r a c i ó n  por 

l o s  medios c o r r i e n t e s .  Como se ha d i ch o ,  la  prepara­

c ión  del 4a rabe puede l l e v a r s e  a cabo de modo a b so lu ta ­

mente c l á s i c o ,  en cuyo caso s o l o  es p r e c i s o  tener  c u i ­

dado de que la  proporc ión  de g lu cosa  no desc ienda  por 

deba jo  de 2Bfc ni  sea sup er ior  a 36%. Además, durante 

e l  p roceso  de preparac ión  del jarab e ,  es in teresa n te  

mantener e l  grado de ac id ez  en su v a lo r  óptimo, lo  cu a l ,  

como se sabe, permite impedir que e l  producto  se con­

v i e r t a  en p e g a jo s o ,  y ,  eventualmente, tome un t i n t e  ama­

r i l l o ,  Por ensayos minuciosos se ha comprobado que de
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e s te  modo, e l  producto  seco  obtenido  se conserva en e l  

a i re  normalmente húmedo,

Ejemplo de a p l i c a c i ó n , -  Por lo s  

proced im ientos  c o n o c id o s ,  se v i e r t e  lechaua de almi­

dón en una s o lu c ió n  de ác id o  contenida en e l  co n v e r t id o r  

(cuba de c o c im ie n to ) ,  que se c i e r r a  después de haber 

in t r o d u c id o  toda la  lechada de almidón y  luego se e l e ­

va l a  p res ión  del vapor.  Después de c i e r t o  t iempo, se 

saca  una muestra y se determina su contenido de g lu cosa .  

En cuanto se l l e g a  al contenido  de g lu cosa  n e c e s a r io  de 

acuerdo con este  in vento ,  o se§ de 28 a 36$ con p r e f e ­

r e n c ia ,  se interrumpe la  s a c a r i f i c a c i ó n  expansionando 

y se hace pasar e l  jugo a cubas de " re p o so ' ’ . Se neu­

t r a l i z a  e l  jugo como de o r d in a r io ,  se le  depura en 

prensas ,  se le  d e co lo ra  por negro animal o carbón a c t i v o  

y se le  concentra .  El jarabe obtenido  del  modo co­

r r i e n t e  por concentrac ión  en v a c ío  y que, según las 

neces idades  del caso  p a r t i c u l a r  y a f i n  de conseguir  

mejor e l  r e su l ta d o  f i n a l ,  puede concentrarse  mas o menos 

de l o  común en el  comerc io ,  se l l e v a  a c on t inu ac ión ,  

por e jemplo ,  a un desecador de c i l i n d r o s ,  en cuyo caso 

no es p r e c i s o  que l a  temperatura del  m ateria l  tratado 

exceda de 145fiC. con o b je to  de e v i t a r  su c o l o r a c i ó n .

La masa, l i b r e  en grado e levado  del agua que encerraba,  

pero  que permanece p l á s t i c a  en c a l i e n t e ,  puede o bien 

prepararse  por proced im ientos  c o n o c id o s ,  por  e jemplo ,  

como en l a  in d u s t r ia  de lo s  bombones, en p a s t i l l a s ,  

cubos,  g r a je a s ,  e t c » ,  o b ien ,  también, después de re ­

t i r a r l a  del  desecador ,  y, por  e jem plo ,  insu f la nd o  a ire  

encima de l a  misma, en fr iá n d o la y lu eg o  t r i t u r a r l a ,  mas 

o menos finamente según las  n eces id a d es ,  después de su 

s o l i d i f i c a c i ó n .

En lugar  de un desecador  de c i l i n d r o s
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110
pueden también emplearse p la ca s  de las  que se r e t i r a  

e l  jarabe después de haber desecado su f i c ie n te m e n te ,  

para t r a t a r l o  luego como acaba de d e c i r s e *  l a  opera-  

ci on de d e se ca c ió n ,  puede también v e r i f i c a r s e  en apa­

ra to s  de v a c io  con o b je to  de f a c i l i t a r  la  evaporación 

del  agua y de r e d u c ir  la  temperatura de d eseca c ión .

