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DE S C,R I P  T I ?  A

Correspondiente a la  so l ic i tu d  de reg i s t ro  de una patenta de 

invención, i;.:o por veinte anos, se s o l i c i t a  pana España y 

sus Colonias, a favor do la  entidad COLUSION DE iOEElíTO IJA 

CIOI;AL, de nacionalidad catana, domiciliada en VEDADO. (La 

Habana) Cuba, Calle 0, núm. 215,-

p o r  -

" PROCEDIA IEL13 PARA DES HIDRA PAR EL JUGO DE LA CADA DE A3UAIR

Este procedimiento consista en n eu tra l izar  e l  jugo de 

l a  caña; l l e v a r lo  di ro otoñante s in  de cantar a nn proceso de 

concentración, oota oincmutrauLón se ci'oetúa el vacío y en

-dos f a s e s ,  la primera en múltiplo efecto y l a  segunda en - 

3implo efecto; provocar una cr io ta l ionr ión  incipiente y ole 

var la tempera tara  l.f .  p r odrot o ce once ntrado antes lo sor -le s -

cargado y, *'A.nalemnte, someter la  maca f lu id a  a un proceso 

de solid if ic í^ción instantánea.



cutioi  o y e l  procedimiento octeto ¿le esta so l ic i tu d ,  re 

no un producto sólido,  sustancialsiente no higroscópico, amor 

ío ,  variomdo e l  tanate ño la s  pa r t íc u la s  entre ^ranuiar y pol 

vo, apto para ser envasado o manipuledo a granel .

Con anterioridad a e s ta  invención, otras  personas han 

intentado en diversas  ocasionas, o ate ñor un producto, doshidra 

ta lo  a p a r t i r  del jago do la  cana. Pero los procedimientos 

propuestos, oa todos lo s  casos,  han producido un material  a l  

tamonte higroscópico, que es precisamente la  d i f i c u l t ad  que 

se t ra ta  de obviar. ,

Aunque ya esa desventaja hace inoperantes ta len inven­

cí  o." os anter iores ,  generuinente han confrontado, además, a l  

gura otra d i f i c u l t ad :  como e l  empico de aparatos e sp ec ia le s  

que requieran a l t a  inversión de c a p i t a l ;  la a l t a  carameliza 

ción producida durante el  proceso, que a fecta  la calidad tlcl 

producto; la  no cesidad do emplear molinos para t r i t u r a r  un 

producto in a c ia l '  ente obtenido en forma coupa,ota; y otros 

muchos inconveniontos que no citaremos por no encendernos de 

maslado en ceda redor-acia  a los procedimientos conocidos.

^espume de sup l icar  e l  procedimiento obj .-.to de oata so­

l i c i t u d  en forme, generalizada,  y da c i t a r  l a s  desventajas de 

otros métodos propuestos a l  mismo fin ,  que hemos podido ob­

v ia r  co.u nuestra invención, vanos a re fer i rnos  e sp e c í f i c a  y 

ña tapiadanonte a cada una do l a s  f a s e s  comprendidas on e s t a .  

Ueutra, l i z a c  i  ón

Se ha emcomtrado que os fundaonutal neutra l izar  e l  jugo 

de 1.a cuna, gamma ev i ta r  la  formación ad ic ional  de azúcares 

reductores que tendría. lugar por e l  efecto in v er t i ré  de lo s  

lo idos contenidos o.n el  .jugo sobro la  sacarosa .  A su vez, los  

azucare s reductores arrien tan l a  h igroscopio ida !  de 1 producto.



'.Jo se sabía saliólebo lo s i t a  higroscopicidad Ají  pro­

ducto. obtenido poy otros proctufimicntos -por éso so re Cuica en 

e sta  oü'.slón 1:; importancia Ja neutra l izar  o í  guarapo, nasa in 

clr.í ña en é s t a  'i.n**&nción, por 1 ac r.asones upnntañas.

11 juno o. ruó. o oota^ldo en los molinos, une irorínaimente 

as asido,  e n  en pJI ¡¿na f luctúa  alna do doy do 5.0 á 5.5,  pre­

da sor p cuneramente tamizado par Es roñucir o re g a lc r iza r  l a  

proporción, da bagac i l lo  y, ?u couse cuancía, o l  contenido de 

f ib r a  en e l  prclucte  f i n a l .  Ahora bien, s i  por neoss iraaes  

del me? o ado conviene que ol  producto tonga un porcentaje 

';o-js.*'"or do r'ibra, outeucss se elimina e s ta  fa se  de tamización.

