
t 95391

K E\M O A ; D; E* S O . R I  F ?. I  V A 

. r* - qne se  aoompaEa ;* 

a. l a  s o l ic i tu d  de

Una PATENTE- DE = INVENCION p or'VEIKTE A^)S enESPASA^,

- a fav o r de

.DON CmiJjAUlá:"'!^ resid en te  e¿i I^ L F E S  lB á lg io a )

8 Avenne Gnill'atmeHadau . . : - /

' por " * '

. UN PROCEDIMIEÎ TO PARA IA PABRIOAOION DEL ASUCAÉ

Enventef^ de no ton alidad  *b e lga

Con p r i o r i d ^  de l á  Eátente b e lga  ne. 492.363, so lP a i­

tada e l  24 de Noviembre de 1949.
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E l p resen te  invento se  r e f ie r e  a l a  fa b ricac ió n  d e l 

a sn ear , ob teñid  ó lo  mismo a b ase de remóla cha que dé la  ca- 

Ra^de azúcar. . ,

A plicándose lo s  procedim ientos conocidos h asta  ahora 

se  ha tropezado siembre con numerosas d i f ic u lt a d e s ,  a canse 

de l a  formación*de c r i s t a l e s  que o b s tru y e n la s  c an a lizac io ­

nes y hacen b a ja r  rápidamente e l rendimiento de lo s  v ap o ri-  

zad ores. -'1'

Én p a r t ic u la r ,  en e l procedim iento llam ado c a lc io - c a r ­

bónico i a s  impurezas que a p e sa r  de l a  depuración quedan 

dentro d e l lu g o  en cantid'ad ap reo iab le  y en p a r t ic u la r  l a s  

s a le s  a lc a liñ o -1 e r ro sa s , fonaan o r ia t a le s  que se  d ep ositan  

en lo s  tubos calen t adores d e l a p a r t o  de evaporización , 

quedando in e f ic a z  la v a p o r iz a c ió n  d e l ju g o .  ^

áe  han propuesto ya numerosos m étodosy  aparato s p a ra , 

rem ediar dicho inconveniente, y que pueden c l a s i f i c a r s e  

en procedim ientos químicos y procedim ientos f i s i c ó # ,  s ie fd o  

lo s  prim eros lo s  más numerosos. „

E l procedim iento ca lc io -carb ón ico  e s universalm ente 

conocido, y requiere una s e r ie  d e  operaciones que recargan 

é l p rec io  de coste del azú car, s in  e lim in ar e l inconveniente 

de l a s  in c ru sta c io n e s . P ara ,p e rfe cc io n ar  e l re su ltad o  de 

e s te  procedim iento, se  han u t i liz a d o  métodos de todas c la se s#  

por ejemplo e l  método e lé c t r ic o  mediant e l a  d isp o s ic ió n  de 

e lec tro d o s en l a s  c a ld e ra s , e l  método térm ico mediante l a  

descom posición de í<^  b icarbon atos a tem peratura e levada, 

l a s  v ibracion es^  ' l o s  u ltraso n id o s^  lo s  procedim ientos rad io  

a c t iv o s , lo s  p roced im ien tos-electro-m agn éticos, e t c ,  -todos 

lo s  cuales se han u t iliz a d o  en combinación con l a  áp lioaci^n  

d e l  procedim iento , ca lc io -carb ó n ico , pero  s in  con segu irse  

l a  supresión  de lo s  inconvenientes an tes c ita d o s ,

tien e  por o b je to  rem ediar t a le s  in - 

convanipiites^ y procurar un nuevo procedim iento i  ara  l a  obten-
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" '''''.. , ' .- . ción de azúcar c r is t a l iz a d o  y de nueva m elaza, directamente *

" * *35 ' d e l jugo bruto y s in  necesidad de a p lic a r  procedimientos.

co sto so s para l a  depuración d e í ju go  que generalmente ue

u t i l iz a n  antes de l a  v ap orización , como por a jempío e l  pro**

; \ * . ' ' '" \ ^ cedimia-nto de cal-carbon o. '

