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MEMORIA DESCRIPTIVA 

para s o lic ita r

P A T E N T E  DE I N T R O D U C C I O N  

e n
E S P A Ñ A  

- por DIEZ años

a nombre de THE AMERICAN STJGAR REPINING COMPANY, entidad nortea, 

mericana, establecida en 120 Wall S treet, Nueva York, N.Y., Es» 

tados Unidos de América, por:

"UN METODO DE TRATAR AZUCAR MORENO"

Esta invención se refiere a un producto mejorado de azú- 

car moreno en forma de polvo incluyendo el nuevo producto y el 

método para su produoción.

E1 producto de azúcar moreno en polvo, mejorado, de la  

5 presente Invención se prepara secando azúcar moreno granular pa- 

ra convertir el revestimiento pegajoso de melaza en un re v e stí, 

miento seco, no pegajoso, y pulverizando el producto granular de 

secado para romper los crista les  de azúoar y el revestimiento 

delgado seco para formar un producto finamente pulverulento, la  

10 mayoría de cuyas partículas finas están constituida por c r is ta .
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les de azúcar pulverizados mezclados con partículas finas que 

contienen el revestimiento seco desintegrado*

El producto de azúcar moreno pulverizado, secado, obte­

nido de este modo en forma de polvo es un producto suelto que 

5 no se aglomera y que no se pone pegajoso bajo condiciones atmos­

féricas variables durante periodos prolongados* El producto t ie  

ne propiedades fís icas  análogas a las del azúcar para confitería  

pero tiene e l sabor y olor característicos del azúcar moreno* 

Debido a su sabor característico , es ú til  en la  fabricación de 

10 dulces de chocolate y otros artículos de con fitería , dulces es­

carchados, helados, mezclas para to r ta s , bollos y otros artícu ­

los de panadería, y para otros fines en los que es conveniente 

el sabor del azúcar moreno*

Los azúcares morenos comerciales se venden corríentemen- 

15 te  en forma húmeda. El manejo de ta les  &zuoares presenta varios 

problemas tanto para el industrial como para el consumidor. Ge- 

neralmente están empaquetados en cajas de cartón o en sacos qus 

van provistos de forros resistentes a la  humedad* Mientras el 

saco o la caja de cartón están cerrados, el azúcar moreno con- 

20 serva su textura uniforme* Cuando se abre una caja de cartón 

que contiene azúcar moreno y se expone al aire a la  temperatura 

ambiente, e l azúcar tiene tendencia a perder parte de su humedad 

bajo ciertas condiciones clim áticas, y durante este periodo de 

desecación, el azúcar moreno tiende a aglomerarse y a endurecer* 

25 Los grupos duros formados d ifíciles  de desintegrar y presentan 

varios problemas de manejo y mezclado al usuario industrial y al 

consumidor*

El azúcar moreno contiene, además de sacarosa pura como 

constituyente principal, un revestimiento de melaza que le co- 

30 munica el sabor y color característicos a este tipo de azúcar*
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Las melazas, que están constituidas por sacarosa, azúcar inver­

tido, cenicas, agua y otros compuestos cristalizables y no-cris- 

talizab les, rodea los crista les  de sacarosa puros en forma de 

una película delgada y pegajosa* Cuando el azúcar moreno pier­

de parte de su humedad, por desecación bajo ciertas condiciones 

atmosféricas, la película delgada de melazas que rodea los cris  

tales de azúcar aumenta en pegajosidad y aglomera entre s í los 

crista les  adyacentes, formando asi un grumo duro.

Hemos encontrado que, si se seca convenientemente azú­

car moreno granular para convertir la película pegajosa de mela­

zas que rodea los crista les  de azúcar en una película o capa só­

lid a , seca, no-pegajosa, y si el azúcar moreno granular deseada 

resultante se pulveriza después, se obtiene un producto pulveru 

lento en el que la  pequeña cantidad del revestimiento sólido, 

seco, está oculto en forma pulverulenta microscópica fina en una 

cantidad mucfto mayor de partículas de cristales de sacarosa pul 

verulentos microscópicos, y que el producto pulverulento resul­

tante posee una estabilidad y resistencia a la  aglomeración muy 

notables e inesperados.