115 Puede también ser  ven ta joso  separar e l  jarabe de su

agua, Por procedim ientos  c o n o c id o s ,  en forma mas o me­

nos d i l u i d a  por p u lv e r i z a c ió n  y deseca c ión  y conver­

t i r  a cont inuac ión  el producto  obtenido  en la  forma 

deseada.

120 Se sabe que e l  jarabe de azúcar de

almidón se obtiene s a c a r i f i c a n d o  e l  almidón hasta  el  

grado deseado,  por medio de un á c id o ,  en una ca ld era  

a p r e s ió n ,  separando el  ác idopor  n e u t r a l i z a c ió n  y con­

centrando l o s  jugos obtenidos después de la  p u r i f i c a ­

c ión  adecuada. Por este  procedim iento  de s a c a r i f i c a ­

c i ó n ,  se forman l o s  productos  mas d i s t i n t o s  de descom­

p o s i c i ó n  del  almidón, part iendo  de la  d e x tr in a  y por 

in term ediac ión  de t r i s a c á r i d o s , de d i s a c á r i d o s ,  por ejem­

p lo  la  maltosa,  hasta  lo s  m onosacár idos , en es te  caso 

la  g lu co sa ,  la  d ex trosa  o e l  azúcar de uva. Estos p ro ­

ductos de descomposic ión  están siempre presentes  en los  

jarabes de almidón en c i e r t a s  p r o p o r c io n e s ,  que se ca­

r a c te r i z a n  en general por l o  que se llama e l  contenido 

de dextrosa  y es imposib le  a p l i c a r  el procedim iento  de 

s a c a r i f i c a c i ó n  de modo ta l  que se hagan desaparecer  por 

completo ,  o cas i  completamente, uno u o tro  de es tos  

componentes. Por e l  c o n t r a r i o ,  y como antes se ha 

d i ch o ,  es perfectamente p o s ib l e  e s ta b le c e r  una s e l e c ­

c ión  y p rodu c ir  jarabes que presenten las  propiedades 

h i g r o s c ó p i c a s  mas d é b i l e s .

De acuerdo con este  invento, se ha
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comprobado que puede e j e r c e r s e  i n f l u e n c i a  fa v o r a b le ,  

en e l  sen t id o  de una e l im in a c ión  lo  mas cons id erab le  

p o s i b l e  de las  propiedades h i g r o s c ó p i c a s ,  en e l  r e s u l t a -
j
do del procedim iento  antes expuesto ,  por  e l  modo de 

obtenc ión  de jarabe ,  con t í t u l o  de 28 a 36$ de g lu co sa ,  

a someter a l  procedim iento  a que este  invento  se 

r e f i e r e ;  an r e a l id a d ,  se ha comprobado que puede ac ­

tuarse muy favorablemente en este  s e n t id o ,  i n t e r c a ­

lando una Operación de mezcla , de un c a rá c te r  determinado, 

en la  operación de preparac ión  de d icho  ja rab e .  Para 

e l l o  se parte  de las  nuevas c on s id era c ion es  s i g u i e n t e s :

Desde l o s  or ígenes  de l a  in d u s t r ia  

del jarabe de almidón, se prepara azúcar de almidón 

^ s  o l i d o  que no presenta  ninguna propiedad h i g r o s c ó p i c a .  

as te azúcar de almidón se d i s t in g u e ,  en g e n e ra l ,  por con­

ten er ,  en esencia,, a lred edor  de 60 a 70$ de sub stan c ia  

reductora  ca lcu lada  en d ex trosa .  Por o t ra  p a r te ,  des­

de hace anos se conoce no solamente las  dextr inas  de 

t o s t a c i o n ,  s in o  también las preparadas por v ía  húmeda, 

es d e c i r ,  igualmente por s a c a r i f i c a c i ó n  por medio de 

á c id o s ,  cuya h ig r o s c o p i c id a d  es asimismo muy d é b i l .

