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M e m o r i a _____d e s c r i p t i v a
La presente invención se refiere a la purifica­

ción de zumo de fruta, en particular del zumo de uva, con 
el fin de obtener una solución acuosa purificada o un ja­
rabe de azúcar invertido, asi como el azúcar invertido se­
co. El producto del presente procedimiento es susceptible 
de hallar una utilización que se extiende en el campo
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alimenticio, farmacéutico, etc., como se describirá con 
detalle más adelante. Una utilización particular del ja­

rabe de azúcar invertido producido mediante el procedi­

miento según la invención es la chaptalización o adición 
de azúcar al mosto antes de la fermentación.

Ya es muy conocido el efectuar la citada opera­
ción con el vino durante el proceso de la fermentación 

del mosto, Dicha operación consiste en una adición de a- 
zucar de caña o de remolacha (sucrosa) con objeto de au­
mentar el contenido de alcohol del vino, porque la sucro­
sa añadida es transformada por los microorganismos del 
mosto en alcohol, siendo el subproducto el COg. La sucro­
sa se añade generalmente en forma seca (azúcar cristaliza­
do) o de jarabe.

La chaptalización o adición de azúcar al mosto 
antes de la fermentación tal como se conoce desde hace 
mucho tiempo, si bien ha resultado hoy en día indispensa­
ble, presenta sin embargo serias desventabas. Ante todo, 
la sucrosa es una materia completamente extraña al mosto 
porque el mosto de la uva no contiene nada de sucrosa. 
Además, los países productores de vino que debe ser some­
tido a la operación de añadir azúcar al mosto antes de la 
fermentación, deben destinar una parte de su cosecha o de 
importación de azúcar a una utilización para la que el a- 
zucar proporciona poco o ningún provecho, estando el pre­
cio del vino sometido en dichos paises a fuertes presiones 
resultando ya muy costoso el mantenimiento de las vides y 
viñas. Finalmente, el consumidor actual se opone cada vez 
más a la falsificación de los- alimentos, es decir, a la



adición de substancias que el alimento no contiene normal­
mente .

Por tanto la invención tiene la finalidad de eli­
minar los referidos inconvenientes y- de desarrollar un pro­

cedimiento para producir una materia que, por una parte, 
substituirá ventajosamente a la sucrosa durante la opera -- 
ción de añadir azúcar al mosto antes de la fermentación y, 
por otra parte, es útil asimismo en otros campos, por ejem­
plo, en confitería, para la preparación de bebidas alcoho­
lizadas o no y bebidas gasificadas o no, para preparar gra- 
geas y jarabes farmacéuticos y, de una manera general, en 
todos los casos en los que sea necesario azúcar invertido.

Según la presente invención, se ha descubierto 
que el zumo de frutas, en particular el zumo de uva, da por 
un tratamiento especial, una solución y, luego, un jarabe 
de azúcar invertido purificado cuyas propiedades lo hacen 

perfectamente apropiado como materia de adición especifica­
da anteriormente.

El procedimiento según la invención para la ob­
tención de azúcar invertido en forma de solución acuosa o 
de jarabe purificado, a partir de zumo de fruta, en parti­
cular de zumo de uva, se caracteriza por las etapas siguien 
tes!

(1) Se haoe pasar el zumo clarificado por un in­
tercambiador de iones catiónico.

(2) Se hace pasar la solución acida que sale de 
la etapa (l) por un intercambiador de iones aniónico media­
namente básico.

(3) A continuación se hace pasar la solución que



sale de la etapa-(2) por un intércambiador de iones anió­
nico fuertemente básico.

(4) Finalmente se hace pasar la solución que sa­
le de la etapa (3) por un intercambiador de iones catióni- 
co y se recupera el tártaro de los eluados de la regenera­
ción (o liquido que sale de la columna mientras se efectúa 
la regeneración). La solución que sale de la etapa final 
puede ser luego concentrada para formar un jarabe que tie­
ne un contenido en azúcar deseado.

Antes de dar ejemplos concretos del procedimien­

to, conviene explicar las diferentes fases del mismo.
El zumo de fruta que sirve de material de par­

tida para el procedimiento según la invención puede ser 
cualquier zumo de frutos fresco o reconstituido. Algunos 
ejemplos son! el zumo de uva, el zumo de manzana, de melo­
cotón, de labaricoque, de pera, de cereza, de granada,etc. 
Como material de partida, se consideran igualmente los zu­
mos reconstituidos, por ejemplo, los zumos de uvas secas, 
de higos, de algarrobas, de asfódelo, de higos chumbos, etc 
En general, pueden ser tratados mediante el procedimiento 
objeto de la presente invención todos los zumos que contie­
nen azúcar invertido. Evidentemente, si el producto se des­
tina a la operación de añadir azúcar al mosto antes de la 
fermentación, se toma como material de partida el zumo (o 
mosto) de uva.