El secado del azúcar moreno granular puede realizarse  

en diferentes tipos de aparatos, pero se lleva a cabo ventajosa 

mente secando con aire caliente y oon agitación del azúcar gra­

nular durante la  desecación. Puede u tiliz a rse , pues, equipo de 

secado ta l  como el granulad o r Hershey, siendo una ventaja del 

presente procedimiento la de que el secado del azúcar moreno gra 

nular puede realizarse en equipo de secado asequible.

11 secado del azúcar moreno granular con aire caliente 

a temperaturas elevadas puede dejar un revestimiento seco que, 

mientras está calien te , es todavía blando o p lástico , y es im­

portante completar el secado por enfriamiento del producto seca
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do a una temperatura baja antes de descargarlo del secadero y 

exponerle a la atmósfera ambiente*

La pulverización del azúcar moreno secado puede re a li­

zarse también en aparatos corrientes de molienda y pulveriza­

ción, y la pulverización puede realizarse hasta tal punto que se 

obtengan productos de diferente grado de finura, por ejemplo, 

productos que tengan un tamaño comparable con el azúcar de con­

f i te r ía  4-X o 6-X, o partículas de tamaño todavía menor, exen­

tas de aren illa adecuados para uso en la preparación de "ron­

dante" , etc •

El proceso de la  presente invención puede realizarse con 

azúcar moreno solo, sin  ninguna mezcla antes del tratamiento de 

secado y pulverización obteniéndose un producto de azúcar more­

no pulverizado mejorado.

Puede obtenerse un producto de propiedades algo mejora­

das mezclando con el azúcar secado, antes de pulverizar, una pe­

queña cantidad de almidón, por ejemplo de 1 por loo a 5 por loo, 

aproximadamente; y puede obtenerse un producto particularmente 

valioso mezclando una cantidad de almidón tan pequeña como la  

indicada, con e l azúcar moreno para recubrirle antes de secar*

También puede conseguirse un producto de propiedades 

mejoradas recubriendo el azúcar moreno granular con una capa de 

azúcar pulverizado fin o , ta l  como un azúcar de oonfiteria o el 

azúcar moreno pulverizado fino producido por la  presente inven­

ción, antes de secar y pulverizar e l azúcar moreno granular.

Puede obtenerse igualmente un producto perfeccionado 

recubriendo el azúcar moreno granular primero con azúcar en 

polvo y luego con una pequeña cantidad de almidón ante3 de seoar.

Guando el azúcar moreno granular se recubre primero con 

azúoar en polvo o almidón antas de secar, el seoado se lleva a
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cabo hasta un punto en el que la  capa ele melazas que está re ­

cubierta con el azúcar en polvo o el almidón se seca dando 

un revestimiento sólido seco antes de la pulverización sub­

siguiente para formar el producto de azúcar moreno pulveri­

zado*

La Invención se describirá además con referencia a los 

siguientes ejemplos, pero ha de sobrentenderse que no se limita 

a los mismos •

Para apreciar la resistencia a la  aglomeración o re ­

sistencia a l a  humedad del producto de azúcar moreno pulveri­

zado bajo condiciones controladas, se ha adoptado el método, 

de ensayo siguiente para la  resistencia a la  aglomeración o re­

sistencia a la humedad del producto:

