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MEMORIA DESCRIPTIVA
de una Patente de Invencién a nombre de:
BERGEDORFER EISENWERK AKTIENGESELLSCHAFT,
Astra Werke, y SUDDEUTSCHE ZUCKER-AKTIEN-
GESELLSCHAFT, de nacionalidad alemeana, do-
miciliadas en Hamburg~Bergedorf y Mannheim,
respectivemente (Alemania); por: "PROCEDI-
MIENTO PARA LA OBTENCION Y ELABORACION ULTE
RIOR DE LAS SUSTANCIAS NO HIDROCARBONADAS
QUE RESULTAN DE LA DEPURACION DEL JUGO DE
LA REMOLACHA AZUCARERA".

e eeee 000000000

El invento pretende hacer aprovechables las sus-
tancias no hidrocarbonadds que resultan de la fabricacién
de azdcar a partir del jugo de la remolacha azucarera duran-
te la depuracién de este jugo. En este sentido, el invento
pretende separar dichas sustancias en un estado lo més po-
bre posible en cal y tener asf la posibilidad, por un lado,
de aumentar relativamente el porcentaje de las mencionadas

sustancias no hidrocarbonadas en materias orgénicas (tales
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como albdmina, écidos'orgénicos, etc), y por otro lado, de
influir en el porcentaje inorgénico de tales sustancias so-
bre la relacién de carbonato de calcio a fosfato de calcio,
de tal modo que resulte apropiado para su aprovechamiento,
por ejemplo, como forrajes.

En el procedimiento utilizado corrientemente pa-
ra la depuracién del jugo, las sustancias no hidrocarbona-
das se precipitan, con el fIn de mejorar la capacidad de
filtracién del citado jugo, con tales cantidades, por ejem-
plo, de cal, que en el tratamiento subsiguiente con CO, se
produce tal cantidad de carbonato célcico como medio favore-
cedor del filtraje, que la relacién de carbonato célcico a
sustancias no hidrocarbonadas viene a ser aproximadamente
de 6 hasta 8 a 1. Por consiguiente, la relacidn de carbona-
to de calcio a fosfato de calcio es tambien extraordinaria-
mente desfavorable en el precipitado, puesto que el conte~
nido de fosfato del jugo es aproximadamente constante. Por
el contrario, el procedimienfo sugerido por el invento tie-
ne la finalidad de separar las sustancias no hidrocarbona-
das con una cantidad tan pequefia de Ca0 que despues de su
tratamiento con 4cido carbénico, la relacidén de carbonato
de calcio a sustancias no hidrocarbonadas sea aproximademen=-
te tan solo de 1,0 hasta 1,5 a 1, lo cual mejora tambien

la relacién de carbonato de calcio a fosfato de calcio en

~ forma correspondiente, en tanto que por otra parte se forma

una cantidad suficiente de carbonato de calcio para que el
filtraje ulterior de.las sustancias no hidrocarbonadas sea
técnicamente realizable.

Se ha intentado ya separar las sustancias no hi-

drocarbonadas mediante una adicidén relativamente pequefia de
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cal en el curso de la denominada depuracidn de jugo exenta
de separacidén principal, en la cual estéd suprimida la de-
puracidén principal que es eficaz con una gran adicién de
cantidades de cal y durante un perfodo de tiempo prolonga-
do.

La patente sueca 21 166 del afio 1905 muestra,
por ejemplb, un procedimiento para separar la albdmina del
jugo en bruto. Claassen (revista "Deutsche Zucker-Industrie"
66 (1940) 751) se ocupd ya en el efio 1940 de la sebaracidn
de la papilla resultante al hacer uso de poca cal. Después,
Hor ( "Deutsche Zucker-Industrie" 65 (1940)723) di6 asimis-
mo detalles sobre posibles procédimientos para separar del
jugo sacérico la papilla producida en la precipitacidén pre-
liminar con poca sal.

En el mismo afio, Troje ("Zentrslblatt Zucker Indus-
trie" 48 (1940) 802, " Deutsche Zucker-Industrie" 66 (1941)
53)-inforﬁ6 acérca deﬂensayos similares. Por dltimo, la pe-
tente sueca 140 683 expone un procedimiento para obtener me-
diante la clasificacidn del precipitado obtenido con mucha
cel, una fraccifn con una relacién ventajosa de carbonato de
calcio y de materias orgénicas.