Los mostos, asi como otros determinados zumos 
frescos contienen siempre constituyentes sólidos que pro­
ceden de la piel y la carne de la fruta. En algunos casos 
es preferible clarificar el zumo ^or medio de la extracoión
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de dichos residuos, antes de someterlo al procedimiento 

de la invención.
A continuación se da, a título indicativo, la 

composición bruta de algunos zumos de frutas, en gramos 

5 por 100 gr.
i ) 2 )Zumo Azúcar sucrosa Acidez* ̂ Taninos Subst ' Acid.

_________ invertido_____________________________ Min.____ amin.

manzana 8,35 60 0,65 0,07 0,41 0,40

pera 9,03 28 0,27 0,03 0,35 0,36
10 cereza 8,43 o,25 1,80 0,18 0,50 0,78

uva 14,96 o,0 0,77 0,08 0,48 0, 69
l) Calculado como acido mali co.
2) K, Ca, Mg, Na, Fe, Al, Mn , PO4, S04, CL, SiOg
Como se ve, todos estos zumo s cont:Lenen, a excep-

15 ción del azúcar invertido, cantidades aprociables de otras
substancias, siendo la finalidad de la presente invención 

su extracción sin perjudicar al buen sabor, aspecto y aro­
ma del zumo, mediante un procedimiento simple, pero eficaz.

Es interesante hacer constar que los métodos que 
20 utilizan condiciones rigurosas como, por ejemplo, la cla­

rificación al carbón activo y al calor, no dan el resulta­
do previsto y deseado.

La primera etapa del procedimiento comporta el 
paso del zumo clarificado, que Sale de un filtro o de una 

25 centrifugadora, a una capa de una resina intercambiadora
de ión catiónico. La finalidad de ésta operación es la res­
tirada de iones metálicos como K, Na, Ca, Mg, Fe, Cu, Al, 
etc. que son absorbidos por la resina. En cambio, la resi­
na libera iones de hidrógeno.
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La cantidad de resina intercambiadora de iones 
utilizada depende, naturalmente, de muchos factores, por 
ejemplo, el intervalo de regeneración, el contenido del 
zumo en cationes, la capacidad y rapidez de cambio de la 

5 resina empleada y de la conducción general del procedi-

niento, ya sea en forma continua o no. En general, se cuaja 
tan alrededor de 150 a 250 litros, de preferencia de 80 a 
125 litros, de resina.por 1000::litros de zumo a tratar.

Las resinas a utilizar se encuentran en el co- 
10 mercio. Por ejemplo, se pueden emplear las siguientes re­

sinas: Bayer S 100, Montedison C 300, Duolite C 20, Permu- 
tit RS, Dowex 50, Rohm & Haas IR 252, etc.

Después del paso por la resina catiónica, el zu­
mo sale evidentemente con un pH netamente ácido. Entonces, 

15 pasa en la siguiente etapa del procedimiento por una capa
de intercambiadores de iones medianamente básicos macropo- 
rosos, por etjemplo, una de las resinas siguientes^ Rohm & 
Haas IRA 93 ó 94, Bayer MP64, Montedison A 105, Diaprosim 
A 368, Azko A 20, Permutit MPH, Dowex MWA 1, etc. El objeto 

20 de esta operación es, ante todo, la neutralización del zu­
mo ácido por intercambio de los aniones SO3, S0^, P0^, Cl, 
de los ácidos tártrico, cítrico, málico etc. Después de - 
este intercambio, los citados aniones son absorbidos por el 
intercambiador y se libera una cantidad equivalente de io- 

25 nes hidroxilo. Se ha constatado igualmente, de manera sor­
prendente, que al mismo tiempo el zumo se decolora parcial­
mente, siendo probablemente fijada sobre las resinas anió­
nicas una parte de los polifenoles. El PH del zumo que sa­
le del lecho de dicho intercamhiador es'practivamente neu-



tro o muy escasamente básico.

La cantidad de resina intercambiadora a utilizar 
es sometida a los mismos factores anteriormente menciona­
dos. En general, se calculan entre 100 y 250 litros de re­

sina medianamente básica por 1000 L. de zumo a tratar.
Ahora sigue la tercera etapa del procedimiento 

que consiste en hacer pasar el zumo que sale del primer 
intercambiador de aniones a un segundo cambiador de anio­
nes, pero que comprende resinas fuertemente básicas y de 
preferencia macroporosas. Tales resinas están igualmente 
comercializadas, por ejemplo, bajo las siguientes denomi- 
naciones: Rohm & Haas IRA 904, Bayer MP 500 y AMP 500, Mon- 
tedison A 501 D y A 500 P, Duolite A 161, Verolit MPF, Do- 
wex MSA I, etc. Después de ésta purificacién que tiene por 
objeto extraer los ácidos débiles, los ácidos aminados de 
punto isoeléctrico débilmente ácido, así como el resto de 
las materias colorantes y los taninos, el zumo sale más 
alcalino y totalmente decolorado.