El método consistía en un método acelerado que se basa­

ba en exponer 10 gramos del producto a ensayar en una cápsula 

de aluminio abierta a una temperatura de 29,44a C* y una hume­

dad relativa de 70 por loo. La muestra se volteaba ligeramente 

durante el experimento para ensayar su resistencia a l flujo* 

Cuando el producto empieza a perder sus características de flu ­

jo lib re , lo cual se observa inclinando la  cápsula haoia atrás  

y hacia delante, se registra  el tiempo de resistencia a la  agio 

meraclón*

Estas condiciones representan condiciones atmosf ticas  

adversas y , s i  el producto fluye libremente, es d ecir, está  suel 

to , bajo estas condiciones extremadamente desfavorables duran­

te  un periodo de tiempo prolongado, se supone que re s is tirá  la  

aglomeración bajo condiciones atmosféricas fluctuantes normales* 

Ejemplo 1 Se realizó el secado del azúcar moreno granular en 

un secadero de laboratorio que era una estufa de vacio, y el 

producto se secó durante 4 horas a una temperatura de 75a C* y
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en un vacio de 35»56 cm. Después de 4 horas de secar, sé retiró  

parte del producto, se enfrió a la temperatura ambiente y se 

pulverizó en un Mikro-Saraplmill. Una porción del producto se 

secó nuevamente durante un periodo to ta l de 8 horas.

El azúcar moreno utilizado en este ejemplo tenia un con 

tenido de sacarosa (polarización) de 88,7 por loo , a 4 ,3  por loo 

de azúcar invertido, 2 ,8  por loo de humedad, 2 ,0  por loo de ce­

nizas y 2,2 por loo sin detem inar. El producto, secado duran­

te cuatro horas y pulverizado, tenia un contenido de humedad de 

0,9  por loo y el producto seoado durante 8 horas tenia un conté 

nido de humedad de 0,04 por loo.

Ensayado por la pueba de resistencia a l a  aglomeración 

antes citada para acusar la  resistencia del producto a la  hume­

dad, el azúcar moreno original con un contenido de 2 ,8  por loo 

de humedad no mostró resisten cia . El producto seoado durante 4 

horas y con un contenido de humedad de 0,9 por loo acusó una re 

sistencia de 40 minutos, y el producto seoado durante 8 horas 

y con un contenido de humedad de 0,04 por loo aousó resistencia  

a la aglomeración de 6o minutos.

Ejemplo 2 . - Se u tilizó  un secadero de tipo de tambor 

rotatorio de laboratorio, a través del oual se hacia pasar aire  

calienta a una temperatura de 136-1452 0 . ,  y el azúcar se secó 

durante periodos de 20, 40, 60 y 80 minutos retirando las mues­

tras a l  fin al de cada uno de estos periodos. Las muestras suce 

sivas se retiraron y enfriaron, se tamizaron por un tamiz de ma 

l ia  Tyler na 10 pata eliminar los gránulos de tamaño excesivo 

y luego se pulverizaron en un Mikro-Samplmlll de laboratorio.

El azúcar moreno granular utilizado tenia la  siguiente 

composición: sacarosa (polarización) 88,5 por loo; azúcar inver 

tid o , 3 ,6  por loo , humedad 3 ,1  por loo> 2,8 por loo ceniza; sin

6



determinar, 2,0 por loo.

El producto secado durante 20 minutos pulverizado acusa 

ba un contenido de humedad de 1,67  por loo y una resistencia a 

la  humedad de 30-35 minutos. El producto secado durante 40 mi- 

5 ñutos y pulverizado acusaba un contenido de humedad de 1,30

por loo y una resistencia a la  humedad de 60 minutos. El pro­

ducto secado durante 60 minutos presentaba un contenido de hu­

medad de 1 ,11  por loo y una resistencia a la  humedad de 60 mi­

nutos» El producto secado durante 80 minutos y pulverizado da 

10 ba un contenido de humedad de 1,07 por loo y una resistencia a 

la humedad de 60-65 minutos.

En la operación de laboratorio arriba mencionada, el a i ­

re no se secó sino que contenia su proporción de humedad normal.

Los gránulos de tamaño excesivo eliminados por tamizado 

15 antes de pulverizar pueden tratarse  nuevamente o emplearse como 

producto granular de tamaño excesivo.

