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As;.!;, ì..rr&Ì4C. re fie ro  a a rp joducbo do azúcar no rea

i.*3 J 01'dO O, ., ..'.è ..JO 30 à̂ . .-„ or sr Y, ) suen^o, Sii doria ^l'aii a lar, y a uà

da a.i-i'A'-ai.'* ,.ÌOrc.-iO ìiìejor'nUO, Oiit polvo, obte..Ai do a par u i. r

doR mo, y acarca j-os nuevos productos y dos no to do para sa pro­

ducción.
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pegajoso de nO-í.OZ¿lS U3r OSUCar LiOl 0 .nO, ,y SsCssO.-.'..' s,.'. ¿-- - 1 aUC 6 O 16** 

vestido para convemin e,. rov¡nt-iñe¡nto pegajoso c.e Balazas en nm 

revnntALuo..no s,?o y sbjonor ms producto mué tiene pr-opiedodos .me- 

o¿,lo¡nermtñS v¡miosaa. ^.o.lvnms^.-'do .̂mmodnolo yra.snlay secado, se 

ob11¡ n.-j vutpi'U'.^cto da añ'dca.*.:'' ñorano

¡oro ..nos oms\,,m'Ciaj.í;S s.7

 ̂ dlL'dityíL. 0, ¡n̂.. ¡mnm jo de di enos ardo

S, ,dn-:.. -.m.,..' m;J... do ...njf'tcn

j.id Lt . U.íl'í.-

der purt^ de su nn;ni.'.l. baj

ps.:l .)dn d.̂  sncem:

se y euanri;cm . .,rn,m ^m.!jn

gran y ^rm- mitas v "'m . j.n;r

asumís in.In  m¡- m' m .̂.. rn o

bielas ul unnaeno i.,mlm.3U.n..a... am.r ¿ano al. co.nmnídor. denarai.iienle 

se (-.v^nc-, a. ja,'n.n eart&í sacos provistos de domos res is -

d). ¿i Ld-J'. u,.m. 1.. ̂  '. .., J J,'ói.' ̂ ai íL ái.C 0 O .L.& U1 J n*. -.'r ü< --'. tj -py.. íiSUtniJ

-̂ d-.rít'-. .dJíJ) n'.̂ . 'J,íi'dd'L.,L.l ddJ.ndd....O inim. -a...,n.- ' Uld o ̂-a- , 1* L,n*'J,. uUi— .... -d-nl'.db # —i —'d

(¿U.- í'.C-I'-i'...'ü y 36 6XpO-

mt'j'U) Jd, 33.-tasa.t3' .̂u'd3i3 üpGjf'*'

¡imitas Csndi cio.ues C-it¡áticas y du- 

secada, e l asnear moreno tj. onde a oglonerur- 

con fon'aado-j son de dssints--

uras de manejo y r.asclaá-) para e l 

normridor.

di azúcar moreno contiene, adei.nln do s^nno no. pura cono 

constituyente principar, u¡.t revestieno.no do no....aso.s mo comunica

e- sabor y color car^c ta ris  GiC'm de este tipo de asdenr.'. 'las m.la­

sas, lc.o compuestns O.o sa'ca.moa, asnear .,. v........'...o, comisen,

agV'.c' .ms c<.mnyu.ese.js 0-.-nmmL.....s.ea!r,an y .x..'*—ce-¿.ŝ O'.,.̂ j.sa.sj.ou, *msnnme..

a res criS tates do e-carosa. pura su forma de mun, p^ lícm a delgada 

y  ̂mojona, .jue...̂ ...: -mi a z de ai" i.nmn) ¿¡-isn.'.e jjan^o Id: no lumedool, 

j...or seú'...do baj.. sientas Cs.7d-̂ Cj.s..u,s aUu.osfdiñcus, .:.a po-.iC'..i .̂ don-

-̂ .í.y u... n ü. -03 idí 0.3l;.6--..- 3-Ld—'.a.'s'inú.̂  3td

n... -.-.1' ñJuO - 1 L'.—L tL'-i.Ĵ-t.'*

) -J-̂- dü-Sf s-mn.a'"..-!' r̂*.t0.a'r-. m.,.ni*.-' mi-!-' )
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.'....'.'au'.'í 0.0 O 1' S CU t .'. V L.'.; ...;.U.p,0'S, p Oo-

t,-*-...'0 t-.l t-l-ontt Cbl'UCtíU'iSti JOS de :. azúcar UOienO, 0 Un'

;jü';r.y ai^o nod..idéuuo de-iídu a..- 'jLideri^í ce rovos^imiento.

