
176324

M E M O R I A  B E S C R I  P T I  V A
de un C e r t if ic a d o  de 1^ .Adición pop mejo­
r a s  en e l  o b je to  de l a  P aten te p r in c ip a l  
nómero: 175*96$, expedida e l  2 de Diciem­
b re  de 1946,

por
"3RCGEDIMIBNT0 PARA LA CRISTALIZACION Y 

SEPARACION BE LA GLUCOSA CONTENIDA EN 
LA MIEL Y PRODUCTOS SIMILARES.* 
a  fa v o r  de Hgn.STRMS„^ALW IAW ,,
PROPUCTP̂ ,, AGRIPOOS, V I , T .A.L . , 
re s id e n te  en GANDIA (VALENCIA).

[ =a.(r=..),ss [ a :

B1 presen te  C e r t if ic a d o  de A dición , se  r e f ie r e  a  m ejoras in ­

tro d u c id a s  en e l  o b je to  de l a  p aten te  p r in c ip a l  ns 175*969* conce­

d id a  en 2 de Diciembre de 1946, por "Procedim iento p ara  l a  c r i s t a ­

l iz a c ió n  y sep arac ió n  de l a  g lu c o sa  con ten ida en l a  m iel y produe- 

5 t o s  s im ila r e s .

L as ex p erien c ia s r e a l iz a d a s  a l  l l e v a r  a  cabo e l  d e sa r ro llo  

d e l procedim iento p roteg id o  en l a  paten te  p r in c ip a l ,  han aco n se ja­

do in tro d u c ir  d iv e r sa s  m o d ificac io n es, por lo  que e s t a s  suponían 

de m ejorar en e l  re su lta d o  in d u s t r ia l  d e l mismo*

10 Además, e l  empleo de l a s  c e n tr ifu g a s  h id ro e x tra e to ra s  s ig n i­

fic a b a n  un p e lig ro  con stan te  en l a s  m anipulaciones, que habión de 

r e a l iz a r s e  laboriosam ente p ara  e v it a r  a cc id e n te s  en tre  lo s  obrero) 

que in te rv ien en ,en  e l l a s .

Después de lo s  e stu d io s  r e a l iz a d o s , se  ha comprobado que par 

1$ l a  sep arac ió n  de l a  f r u c to sa , mañosa y o t r a s  a la b e s  de azócaree

p are c id o s a é s t a s  de l a s  m ie les y concentrados de uva y  o tr a s  fru  

. t a s ,  e ra  más conveniente e l  empleo de p ren sas h id rá u lic a s  u o tra s  

adecuadas, a e levada p re s ió n , en lu g a r  de e fe c tu a r lo  mediante l a  

c e n tr ifu g a c ió n , cuyas d e sv en ta ja s  ya  hemos in d icad o .
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Para e l l o ,  mía vez conseguida l a  s o l id i f i c a c ió n  d e l producto 

y prodaoida l a  c r i s t a l i z a c ió n  moy rá p id a  de l a  g lu c o sa , despuás de 

som eter l a s  in d icad a s m ie les qjboncentrados en t in a s  a b ie r ta s  y du­

ran te  algun as semanas en cámaras f r i g o r í f i c a s  a tem peraturas que 

o s c i la n  entre 4- 5 h a s ta  15 s C, t a l  como se  d e sc r ib e  en l a  re p e tid a  

p a te n te  p r in c ip a l  se  pone e l  producto en e sp o r t in e s  u. c t r o s  d ispo­

s i t i v o s  como marcos re c u b ie r to s  de paño, som etiéndolo a prensado 

en p ren sas h id r á u lic a s  o an á lo g a s , a e levad a p re sió n , con lo^que 

se  exprime e l  prodaeto , quedando lo s  c r i s t a l e s  de g lu c o sa  dentro 

de lo s  c ita d o s  d is p o s i t iv o s ,  ad en tras que l a  f r u c to sa  líq a id a ^ y

s im ila r e s ,  e scapa por lo s  poros a  consecuencia d e l  prensado, re a ­

liz án d o se  de e s t e  modo l a  sep arac ió n  de l a  g lu c o sa  c r i s t a l i z a d a  l a  

c u a l se  a p l ic a  luego en l a  e lab o rac ión  de tu rro n e s , s in  que e s to s  

revengan durante tiempo i l im ita d o , aunque se  sometan a l a  acc ión  de 

a i r e  humado.