A continuación se ol^ade solución de hidróxide de c a lc io  

(le oleada do cal)  para . l levar  e l  pb del jago a un valor entre 

6.0 y 7 .5 .  Una a lca l izac ió n  a l t a  origina ura mayor coloración 

en ol  producto, por eso se pref iere  c o r r e g i r ' l a  acidez or ig i  

nal del guarapo basta  Aojarlo en una condición su s ta n c ia l ­

mente neutra. l*or otra parte,  e l  pll e legido para este  proce­

dimiento, puede también contemplar l a s  exigencias  del merca­

do en cuanto a la  cantidad de ca lc io  combinado en e l  produc­

to f i n a l .

Como una a l te rn a t iv a  en este  procedimiento, puede em­

plearse  solución de hidróxido de amonio como agente neutra­

l iz an te ,  elevando e l  pH del guarapo entre los  l ím ites  ya 

mencionados. En este  caso se obtiene un producto de mayor 

valor como alimento animal, por haberse enriquecido en su 

contenido de nitrógeno, debido a l a s  s a le s  de amonio -que se 

forman.

Producto in te g ra l .

Un el  proceso corriente de fa b r ic a r  azúcar, e l  guarapo
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os Oratelo con ca l  y calor,  y so ¡leja sedimentar para e l im i­

nar gran parto lo cus impurezas.

Cono interesa  ootmoor un producto in tegra l ,  se ¡nantíene 

e l  jugo neutralizado en navinionto, para que no haya separa­

ción rl'piro 1, los constituyentes or ig ina les  l e í  guarapo (sa 

l e s ,  proteína, e t c . ) .  Por otra parte, la  a l ic ión  le ca l  o le 

amoniaco se hace a temperatura ambiente, pues interesa  tanto 

ev i ta r  la  formación lo azúcares rolu.ctoros, cono ovitar  la  

i lo o i lao ió n  le coloides -cosa que sin-ipre ocurre cuando se 

nummutm la temperatura, y que origina la  reparación le mlgu- 

j *ís s ó l i t o s  no-azúcar (impurezas).

ConcoreL'ración

En ocia invención, ol guarapo n eutra l íza lo  se concentra 

en l e s  etapas,  nabas 'ul  vacío, ó soase a presión re luc ida ,  

la; privona etapa me hace en múltiple e lecto ,  para aprovechar 

la  ocouuaíá gue e s t a  forma le evaporación representa.  La so 

gnnla y tapa ce efectúa en un tacho, o vaso le simple efecto ,

o. f in  ño poder controlar gn cana templa el  ^ralo de sa tu ra­

ción y la  temperatura. de descarga que constituyen dos v a r ia ­

bles  le CU;.,, hopoatanoia en este procedimiento, y a l a s  que 

más adelanta nos referiremos.

d los efectos le acholar e l  carácter  d i fe ren c ia l  de 

cata invención, conviene recordar pee ce. l a  fabricación  del 

azúcar también ce emplean tachos a l  vacío, pero dote obser­

varse que en esc caso lo qug se persigue ge ' 'lesttrroli.ar 

.'.os núcleos. lo  grano primeramente fe'rimdos, hasta que los  

gran os alcancen e l  tamaño requerido lo que so obtiene 

por n - l i i ' d o  alimentaciones sucesivas  o continuas y t r a n s ­

f ir iendo  parto lo 1", templa m otros tachos dect§ último co-
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nocido  por ' 'cortos ' '  en l a  i n d n s t r i a  a c a r e ra)d ¿de ir ' s  è.e 

l i  ana c e t a s  o p erac iones ,  or. s i  p roceso  do azúcar e r n ie ,  

s i ' p i i r i c r u  en onacìto a l  ti."ropo- consurido  a l  voìónen na,- 

nlpo.lado, ;,'a qua cada á s g a l a  se i n i c i a  sohre an " p i ò "  a 

sor  d i s i i a n j l l a d o ,  hay gre r o c o r l a r  t au b ie n  qua en esc ca 

so  a l  tacho. 33 br a, *0.-0, j a  con s i  naya.' v a c í a  pos ih lo ,  a f i n  

n  porri '  o o m r l r a r  a i r  rr^r^er^eera -.ì-ar ...nr cor...'espon— 

l ì  onte.

Sàiiaì'iica sa to s  0. an set os so ir s  r i  t r a i l i  1 -io l i s  ta-  

ohis sn l a  fabricación  d.;l azúcar ciarlo, va.ros a r e f e r i r ­

nos, a continuación, a l a i  lo s  var iar ían  qus en e s t a  inven­

ción os nocas :.rio controlar en e l  tacho. .

Sotara o i ón y te ¡o pe rotar  a .

