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PATENTE DE INVENCION

por 20 afios

pars "Un procedimiento para la fabricacién de azficar ex-
trafdo de 188 UVEBS"= = = = - = = = - - - - = & m = - -

& favor de Don XIeidro FIGUERAS COILOMER, de naoienalidad
. ¥ residencie espafiolas.

..‘.'1;

MEMORIA DESCRIPTIVA

Le uva, segin es sabido, es
constitulido cada granc por une baya
g0sa de la gqus se exprime el mosto;
quimice es la siguilente:

el fruto de la vid,
con una materia ju-
su composicién

Agus | 79,1
.Substancias nitrogenades ' 0,7
Acidos libres 0,7
Azdcar gluocosa 15

Hidratos de carbonos 1,9
Fibra 2,1
Genizas 0,5

En vista de la coneiderable

cantidad de azﬁoat'.
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contenide en le uva, el recurrente con el procedimiento’
que constituye el objeto de la patente de invencién e

que se refiere la presente memorie descriptive se propo-~-
ne extraer dicho azdcear de uva y eislarlo de las mate-
rias eon que naturslmente estd mezclado, pare que pueda _
ser aprovechado en las distintes apliocaciones que es sus-
ceptible de tener,

El procedimiento de que se trata, y que segin he-
mos dicho constituye el objeto de 1la patente de invencidn
de referencia, se lleva & lea prédctieca industrial del mo-
do siguiente: A

12 Primeramente se extrge le materia jugosa que contie-
nen los hollejos de los granos, sometiendo éstos a pre-

sién pera que dicha materia jugoss se escurra, separén-

dola de las otras con que estd mezclada.

22 Ie materia jugosa obtenida por diche escurrimiento .
queda conteniendo una cantidad de &cidos libres, que es
preciso neutralizar mediante edicién de una materia al-
calina, por ejemplo polvo de mérmol, creta, carbonato

" de barite u otra apropiada, empledndole en mayor o menor
‘cantided segfin el grade de acidez en dcido tartérico

que contenga la substancia jugosa extrafda de las bayas
de la uva, ' -

32 Esta materia Jjugose neutralizada en su acidez se so-
mete & ung eveporacién intemsa para obtener su concen-
tracién, ejecutando este operacién en autoclaves al veecio
hasta que, extraida la considerable cantided de ague

que contiene el zumo, se obtiene la cristelizscién de la
glucosa o aziocar de uva. :

42 Rl mosto jugoso que pueda ain gquedar mezclado con
los cristeles del azficar se somete & une accién de cen-
trifugacién en sparatos hidroextractores, para aisler
completamente los oristales de azicar obtenidos, que gue-
dan as{ en disposicién de ser utilizedos en las distin-
tas aplicaciones que. se puede dar & los mismos.

' DPel modo explicado se consigue lz obtencién de
un aezfcar correspondiente & la férmula Cg Hyp Og, que
no se habia conseguido producir hasta el presente como

producto derivado de los granos de la uva.

Bxplicadas la parte fundamentel y las operaciones
relativas & le ejecucion industrial del procedimiento
de que se trata, se reesume en la Xota final la esencia-
1idad del objeto de la patente de referencia. :

NOoOTA
Por la éatente-de'invenci&n
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‘ - Por la patente de invencién a que se refiere la.
presente memorisa deseriptiva se REIVIKDICA:

l.- Ia propiedad y la explotacién exclusive de

'un procedimiento para la fabricacién de azdoar extrafido

de las uves, en el cual procedimiento se emplea como

primers materia sometida al referido procedimiento la .
materie jugose obtenida por presién apliceda & lasz bayas
o granos de las uvasg,

2,- Ia propisded y la explotacién exclusiva del
procedimiento consigngdo en la reivindicacién preceden-
te, para la préctica del cual la materia jugose referide,
gue contiene una cantidad de 4cidos libres, es sometida
a une neutralizacién de estos deidos mediants adieién
deo substancias alcalinas en cantlided capaz de producir
dicha neutralizaciénm.

3.- L& propiedad y la explotacién exclusive del
procedimiento referido en las reivindicaciones anterieres,
en sl cuel la materis  jugosg procedentie de las uvas,
despuds de neutralizedos los deidos libres que eontiene,
se somete a una evaporacidm del agua que lleve en apara-
tos de concentracién al veaefo, hasta obtener la eriata-
lizecién del azdecar, .

4,- XIa propieded y la explotacién exclusiva, en
el procedimiento refedido en las reivindieaciones prece-
dentes, del tratemiento de los cristales de azflcar obte-
nidos segin la reivindicaeién tercera, mediante aparatos
de centri eién para separar de dichos cristales las
materias fluldes que los acompafian.

5.~ 1Ia propiedad y la explotacién exclusiva del
objeto de la patents, sean cuales fueren las circuns-
tancias que conocurran eon su esencialidsd definide en
les anteriores reivindicaciones, cual objeto es:

"Un procedimiento para la fabricacién de azicar
extralido de las uvas©,

Conste la presente memorie de tres hojas folia-
dasg, eseritas por una sola cara,

Barcelona, 11 de Julio de 1944,
P. p. de Don XYsidro FIGUERAS COLOMER,

y '
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