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PATENTE DE INVENCION
por VEINTE afios
en Egpafia, a favor de Don Pedro GRAU y TRIANA,
de nacionalidad nicaraguense, con domiecilio en
Bhiteau Perigord MONTE-CARLO (Ménaco), el cual

ge refiere a ¢

" NUEVO PROCEDIMIENTO PARA PROIUCIR JUGO
IE CANA DE AZUCAR SIN OXIDACION "

R~ =Y 10 [0 1S

MEMORTIA DESCRIPTIIVA

La Patente se refiere, conforme indica
su enunoiado, & un nuevo procedimiento para produ
olr jugo de ocafia de azioar sin oxidaoién, consis-
tente en un proceso quimico, que ha sido perfec-
cionado en sus caracterfsticas operatorias y sls
tema de manipulacidn, con objeto de obtener un ju
go de caila puro e inalterable, que conserva sus -

cualidades de color, sabor, aroma y densidad,sir-
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viendo para enriquecer el agucar de los jugos -
naturales, con 1los cugles se’mezola, 0 bien para
su empleo independiente, todo ello déntro de ==
una nanufecture relativamente econdmica y deo --
5 gm acuerdo con la deseripeldn que de la wisma ge ~
haga, la cual, deberd entenderse en sus mis am-
plio sentido y no restrictivamente.
El azucar, considerado como "alimen~--
to", tiene en el cuerpo humanc una wisidn mds -
10.~ imbortante de lo gue en general las personsag, -
intluyendo *téenicos, le conceden.
Tratando con brevedad sobre la forua
"que el azucar" actia dentro del organismo ime-
&95 tal vez sofprenda:a infinidad de personas -
15.~ éi desconocimiento bdsico de la "misidn" que -—
ése producto tiene en el organismo. )
Muchas veces se ha dicho que "el azu~
car es la energia" que impulsa todas las funcio

nes en el orgenismo humeno. Sin azucar en la co

204= rriente sanguinea, la vide cesa instantaneamen-—
te.

Toda persons en perfectas condiciones

de salud, debe tener un contenido en agficar -~

0,10 para poder manfener el funcionamiento de -

25 g = todos los Srganos en su estado normal. En cada

ingtente de cada hora, el higado tiene que pro=-
ducir dos variantes de la clase de "esa energia
azucary en la corriente sanguineas él azdicar que
debe usarse para el mantenimiento en su funcidn

30.~ todos los érganos, con excepeidn "del cerebro -
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‘humeno", que necesita une produccidn diaria, de -

un centimetro odbico de azucar, de celidad y pure
za excepcional. Cuando un individuo de la raza hu
mana, tiene en su circulacidén senguinea 0,16 se -
ha convertido en un miembro del Club de Diabéti--~
cos,

Si por el contrario, el contenido de ~—
agucar en la circulacidn es de 0.6 en una persona

la misma estard "EN ESTADO DE COMAM,

El azucar llega al torrente circulato—-
rio con dos velocidades distintas, si el azucar -
que debe pasar al higado proviene de alimentos sé
lidos que deben ser digeridos en el estomago, de-
morard tres horas desde el momento de la inges—-—-
tidn, hasta que llegue &l higado, y para que éste
1lo ponga en circulgggén. Cuando el azlcar e§’ingg
rida en soluciones 1fquidas, todo aquél largo pro
ceso ge limita a un sdlo minuto, para que llegue
al higado, y pLara que éste 1o ponga en circula——-
cidn,

De acuerdo con el ritmo de ese funciong
mientot ocomo es que una porgonn puede seber que su
asuoar octd por dobajo de 0.10 ?, Soncillamente,
porque el organismo pars dste caso cucnta con "un
trimbre de alarma', que no es otro que la sensa—-
¢idn de "hambre"... que es hora de ingerir alimen
t0s que se transformen en azfcar.

. Bs por esa razdn, que el azicar bien ~-
administrada, es el instrumento perfecto "para —-

adelgazar", Basta tomer quince o veinte minutos -
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antes de cada comida un vaso de liguido que con—-

tenga una solucidn ezucarada bien dulce, para que
"el timbre de alarme cese de avisar" y al llegar

la hore de las comidas, esa persons no deseg ¢o-——

mer.

