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na presente  patente se r e f i e r e  a un procedimiento  para c o n v e r t i r  

en piucos a e i  azúcar,  espec ia lmente  pare, l a  f a b r i c a c ió n  de cúramelos.

En la  ac tua l idad  en l a  i r en  c t r i f  ce x, o ■icr.c:<,'r. o e l  carar o :,e

Cl p _ i . e ; :; ¿ . i C ' ' ' ; . ; .  '■ i jV  X i . i l  . 0  V  i.;. W  .'..1. c ; . . ‘ v- G -  - . 1  U  1 x  ̂ ' G . t f  -

l a s .

El procedimiento  ob je to  de l a  presente  patente  con s is te  en conse­

gu ir  l a  glucosa necesar ia  para l a  mencionado, f a b r i c a c i ó n  de l a  misma 

azúcar con nue se e labora e l  caramelo o du lc e ,  solventando las d i f i c u l ­

tades que en l a  actua l idad  e x is ten  para su obtención.

nuestro nrooedimiento cen s is ta  en i n - e r t i r  e l  azúcar por e l  ac ido

a c é t i c o  en c a l l e n t e ,  papa 10 ual se disue L re e l azúcar en •• -ua cuan-

do enervo -.e l e  aj;pj7";a o.l • C \L'.. 0  a e e t i 0 0 ene ent rando l e

—i 0O

p

e b u l l i c  1 át 1 ri C a C 0̂ 1 1 la aensida. .1 ... . Ul c-i _ pía. (i a o¡\ ra > ■ u.0 (. C ) i u1 ib on

i  o> r:e ve cenca l a  misma dense dad de la  g l .cosa ^d iñar la .

El producto que r e s u l t a  per  1 a i n v e r 1i i en  de i  azúcar es l a  ^ luco-

con una cant idad i g u a l  ue i e v u lo

':v, uj_ o- x - ' . r e t .

s a , J . a S 0 a _L o 0 ir, ,c cu la tíj ' .pC. j .1.“

. _ c. 0 X <' *•.< j.

J ' . r. : a.■ j ’ 1__. t,. 0 . •

Naturalmente que en vez de l ac ide  1, e t i c  0 puede inVOl . ;• P ¡PULÍ'

ui-e* :ñ-,:r' meid-'  ■u.; no  ■ <. p e r ju d ic ia l *  pv.ra los  productc-3 coraostio les . 

En resumen la  presente patento recae sobre 1 *.u s igu ien te s  r e i ­

v ind icac iones  de la  nota f i n a l ,
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l a . -  un px-ocadirni e n to de obtención do la  g l  ticosa. gue je ewoieD en la  

Industr ia  de fa orlcación de caramelos, c-ema para bombones, g a l l o ­

tes y  otros art ícu los  de coniic c . i , :._ue consiste en obtener l a  g lu ­

cosa directamente de l  azúcar por e l  tratar unto de l  jarabe per el  

acido acético o un acido inorensivo,  haciéndolo he rv i r  ¡ asta  conse­

gu ir  la  densidad propia de la  glucosa con lo  que se obtiene esta y 

levuioaa,  amoas aptas para ev i t a r  l a  empuntzación dei caramelo.

2 « . -  'fUn procedimiento para convertir  e l  a .cucar corr iente  en glucosa,  

para su empleo en la  fab r icac ión  de caramelos, dulces,  crema oara 

confitex*la, g a l l e ta s  y s imilares"  ta l  j  enme se desenoe  y re iv in d i ­

ca ar.tci'tormente, 

habría  00 da enero de 1910.
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