La Cá.n.idad .do i.atcnu.at- do reves t in ien to  uulv&ruiento ¡u.:- 

^i.oac.c. "a-.'.-...'.,.ac. o.*.̂ .. .¡.os '.j. .̂oj. ornas oo.-y'r..c -o pu'̂ o, oi.¡ penoi—

i*a '., '.ia¡oo.r¿t co.."prír.rcio-.¿t (b.nitr-"' .. .:.os ..i¡'.'.a a¿3 .. a 1C ^ ne.-

proO tO-.. a200̂ ..- ..,.ĵ '-.:.._n.-, i Oj JO' S . - j . d í . A ' . . ' . . 0 . ^  Oc-¿,0 -0.r..:0...'CS

cao.-j-''.j a1 a2'..'.'.,'¿<.*',' t.'oio.o.o e35a '̂ja'ó...á.:.L.tu.t.'.'0 ce..a.,.o an<.'&s neó. r.'̂ ve^**

pao .ro.a..̂ .oo cooa revesur^oo coa s i  soiiuo..010.0 ..r.)rm.j.L as uu.— 

[....OO'.L.G. o ; ..*a^a o.*-- ioclasas.

io s  .n. i, .a.LuLss de o'evostioí..nrto pulverulentos u t i l iz a d o s  

abarcan só lidos pus so... luso o ubi os so, da oupa do- neiosas, pe 10 se 

o.dui(.r/e.,.. a la  nj.s.is ;/ f  o m ar sobre e.-.la su revestiH ion to , a s í co­

no '.adeúdalos pulvs.r.ulo..ji.;oa pao pnede-t se:.- so?-o.bles hasta c ie r to  

punto en 'Las melazas pero que se a s í i i z a r  en euceso con re lac ión  

a la cu-:, jidaa que so d iso lverá  en las  nelaeas, do iuanera que se 

fo r r e  na reves ! imiento de diodo na terciad pnlyeru-leu'to.

lo s  'Ui-oiia.'les só? idos pu.lverulentos, comestibles, no-hi- 

p ioscó^ io js  r-olat.a" anorte, u t i l izad os  para recubrir  e l  azúcar no- 

reno autos de se car abarcan tanto materiales inorgánicos como ór- 

^;á,.'ícc;j. Jan .L .Lustra sil vos de Ka*o e r ia le s  de reves t iu ien to  pulveru­

len to  ó'rpá-^i c os las al ni dones ta les cono fécu la  de nsiz, almidón 

c.e tr í^o , tapioca., e tc . ,  der.tri.nas, harinas cerea les , azucares

-  a  -
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¡jtilVore 1 ar . O' I *  ,.*-Lt t^vurente .uO-uipi'OSOÍprtCOS ta.-.éS OCl-iO aZÜ.09.1'

O.'.j confitemia, uentr'.nca., ¿ttojosa y íruot-osa, coi.!<rano, esueucs

Ü"L\ 1'.... .i. C 1  ̂'J. '..'J C!.' '' . ..' .. !. t O '.' ... L O .J! '.'. , ' '-'y.'

a f in eutos protnínicLp ==n fonaa pulverulenta tul. cero caseína, 

albumina le  huevo y .eche en polvo, eco. Los n.-.mm,'-i(iLon pulveru- 

lencos comestibles ^u.eien ser y oree os^á-hocs _.artn incr-

^àuices: yo:. jetipio, ..aciato :1- ouj.oio, eslearalo le  '.'.a^Locsio 

y otras s.Ju-s 1. ácidos orgánicos, o de carácter campiecamonte 

io<iry';,_,i,.''), por e jo opio, fosfato  tr icà lc ic o ,  s í rica io calcico, 

o o c .

'̂Uéd.e '--":j!.ee7e5e conva...irut?mr¡to una con:LÍj.-acián de los o 

*ás o.;, lo rio  l'-s .le reve etimi erto y ruede ser más e f i  Caz que un rn- 

tei-iel le  re v a s-, i  s i  .rato solo. Así, por ejemplo, pueden combinarse 

a¿er tes talee co: :o s i l ic a to  calcico, s í  i  i  e o - s.l u! :.i ;.:at o ¿o;'solio y 

Otros ¿i..'tur.*.! r'.LOj..t&r.,o:.r'3, con fécula le  naie, por ejemplo, en las 

proporciones le 1 o renos le .silicato calcico y d j de fácula 

de maíz a l a l i do al azúcar moreno antes le  secar para formar e l  

m a t o r i  a '. d e r e v s s 1 i  ni a ¿ j t o.

j'ua.,lo, por- -sjomplo, se u s il i  za una pe queda cantidad de 

aloha.cn, entre ¿y.-r-oririudu cento 1 ,^y b para recubrir el azd- 

cur morer¡o gru..alar, uúmrdo, o si azúcar moreno ,_y. anular parc ia l-  

!.u-Á'.ta socalo, pero i  odavi ¿< húmedo y se seca desnuca e l azúcar 

rrsrr.r," r errasi,ilo, la capa húmeda de melazas re convierte en una 

capa seca y se forerà una capa de almídán relativamente ao-higros- 

cápica ai: oledor de la  película! le  melazas y se cuece snbre el 

azúcar m:u.'eno lu.ra:..te er proceso de secado cara dar un producto 

fine.!, muy resistente a las condiciones atuosfor-rioas var-iab3.es.

uuu..!. o so uri tiza asnear blanco er p o i vo, por ejemplo, azu- 

cur ds con flu ir ía , ¡/ara re ves t ir  e l azúcar moreno o o í azúcar mo­

reno parcha trente socado con una cantidad superior a aquella que



lo

so d i s o l v í a  mn la  lo  ícela zas, y snfici;n....te para lo roar  ana

 ̂ 'as o.u d.ml a z ¿o a r a a Lver i  z o 0.0 , y cuando eot.-o, saja sa cacao 

aanlc^u'ente ¿ura.)to a', urocmso'd^- socado, se ubtíoon un rmroducto 

p..,,p. ¡ui 00 muy ret-Lseente a las  condiciones at'CHfaoicaoi va r ia -  

1 1 ? o y a la  api oméo'aJron.