EB ege el secreto de la buena fama que
tienen los refuerzos y el café bien dulce, "de que
les restaura las fuerzas". No es la "cafeina' la
responseble, de ese cambio rdpido, es el azucar -
que no deja funcionar "al timbre".

Por excelencia, el juéo de cafia" es el
refresco ideal, para hacer llegar con prisé a la
corriente circulatoria, lo que ella necesita; azu
car.:

st .
! Es por esa razdn, que como consecuencis
de todos &stos estudios, que en el momento que -
el jugo puro de cafiz esté en disposibilidad en -
los mercedos del mundo, ha de resultar la vida més
efectiva y agradable de mantener las buenas rela-
ciones que tienen que existir continvamente entre
"el azdcar y la energia humana',
. El jugo de caila, extraido mediante ex—-
trujamiento entre las masas de los trapiches, pre
senta un color claro y afoma caracteristico que -
al poco tiempo pierde principalmente en lo relati
vo al colorf que siendo c¢laro, ligeramente doredo,
se vuelve pardo intenso, sih transparencia. Esto
es debido a le oxidacién répida acelerado por el
contacto de dicho jugo sobre los elementos consti

tutivos de hierro de la maguinaria normal hasta -
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ghora empleada en su extraccidn.

Ahorg bien, su utilizacidn como tal sin
que pierda las cualidades que lo caracterizan, ha
sido inposible hasta la fecha, ya que sin adicidn
o procedimiento adecuado, a causa de la oxidacidn
das modifican no permitiendo que sea empleado y -
envasado por algin tiempo a fin de consumiblo tal
¥y como sale de los trapiches.

No obstante, despuds de diversos estu——
dios y experimentaciones se ha godido comprobar -
que si al jugo de cafia, tal y como al presente se

produce en las Centrales Azucareras del Mundo, a

‘base de molinos de hierro o acero, inmedietamente,

despuds de la obtencidn, se la afinde "VITAMINA C*¥

en cantidad suficiente, el jugo se mantendria sin
oxidacién indefinidhmente si se le preserva a tem
peraturas por debéjo de ~52 grados centigrados, =
con cualidades en cuanto a color, sabor y aroma -
seme jantes al jugo de cafia.

Esa cantided de vitaming "C" que debe -
affadirse, debe ser igual al que contenge la fruta
con la que ve va o mezelar.

En las mezclas de este jugo asi preservae
do quiuicamente de toda oxidacidn, con frutes como
la naranja debe calcularse ¢l contenido de Vitemi
ne "C" en el grado dSptimo de su maedurez.

o Le calia de azucar sélo contiene "vesti-
gios" de Vitamina "C" y por eso se produce su ri-
pida'oxidacién cuando se extrae por molinos de ——

hierro.
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Desde luego que en este procedimiento ~
gquimico el producto ticne las ventajos que repre—
genta esa adicidn de Vitamina “C",

El jugo de caile as{ obtenido, mezclodo
convenientemonte ccn los de otrosm frutos, presenta
cualidades de asimilacidn muy superiores & una mij
ma centidad de agzucar cristelizada de cafia, dilui-
da on ol liquido usade corrientemente on log refreg
cos conocldos.

Una vez se hays comprendido con moyor clg
ridad el conjunto del invento, otros detalles y ca
racter{otices del micwo, se irdn poniendo de mani-
fiesto en el transcurso de la descripeidn que se -
da a pcntinuacién, en lg que se exponen los deta—-
lleg‘ﬁés particularestdel invento, comc, asimismo,
de los medios que para su puesta en prédtica pue—~
den emplearse. Estos detalles se dan & titulo de -
g jemplo, haciendo referencia a un caso posible de
realizacidn wrdctica, pero el invento, no queda 1i
mitado, exactamente, a los detalles que aqui se ex
ponen, debiendo ser considerada, por tanto, esta -
descripeidn desde un punto de vists ilustrativo y
sin lindtaciones de ninguna clase.