' Podos estos procedimientos ya conocidos, han fra=-
casado en lo que respecta a un aprovechamiento préctico; las
razones de ello, ségﬁn los: conocimientos en que se basa el
presente invento, tienen su explicacién en el hecho de que,
por una parte, la velocidad de filtraje del producto coagu-
lado es demasiado pequefia, por lo cual se necesita una super-
ficie filtrante de un tamafio antieconémico, y porque despues,
la masa filtrada conseguida solo se puede lgvar insuficien-

temente, de donde resultan grandes pérdidas de azlcar, y
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porque finalmente, debido a la filtracidén directa del pro-

ducto coagulado sin re-neutralizacidn, queda cal viva en la

pepilla precipitada, lo que hace que el producto coagulado
no pueda ser gprovechado, por ejemplo, para forrajes.

Por el contrario, el invento consigue su objetivo
mediante la combinacibén de una serie de opéraciones metddi-
cas en sl ya conocidas, y conduce al sorprendente resultado
de que de este modo, con un procedimiento coumpletamente per-
fecto desde el punto de vista técnico, se obtienen sustan-
cias no hidrocarbonadas que pueden ser muy bien aprovechadas
sin ningin inconveniente.

El procedimiento segin el invenio se realiza en
las siguientes etapas: .

1.~ Las sustancias no hidrocarbonadas del jugo en
bruto resultante de la fabricacidn de azdcar de remolacha se
precipitan con tal cantidad de cal que se forma una flocula~
cién de pH Sptimo, lo cual equivale aproximadamente a un ve~
lor pH de 10,8 a 11,2 y a una alcalinidad del jugo de alre-.
dedor de 0,10 a 0,15% Ca0, segin sea la accién amortiguado-
ra del jugo, en donde antes de empezar o/y durante el proce-
so de precipitacidn se agrega papilla al jugo en brmto en
una cantidad de 10 a 40% del jugo en bruto, o sea, convenien-
temente a partir del proceso de sedimentacién posterior (vée~-
se en nim, 4). Con esta medida se mejora sensiblemente el
efecto del proceso de sedimentacién y de centrifugado as{
como el filiraje en las siguientes etapas del procedimiento.

2.- Al jugo compuesto obtenido de esta manera se
le vuelve a agregar cal viva en tal cantidad, que se obienga
un contenido de cal total de dicho jugo compuesto de alre-

dedor de 0,3% Ca0; esta medida sirve para mejorar més todavia
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la capacidad de filtraje de la papilla resultante en la dl-
tima etapa del procedimiento.

3.- Para separar la cal viva libre de la 22 etapa
del procedimiento y el eventual resto de cal libre de la l#
etapa del procedimiento se suministra al jugo compuesto tal
cantidad de 4cido carbdnico, de preferencia en forma de en-
calado~carbonatacién continua, en combinacién de la adicidn
de cal después de la 22 etapa del procedimiento, que resulte
una alcelinidad de aproximadamente 0,05 a 0,06% Ca0.

| 4.- El jugo compuesto, que después»de las 1% hasta

3% etgpas del procedimienio es ya susceptible de sedimentae-
cién, se le somete a un espesamiento estético continuo para
la concentracién preliminar; en forma sorprendente, y con un
tiempo de permanencia normal en el recipiente de sedimenta-
cién, se consigue un efecto de concentracién de 1 a 3 hasta 1l
a 3,5.

5.~ La papilla procedente de la etapa 42 del proce-
dimiento se somete segin el invento a otra concentracién. en
geparadores centrifugos, para lo cual se emplean conveniente-~
mente separadores de inyector; de este modo se consigue un.
nueve espesamiento de la papilla aproximedamente en la rele-
cién de 1 a 5, de modo que en ambas etapas 42 y 5& del pro-
cedimiento se logra una concentracién total de hasta 16 ve-
ces. HBsta elevada concentracién total permite realizar el
filtraje subsiguiente, el cual puede tener lugar en filtros-
prensa o tambien en el proceso continuo con filtros girato-
rios mediante una superficie filtrante de una dimensién tan
pequefia, que s6lo as! permite obtener las sustancias no hi-
drocarbonadas de manera rentable.

6.-E1 concentrado de papilla procedente de la etapa

¢
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5% ge somete primeremente a un conocido procedimiento de airea-
do, por ejemplo segin la patente alemana 1 003 558. El cdncen-
trado queda asf libre del aire recogido durante la separacién
centrifuga, y con ello se simplifica considerablemente su si-
guiente filtraje, por lo que como efecto sorprendente se consi=-
gue, ademis de una mejor capacidad de filtraje, tambien un
lavado normal de la papilla evitando de paso pérdidas adicio-

nales de azdcar, y se obtiene una masa filtrada que se puede

‘sepérar fé4cilmente del pafio filtrante, sobre todo cuando se

trata de un filtraje continuo.