AU.,Qu.o joa la  n<y,!-":ars*= conve.ñemt?nent? cancar Moreno con 

su monte.oído de nucodad normal en ?1 proceso perfeoc-onado, y en 

.-roduc'.iój.. de productos nejor.-cdo3 do .lo. invención, e l  secado 

pareen, del ardcai' moreno granular para ycAnoir e". contenido ce 

agua de La capa de neloras, i or eje¡ip..'.o a 1,0 o n ,,, es conve-

.Liert^ porque ce neo ca ita  maro aliridár o azúcar n, ^olvo a otro 

¡..'ateriai o. ni ve rol ..-arre co¡'testib.,r, r e i a t i  va'...'on c<. ....¡o-riprósoopioo, 

para eo.....u_ui: en., r^cnori¡.dorto e fe c t iv o  dad prodreto, obteuíen-

dos .OU MT .0.'": "00 -s ':¿tbi 1.1 dad me,] orad;

Ir,un d.r r o d e a r  u.a solo na Ler ia l do revestrnícrrto para 

'j.py. î^L.ir se a'ró.oar mee en o g.ra.. ' d a r , p'.i:3doii ap 7. i  cenase v anta j o samen** 

lo  dos oa...d': suersivas para formal" un p red no i:o secado que t iene 

una ácb.La eopU) ebrier-na o una ca.r cnterloj; corpursta rodeando la  

capa sacada dr melaras. Así, en lu¡Lür de e -plo:.r solo almidón, o 

en .¡.upar do e*.pica:-" arrear f in o ,  ta l  oonc azúcar de 00n f i t o r io  o 

ocn.'m en polvo solo ¿.'ara recubrir  "** co lea r moreno granular*, pue- 

d. a;., nsars-". dos revestim ientos sucesivos, -.í^-.do ai primero un re ­

vestí.c iento  del azúcar e^ po lvo , seguido de revestim iento con una

peQuoíia c;.....Lid.s ..<.... n-'.m.., '... .. p.co^uct^ nooâ -̂o r.*j.r-' -.".̂ .'SjO tor^m

u-.u). ca^a Gj^toma o capa compuesta remocen.) .,.e. capa ')..) mo.í<a**

cas S'.-ccr.a.

11 3 ce amo drnl asnear uo.-e,.o ^innular despuós de r e v e s t ir ,  

o e l  secado j a r c i a !  del asdeur moreno e,i'utnuiar antes de r e v e s t ir ,  

pumae me^limarse ou diíer.Lates t ipos de u.parratms, pero se l l e v a  

a. -.acó rn. /a,..a r.t'LO.-.':m 0̂ so .n,..,,,L.¡ u^n a ire  c , „ i i ) o con agítaonon
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com.o ¿1 ^ranu.'.^dia hszsey puede pu.es, emplearse y una de las ver­

na jas --íO ;. pr. esent & p3?o cedimreum o es qns e se canO' ..s'.. azúcar r.o— 

i..̂ .e îa.nu.L.ar después de revestir, o con al secai-c ^.nrci&l d^l 

azúcar aererò ^ranular artes de revestir, puede realizarse e¿3 

ruLLap'.) re ss'-sr'.o a.scqr !̂C.'.e.

El sesada del azúcar more..o gra..iU.Lar después de revestir 

se veridica ver Ja jasarais te empleando aire cali eroe a temperancias 

elevadas y cor a^iouclén del azúcar moreno granular para martellar­

le en ur esnado ^ranuiar duraste el secado. Guardo el producto se 

sseu de -sta narerm, es importarte enfriar el producto secado, ca­

liente, resultante, a la temperasura ambiente, ventajosamente con 

aditacicu continuada en el aparato. La temperatura del producto 

granular seco, que sale del aparato de secar no debe pasar de unos 

21,41*0 - Sl,22¿ 0. '

El tiempo adecuado de secado dependerá de la construcción 

y cipo del nquípo de secado, de la ten^erasura del aire a que so 

seca el ^reducto, de la velocidad del aire que pasa por el equipo 

de secado, y de la alimentación de la materia bruta. El nivel de 

numadad a qcu: lobo secarse el producto para que fluya libremente 

variará algo con las diferentes calidades de azúcar mor ono, parco 

debe tener un contenido de humedad relativamente bajo y, en gene­

ral, cuanto menor sem al nivel de nume dad, mayor será la resisten­

cia dal producto a las condiciones atmosféricas variables.