Ia cafia de azucar se corta en trozos deg
pués de eliminadas las hojas y cuantas adherencias
inservibles tenga, y se introduce en un tanque en
el que previamente se ha hecho una disolucidn de -
un detergente en agua.

lste depdsito se mentiene a lemperatura

suficiente para que se desprendan las impurezas, -
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lo cual una vez conseguido, y extraidos los trozos

se laven, enjuagan y se cepillan en frio a fin de
que suelte completemente las impurezas o suciedad
de la que es portadora.

Este sistema de preparacidn de la cafia -
para que la misma quede libre de teda impureza y =
esterilizada entes, puede también hacerse en forme
mecdnica, por cualquicr procedimiento que simplifi
que y lo haga mis mpidamente usdndose "esteras" co
mo conductores de esas cafias, para gue una vez lim
plas, puedan sumergirse en el mismo sistema en so-
luciones cloradas y limpiadas con agua pura como -
etapa final.

Seguidgmenﬁe se esterilizan mediange agua
en ebullicidn y se introduce en los molinos para -
la extraccidn derﬁﬁugo, merteniendo durante todo -
el proceso un alto grado de esterilizacidn. Poste-
riormente se concentra y congela.

Bl jugo de caiia puro sin oxidacid:, con-
centredo por Congelacidn o por evaporacidén sin el
empleo de calor, hasta que tenga un contonldo de 9
96% a un 98%, cristelizaerd manteniendo el mismo sa
bor al poledar quo corrosponde al Jugo puro do co-
iio ein oxidacidn.

Eete cristalizacidn directa del jugo pu-
ro de caiia sin oxidacidén, mantiene las mismes ce--
racteristicas de olor y sabor que el jugo puro de
cafia al ser obtenido por el procedimiento que cla=-
ramente explica en esta solicitud de Patente. Ese

olor y sabor, es distinto e infinitemente mis egra
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dable que el de el "AZUCAR PARDA" que hasta ahora
se obtiene en todos los ihgenios‘de fabricar azu--
cer y centrales azucarercs en todo el mundo.

Asf obtenide le sacarosa unido al olor -
¥ sabor del jugo puro de cafia contenido en el canu
to de la calia de azucar, y no serd necesario el —-
ugo de todas las costosisimas maguinariss de esos
centrales azucareros o ingenios de producir azucer
en todo el mundo, ni todas las maquinarias usadas
también en las refinerias para obtener el azucar -
blance cristalizsdes, dado que para obtener la cris
talizacidn en el caso del jugo puro de cafia solo -
se usan de esas maquinarias u otras disefiadas con
igual objeto de materiales que no sean fabricados
con%ﬁierro, solo se necesita emplear los tamdems,
o molinos en los que por comprensidn, se obtiene -
el jugo. Asi en esta forma la sacarosa cristaliza-
de de acuerdo con este procedimiento, serd infini-
taniente menos costoso que el de la fabricacidn del
azucar blance cristalizada.

Extraido el Jugo de cafia al hacer pasar
este entre las masas de los molinos, limpiados con
venientenente, conmo se ha expuesto anteriormente,
se procede a afiadir de inmediato la Vitamina "Cv,
por la simple adicidn de ella en cantidad CONVEmmm
niente, pero es aconsejeble que se diluya periodi-
cemente la Viteming "CY en una poreidn de jugo y -
se afiada este ooncenfrédo inmediatamente ya que de
esta forma se consigue que toda la masa de liquido

se mezcle con rapidez y entre en contacto Intimo con
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la repetida Vitamina "C",

De esta manera el producto no sufre alte
racidn ni se oxide, conservando sus propiedades y
cualidades mejoradas por le adicidn de Vitamina -
"CY, sin slteracidn principalmente del color que -
éefmanece semejante al qhampagne recogiéndose pos-
terioruente para su envase y traslado.

Es conveniente aclerar que le obtencién
del jugo de cafla puro, puede hacerse eupleando to-
dos los molinos de exprimir que actualmente estén
instalados en los ingenios de fabricar azucar, con
solo adicionar la Vitaminag "CY, Esos molinos para
ser usados con este fin, tienén que ser cuidadosa-
mente limpiados y esteriligados bien con agua hir-

viente o unag solucidn de cloro, seguida de una lin
4 k] 'ﬁ.”. “

© pieza con agua estéril.