Dado que, por lee productos  de descomposic ión  prime­

ramente c i ta d o s  y cuyo contenido  en d ex trosa  es de 

60̂ o aproximadamente, la  higroscopicidad no e x i s t e ,  

mientras que, para un jarabe de almidón que tenga una 

proporeionde d ex trosa  de 45$, la  h ig r o s c o p i c id a d  es 

extremadamente f u e r t e ,  puede sacarse  la  concLusión de 

que e l  componente que presenta  pr incipalmente  propiedades 

h i g r o s c ó p i c a s  ha desaparecido  a causa de la  a c c ión  mas 

prolongada del a c id o  y de la  d e s t ru cc ió n  mas enérg ica  

de la  molécula de almidón. De igual  modo, l o s  produc­

tos  c i ta d o s  en segundo lugar y cuya p rop orc ión  de dex­

t ro s a  continúa s iendo  e levada por debajo  de la  de los
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175 jarabea ,  no presentan propiedades  h i g r o s c ó p i c a s  nota ­

b l e s .  tín este  caso ,  debe e x p l i c a r s e  e s to  por que por 

haber s ido  menor e l  tiempo de a c c ió n  del  á c id o ,  la  

d e s t ru cc ió n  de loa fragmentos de almidón no se ha p r o ­

ducido su f ic ientem ente  para p e r m it i r  l a  formación de 

180 lo s  componentes h i g r o s c ó p i c o s  del  jarabe de almidón

normal.
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De es ta s  c o n s id e ra c io n e s  es de las  

que se ha deducido e l  nuevo p r i n c i p i o  en que se funda 

una forma e s p e c ia l  de a p l i c a c i ó n  p r á c t i c a  de este  in ­

vento ,  y que c o n s i s t e  en que, mazclando una fa s e  muy 

débilmente s a c a r i f i c a d a  con una fa s e  que lo  este 

muy enérgicamente, puede prepararse  un producto  que 

corresponde en grado elevado al jarabe de almidón nor­

mal desde el  punto de v i s t a  tanto  de l a  p ro p o rc ió n  de 

dextrosa  como del contenido  de c o l o id e a  y en e l  que 

s in  embargo, no e x i s t e  o s o l o  e s tá  presente  en cantidad 

muy pequeña la  su s ta n c ia  h i g r o s c ó p i c a  que se encuentra 

siempre en e l  jarabe en cantidad mayor o menor, pro ­

bablemente un d i -  o un t r i s a c á r i d o .

De e l l o  r e s u l t a  e l  hecho sorpren­

dente de que, para e l  e f e c t o  descontado de la  atenua­

c ión  de las propiedades h i g r o s c ó p i c a s ,  e l  modo de 

preparac ión  del  jarabe de p rop orc ión  de g lu co sa  com­

prendida entre 28 y 36$ sometido a l a  operación de 

d esecac ión  de acuerdo con es te  in v e n to ,  l e j o s  de ser  

i n d i f e r e n t e ,  puede por e l  c o n t r a r i o  e j e r c e r  sobre este  

r e su l ta d o  una i n f l u e n c i a  cons iderab le  cuando se l l e v a  

a cabo del modo e s p e c ia l  antee expuesto .

Se ha comprobado también que em­

pleando el  procedim iento  de mezcla a que es te  invento  

se r e f i e r e ,  y s in  p e r ju d i c a r  e l  r e s u l ta d o ,  puede l l e ­

garse hasta  e l  45$ para e l  contenido  en g lu co s a  de l a
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mezcla de jarabea sometida a la  d e se ca c ió n .
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ün la  a p l i c a c i ó n  p r á c t i c a ,  es in ­