En general, el secado debe idealizarse nasca un punto tal 

que el azúcar moreno reve3'Cj.do secado tenga menos de 1 ^ de nume- 

uaa y convenie^te^.e^te una peque...a. frac alón de 1;̂, aunque se Han 

o 3 türciqcu pronuctos mejoras eí.t aigu.33.oo casos con p;orcenta- 

jes algo nctyorus de nume dad en el producto final.

mi'a up3.''0cía..*'.'' la resistencia a La aglomeranióu o la yesio-



súct-á- moreojo pranu-^ar seoao

iJ O CO.-.a.ni.U.LÔ..k'*J'7Í -O ..-O .1 — Cs ;

j..U-LÍÚ 'J r- -P̂.lsJ-1'.̂  'u.¿ ía resístesele

a ía hr.na^d en

b bú- -. _ '' . ..

.LÍ' -̂bi-1' '"̂**̂ ^.¡.J..0.C'.<7 a ai4oapa.

Uc-. H ¡an'.-'.'j.''̂ -'"'-

na muéo 7rít se vOanea .ii^eroLiC^-^

B ú...' U. L.' BLk B d ,3 J- B -.;s....jia ai f lu jo .

lo Jua^de c1. producto empie.

f lu jo  libre , lo cao..', se 0 OServa

j' iictCióx ód

tü 51.* ̂  ic 0 .

coadiciones jcpres'

Ib V6Í'3UB y, Si. producto flui'*e .

3ml.btCicí,d3IiBB desfavoi'aoles as.:

tiempo, se sopone que res ist irá

t̂luOSÍ6h*iC¿(S uetuantes mor.:¿i'

na ^aya,í

lo U..Ú B id u 6 B l: J 6iJ.y n-03, j.)0n.'0 SO SOOi

v.O CU,B üO-L-oO ,-J b J. -̂-. 0-.*ny0̂ iO,.

(pni dirib-t '.̂-*/' v<̂.—Lí/ tdLÍ ĵ,

, .7 Uli.u í̂U.Ced'̂ O. ra.i-0.tl Va Oi.6 7v /.̂ .

cápsula hacia ade-

:.a aglomeración bajo condiciones

'''77 107 "'O'-" :."'

ao

jtjempio .1 . -* hi azúcar moreno utiiizade* tama i.a siguiente 

compo.3icí ón analítica: azúcar tpoiarisación) 38,5 azúcar inver­

dino, ^, o ^̂ ¡ iumedao, ^,d j oei.tizas, y si.n df-íCfsminar, n,0

Je ahadio O ^ de fúeular de sais pulverizado ai azúcar moreno y 

e7 mezuio i^rtimaoiinte pai"a icrmar uiia, capa de aiiiLUor. so 0.00 0.7 

t im o .

El aparalo utilizado fue secadero de t;m,o tambor re tato- 

110 i'.e ^.a.oemor...o, a .̂'/airo i.. . c'ia... se. nacía pasare aire caliente 

a uj.4ü te -.per a tur b. ,p- ^os .LJC-lib^J. y el producto se secaia ha-

7



cica;,-i îr,-...- oí seoader-*' ,o a^idaüâc e i  produ.ota duomout. ^or^odos 

do dr, uo, 6 j p du airut-os, saoo;.^do nu.ect:'os ad fi , .oil de cada uno

rar sonos joiao,. o.r .' o,,;,*'-.-*',La,oo'.'- .'...,..:'6..-^.e.io.u-;..-¡oa au -s a ..a

& é upe .'a-.ara ai '.¡lente, da a o:u.es.r.*as so caioieui'-on por un ^ariz de 

r.u.i'Lc- i'yier do. ..a_,,̂:.'.o; aê .a.'.ar ..03 jr .anni os de eanáíío eneesrvo. 

i3n ia lao^a eu^rurue 30 i.m oa r e,., eol-irmro re .u ra jee  .'.a ro* 

a o.a a^..,.oiiicraoion re.t ..as ieu.'-'Ouias uaunzauas

i - eru.'.̂  '.- ruo'3-,ior* '

r'ì'.U.rpO uè O'Oöi'rO d̂lj..n'.d '-!. eo Vi, 0. .uL 0***

J J

éù r i  au. r or

d,ed

C,rr

Ûy L* J 

L ̂  L J

' J. '* ' rJ - f  J  i-  ' i d' r,'. ,..* r .  ' . .¿ . 'J  - -, d ' . . ^ . . . 'J '. , . .

vO

a 5 

d 0

.Id

. .. u ^. - o' .-.¡a *. .o or

r . . "-'i'--.'. . ---.y.'0\.r.,. '-or! a,-;.'U' p,-' oO )':'.. .0.*.*

,. U-u.. .!. .a.'.'-

/r.-or

o..-,.-.!*;;. .J.Go'. uurupr re recede e..,.t

y re reondrie or.. ^ r i m ,

,̂ '--.e ormar 

i redóse du.^jo

 ̂j =. .p o. ra,o,u

'... 0̂ irj-,'...''..d;..r,'. . . ' . r . , a . ' „  u ,r,^ . ,j,ju. ^ r-U rveo u rsd  ua

a -- m m J j L J ,

ur.'-d--*' a .- n'u. aerear iro.'r..j

a/* '*** reed pri-.ur.; drai:

'--u.-.p.

