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PATENTE DE INTENCION 

por so años
por "Uh procedim iento de ex tracc ió n  y aprovechamiento de 
lo s  azáeares de l a  uva"* -  -  -  ^ -  ^

a  favor de D. I s id ro  FICUBRA8 OOLOMER, de nacionalidad  e s ­
paño la , dom iciliado en BARCELONA, c a lle  E sc o ria l , no 133.

MEMORIA DESCRIPTIVA
La pa ten te  de invención a  que se r e f ie r e  l a  presen te  

memoria d e sc r ip tiv a  e s tá  d e stin ad a  a  g a ra n tiz a r  l a  p rop ie­
dad y l a  exp lo tac ión  ex c lu s iv a  de un procedim iento fá s ic o  
químico de ex tracc ió n  de l a  uva de lo s  azáeares en la  mis­
ma conten idos.

Los azáeares contenidos en l a  uva son l a  lev n lo sa  y 
l a  g lu cosa , que se h a llan  en l a  misma en p a r te s  ig u a le s .

P ara e x tra e r  e s to s  azáeares de l a  uva segdaa. e l  proco* 
dim iento que constituye e l  ob je to  de l a  pa ten te  se l le v a  a 
oabo e l  s ig u ien te  proceso .

E l líq u id o  procedente d e l prensado de l a  uva se somete 
a  s u lf i ta o ió n  p a ra  asegurar su  conservación; se n e u tra liz a



18 81^6 ^y se concentra h a s ta  e l  ponto be c r is ta l iz a c ió n ,  separan*' 
i  ose por cen trifu g ac ió n  l a  glucosa c r is ta l iz a b a  en una 
forma impura be tip o  com ercial, que se  deseca a  b a ja  tem­
p e ra tu ra  valiéndose be una co rr ie n te  be a ire  previamente 

5 desh idratado y en friad o  mediante re f r ig e ra c ió n  d e l mismo 
h asta  punto be ro c ío , y llevado  después a  una tem peratura 
be 20 a  26 grados cen tíg rados para  que sea  capaz de proba** 
o ir  por avidez h íd rio a  l a  expresaba desecación.

La lev u lo sa  de l a  uva queda formando p a rte  del jara**
10 he o jugo que por cen trifu g ac ió n  se ha separado be la  glu** 

cosa, y tie n e  e sp e c ia l ap licac ió n  a l a  producción de vinos 
du lces por p re sen ta r l a  v e n ta ja  be se r  d if íc ilm en te  formen* 
ta b la ,  a s í  como l a  de que per s e r  be forma isómera con l a  
be l a  acetona se a l t e r a  fa c i l i ta n d o  l a  oxidación y e l  enve* 

16 jecim iento be lo s  v in os, haciéndolos generosos.
P ara obtener l a  g lucosa anhidra partiend o  be l a  comer­

c i a l  obtenida como se ha d icho, se procede a l a  d iso luc ió n  
be é s ta  en a lcoho l y a  una subsigu ien te  r e o r is ta l iz a o ió n ,  
efectuando l a  recuperación  d e l aloohol en un d e s ti la d o r  y 

20 r e c t i f ic a d o r  de v ac ío .
Gomo es n a tu ra l ,  e l  procedim iento podrá l le v a rse  a 

cabo empleando cu alesqu iera  ap a ra to s , d isp o s it iv o s  o in s ta ­
lac io n es  que perm itan l a  p e rfe c ta  ejecución  de la s  d ife re n ­
te s  operaciones que lo  co n stitu y en , podiendo s e r  v a ria b le s  

25 la s  condiciones de tem peratura u o tra s  en que ta le s  opera­
ciones se re a l ic e n , siempre que se mantenga s in  a lte ra c ió n  
l a  e sen o ia lid ad  de l procedim iento que se ha expuesto y se e s ­
p e c if ic a  concretamente en l a  Nota que sigue a  continuación .
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N O T A  Í 8 8 1  96

Por l a  pa ten te  le  invención a  que se r e f ie r e  l a  pre<* 
sen te  memoria d e sc r ip t iv a  se  REIVINDICA l a  propiedad y l a  
exp lo tac ión  exclusiva  de;

1 . -  Uh procedim iento de ex tracc ió n  y aprovechamiento 
de lo s  az&cares de l a  ova, que co nsiste  esencialm ente en 
someter e l  líq u id o  precedente d e l prensado de l a  uva a una 
s u lf i ta o ió n  que asegure su conservación, a  una n e u tra liz a *  
ción y a  una concentración h a s ta  e l  punto de c r is ta l iz a c ió n  
precediéndose luego a  una cen trifu g ac ió n  que da pea? re sa l*  
tado l a  separación  d e l jugo, de l a  g lucosa  c r is ta l iz a d a  en 
una forma impura que se somete a desecación por contacto  
con a ire  o con una masa gaseosa previamente desecados par 
enfriam iento  a l a  tem peratura de ro c ío  y  subsiguientem ente 
calentados a 20 o 26 grados cen tíg rado s, conv irtiéndose d i*  
oha glucosa impura en glucosa anh idra por d iso luc ió n  en a l*  
oohol y r e c r is ta l iz a c ió n ,  quedando en e l  c itad o  jugo s iru *  
poso l a  lovu losa  que, por s e r  de d i f í o i l  ferm entación y de 
forma isómera con l a  dé la  acetona, e s  u t i l iz a b le  en l a  oxi* 
dación y envejecim iento de lo s  vinos para  hacerlos generosos#

2#- La propiedad y l a  exp lo tac ión  ex c lu s iv a  d e l ob jeto  
de l a  p a te n te , sean cuales fueren  la s  c irc u n stan c ia s  que con* 
curran con su esen o ia lid ad  d e fin id a  en l a  a n te r io r  re iv in d i*  
oación, cual objeto  es;

"Uh procedim iento de ex tracc ió n  y aprovechamiento de 
le s  azocares de l a  uva"#

Consta
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Consta l a  p resen ta  memoria ía  cuatro  hoj 

e s c r i ta s  por ana so la  c a ra .
Barcelona, 4 &e Mayo &e 1949*
P. p* &e Pon I s iá ro  FIGUERAS OOLOMER,

í 8 8i 96
foliagLas,
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