g r e s a n t e  proceder  s a c a r i f i c a n d o  por  un á c id o  una par­

te de almidón a t r a t a r ,  que, desde luego ,  se prepara e 

in troduce  en la  ca ld era  exactamente como para la  f a ­

b r i c a c ió n  del jarab e ,  hasta  obtener  una p rop orc ión  de 

d ex trosa  que, r e la c io n a d a  con un jarabe al 45$, sea 

i n f e r i o r  a 25$. Se s a c a r i f i c a  o t ra  parte  mas e n é r g i ­

camente, es d e c i r  hasta  la  d e s a p a r ic ió n  del componente 

h i g r o s c ó p i c o ,  por e jemplo hasta  que la  p rop orc ión  de 

d ex trosa  sea ,  aproximadamente, de 55$ y su p er io r*  A 

cont inuac ión  se mezclan lo s  dos jarabes  en prop orc ión  

c^honveniente para obtener un jugo cuya composición c o -  

y r e s p o n d a  en grado e levado  a la  del  jarabe de almidón, 

es d e c i r ,  cuyo contenido  de d ex trosa  sea ,  a p ro x i ­

madamente, de 28 a 452 Be. y que, por  c o n s ig u ie n te ,  

equ iva le  como producto  comercial  a l o s  jarabes ord inar i  

del comercio .  Como es c o r r ie n te  en la  f a b r i c a c i ó n  del  

jarab e ,  se p u r i f i c a  luego e l  jugo mixto en f i l t r o f i -  

prensa8,  se le  d e co lo ra  por medio de negro animal o de 

carbón a c t i v o ,  se le  concentra y se le  deseca  después 

por procedimientos  c on oc id os .

Se han obtenido  muy buenos r e s u l ­

tados mezclando, por e jemplo ,  24 p a r te s  de un jugo 

d é b i l  con unaproporción de d ex trosa  de 20$, con 16 

p a rtes  de un jugo d é b i l  con una p ro p o r c ió n  de d ex trosa  

de 60$ (ambas con r e l a c i ó n  al jarabe de 452 B ó . ) .

--------------o N O T A  o -__ — ______

Los puntos de invenc ión  p r o p ia ,  no 

nueva, pero  no e s t a b le c id a ,  d ivu lgada ,  ni  p r a c t i c a d a  en 

España, que se presentan para que sean o b je to  de e s ta  

Patente de DIEZ años, son los  s i g u i e n t e s :

1 2 . -  Un procedim iento  para l a  p re -



preparación  de un producto  seco  part iendo  del jarabe 

de azúcar de almidón, ca r a c te r iz a d o  por someterse a 

✓ una operación de desecac ión  un jarabe que t ien e  una 

prop orc ión  de g lu co sa  de 28% como mínimo y de 36% como 

245 máximo (con r e s p e c to  a l  jarabe comercial  o rd in a r io  t i ­

tu lado  a 452 Be) .

2 2. -  Un procedim iento  como el

r e iv in d i c a d o  en el punto l e a v ir tud  del cual el j a ­

rabe a d eseca r ,  que cont iene  de 28 a 36% de g lu cosa ,

250 se prepara mezclando una fa se  muy fuertemente saca ­

r i f i c a d a  con una fa se  muy débilmente s a c a r i f i c a d a .

3 2 . -  Un procedim iento  como e l  

r e iv in d i c a d o  anteriormente en el  que para obtener 

e l  jarabe a desecar ,  se mezclan, en p ro p orc ion es  

255 conven ientes ,  un jugo d é b i l ,  con una p rop orc ión  de 

0 ^ 5% de g lu cosa ,  con un jugo d é b i l  que contenga un 

25% de g lu cosa  (con r e sp e c to  al jarabe de 45e Be), 

y se concentra la  mezcla como de o r d in a r io .

4 2 . -  Un procedim iento  como

260 e l  r e iv in d i c a d o  anteriormente ,  por e l  cual se e s co ­

ge la  proporc ión  de g lu co s a  y el dosado de la  mez­

c l a  de las fa s e s  de jarabe que compone la  mezcla, de 

modo t a l  que la  mezcla de jarabes presente  Tina pro ­

porc ión  de g lucosa  que l legue  hasta  el 45%.

5 2. -  Un procedimiento  para la  

preparac ión  de un producto  seco  derivado del jarabe 

de azúcar de almidón.

l'al y como se ha d e s c r i t o  en 

la  Memoria que antecede y con l o s  f i n e s  que se han 

270 e s p e c i f i c a d o .
Esta Memoria consta  de 9 h o ja s

e s c r i t a s  por una s o la  cara.
Madrid, 3 Diciembre, ¡ 1934.

A lta & d e  
FfcrPc


	Bibliographic data
	Description
	Claims