La fructosa,m am osa, e t c .  l íq u id a s  se  recogen p ara  su  u l t e r io r  

aprovechamiento en e l  endulzado de l i c o r e s ,  gérabes^  vinos y  o tro s 

prod u ctos, que requ ieren  l a  ab so lu ta  l iq u id e z  de l a  m ateria  endul­
z an te , cu a lid ad  de que e s t á  dotada l a  f r u c to sa , mañosa, etc. a r r ib a  

m encionadas, l a s  cu a le s no c r i s t a l i z a n  n i reposan  a ninguna tempe­
r a tu r a .

Los puntos de invención  p ro p ia  y nueva, cuya ex p lo tac ió n  ex­

c lu s iv a  se  s o l i c i t a  por 20 años en España y su s p o se s io n es, e stán  ' 

comprendidas en l a  s ig u ie n te .
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1 .-  M ejoras in tro d u c id as en e l  o b je to  de l a  p aten te  p r in c ip a l 

nAlero 175*965 c a ra c te r iz a d a s  porque se  toma l a  m iel y /o  concentra­

dos de uva u o tro s  fru c to s  y despuós de som eterlos en t i n a s ,  a b ie r ­

t a s ,  durante algun as semanas, en cámaras f r i g o r í f i c a s  a l a s  tempe­

r a tu r a s  en tre  +  5 y 1 5 8  C, lo  que produce l a  c r i s t a l i z a c ió n  ráp id a  

de l a  g lu co sa  y l a  s o l id i f ic a c ió n  d e l producto, se  pone á s t e  en 

e sp o r t in e s  u o tro s  d is p o s i t iv o s  an á lo go s, t a l e s  como marcos recu­

b ie r t o s  de paño, aom etiendlo a pren sero  en pren sas h id r á u lic a s  a



o tra s  adecuadas a  elevada p re s ió n , que exprimen e l  mismo, quedan­

do lo s  c r i s t a l e s  de g lu co sa  dentro de lo s  c ita d o s  d isp o s it iv o s#

55 .2**** M ejoras in tro d u c id as en e l  o b je to  de l a  p a ten te  p r in c ip a l

ns 175#9^9 según l a  re iv in d ic a c ió n  1 * ,  c a r a c te r iz a d a s  porque,a  con- 

s  ec u.enc i  a de l a  p re sió n  e je r c id a  sobre e l  p rod acto , l a  fru c to sa  y 

mañosa, l íq u id a s  escapan por lo s  poros de lo s  e sp o rt in e s  o marcos 

re c u b ie rto s  de paño, separándose a s i  de l a  g lu co sa  c r i s t a l i z a d a  y 

60 recogién dose  p ara  su. aprovechamiento en e l  endulzado de l i c o r e s ,  

ja r a b e s ,  v in os y o tro s  p rod n etos, que req u ieren  ab so lu ta  l iq u id e z  

de l a  m ateria  edulcorante#

E ste  C e r t if ic a d o  de i s  A dición  recae  sobre  m ejoras en e l  ob­

je t o  de l a  paten te  p r in c ip a l  ns 1 7 5 .9 6 9 , expedida e l  2 de Diciem- 

6$ b re  de 1946, por "PROCEDIMIENTO PARA LA CRISTALIZACION Y SEPARA­

CION DE LA GLUCOSA CONTENIDA EN LA MIEL Y PRCDUOTOS SIMILARES", co­

mo queda d e sc r ito  en l a  p resen te  Memoria y c a ra c te r iz a d o  en l a  

a n te r io r  Nota.
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