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e favor de $OGIETE INDCSLrILine BT AGRICOLE I LA SCMBE BT
FAFFINGRIY #RANQOIS, entidad irancesa, domiciliada en Faris
(Seine, francia), 13, rue de Calais, y Don Albert GHANDADAL,
de nacionalidad irancesa, residente en St. Maur (Seine, Fran-
cia), 5 rue Emile Zola, por "LiJOnaS EN LA PLEFPAKACION L&

JAraBe O LILUIDG AZUCATADOM,

NEROLTA DusCLIFTIVA

Bl presente invento se refiere a lzs operacio-
nes que permiten obtensr cristales de azdcar partiendo de
Jjaraves ‘que proceden de remolachas o ae cafis de azicar.

Sabido es cue en liag fdbricss de azldcar, se some—
ten los jarabes o liquidos ezucarados & una coceidn en la
cual ge forman cristeles de azlcar.

8e prosigue esta cristalizacidn por eniriamiente
de la masa cocida (aemasumiento), separando luego los cris-
tales de las aguas nadres por centrifugacidn en turbinas,

¥ lavdndolos y secdndolos después. Lstas operaciones se
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effectian normalmente en trés chiorros, que den azdcares de
pureza decreciente.

Bl invento se propone esencialmente mejorsr la
cristalizacidén que wse efectda durante el proceso gue - se
acaba de describir, merced @ un procedimiento de coccidn
de jarabe o liguido azucarado el cual ge distingue espe-
cialirente en que consiste en afiadir al jerabe, o 1iguido
azucarado, uno o més cuerpos tensio-sctivos.

La proporeidn de cuerpoe tensio-activos introdu-
3 3

cidos ge halla comprendide entre 0,006 com de go=-

3

y 0,4 cm
lucién al 50% de naterda activa por m” de jarabe o liqui-
do azucarado,

Se puede hacer la adicibn en continuo o por car-
ges, entes o durante la coceidn, pues lo esencial es que
cuando crecen los cristales haya presencia de cuerpos ten-
sio—activos. '

S99 ha cowmgrobado un éumento importante de la
cristalizacidén debido a le interposicidn de cuerios ten-
sio-activos entre los cristales y el Jjarabe que se tradu-
ce por una diswminueidn de ia tensidén interfacial. mste

accidn favorable sobre la cristalizacidn se manifiesta

iguelmente durante el smasuniento y se halla reforzada por

el hecho Ge que los cuerpoz tengio-activos mejoran la flui-
dez de la meza coclaa, lo cue perwite bajar a 40° ia tem-
peratura minine de il mass cocida, la que generalmente es
de unos 50° Por otra perte, cuando se trate de magas ¢o-
clidag de tercer chorro la reduccidn de viscosidad mejora

la refundicidn, es decir la mezcle de las sguas madres
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pobres con un Jjugo aZucarado, por ejemplo con un jugo de
sezunds carbonatacidn, que da un nuevo jarabe.

Dutante el tratamiento en la turbinz, la presen~
¢ia de cuerpos tensio-activos hace cesar el‘emoulsonamiento
del agua madre y él aire y reduce su adherencla en los
cristales. De €110 resulta una separacidén mucho mds fécil
de los cristales y del agus madre, lo que permite abre-
viar el tiempo de la primeras centrifugacidn, y la del seca-
do de que va seguldo el lavado de los cristales,

Ia mejora de la cristalizacidn resalta con evi-
dencis de 1z comperacidn de los valores de la pureza apa-
rente de las aguas madres en los procedimientos cldsicos
¥ en el procedimiento segin el invento. |

Partiendo de une masa cocida, de primera coocidn,
de una pureza de 92 se obtiene segin los procedimientos
usﬁales un agua madre pobre ouya pureza es de 82, mientras
que después de introduccidn de cuerpos tensio-activos en
el jarabe dicha pureza es aproximadamente de 77 o« La dife-
rencia de pureza en la masa cocida y en el agua madre pae
sa pues de 10 a 15, lo que representa una ganancia del
50%. Hay también uns ganancia andloga durante la segunda
y tercera coccida. Por consiguiente, es posible obtenex
dos chorros de la misma extraccidn de azicar que la reali-
zada habitualmente en tres chorros, lo gue representaba

una economia importante en los aparatos y en el consumo

" de vapor. Si se opera en tres chorros, se obtiene, segin

el invento, una extraccidn superior a }a de los procedi-

mientos clédsicos.
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En los refinos de azicar de cafia, laalicién de
cuerpos"tensio—activos eh el jerabe permite la disolucidn
o precipitacidn de las gomas, ceras y otras impurezas que
entorpecen la cristalizacidn y la centrifugacién, y provo~
ca una baja de pureza de la melaza.

Lee cuerpos tensilo-activos utilizados pueden sér
catidnicos, anidnicos o no idnicos, pero con prefermncia
son catidnicoa. Se han logrado excelentes.resuitados in-
troducciendo en los jarabes o liguidps azuczrados sales
de amonio cuaternario. |

Los cuerpos tensio-activos se encuentran normal-
mente, después de la tercera coccidn, en la melaza, en uns
proporcidn comprendida entre 1 y 1 . Esta

10.000 100,000

proporcidn no puede ser considerada como peligrosa, tenien-

' @0 en cuente lae utilizacidén de la melaza en le alimenta-~

cién del ganado. Sin embargo, se la puede reducir a anular

introduciendo cuerpos tensio-activos de polaeridad opuesta.

As! pues, se pueden neutralizar las sales de amonio cua-

ternario afladiendo & la melaza un cuerpo tensio-activo
negativo, tal como un alkyl-sulfonzto. También se pueden
bYetener por filtracidn los cuerpos tensio-activos pre-
sentes en la melaza.
Naturalmente , el invento no se limita a las
formas de realizacidn descritas, que sdlo se indicen a
titﬁlo de ejemplo.
Bsta solicitud que corresponde a la presentada
en Francia el 19 de Noviembre de 1957, bajo el n? 751,982,
se acoge a 1los beneficios del Articulo 51 del vigente Estatu-:

to sobre Propiedad Indusiriale.
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NOTA ~

Se reivindica como objeto de la presente paten-
te de invencidni=-

1. Mejoras en la preparacidén de jarabe o 1liqui-
do azucargdo, que consisten esencialmente en adicionar al
jarabe o liquido azucarado uno o més cuerpos tensio-activos,
en una cantidad que se halla comprendida entre 0,08 y 0,4

3 3 de aquel

cm®. de solucidn =21 80% de~materia activa por m
jarabe o 1fguido azucarado.

2. Mejoras en la preparacidn de jarabes o ligui-
do azucarasdo, segin la anterior reivindicacidn, caracteri-
zado por él hecho de que los cuerpos tensiosactivos son ca-
tidnicos.

3. Mejoras en la preparacidén de jababe o liqui-
do azucarado, segiin las reivindicaciones 1 y 2, caracteri-
zado por el hecho de gue ios cuerpos tensio-activos son
sales de amonlo cuaternario.

4-.Mejorés en la preparacidn -de jarabe o 1{qui-
do azucarado.

La presente memoria descriptiva consta de cinco
hojas foliadas, escritas a mfquina por una soda carg.

Barcelona, a 17 de Noviembre de 1958

SOCIETE INDUSTRIELLE ET AGRICOLE DE
LA SOMME ET RAFFIGNERIE FRANG OIS
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