0 . 0. ^.rr '..6,:r-orado &.u 

d) 'e furo da., r.e d,UC .Js- 

-o.ru.:. secare s& o-.'reo..'.r ...rojo o.-6,j dd ^ de acd.ear dr r ' . r f '"cría 

. a .a o  re uro. ra^ora aun.r.^a o. ruSoriioi a: e l Ejcup.io d 

. - .' -..'.-ie.ro.') r.o-' nunadad del producto secado .̂' ta r i cado

r , f  ^ ^.:,..,ir^da!oortc. date prodnoso acuso una res isten cia
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vLj le  hU'...a.n.h¡-'.

;j.:: zocoló e:.i a

áje:.-' '001-00 se .'Jeo-ó oarciai.!Oo.oZ'¿; .noterà u.n -..:c..05ene- 

,1.: a,;.! /o. nsC'-* asnear mozzano parciul-'/onte arcado 

.. i:cnd.ador Ho barí) oca b de al ¡si dòn que se ¿.asó

¿¡oa oa tamiz de oi,i ¡.'u.!.las antes del. ase, y e l ;..ezo-..ado se eoa-

dinuò nassa ob . t m ^ e  "..zzala ^ouogenea. !"-... pz'olucoo revestido 

c.o e)').-e .e z .. .s . ¿za.se ...z. .SjO a a.-.! ._,- zz..¡..j.'.cej). 1 e - zz i.'. '.''...oreo, eie se— 

06 durante -JC mìnut o:s eoa a ire a lem  G. que yssaba sor eroìna del 

Fieno, y se ori'r ic  duraste lo  ilirutus ero a ire f r i  o y con agi ta­

ci ón conterà..:, les'.;,.:. cuc *d. usuoar a l cane 6 una te;.reratun-a anbien­

te  de un os 2im G. Gl yroduotc se cado se tamizó luogo por -un ta­

r i  z da i l  rn ila s . deano una resìstencia  a la  huredad do l^c minu­

tos.

njempio o .-  Je u t il iz o  a ^ de do?:*trina en lu^ar de 5 ó do 

a ln i don de in nane re. d e fe r ita  en e l ejetnplo 0 y dio un produeto

con tana rasi sten da  a la  nunedad de GL minutos, Guardo se u t i l iz ò  

10 ^ ue dar trina de una annera analoga, e.;, preduct o aousó tma re-

s iste.scia la  dune dad de 80 ni ñutos.

'djarg.Lo i g ,-  U tilizando à ^ de harina para aplicaciones ge­

nera.Les un lugar de 5 de a ¡.nidòn, de acuerdo con el prcoedimion- 

to dei ejemplo b, se obtuvo un uro due no que ten ia una resistencia  

a la  non e do d de l lb  .minutos.

Gjemplo 1 1 .? Ut.L'ii3a:..!do 5 ,., de lactosa en lugar de 5 ^ de 

a:.ídis-'.o.n, C'.e a cu ero. o con e l procedimien to del ejemplo 8 , e l produc­

to resn.t.tanao dio una res istencia  a la  humedad do 6L minutos.

G jemp.'.c Id . - U t i tizando 5 de den.tr os a en lugar de 5 

de almidón es e l procadimituto del ejemplo 8 , resu ltd un producto 

que t e , la  una roaistencia  a la  humedad de 4C minutos, h l uso de 

;j ae dení^rosa en tugar de a ^ d i6 un ¿'reducto orn una resisten ­

cia  a i.a necedad de uC minutos.
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Ejemplo Ib .-  Utilizando ü ^ de caseína cu polvo en iu^ar

de 5 ^ de almidón de acuerdo con el procedimiento del Ejemplo c, 

i asaltó un produe do con. u-i. irosistmncia a na numoeiad de 40 i: tina- 

tos.

t j r " , o .La. — o .m.¿.r cabido o ce ac-auí ' -c o  ̂j

de almidón en e'-.. procedi).'.íi:rUto del Ejanplo d, reauitó mi producto 

que tenía una res is  teñóla a la  humedad de id minutos. Empleando 

ÍG y¿ de dc:iGra-.aj-de un modo análogo, resu lto un producto que tenía 

una res istencia  a ia nuíuedad de 100 minutos.

Ejemplo l d ^  Je uso ü ^ de fosfato tr ica lc ico  en lugar de 

o ,¿ de almidón, de acuerdo con. el p roecdiHiente del Ejemplo 8, y 

resurto un producto con una resistencia a la humedad de 150 minu­

tos.

Ejcmpio 16.- EL uso de a ^ de s ilica to  cáloioo en-lugar de 

b ¿a fosfato tricáidioo do una maner-a análoga a la del ejemplo 

anterior, dio un producto que tenía una resistencia a la humedad 

de 110 minutos. '

Ejemplo 17.- El uso do 1 ¡p de lácla lo calcico en lugar de 

8 ,..3 do almidón de acuerdo con -el procedimiento del Ejemplo ü, dio 

un producto que tenía una resistencia a la numedad de ISO minutos.

na realización den proceso en escala industrial puede con­

seguirse ventajosamente en un aparato del tipo que se representa 

convencíoralmente en e l dibujo adjunto. En el aparato ilustrado, 

u.j mezclador se indica convencíoralnente en 1 para el mezclado 

del azúcar moreno granular con almidón u otro material pulverulen­

to , a ores t i  ole, r el t r vareen t e no-higroscópico, a ...tos de secar. 