A .ta i  f in  e l  procedim iento ob jeto  d el presente invento,
40 co n siste  en n e u tra liz a r  primeramente, para conservar ía -

t e s t a  l a  sa c a ro sa , e l jugo bruto  de remolacha'', caha de - ezú-
-  ̂ ' '" ' ' ^ car y  o tra  m ateria a a c á r i f io a b le ,  s in  p rev ia  depuración Y

r . ' ' . ' ' ' y s in  r e t i r á r  d e i ju g o b ru to  l a s  impúerzas llam adas *nó

- azú care s" .y  en a p lic a r  directam ente a dicho jugo bruto ,

45 an tes de toda V aporización , uno* de ío á  métodos llamados

- - f í s i c o s  basados en e l acondicionam iento e lé c t r ic o  de l a  ma-

- te r ia  para d e stro z ar  e l  poder c r i s t a l iz a d o r  de l a s  impure-

zas a lc a l in o —te rro sa s ', después de lo  cual Se procede a  l a

vaporización  y a le *coch ura dél ju gd  y a ^ le  separación  de

.50 lpáproductos de l a  mezcla con a r re g le  a l  método conocido

para  r e t i r a r  de l a  m iam ádirectam ente e l  azúcar c r i s t a l i -

zado y una nueva melaza conteniendo e l  azúcar in vertid o

in ta c to .

jPara l a  re a liz a c ió n  p rá c t ic a  del invento-, se  emplean-

55 . ' * aparatos con inducción electro-m agn éticos conocidos en s i

- . ' ' ', r' cuyas co rrien te s m agnéticas in fluyen  sobre lo e  ionos pro-

vocañdo l a  d estru cc ió n  de le  forma c r i s t a l in a  de impure-

' zas a r a íz  de-su  form ación. i . - , - . ; , i  -: ,

8e. u t i l iz a n  asimismo lo s  ap arato s dé ra& ioeetivación

60 conocidos en s í  también, l e s  cu a le s mediante bombardeos -

ra d io a c t iv o s  m odifican o destrozan  lo  e stru ctu ra  d e l átom o.t

- J - -.*-/-Y '  ̂ -- ,-- - ' ü a r á ' l a  r e a l iz a c ió n  d el procedim iento -an terior sé

puede, a p lic a r  asimismo cu alq u ier otro aparato-o  d isp o s it iv o

qué actúe sobre l a  oontestura del,átom o en ire iac ión  con e l

65 tratam iento d ire c to  del jugo b ru to . „ . * .

.. ' ).i * S '-.:. ̂  J '
A t i t u lo  de ejemplo', se  u t i l i z a  un .jugo.,bruto procedente
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d e l tratam iento de rem olacha.sque se  n e u tra liz a  mediante la  

in troducción  de carbonató de so sa , en cantidad su fic ie n te -  , 

p ara  J ob t  e^er . una' - lig e ra  a lc a lin id a d * A continuación, se lan ­

za e l jugo por una can a lizac ió n , l a  cual com prendeuoapara- 

té  con in ducción  slectro-m agn étioa  ó magnética conocido en . 

sí)¡ a l  cual e l  jugo debe p a sa r  solam ente después de haber 

pasado por loe . vaporizadores u su ales y después por lo s  co­

cedores con a rre g lo  a l método conocido* Entonces e l jugo 

cocido se t r a n s f ie r e  a lo s  ap arato s sep arad o res, t a le s  como 

l a s  turb in as u o tro s aparatos u t i l iz a d o s  en l a  in d u str ia  

azucarera para sep arar  lo s  c r i s t a l e s  de azú car de l a  so lu ­

ción madre* S i  fu e ra  noces ario  , puede s  omSterse e l  azúcar s  

un tra tam ien to  de blanqueo, pero se',-^Uede': támbidn *présoÍH%&r' 

de t a l  tra tam ie n to # ^  cambio, l a  so lú ción  madre l ib r e  d e l $zi 

cá r  del prim er lanzam iento se  vuelve a t r a t a r  p a ra  obtener 
un azúcar de segundo o te rc e ro  tratam ien to .