Ejemplo 3 »- El azúcar moreno utilizado y el método de 

secar y pulverizar fueron iguales que los del ejemplo 2 , a ex­

cepción de que se añadió 3 por loo de fécula de maíz pulveriza- 

20 cía sobre el azúcar granular secado antes de que entrase en el 

pulverizador. Cuando se sometieron los productos secados resul 

tantes al ensayo citado arriba de resistencia a la  aglomeración, 

aousaron la  resistencia algo mejorada que se  indica a continua­

ción para los productos secados respectivamente durante 20, 40, 

29 60 y 8o minutos, que posteriormente se pulverizaron y ensayaron:

tiempo de secado Resistencia a la  humedad
minutos

2o minutos 35-4-0
40 minutos 65-70
60 minutos 70

30 80 minutos 75-80
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Ejemplo 4 »- El proceso se realizó con el mismo azúcar 

7 de la  misma manera que se ha descrito en el Ejemplo 2 , pero 

con la adición al azúcar moreno, antes de secar, de 3 por loo de 

fécula de maíz en polvo* El azúcar moreno se mezcló intimamente 

con el almidón en el granulador rotatorio durante 2-3 minutos, 

aproximadamente, antes de introducir aire  caliente* Cada 20 mi­

nutos se sacaba una muestra del material* La temperatura de en 

trada del aire a l granulador fué de unos 140a C* Las muestras 

retiradas después de los periodos de secados sucesivos, cuando 

se pulverizaron 7  ensayaron para conocer sus resistencia a la  

humedad, dieron los siguientes resultados:

tiempo de secado Humedad "/t Resistencia a la  hu­
medad minutos

15

20 minutos 
40 minutós 
60 minutos 
80 minutos

1,75
1,51
1,33
1 ,08

40
65
90

100

20

25

30

Se veré, pues, comparando la resistencia a la  humedad 

obtenida con el Ejemplo 2 , sin la adición de almidón, con los 

resultados obtenidos en el Ejemplo 4 , oon la adición de una pe­

queña cantidad de almidón antes de secar, que la  adición de a l ­

midón dió una resistencia a la  humedad notablemente mejorada*

En lugar de añadir almidón en pequeña cantidad, pueden 

emplearse cantidades mayores de fécula de maiz u otros almido­

nes, asi como también otros aditivos tales como fosfato trio& l- 

cico , en pequeña cantidad, por ejemplo de alrededor de 1 por loo 

e tc .

Cuando se u tiliza  azúcar en polvo ta l  oomo azúcar de con 

f i te r ia  para recubrimiento del azúcar moreno granular antes de 

secar, o cuando el pioduoto de azúcar moreno pulverizado obteni­

do por el procedimiento de la presente invención se u tiliz a  para
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recubrir el azúcar moreno granular antes de secar, se emplea con 

venientórnente una cantidad algo mayor del azúcar pulverizado para 

recubrir la  capa de melazas con el azúcar en polvo. La cantidad 

de azúcar en polvo puede, pues, ser de alrededor de 5 por loo 

a 10 por loo, más o menos, según sea el azúcar moreno recubier­

to .  B1 uso de azúcar en polvo tiene la  ventaja de que e l pro­

ducto pulverizado recubierto y secado está constituido completa­

mente por azúcar. Y cuando se u tiliza  azúcar moreno en polvo 

para recubrir azúcar moreno granular antes de secar y pulverizar, 

el producto pulverizado resultante es totalmente un producto de 

azúcar moreno.

Además de recubrir el azúcar moreno granular con azúcar 

en polvo antes de secar, puede aplicarse también otra capa de 

almidón para dar una dobre capa de recubrimiento sobre la  capa 

de melazas: primero de azúcar en polvo añadido y segundo de a l ­

midón añadido.