Sayón osta  in ve a ci ón, orando oe tiene la a l tad  o tres  

coartas par le s  del  v ol io  en dU  tacho o jipa, do por an eroìne 

to di concentración alaciada (correspondiente o la  zona de 

so lro sa tn rcc i ín  conocido por ''sona intorn.-dia-),  se hace

ana Inyección do asacar  -ri polvo con lo gao so provoca ana 

c r i s t a l i z a c i ó n  incipiente en todo a l  volaren ¿s la nasa, y 

s o y r d o s  dnspaos dis.niiui.aos ol  vacío hasta gao la  tempera­

tura 10 l¿e nasa en a l  tacho sa la  a ana temperatura la 9o a 

110 prados centígrados, procodionlo entonces a lo. roscar,ga 

d... la  te rc ia ,  para sorcter.-a a la  provino face del  proceso, 

p i l i d i f i c a c i ó n . ' .

Si l a  maso ob te.ni do or la  forca in sc r i t a  en o í  párra fo  

sut r io r ,  se desenryaru del tacho y sa dejara .infriar lenta 

y l i b r e r i l  tu,  se s o l i d i f i c a r í a  en una icaea amorfa transpa­

rence.



2.23 Antes de que esto  su.cedu., es l e c i r ,  ÍRmadi8ta.made al

desear'g¡r el  ta-:ho se sene te la nasa cal iente 3 ua-s ag i ta
As

ción ro ta t iva ,  par .asilo As propalas ¿va giran 2,000- á 

. 2,500 revcludones por minuto.

Sata  última operación origina un caralio le e s t a l a  ó

Í 3Q so l i i i f i c .a c ió n  instantánea gaos se produce entra 15 p" 45 s e ­

gundos, trnuslorLiándosa lo iuc ara una ,.nso; f lu id a ,  en un 

producto sr.o.rfo, pulverulento, custanciplmonto no higroscó­

pico.

3s evidente pue paralelamente a l  mencionado cambio lo

133 a s tuto ,  tan'biun se produce un cierto  grado de dsshidratación 

Dele observarse pus a s ta  transformación se produce antes le 

. l l e g a r  a l a  tengoratura correspondiente a la  caramelización 

1c la sacarosa .

Desocad 6n y c i a d  l io so  i ón.

1/j.O ádicionalnente,  e l  producto puede soantrrse  a una dese­

cación y c l a s i f i c a c lo n ,  empleando corrientes  de aire cal íante 

cu ta ¡d u r i s  ro ta t iv o s ,  para reducir su o ante nido do humóla! a 

nonos lo uno por ciento y dejar  a l  producto con un tamaño uni­

formo. . '

^  - ü 0 T A
d!  RASUdJN: ,

La presente patente de invención gue por veinte años, 

se s o l i c i t a  para aspara y san Colonias, ha do  recaer sobro la s  

d g a i o  n t o s r a i  v i n 1 i c a c i  onc s :

1 . -  Procedimiento para deshidratar s i  jugo le l a  cuna do

150 adúcar car sote rizad o por evaporar meladura- en un tacho hasta 

' tonar la  mayor porta de su volumen ocupado con un ¡Raterial

lo o'*m comí r a d ó n  adecuada, tan pronto se obtenga dicha concen­

tración provocar una c r i s t a l i z a c ió n  incipiente en to lo e l  vc­

' lumen ¿e l  material  neniante una inyección lo azúcar en polvo y,
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súbanlos lespr.es, disminuir e l  vacíe para elevar convenien- 

te.rinto la serpa ra tera  l e í  .Raterial,  descargarlo  del  tacho y 

t e r sa r lo  entonces a rúa s o l í !  id tención s c a u i i ' r i ó l a ,  a s í  can 

centrado- y ca l iente ,  a ana rápida ag itac ión  aecáuica durante 

un breve tiorpo .

2. -  Irocelimiento para deshidratar e l  jugo le la  caña 

de azúcar, según se define en la m i  vindicación 1 , en la  

que e l  volÚB-cn l'?l na te r i a l  concentrada a ser inyéctalo 

con polvo le azúcar constituya entre e l  50 y e l  75 por cien 

te de la capacita.' del tacho.

3 . - *roce 1 i  si i e n t o p a r a deshidratar e l  j u g o 1 o 1 a c a ñ a 

la azúcar, según 33 define en la  reivindicación 1 , en la 

que e l  material  que va a ser inyéctalo con polvo le azúcar 

se concentra a un coeficiente le sobresaturación entre 1.10 

y 1.25.

4.  - I'rocoliraiento paro deshidratar e l  jugo do l a  ca­

ña de azúcar, según so ¡defina en la r e i  viril lección 1, en 

la qo.a al r a t e r i a l  que va a ser descargado del tacho se 

l leva  a una tcnpmatara entre rd y 110 grados centígrados.

5 .  - Procedimiento para deshidratar o l  jugo lo la ca­

ña de azúcar, según se defino en la  re iv indicac ión  1, en 

la  cual 1?. ag itac ión  so efectúa por atedio le prope l a s  g i ­

rando le 2,000 á 2.300 revoluciones por ninuto.