" A ra íz  del t r a t  Smient o a n te r io r  se  ob tiene una melaza 

b astan te  m é s r ic e  que l a  que sé  consigue normalmente# y l a  

cu ár oont iene en p a r t ic u la r  azúcar in v ertid o  y o tra s  mate- 

r i a s d e  valor# '. 'Y

En t a le s c o n d ic io n e 8 ,e l  procedim iento o b je to  d e l .p re ­

sente invento, p e rm ite su p r im ir  numerosas t a s e s  de fa b r ic a - , 

ción del azú car, p ro p ias de loé  métodos u su a le s . E l rendi­

miento de productos acabados de v a lo r  aumenta con siderab le­

mente.* Ya no as n ecesario  hacer uso de l a s  f a s e s  de enoaladu 

ra y de cafbonataci6n , l a  p r im erad e  l a s  ouales tien e el 

inconveniente de absorber en p a rte  e l  azú car in v ertid o *

G racias a e ste  procedimiento^ é l  ppder o r is t a i i s a d o r  

de la s  s a le s  a lc a l in o - te r r o sa s  queda, anulado y d ichas s a le s  

ya no.pueden ag arrarse  a  l a s  paredes del haz tu bu lar de lo s  
vaporizadores# debido a su estado  a m o rfo .É l intercam bio 

^érmico y e l "b r ix "se co n s_ e rv a n p e rfe c tam e n te  constantes 

durante toda le  campada a z ú c a r e r a * ,  *  *

¿A
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100 En resumen: La la te n te  de Invención cuyo r e g is t r o  se

s o l i c i t a ,  recaeré  sobre l a s  re iv in d icac io n es s ig u ie n te st  

l !  Un-procedimiento para la  fa b r ic a c ió n  del azú car, carao- 

.te r i s a  do. porque consiste- en n e u tr a l is a r  primeramente, pera
z  ... conservar in ta c ta  l a  sa c a ro sa , e l jugo bruto de remolacha'

105 - - común., caña de; azúcar u o tra s  m aterias s a c a y if ic a b le s  s in

p rev ia  depuración y s in  r e t i r a r  del ju go 'b ru to  las: impuro-

- 2as llam adas "no azú eares" y en a p l ic a r  d irectam ente.a dicho

jugo bruto an tes de ^toda vaporización  uno de lo s  métodos

llam ados f í s i c o s  basados en e l acondicionamiento e lé c tr ic o
110 de l a  m ateria que d e stro z an 'e l p o d e r^ c r is ta liz a d o r  de l a s  

.im purezas a lc a lin o - te rro sa s ', después de lo  cual se  procede 

a la . vaporización  y a l a  cochura del jugo y a -'la separa-

ción de lo s,p ro d u cto s de l a  mezcla, según e l  método cono-
hé

Sí . oído p ará  r e t i r a r  de l a  misma directam ente e l  azúcar c r is - -
' '' 113 ta liz a d o  y una nueva melaza conteniendo e l  azúcar in vertid o

- in tacto#

* 2) Un procedim iento,' según '1-a re iv in d icac ió n  1 , caracte-

rizad o  porque se epplean como método f í s ic o ,  basado en el
*  * . a condicioúaaieíit o. e lé c tr ic o  de l a  m eterla .aparatos de in-

' 120 . ducoión electro-m agnética, oonoci'dos. en s i ,  óuyos co rr ien te s 

m agnéticas in fluyen  sobre lo s  íonos que provocan l a  des-

truc ción de l a  fo m a. c r i s t a l in a  de. la s  impurezas a r a íz  -

de su f.crmaciónt.
- Si Un procedim iento, según l e  re iv in d icac ió n  1 , carao.te-

1 2 5 r ifad o  porque ce u t i l iz a n , como procedim iento f í s i c o ,  ayo- .  .

r a to s  de rad io ao tiv ac ióR , también conocidos en s i ,  lo s  cua­

l e s  mediante bombardeos - rad io ac tiv o s m odifican o destrozan

l a  e stru ctu ra  del étomo.
4) Se re iv in d ic a , por -último, cor-;o ob jeto  sobre e- ore há .

13C de re c a e r  l a  Latente de Invención que ce s o l i c i t a ,  UII -R03E—



DIHr:n-JO PARA LA FABiJUAUlCK ^11 Ai DAR. . '

Todo opiiíorme queda d e s c r i t o  en l a  ¿¡re co n té  H.i :o r ia ,  

que co n sta  de s e i s  y á j i n s s  e s c r i t a s  a m aquina q o r  ana c o la  

c a r a .

i-e'drid , 15. de Noviembi^ d. e 1950
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