El concentrado de papilla obienido como masa filtra-
da en la etapa 6% del procedimiento segiin el invento puede
aprovecharse, sobre todo, como valioso constituyente de forra-
jes, A este fIn despues, conforme el invento, se le puede se-
guir transformando de diversas maneras. Se consigue un valio-
so forraje si separadamente se seca y tritura el. concentrado,
Tambien es viable segin la idea del invento mezclar el concen-
trado de papilla con otras sustancias o naterias portadoras
apropiadas para preparacién de forrajes, entre las cuales se

pueden citar las siguientes: copos de patata, residuos de pro-

cesos de fermentacidn, por ejemplo. de la preparacién de.cervezaé

de destilerlias de cereales (elaboracién de alcohol), tiras cor-
tadas y lixiviadas en la fabricacidn de azicay forraje secado

o procedente de silos, harina de pescado. & este fIn tambien se
puede mezclar el concentrado de papilla con melaza, triturar

eventualmente la mezcla finamente, en caso dado homogeneizarla
y secar la mezcla, eventualmente después de agregarla recortes
de prensa, tal y como salen de la industria de aziicar de remo-

lacha.
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NOTA

Se reivindica como nuevo y de propia invencidn.

1.~ Procedimiento para la obtencién y elaboracién
ulterior de las sustancias no hidrocarbonadas, que résultan‘
de la depuracidn del jugo de la remolacha azucarera, carac-
terizado porque para la floculacién al pH éptimo, se suministra
al jugo en bruto una cantidad de cal que provoca un valor
de. 10,8 hasts 11,2 6 una alcalinidad del jugo de 0,10 hasta
0,15, en donde antes o/y durante el proceso de precipita~
cién se agrega papilla fldida en la proporcidén de aproxima-
damente 10 a 40% de la cantidad de jugo en bruto, agregando
al jugo compuesto obtenido de esta manera tal cantidad de cal
viva, que se consiga um contenido de cal total del jugo compues—f

to de alrededor de 0,3% Cal, agregéndose a continunacién al ju-

3
t

. go compuesto tal cantidad de 4cido carbdnico, de preferencia en f
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forma de un encalado-carbonatacidn continua en combinacién con
la adicidn de cal despuds de la 28 etapa del procedimiento,
gue resulte una alcalinidad de 0,05 a 0,066Cal, sometiendo ;
a la mezcla, ahora ya susceptible de sedimentacién, para su - é
previa cdncentracién, a un espesamiento estdtico continuo, con- %
centréndose ahora otra vez, la papilla resultante en la etapa -
48 del procedimiento, en separadores centrifugos y se evacua
ahora el aire del concentrado de papilla procedente de la 52
etapa del procedimiento y a continuacién se le conduce a un
filtraje, de preferencia continuo.

2.- Procedimiento segin la reivindicacién 1, caracte-
rizado porque para la elaboracién ulterior del concentrado de
papilla obtenido, el concentrado se mezcla con otras sustan-

cias o materias portadoras apropiadas para fines de forrajes,
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como: copos de patata, residuos de procesos de fermentacién,
de cerveza u otros, de las destilerias de cereales (elaborg~-
racién de alcohol), tiras cortadas y lixiviadas en la fabri-

cacién de azficar, forraje de silos o secado, harina de pescado.

3.~ Procedimiento segin reivindicaciones anteriores,
caracterizado porque el concentrado de pepilla es mezclado con
melazae, la mezcla es triturada finamente, y secada - eventual=-
mente después de agregar recortes de prensa de remolacha.

4.~ Procedimiento segin reivindicaciones anteriores,

caracterizado porque para la transformacién ulterior del concen-%

trado de papilla obtenido el concentrado es secado y tritura-

do separadamente.

5.~ PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION Y ELABORACION
ULTERIOR DE LAS SUSTANCIAS NO HIDROCARBONADAS QUE RESULTAN
DE LA DEPURACION DEL JUGO DE LA REMOLACHA AZUCARERA.

Tal como se describe y reivindica en la presente
Memoria Descriptiva que consta de ocho hojas escritas a mé-

quina por una sola cara.

Madrid, 18 de Marzo de 1.959
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