Desde el mezclador 1, el azúcar" fluye por ¿1 conducto Z hasta el 

entreno de entrada superior de un secadero rotatorio tai. cono el 

tL,i'unu.í<aaor uersey a. Eesae el estreno Ge salida in fer ior  del se­

cadora, el azúcar pasa por el conducto hasta el entramo de en-
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Grada superior de ni- sr^trndo ca :6cr ro ta to rio  Guí cono un yra-m-

Isrsry o, que s irve  cooio refri¿.rrrrr.'- y ja la  secar ras e l

asnear.:- ;--'rsiraíar, lesde e l m ire  ¡o ;..e 'i.esc...'ry,(.) ..a iri'ioy 0.3L '̂e-

fre^erorror 6, e l  acucar proar-ner ;3ecr.do y ^.ofinadc pasa por e l

u caro 6 y ,...ob:..'.r un rij-í'-r* de- iu i..'.ul.i.as (no r ep r a s & ni a e. o ) para

s ep a ra:x los  rxracralon d ; ".-a caro .recesivo, y e l produc GmKa.ro

ce^-eSí l.;.r¡^o a e.r deposito o rojeptacü.lo <', desde donde e l ua-

Groi: .. aoao prole pasar al equipo de envasado.

nr el ¿rrr.j';o da salida in fe r io r  del secadero d, sediepere

-LO ,'..¿.í 'nmooror re a ire oa.Lioi.tGo, ^rocero.oGcrrcose a,:, a ire , por

o-jenpio, a un-us l l r ,6 j^  U, p-.-r paso sobre sorpeuliues ealeiiiados 

con vaya.. ..1. dee'.j o1 -rr-ieioo superior del secadero, se descar­

na al. o a Irurvés do la  Guberfu le sa...ida 11 y se afee rúa la  o ir-  

cniaeioa do por r.l sop.¡¿. do.;.' 11.

i.d 11 c.,..r.-.ii.mdo.r i.ersey i r f '. r lo r  o reír.'.^rrader dispone de

inGrcduoolor. de a ire f r í e , ' qjor ejeaplo, o aros 26,COK J. en 1^,

r os doscarcpa ¿el o.cfri-crrdojr por la  m - r i a  d.: ¡jalada

lo , e;l .o Gualdo o-- 1c riror.lo.eidn por e l venGiladcr ...a, 

m  ¡r.' t.a..'..-rr' , '.- ar erra craso, o.-, azúcar rrrs^o r-.̂ j su -'-orna

0  ̂ J-... 1;r corral se i..rGroruce y so r-mrod co;o s i cLuidd- o con ocro

,̂.'-...V.-:r'U.-.niGo se seca po.r oír-;. r r . ^ . . . f  /ir -'..¡eras se

- rancio...-. ......ceros a-orr-a..,  ̂ en acucar . secare

-- ... r .. dr so ..es o aína por -,.i .crGro-,3 i.pl-riop" *.d . secadero en

o..'. . — o. 

.'. .;r; .... ;

.-.o,'o sao a....̂ --r ;....,. .o tro; ^cre-in^orao¿ó-^ -.'0..¿uo'

j  S'̂  .-¡...r,--...' ..... .. a rrmt e..̂  r u s  j-.'.-r.' '̂.-aL -r.¡.it-̂ .ar
. ,̂ / -m a c realiza'.; n "-vu secado ŝ . éj. azúcar ;oo

SO na ,.-0'.'̂ ... ; .--r ..... ôur-GO o..i .̂ o. moci'.'.... '" '. :0.'.'".r-......'r'r, del nudo

que -j.<. pK'-dor'-; loo..arbolo del. refri¡_,cra.l.Gr es o..; ^r.-oduclo yranu.-

.¡.ur so.nr.o p or— ccr.*' .rm n ¿<aru sor cip'mao o.-, a traer; ".- s i

0 equipo dr etaop.rrrr.lo. pr'-'o-- '. _ru...urr seco, le puede oo'tlm.r-o



Ü.r.

; ! '

. /
: ¡J 0 ',-' 0 ^  O H

-ì orar-

S  1* i L ù  r  0 V* - y .'J j  i  0 !'. 'J  0  O  L 'S  . .Ì .... Li S* -L L-. ¿i U. 0 &-2S

-J-.

r io r
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L.00or.- *0 . Lio ̂ -.0. sor i. OÍD n r  e.r fo.j ¿ Oí e jeísplos

joOjj^o .-.o.** o.L aou.(nr .t:ioro...io ii^ioi^aao ¿OjjL..a too 0oili01.1 r0.0

"i--) ß de elï..d.dj,.t, qu.e se nozeló eoa ol azdcar e

au ir-..au, a, y IO y 'J# L i. O O Ú L-

e: ua-.c . L'. 0 .' ' a- . Aab Y-.' oolo.ad " / . . . .  . a..i;.Lo.r ¿L j-ioid rer asacar roreno

ca í - i  ai ''  ̂ ' '  ̂ /0 Loro !' '! S '..so00 y.olr ̂ r ÍL¿j. ¿i 0r aera. La ten-

pei'a bara der '.b,b.' 0.atra a a or el secadero fae d-.e U.ÜOS laß,6b^

... 1 .̂<J. y -a. a-ù Lì.ul ' ...ì -p 0 : i -- L' -Daj.,ra de.L seca aero  ̂ a u.i io. ¿e!! yare tara de

76,56-6^, S ̂  ̂  0 # JO ̂  a. era *'' ^sa.iU-.adoa se suurais'ur.