La puesta en práctica del procedimiento en escala indu¿ 

t r ia l  puede realizarse convenientemente en un aparato tal como 

se ilu stra  de un modo convencional en el dibujo adjunto. Sn el 

aparato ilustrado, se Indica un mezclador convencionalmente en 

1 para mezclar el azúcar moreno granular con almidón u otro a- 

ditivo cuando éste ha de incorporarse en el ázuoar antes de se­

car. Desde el mezclador 1 , e l  azúcar fluye por el conducto 2 

hasta el extremo de entrada superior de un secadero rotatorio  

t a l  como el granulador Hershey 3* Desde el extremo de salida 

in ferior del secadero, el azúcar pasa por el conducto 4 hasta 

el extremo de entrada superior de un segundo tambor rotatorio , 

ta l como un granulador Hershey ,5 , que sirve como refrigerante y 

para secar más el azúcar granular. Desde el extremo de descar­

ga inferior del refrigerante 5 , el azúcar granular secado y en-
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friado pasa por un tamiz raspador ta l como un tamiz de 10 mallas 

(no representado) para separar los gr&nulos de tamaño excesivo, 

y luego por el oaño 6 hasta un pulverizador que se representa 

convencionalmente como un micropulverizador 7 para convertir 

el azúcar granular en un producto pulverulento finamente divi­

dido, descargando el producto pulverizado, ouando es de suficlen 

te  finura, por una corriente de aire que entra por 8 , que trans­

porta el azúcar por la  tubería señalada convencionalmente oon 

9 , hasta un depósito 10 desde donde el producto puede llevarse  

al equipo de envasado*

En el extremo de salida inferior del secadero 3 , está 

prevista la  introducción de aire calien te, precalentAndese el 

a ire , por ejemplo a unos 133»65a C. pasándole sobre serpenti­

nes calentados con vapor 11* Desde el extremo superior del se­

cadero, se descarga aire por la  tubería de salida 12 y se efec­

túa la  circulación de aire por el soplador 13*

El granulador Hershey inferior o refrigerador dispone de 

medios para la  introducción de aire f r ió ,  por ejemplo, a unos 

26,66a C*, en 14 y el aire se descarga del refrigerador a través 

de la tubería de salida 15 , efectuándose la  circulación por el 

ventilador 16.

En un aparato t a l ,  e l azúcar moreno en su forma granular 

corriente se introduce y se seca por el aire caliente mientras 

se agita  y se mantiene en forma granular, y e l azúcar secado oa­

liente se descarga del extremo inferior del secadero a l  extremo 

superior del tambor de enfriamiento, donde se mantiene en agita­

ción y se somete a la  acción de aire  fr ió  para enfriar el azú­

car secado y paxa realizar un nuevo secado s i el azúcar no se ha 

secado suficientemente en la  sección del secadero de manera que 

el produoto descargado del refrigerador es un producto granular
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secado y enfriado l i s to ,  después de tamizar para eliminar los 

granulos de tamaño excesivo, para ser enviado al pulverizador 

para pulverizarle para formar el nuevo producto de azúcar moreno 

en polvo.

La realización del procedimiento en el aparato asi des» 

crlto  se ilu stra  por los siguientes ejemplos:

Ejemplo 5*- En un aparato ta l  como se ilu s tra , se vació 

un saco de 45,35 kg« de azúcar moreno cada 90 segundos en un mez 

dador y se cargó en el granulador Hershey superior o secadero.

La velocidad de alimentación fué de 1814,4 kg. de azúcar moreno 

por hora, con un contenido de humedad de 2,53 por loo, un por­

centaje de azúcar invertido de 3,08 por loo, 0,87 por loo de ce­

nizas, 91 , 55 por loo de sacarosa (polarización) y 1,97 por loo 

sin determinar.

Se suministró aire al secadero a una temperatura de 133,65* C.

El azúcar secado caliente salia  del secadero a una tem­

peratura de 79,44a C. - 82,22* 0 . ,  y con un contenido de humedad 

de 0,5 por loo a 0,7 por loo.