Es conveniente gue ¢l contenido de cada
jugo de fruta, con el que va a ser mezclado el ju-
go puro de calisa tenpa exactamente la misma cantl--
dad que ¢i primero contiecne en Vitumina "C" y asi
el resultado de csas umezclas resulta ser el adecus
do.

La produccidén en gran escala de jugo pu-
ro de calie puede hacerse sin nih&una inversién en
nueva moquinaria.

Se reitera, que en sl objeto que consti~
tuye el actual invento serdn susceptibles de intro
ducirse todas aquellas modificaciones de detalle —
que las circunstancias y la prdetica pudieran acon

sejar, siempre y cuando que, con las variantes que
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g6 introduzcan, no se cembie, altere o modifique la

esencialided del invento descrito.
H 0O T A
Se declara como de novedad y proviedad pg
ra todo el territorio espaliol, el contenido de las
siguientes:

REITVINDICACIONES

1l2.- "Nuevo procedimiento para producir -
jugo de cafia de azucar sin oxidacidn", cuyo procedi
miento comprende las siguientes fases:

a) Troceado, limpieza y eliminacidn de su
ciedad en la cafia liberdndola de toda impureza y so
metiAndola seguidamente & un proceso de estiriliza-
dos wi

b) limpieza profunda de la maguinaria y -
aparatos que han de intervenir en el proceso de ma-
nipulacidn de la cafia, para evitar la contauwinacidn
de éstay

¢c) en operacidn inmedista a la extraccidn
del jugo de cafia se adiciona a este y preferentemen
te en forma de solucidn, dcido ascérbio obtenido —-
por via nstural y/o por sintesis;

d) cristalizacidn del jugo de cafia para -
la obtencidn de azucar cristalizada del 98% de con-
centracidn,

8,- Nuevo procedimiento, segiin reivindi-
cacidn 12 caracterizado porque une vez troceada la
cafia convenientemente relacionada, la parte aprove=—
chable se somete a tratamiento en una solucidn deca

penta y después se realizan sucesivas inmersiones -

e
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en soluciones cloradas, procediéndose ademds a un

cepillado y enjuagues sucesivos, siendo manipula-
da durante cste proceso por medio de cestas o ca-
nastas.
38.~ Nuevo procedimiento, segin reivindi
caciones 18 y 22, caracterizado porque una vez eli
ninada lag impurezas de la cafia y limpiada la ma--
guinaria, con soluciones alcalinas y 4cidas, con ~
repetidos enjuagues que evitan la presencia de par
10.— ticulas oxtrafias de oxido y gresz, se extrae el jugo
puro de calle, y se agrega en eperacién inmediata & ~
la extraceidn, facultativamente cn forma de S0Lur—m
cidn, dcido ascdérbico, obtenido por via natural y/o
sintesis para evitar que el jugo puro de cafia obte-
15,= nido se oxide.

48 ,~ Nuevogprocedimiento, que se carac—
teriza ?orque el juéo de caiia puro obtenido a tra-
vés'del proceso a que se refieren las reivindica—
ciones 18 y 28 con la adicidn de dcido asebrbico -

20.= a que se refiere la reivindicacidn 38, facultati--
vamente se m zcla con otros jugos nalturales o pre-
parados que contienen acido ascédrbico en proporeio
nes similares a las incorporadas al jugo de cafia.

58,~ Nuevo procedimicnto, segin reivindl

25.= cadones 18 y 3%m de acuerdo con cuyo procedimlen——
to ol Jugo puro de caiia sin oxidacidn, se concentra
por congelacidn o evaporacidn & tomperatura embien—
te haste obtencr un contenldo del 8% en sacarosa -
crigializada.

62.- "Nuevo procedimiento para producir -

30.~ jugo de caiia de agzucar sin oxidacidn".



Todo ello conforme se describe y relvindi
ca en la yresente memoria, que consta de DOCE hojas
escritas a mdquine por una sole de sus caras.

Madrid, a selis de Julio de mil novecien—-—

tos setenta y uno.
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