3. ì S' '? . l 'i  0 a a^o oeijoera^ara H. G '.i.aoa , a d .  y e... or aoro se

enfriaba a ara ¿ergerà ¿U..:.'a dÙ L-.csoaLaa de 27,77& J. O' eoa mi eo.

L-OSÌidO dû hojaedrod de C s i proaajto eeeado y âiLi^ado resti.

toiler oor.ia aua  ̂s 1 so O-Lor a agr oreràdo,

la



valor deEjempl o 19.- El azúcar moreno utiL-izado ter-.ía un 

i.'Olarizacíor de oü,i ^ y un oo.Pt enido -re aua.iee.ao. ce --,E1 n'-'f"a.e

esLj asurar se onadió a ,.= de al.uiuón y re rea lizó  e l proceso coro 

ae aa LJascr-.E. te en el Ej expío 1.1. J i producto setofE) y oa;.:j.züdo 

úería un contenido ir  nnuedad de 0,1 una rusíotencía a la  adió­

me ración de x¡ús de leO mi.4iU.tos.

Ejemplo 10.- E l azúcar morera u tilizado fu¿ unn oaiidaR 

uús lib era  (Ho. ü) con un. conoce, ido de melazas menor que e l azú­

car no remo ú*3 loe -e j emp-ios auto r i  or es. ^see azúcar ,noien.o dio '.,1 

siruieí-ilo aná lis is : azúcar \ pC4.a.'. i  za ci or.),  ̂- , s r azúcar íuvor-

liü o , 1,88 y, iiu¡ooand, r ,00 esn*zas, O, 3̂ ,o, y o .e r i ín é U ,

i ,00 El azúcar se sratá en un aparato ta l como se ha descrito 

e ilustrado arriba, a excepción Je que el ico ciad o del azúcar con 

¡le fécu la  de ¡ais se efectuaba en e l Momento de ahadir la  mu­

ela al c ilindro  de desecación, y parte de la  fécula de ra íz  afia- 

di 1 o se arrastraba poro (EL a ire ca lien t 3 rué púsola a troves del 

secadero, de naroru fue sola nacía aproximo dame..' te 1,11 y en e l 

producto ¡rcoar**. f.a t o - op & r a t ur a p r  ono di a del azúcar no? ene, des­

pus ú de ^-asar por e l c ilindro  de desecación estaba, comprendida 

entre 83,l ia  3, y 9E,Eja -j. y la  temperatura promedia del azú­

car separado dssraís de pasar por e l  c ilin d ro  de enfriamiento 

era de alrededor de 27,77^ 0. Ei contenido promedio de humedad 

del azúcar retirado, después da pasar por a l secadero, era de 

alrededor de 0,31 .̂ . El produc60 así obtenido acusó una resisten ­

cia a la  humedad de más de lo  O minutos.

El secado del azúcar moreno granular con a ire  ca lien te 

a oeuper-ituras elevadas, sepúe se describe en los ejemplos ante­

r io res , deja un revestim iento seco, que mientras esta ca lien te, 

es todavía blando o p lástico , y es importante en fr ia r este pro­

ducto secado y ca lien te nauta una temperatura baja antes de Res-



2 o

So

JO

cargai'!.o del secadero y exponerle a la  atmosfera ambiente.

I r  la  s o l !c i ta d  no. Soa.aCi, hemos descr ito  la  producción 

ce as pzidus lo d-,. azular fioreno mejorado en f e r ia  de polvo por 

pulv-núcaerán be -.zúcar Rieren o grn.ouÍar secado para foi'mar un 

proluji to fina.o-ata. pulverulento.

Juanlo el. producto ¿e l ejemplo anterior se pu lver izó  según 

se describe en '!a mencionada so lic itu d , dio un producto pu lveriza­

do que tenía una res is ten c ia  a la  humedad de más de 110 minutos.

De un modo análogo, los productos secados de lo s  otros ejem­

p los  puedo., pu lver izarse  para formar productos pulverizados com­

puestos que contienen los  c r is ta le s  de azúcar rotos en mezcla con 

la s  part ícu las  rotas de las  melazas secadas y los materiales de 

revestim iento.

DI proA'acío granular obtenido según se na descrito arriba, 

por ejemplo, en e l  abarato ilustrado en e l  dibujo, puede descar­

garse d irecta  zea te en un pulverizador, después de en fria r , según 

se describe en la  citada so l ic itu d , para convertir e l  producto 

t.;rauular socado en un producto de azúcar moreno pulverizado.

