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MEMORTI 4 DESCRIPTIVA
de un Qertificado de 12 .dicidn por mejo-
rag en el objeto de la Patente principal

ndmero: 175.969, expedida sl 2 de Diclem~.
bre de 1946

poT

"PROCEDIMIENTO PARA LA CRISTALIZACION Y
SEPARACION DE LA GLUCOSA CONTENIDA EN
LA MIEL Y PRODUCTOS SIEILA&EB.
a favor de IN L2 ALENCLANAD
PHRODUCTOS AGRICOLAS VI T AL S,
residente en GANDIA (VALENCIA).

ettt mtotats

El presente Oertificado de adicidn, se refiere & mejoras in-
troducidas en el objeto ds la patente principal n¢ 175.969, conce-
dida en 2 de Diciembre de 1946, pox “Procedimienxo para la crista—
lizescidén y separaéién de la glucosa contenids en 1a miel ¥y produc-
tos similares,

Las sxperiencias realizadas al llevar a cabo el desarrollo
del procedimiento proiegido en la patente principal, han aconseja-
do introdueir diversas modificaciones, por lo gue estas suponian
de majorar sn el resultado industrisl del mismo. . ‘

Ademés, sl empled de las centrifugas hidfoextrac%oras signi-
ficaban un peligro conatante en las manipulaciones, gue habién de
realizarse labor&oaamente para evitar accidentes entre los obrero
que intervienen.en ellas.

“DGSpués de los estudios realizedos, se ha comprobado qus par
le separacidn de la fructosa, manosa y otra® elabes de azticares
parecidos a fetas de las mieles y concéntradoa de uva y otras fru
tas, era mfs conveniente sl empleo de prensas hidréﬁlicaa.u ofras
adecuadas, a elevada'preaién,'en luger de efsctuarlo mediante la

ceptrifucacién, cuyas desventajas ya hemos indicado.
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Para ello, una veZ congeguida la solidificacidn del ﬁrddaéé&i
¥y producida la cristalizecidn muy rdpida de la glucosa, después de
someter las indicadas mielee'qboncentradoe en tinas abiesrtas y du~-

rante algunas semanas en cémaras frigorfficas a temperaturas que

‘oscilen entre + 5 hasta 15¢ 0, tal como se describe enm la repetida

 §aten$e Principal se pone el producto en esportines u.otrog 4ispo—

sitives como marcos recubisrtos de pafio, sometiendolo a prensado
an prensas hidrdulicas o anélogae,'a elevadsa preaién, con io‘qae
se exprime al producto, quedéndo'los cristales de glﬁcosa dentro
de lbs citados diepositivos, mientraé que la fructosa lﬁqﬁi@qu

3

similares, escapa por 1os poros a consecuencia del prensado, rea-

" lizéndose de este modo la sepapacién de la glucosa cristalizada ls

cual se aplica luego on la elaboracidn de tu:rohea, 8in gue estos

revengan durante tiempo ilimitado, aunque se sometan a la sccidn de
aire humedo. | ,
| La fructosa,manosa, etc, lfquidas se recogen para su ultaribri
aprovechamiento ep el endulzado de licores, Parsbes, vinoe y otrose

productos, que requieren la ebsoluta liguidez de la materia enmiul-

zante, cualidad de que estf dotada la fructosa, manosa, etc, arriba

mencionadas, las cuales no criataliZAn ni réyaaan a ﬁinguna tempe..

. ratura.

Los puntos de invencidn propia y nueva, cuya explotacidn ex~
clusiva se solicitas por 20 anos en Espafia y sus posesiones, estén .
comprendidas en la siguiente. A
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l.- Mejoras introducidas en el objeto de la patente principal

- admero 175;969 caracterizadss porque 8e toma la miel y/o concentra-

dbs de uva u-otros fructos v después de somsterlos en tinas, abier

tasg, durante algunas semanas, en cdmaras frigorificas a las teompe—

raturas entre + 5 y 152 0, lo que produce la cristalizaciéh‘répida

de la glucoss y la éolidificacién del producto, se pone éste en
éSPOrtinés u otyos dispositivos anflogos, tales como marcos recu

biertos de pafio, Bometiendlo a prensado en prensss hidradlicas u
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otras adecuadas a elevada presidn, que exprimen el mismo, quedan;“E
do los cristales de glucosa dentro de 1los citados dispositivos.

24— Mo joras inmroducidas en el objeto de la patente principsl
n® 175.969 segln la reivindicacidén 12, caracterizadas porque.a con
secusnocia de le presidn ejercide sobre el producto, la fructosa y'
maﬁOSa,rlfquidas ascapan por 1los poros de log esportines 0O marcos
recubiertos de pafio, separandose asi de la glacosa crisfalizada vy
recogiendose para su aprovechamiento en el endulzedo de licores,
jarabes, vinos y otros productos, que requieren sbsolutae liquidez
de la materia edulcorante.

Este Certificaedo de 1¢ Adicién recae sobre méjoras en el ob-
jeto de’la'patente principal n? 175.969, sxpedida el 2 de Diciem
bre de 1946, por "PROCEDI@IFHTO PARA L4 CRISTALIZACION Y SEPARA-

' GION DE LA GLUCOSA CONTENIDA EN LA MIEL Y PACDUCTOS SIMILAAES", co-

mo quoda descrito en la presente Memoiia y caracterizado en la

snterior Hota,

Madrid, 3 de Bmepg de 1947.-—
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