En el refrigerador, el aire de entrada tenia una tempe­

ratura de 26,66® 0* y el azúcar enfriado que sa lla  del refrig e­

rador teñí* una temperatura de 27,77a 0 . y el producto tamiza­

do, después de eliminar los gr&nulos de tamaño excesivo, tenia  

un contenido de humedad de 0,25 por loo.

El producto tamizado se pasó por un mlcropulverizador 

con una temperatura de alimentación del azúcar de 26,66* 0 . ,  una 

temperatura de descarga del azúcar de 43,33* 0» y el producto en 

polvo daha un contenido de humedad de 0,49 por loo. Después de 

37 dias de almacenaje, el contenido de humedad del producto en 

polvo fué 0,84 por loo . El producto acusaba una resistencia a 

la  humedad de 120 minutos, según el ensayo indicado arriba.
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templo 6 El azúcar moreno utilizado tenia un conteni­

do de sacarosa (polarización) de 87,85 por loo, 3,55 por (Loo de 

azúcar invertido, 4 ,35 por loo de humedad, 1,19 por loo de ceni­

za y 3,06 por loo sin determinar. Sobre este azúcar se añadió 

aproximadamente 2 por loo de almidón, que se mezoló con el azú­

car en el mezclador. La operación fué análoga a la  descrita en 

el Ejemplo an terior, siendo la  velocidad de alimentación de 1814,4 

Icg. por hora, la  temperatura del aire de entrada al secadero, 

de 133,659 C*, saliendo el azúcar secado del secadero a una tem­

peratura de 76,66-82,22a 0 . y abandonando el refrigerador a unos 

27,77a c .  El contenido de humedad del producto que. salla  del 

refrigerador, después de tamizar para eliminar los tamaños ex­

cesivos, fué de aproximadamente 0,21 por loo .

El producto se pulverizó pero no se analizó su resisten­

cia a la  aglomeración hasta 40 dias después, en cuyo momento a- 

cusó un contenido de humedad de 0,84 por loo y una resistencia  

a la  aglomeración de 12o minutos.

De una manera análoga, el azúcar moreno puede recubrirse 

con azúcar de co n fitería , por ejemplo, alrededor de 5 por loo a 

10 por loo de azúcar de confitería 4 X o 6 X, antes de secar, y 

el azúcar moreno revestido se sometió después a secado y pulve­

rización para fornar un producto de azúcar pulverizado con stitui­

do totalmente por azúcar. Cuando se u tiliza  azúcar moreno en pol 

vo, ta l  como se produce por e l proceso de la  presente invención, 

en lugar de azúcar de con fitería , para recubrir el azúcar moreno 

granular antes de secar, el secado y pulverización subsiguientes 

darán un azúcar moreno en polvo constituido totalmente por azú­

car moreno.

Cuando el azúcar granular se recubre primero con azú­

car en polvo, ta l como azúcar de con fitería o azúcar moreno en
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polvo, y después se recubre con una pequeña cantidad de almidón 

antes de secar, el secado dará un producto seco con 2 capas aña. 

didas y la  pulverización del producto seco dará un producto en 

polvo que contiene el azúcar añadido y e l almidón añadido pero 

5 con la  pequeña cantidad de almidón añadida oculta de ta l  manera

en el producto pulverizado que tenga un sabor y olor caracterís­

tico s de azúcar moreno.

El secado del producto de azúcar moreno granular antes 

de pulverizar debe realizarse hasta el punto en que la  película 

10 pegajosa de melazas se convierta en un recubrimiento seco, duro, 

sólido, no pegajoso. El secado del producto de azúcar moreno 

debe realizarse , en general, hasta el punto en que el contenido 

de humedad sea menor de 1 por loo, aproximadamente y convenien­

temente, una pequeña fracción de 1 por loo. El manejo del azú- 

15 car secado, después de tamizar, para eliminar los tamaños excesi  ̂

vost al trasladarle a l pulverizador y durante la  operación de 

pulverización, y el manejo subsiguiente del producto pulverizado 

antes de envasar, puede conducir a un contenido de humedad algo 

incrementado en el producto pulverizado, en comparación con el 

2o producto granular secado antes de pulverizar. Como se ha in­

dicado en el Ejemplo 4 , los productos que tengan un contenido 

de humedad algo mayor de 1 por loo pueden, no obstante, ser muy 

estables frente a la  aglomeración.