Da socado del producto d-*- azúcar moreno granular revestido 

debe rea tí zuree hasta el punto que lo  pe lícu la  pegajosa de mela­

zas se convierta en un reveas i  ".harto sólido. DI secsoo del azúcar 

moreno grurumm, revestido -debe rea lizarse, en genera"., hasta e l 

punto en que el contenido d? auné dad sea menor de 1 aproxime dá­

ñente, p" do modo ventajoso, en muchos casos, hasta una pequeña 

fracción  ¿o 1 Din embarco, los - 'a tería los de revestim iento usa­

dos ^oed'.-,.; _.cr si mismos ser capaces de absorber unte cantidad l i ­

mitado.! de nuinedad, do marera que e l producto, después de exposición 

al a ire , puede tener un ovni-mimo de humedad to ta l de algo más do 

'' ,... -ero  esta, cantidad Je humedad ..meló ser retenido: por e l reves­

tim iento en muchos casos sin in te r fe r ir  con la  naturaleza suelta

*- 15 —
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a^lorrjraciou r¡ay increciantada, es faoinüente soiub.^ un r^ua, en

casos, auLique alburas veo-G S pued'" d isolverse cor

b. '' ..-.tA^ 0 — n- D 'i^ situu que e l azucar moreno s..¡...'.̂  rev.js;;j.r. n,¡. pre-

''U tO  ̂ -T".'.-n- 'UGi'enO 't' G V G G t b'do, secado, LÍ-e¿ic ..r. senjor y arotuu

oai-aoteristioos y deseables del azocar uoreno, pero puede poseer 

dei n ato iia i ue 1 evassinie^jto u su o , Que puede cor o o u v ení sn t e pa**

i-a O.O-C uii aroLia a us as'.í.-̂ ar -û... e--0 uodi-{.4 Cau.o.

ni producto pulverizado obtenido o par*ti'.t û .i. producto de 

aZ'-'.cur ¡..'..'...¡.--jo  ̂- o' .L u --' s o .' a . - o 0' o.. .¡ <D*u '- ' h-eitL.--.ia—.

pu-'-Veruj-isto es tutu010.4 uii prosucto ue nzuoor ¡ u o - p o * .  vo tnu**

J 01'udO ¿On. 3i Seobor

car ¡,.-o reno , poco qu

en alpunos G b s 0 .u cu.

Uí G recubrí iJ-Gii'uJ

un sabor y bJ.G.Ú'db de

'Cubri-uienLO n-tpieado, y que puede ser- oonvenients para dar

n 0 T A

Ib ¿os puntos de invención propia so sueva, pero so presentada

' .pj- .-7 -r. 1 i .- ... . . ...'-jĵ CCí.<i.Cótdt.ĉ  iií í-.LVL-.̂ ,3u.Li¿̂  3n íjUG S6 p¿t!Tb QU.G GGbH

objeto de osea so lic itu d  de laoente de introducción por DIEZ anos, 

son los sigu ientes;

1. *̂ , *** Un o&o de 00n vei* 111* azdoar :coreno . l a

JO ¿je u.D¿̂  cbjn'a de ''GJ-G.GbS S'jb"fG G 0 S GG t-, ZtíCG.J-''



to Je azúcar ^ra.ncnar seco, suelto, reala tente a la  at-lomeoración, 

que comprende añadir a la  capa de melazas sobre o i asacar moreno 

1 p-.LO aproximadamente ¡le un a¿11 do uulveruíec.tto, c o u e a b l e  

relativa .-o-.u¡o no nj.e,roscópíco y o evestirle cor e l y secar e l azú­

car moreno revestido pera rebajar e l oontenldo ae nunedad u reimos 

de i  ^ y convertir la  capa de relazas en, ana capa sólida reoabier- 

ta cor e l sater.iai de revestimiento aludido.

RM.- Un mótodo de acuerdo con le. re.ívií.di(?ación 1, en el 

Que e.i azdcar no yen o granular se seca parcialmente para eliniaar ' 

una parte dei con tenido de humedad del ulano anees de añadirle 

e l Mateaial do revestimiento.

JH.- Un método de acuerdo con la  reivindicación 1 en e l 

que c i produceo secado resultante se pulveriza.

em.- Un método de acuerdo con la  reiv ind icación  1 en e l 

que el azúcar no reno granular revestido se seca ctut agitación  a 

una temperatura elevada a la  que la capa ¿9 melazas secada os 

plástica y con enfrian!ente subsiguiente con agitación  a una tem­

pera cura in fe r io r  a unos on,!2íí U.

os .- un 'ótodo de acuerdo con ia reivindicación i  en el 

que el producto secado resultante se pulveriza.

6^'.- Un método de ajuerdo con la  re iv ind icación  1 cu e l 

que e l azúcar moreno revestido se pana continuamente por un seca­

dero con agitación y so soné te a la  acción de uir^ ca lien te en 

e l mismo para secarlo y en e l que e l azúcar mor mo soco resultan­

te ae nutría pasa-rio continuamente con agitación  a travos de un 

i  ¿trine: acor con paso de a ire f r ío  a través de i  mismo para en­

f r ia r  e l producto secado a una temperatura por debajo de unos 

r ̂  , r-í^ o. a n, 2 ,-n ̂  J.

7 i.-  Un método de acuerdo con la  re iv ind icación  6 e.i e l 

que e l material de revestimiento se añade a l azúcar moreno p a rc ia l-
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