{5.- I' roes disiento' pura deshidratar e l  jugo le la  caña 

le ¡azúcar, según se define en la  reiv indicación 1, en la  

que le agitación uecánica so nantiene durante un tiempo en 

tro 15 y 45 segundas.

7 . -  Iracelimionto para deshidratar e l  jugo de la caña
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de azúcar según se desúñe en la reivindicación 1, en la 

que e l  producto pulverulento o granular resultante de l a  

so l id i f i c a c ió n  del material ,  es adiclonalíente desecado 

en -equipos ro ta tor io s  re l ian te  corriente de aire cal len 

t e .

3 - . -  Procodini'.nto para deshidratar e l  jugo de la 

cana de asacar consistente en neutra l izar  sustanciaímen- 

tc e l  jugo extraído en ios Bolines,  mantenerlo a tempera 

tura ambiente y con uovir.iento su f ic iente  para prevenir 

la  separación sól idos no-§zucar , evaporar primero en un 

aparato de múltiple efecto  hasta densidad de meladura, 

continuar evaporan-do la  meladura on u.n tacho o simple efeo 

to a l  vacío- hasta tenor la  mayor porte de la capacidad do 1 

tacho ocupado con un material  de concentración adecuada, 

inyectar azúcar en polvo tan pronto se obtenga dicha con 

c e n t r a d  ón para, provocar una c r i s t a l i z a d  'on incipiente 

en todo e l  volumen de 1 material  en proceso, disminuir e l  

vacío para e levar  convenientemente la  temperatura de d i ­

cho material ,  da seergar lo  del  tacho y fo rz a r lo  entonces a 

una s o l id i f i c a c ió n  sometiéndolo, a s í  concentrado y cal ien  

te, a una rápida ag itac ión  mecánica durante un breve 

tiempo.

9 . -  Procedimiento para deshidratar e l  jugo de la 

caita de azúcar consistente en adicionar una solución a l ­

ca l ina  a l  jugo ex t r a íd o  on los molinos para l levar  e l  

pE de dicho jugo a un valor entre 6.5 y . 7 .5 ,  mantener a l  

jugo neutralizado a una temperatura ambiente y con movi­

miento su f ic iente  para conservar on forma in tegra l  todos 

sus constituyentes or ig ina les ,  evaporar dicho jugo en un 

aparato de múltiplo efecto  hasta densidad do meladura-, con



evaporando la  meladura en un tacho al
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tmurr vacio naota

ñor entre e l  50 a l  75 por ciento de

ocupada con un mate 

tre s  a tara  ción o utra

i a i  concentrado a
i in -r 1 j ive

la  capacidad del tacho 

un coef ic iente  de néc­

ta r  azúcar en polvo

tan pronto se alcance dicha concentración para provocar una 

c r i s t a l i z a c ió n  incipiente en todo el  volmasn del material  en 

proceso, disminuir e l  vacío para l levar  l a  temperatura de dd 

oho material  hasta entre 90 y 110 grados centígrados, desear 

gar e l  tacho y forzar  e l  material  a una so l id i f i c a c ió n ,  para 

lo  cual se le somete, a s í  concentrado y ca l iente ,  a una a g i ­

tación por meuio de propelas girando de 2,000 á 2.500 revolu 

cienes por minuto, durante un tiempo entre 15 y 45 segundos.

10.'- Procedimiento para d esh id ratar e l  jugo de la  ca 

ña do azúcar, según cualesquiera de la s  re iv in d icacion es 8 y 

9, en e l  cual la  n eu tra lizac ión  del jugo se obtiene emplean­

do solución  de hidróxido de amonio,

11^ .-P rocedim iento  para d esh id ratar e l  jugo de la  

cana de azúcar, según cualesqu iera de la s  re iv in d icacion es 8 y 9, 

en e l  cual la  n eu tra lizac ió n  del jugo se obtiene empleando so­

lución de hidróxido de c a lc io .

12 .-  Procedimiento para d esh id ratar e l  jugo de la  ca­

ña de azúcar según cualesqu iera de la s  re iv in d icacion es 8 y 9 

en e l  cual e l  producto pulverulento o granular re su ltan te  de 

dicha so l id if ic a c ió n , es adicionalmente desecado en equipos 

ro ta to r io s  mediante corriente de aire  ca l ie n te .

15 .?  Por último se re iv indica  como objeto sobre e l  que 

ha de recaer la  presente patente de invención, que por veinte 

años, se s o l i c i t a  para España y sus Colonias,-  - - - - - - -

p o r

" PROCEDIMIENTO.PARA DESHIDRATAR EL JUGO DD LA CAÑA DE AZUCAR " 

Todo conforme queda expresado en l a  presente
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memoria descr ip t iva  que consta de diez hojas  e s c r i t a s  a 

máquina por una sola  cara "

Madrid, 31. Diciembre 1.959

P.A.,

t.
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