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tinuar svaporands lz melsdura an un tacho al vacio lasta Ue-

ney eatre el B0 v al TS5 por elsnvo Us 1z capaeldad dsl tacho
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noupada con tn aaterial concsantrado a un coolicisnte douso
: AN i duma FANN N 2 omnoy Ao ey - [ I
Wragatoracisn snbre 1.10 7 l.25, layeotar azuesy én polve

tan oronto so alcapcy dicha concentracitn para provocar wna
crigtalizacidn ivoipiants en todo el volimwn del material en
procaso, disminuiy el vacio para llevar la temperatura de 41
cho material hasts entre 20 y 110 grados centigrados, descar
zar ¢l tacho y Torzar el material a una solidificscibn, para
lo cual se le somete, asi concentrado y calienté, a una agi-
taeidn por uedio de propelas girando de 2,000 & 2.500 revolu
cinnes por minuto, durante un tlsupo entre 15 y 45 ségundos.

10+~ ¥roceciumlenco para deshidratar el jugo de la ca
fia de azucar{"segﬁn cualesqriers de las reivindicagiones 8 y
9, en el cual la neutralizacion del jugo se oﬁtiene emplean-
do solucién de hidréxido de amenio,

11%.- Procedimiento para deshidratar el jugo de la

ER

caiia de azucar, segin cualesquiera de las relvindicaciones &

&t

en el cual la neutralizacidn del jugo se obtlene empleando so-
lucidn de hidréxido de calcio.

12.- Procedimiento para deshidratar el jugo de la eca-
fia de azlcar segin cualesquiera de las reivindicaciones 8 y 9
en el cual el producto pulverulento o granular resultante de
dicha solidificacidn, es adicionalmente desecado en equipos
rotatorlos mediénﬁe corriente ds aire ealiente.
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ltimo se reivindica como objeto sobre el que

w

i
iia de recaer la presente patente de invencidn, que por veinte
afios, se solicita para Hspafia y sus Colonias,= - ~ - - = ~ -

 por ,
" PROCEDILIBITO PARA DHSHIDZATAR BL JUGO Db Lia CAlia T3 AZUCAR ™

Podo conforme gueda expresado en la presente



cenoria descriptive gue consta de diez hojas escritas a

maguina por uma sols ears .-
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