En la solicitud no hemos descrito la  producción de un 

25 producto de azúcar granular seco, suelto, resistente a la aglo­

meración por adición, y revestimiento con e l ,  al azúcar moreno 

granular, o azúcar moreno granular parcialmente secado, de una 

pequeña cantidad de almidón o de azúcar blanco o moreno en pol­

vo, y secando el azúcar recubierto para convertir el revestimien 

30 to de melazas en un revestimiento quebradizo y sólido seco con
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el revestimiento de almidón o azúcar en polvo añadido sobre el 

mismo y combinado con é l . El método de revestimiento asi desczl 

to puede usarse en la realización de la  primera fase del pre­

sente procedimiento para obtener un producto granular secado que 

se somete a pulverización para formar el nuevo producto pulveri­

zado de la presente invención.

N O T A

Los puntos de invención propia, no nueva, pero no esta­

blecida, practicada ni divulgada en España, que se presentan pa­

ra que sean objeto de la  presente solicitud de Patente de Intro­

ducción, por DIEZ años, son los siguientes:

1®.- Un método de tra ta r  azúcar moreno granular que t i e ­

ne un recubrimiento de melazas para producir con el mismo un pro 

ducto de azúcar moreno pulverulento que comprende secar azúcar 

moreno granular que contiene una cantidad superior a 2 , 5  por loo 

aproximadamente, de agua en el revestimiento de melazas para con 

v e rtir  la  capa de melazas sobre el mismo en un revestimiento se­

co , sólido, no-pegajoso, y reducir el contenido de humedad del 

azúcar moreno granular a menos de 1 por loo, y pulverizar el 

producto secado resultante para obtener un producto en polvo 

que contiene partículas microscópicas del revestimiento secado

-  14 -
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en mezcla con crista les  de sacarosa microscópicos y rodeado por 

los mismos, resultantes de la  operación de pulverización*

2 * .-  Un método de tra ta r azúcar moreno granular que t i e ­

ne un revestimiento de melazas para producir con el mismo un pío 

ducto de azúcar pulverulento que comprende pasar el azúcar que 

contiene una cantidad de agua superior a 2,5 por loo, aproxima­

damente, en el revestimiento de melazas, continuamente, con a^i 

tación, en contacto con aire caliente para secar el producto de 

azúcar morena hasta un contenido de humedad de menos de 1 por 

loo y a una temperatura a la cual el recubrimiento de melazas 

secado es p lástico , enfriar el producto de azúcar moreno callen  

te  resultante a una temperatura por debajo de unos 27,77a 0* 

pasando continuamente con agitación en oorrtaoto con aire, f r ió ,  

realizar la  operación de secado hasta un punto en el que el re ­

vestimiento de melazas se convierte en un revestimiento seco, 

sólido, no-pegajoso, y con un contenido de humedad del azúcar 

granular secado de menos de 1 por loo , y pulverizar el produc­

to secado resultante para formar un producto pulverizado que 

contiene partículas microscópicas del revestimiento secado en 

mezcla con una cantidad mucho mayor de partículas microscópi­

cas de sacarosa resultantes de la  pulverización del material 

de azúcar moreno secado*

3a*- Un método de tra ta r  azúcar moreno*

Sal y como se ha descrito en la  Memoria que antecede 

representado en el dibujo que se acompaHa y para los fines que 

se han especificado.

Esta Memoria consta de quince hojas escritas a máquina 

por una sola cara •

30
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