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La ihvenoión a que se r e f ie r e  la  presente Memoria, 

oonstituye una novedad in d u s t r ia l , con c a r a c t e r í s t ic a s  y 

v e n ta ja s  qne l a  hacen merecedora del p r iv i le g io  de exp lo ta­

ción  ezc ln a iv a  qne por e l l a  se  s o l i c i t a ,  de acnerdo con la s  

p rescrip c io n es qne e stab le ce  e l  v igente E sta tu to  de l a  Pro­

piedad In d u s tr ia l  de 26 de Ju l io  de 1 .9 2 9 , texto  refundido, 

publicado en 30 de A bril de 1 .930 .

f a l t a  de productos ed u lcoran te s, debido a l a s  c i r ­

cun stan cias anormales de cu ltiv o  qne disminuyen la  prodúcelo 

de remolacha, hs determinado in v estig ac io n es d ir ig id a s  a  

conseguir su s t l tu t iv o s  que remediaran e sa  necesidad alimen­

t i c i a .  no hábiendose logrado h asta  e l presente producto que 

S u stitu y e ra  a  l a  sacaro sa  integralm ente ya que lo s  consegui­

dos han procedido de dos ramas d ife re n te s , bien de la s  glu- 

oosas n a tu ra le s  y la s  obtenidas por h id ro lizao ió n  de almido 

n es, o bien  de derivados d el ácido o rto su lfob en zo ico . Los 

primeros tienen un v a lo r  a lim en tic io  s im ila r  a l a  sa c a ro sa , 

en oámbio su  poder edulcorante es del 50% d el azuoar usual 

y e llo  d i f i c u l t a  y encarece su  empleo, d i f í c i l ,  por o tra  

p a r te , pues se t r a t a  de productos l íq u id o s . Los derivados 

d e l ácido o rto su lfo b en zo ico , oon enorme poder edu lcoran te , 

carecen de todo v a lo r  a lim en tic io  y además tienen  un sabor 

m etálioo y en grandes cantidades r e su lta  desagradab le .

La aaóo lac ián  de un producto gluoosado seco y só lid o  

a l  que se le  adicionen derivados del ácido o rto su lfoben zo i- 

co , debidamente d o s if ic a d o s , perm ite l a  obtención de un pro­

ducto :

a ) .-* con e l  v a lo r a lim en tic io  de l a  sa c a ro sa .
- b ) . -  oon e l  poder edulcorante de l a  sa c a ro sa .

pudiéndola s u s t i t u i r  a lim e n tic ia  y organolépticam ente, l l e ­

nando una necesidad re a l  y agobiante oual es la  f a l t a  de azú ­

c a r *
DE FABRICACION.-

Los productos gluoosados se obtienen por
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de caldos azucarados de f r u ta s ,  como l a  dva, p a sa s , h ig o s,

y de la  in versión  de almidones debidamente depurados y con­
centrados en au n e ce sa rio .

La mezola de lo s  derivados del áoido ortoeu lfoben zoi- 

co a l a  proporción d el 3 a l  0 ,80  por m il, se  obtiene d ilu ­

yendo l a  cantidad n ecesaria  en d iso lv en te s  de evaporación 

tap id a  e incorporándolos a l  só lid o  gluoosado en estado de 

d iv is ió n  para su  mejor e intim a m ezcla.

Hecha la  d escrip ción  precedente, es p rec iso  añadir 

que loó d e ta l le s  de r e a l iz a c ió n  de l a  id ea  expuesta, pueden 

v a r ia r ,  s in  qúe por e l lo  cambie l a  esenoia de l a  invención, 

que es la  que'^se desprende de lo s  p á rra fo s  que anteceden 

y se re iv in d ic a  en l a  sigu ien te

N O T A
^Se re iv in d ic a  como nuevo, de propia invención e l pro­

cedimiento in d u s tr ia l  para  conseguir un produoto pzuoaiado 

a batee de g lu c o sa s , que se c a ra c te r iz a  por l a s  p a r t ic u la r i­

dades s ig u ie n te s :

1 4 .-  Procedimiento in d u s tr ia l  para con segu ir un producto 

azucarado a base de gluooea, caracterizad o  porque sé  parte  

de Saldos concentrados de d ivqpsas fru ta s  en lo s  que median 

te  Siembras y reposo se provooa la  c r i s t a l iz a c ió n  de la  

g lu co sa .

Procedim iento, según l a  re iv in d icac ió n  i s ,  c a ra c te ­

rizad o  porque por medio de cen trifu gac io n es expresión  se 

Separan lo s  c r i s t a l e s  de l a s  aguas m adres, procediendo a un 

Óécádo dé IOS c r i s t a l e s  por medio de a i r e .

&&.- Procedim iento, según la s  re iv in d icac io n es an terio res 

carac terizad o  porque para compensar e l  d éb il poder edulco­

rante de la  glucosa se le  agrega una cantidad del derivado 

im idico del ácido  ortosulfobenzoioO que previamente ha sido 

d ilu id o  en^disolvente adecuado.

4 é .-  Procedim iento, según la s  re iv in d icac io n es an terioresL
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caracterizad o  porque e l derivado imidioo del acido o rto su l-  

fobenzoioo ae^d en loa d iso lv en te s é te r  o a lco h o l e t í ­

l i c o .

5 * . -  Procedim iento, según la s  re iv in d icac io n es a n te r io ­

r e s ,  caracterizad o  porque l a  d iso lu c ió n  obtenida del ácido ' 

ortoaulfobenzoloo a l  se r  incorporada a lo s  productos gluoo- 

sados perm ite Una mezcla intim a de lo s  dos productos impo- 

s ib le  dé conseguir por procedim ientos mecánicos y en estado 

só l id o .

6 * . -  Se re iv in d ic a , por ú ltim o, como ob jeto  sobre e l que 

ha de recae r  l a  la te n te  de Invención que se  s o l i c i t a ,  "PROC1 

DIHIEKTO INDUSTRIAL PARA CONSEGUIR UN PRODUCTO AZUCARADO 

A BASE DE GLUCOSAS".

Todo conforme queda d eso rito  en la .p re se n te  Memoria, 

que consta de cuatro páginas e s c r i t a s  a máquina por una 

s o la  cara .

iáadrid , 12 de Febrero de 1.946
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