Finalmente, en la cuarta etapa del procedimiento 
se hace pasar el zumo así clarificado a un lecho de resi­
nas intercambiadoras de cationes del mismo tipo que las de 
la primera etapa, es decir, del primer paso intercambiador 
de iones. En esta etapa, las resinas retienen el resto de 
los cationes que no han sido retirados por el primer paso 
catiénico^ sobre todo los metales pesados como el plomo. 
También se retienen los ácidos aminados básicos. Al mismo 
tiempo, ás cambiado el exceso de iones hidroxilo, y el zu­
mo que todavía está totalmente purificado, sale con un pH 
ligeramente ácido, entre 4 y 5, y en general entre 4, 3 y
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4,5.
El volumen de las resinas intercambiadoras de 

iones que se necesita para esta etapa final es menor que 
la que se necesita en las etapas precedentes. En general 
se calcula que es de 50 a 100 litros de resina por cada 

5 1000 litros de zumo.
Las cantidades de resinas intercambiadoras que 

se han dado a titulo indicativo, se refieren al volumen 
necesario para tratar 1000 litros de zumo de fruta. Cuan­
do por los intercambiadores ha pasado éste volumen de zu—

10 mo, es necesario regenerar las resinas. Tanto la regenera­
ción como las columnas de intercambio son perfectamente 
conocidas por los entendidos en la materia.

De los eluados de la regeneración de las resinas 
catiónicas, se recuperan las sales por concentración y sa- 

15 cado, principlamente los cloruros de potasio, de calcio y
de magnesio, que tienen una aplicación muy importante como 
fertilizantes agrícolas.

Los eluados de la regeneración de las resinas a- 
nionicas, en el caso de zumo de uva, se les hace ácidos 

SO con una parte de los eluados de la regeneración cationica ha
ta darles una acidez de pH 5 aproximadamente, después se 

les añade cloruro de calcio en solución concentrada , para 
precipitar el tartrato de calcio que se separa por decanta­
ción, centrifugación o filtración. La sal obtenida es escu— 

25 rrida y secada para ser utilizada en la fabricación de áci­
do tártrico y otros tartratos.

De las aguas madres de la cristalización del tar­
trato de calcio se puede obtener por concentración y secado



en el caso de regeneración por amoniaco, un agente ferti­

lizante para la agricultura, rico en cloruros de amonio, 
de calcio y de potasio.

Todas estas actuaciones son muy importantes de 

cara a disminuir sensiblemente y a eliminar por completo 
la polución.

Con objeto de que el procedimiento tenga lugar 
en forma continua, se dobla cada columna de intercambio. 
Para ello se elige el volumen de resina de cada columna de 
manera que las cuatro columnas de la primera serie lleguen 
a la saturación en el mismo momento. Entonces se efectúa 

la commutación a la segunda serie de columnas, para que 
durante este tiempo se someta a la primera serie a la re­
generación. Los reactivos que se utilizan para efectuar 
la regeneración de las columnas se encuentran normalmente 
en el comercio, lo cual hace que el procedimiento de la 
invención resulte más ventajoso y económico. Los dos in­
tercambiadores catiónicos en general son regenerados, ha-*! 
ciendo pasar ácido clorhídrico o sulfúrico diluidos por 
las resinas. Los dos intercambiadores aniónicos se regene­
ran por mediación de amoniaco o de una solución de hidróxi- 
do de sodio.

Para la regeneración, se deben prever aproximada­
mente, calculados por Kg. de azúcar invertido anhidro conte­
nido en el zumo tratado, de 100 a ISO g de NaOH o su equi­

valente en amoniaco, de 130 a 200 g de ácido clorhídrico a 
32" Bá, 12 litros de agua dóbilmente desmineralizada (24" 
franceses).

Estas cifras se dan a titulo de ejemplo y correas
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ponden al 20% aproximadamente, según la naturaleza del zu­
mo a tratar y las propiedades del zumo purificado. De he­
cho, el procedimiento según la invención se puede llevar 
a cabo de tal manera que el zumo que sale está solo purifi­
cado parcialmente.y por ejemplo contiene todavía una parte 
de la acidez y/o color original. Por ejemplo, puede conten 
tarae con una regeneración parcial de algunos intercambiado^ 
res y economizar o recuperar la mayor parte del agua desmi­
neralizada anteriormente aludida.

En general, el procedimiento será llevado a cabo 
en las condiciones normales, es decir, a presión atmosféri­
ca y temperatura ambiente. Por consiguiente, normalmente 
no hay ninguna aportación de energía calorífica, lo que ha­
ce que el procedimimiento resulte todavía más ventajoso.

El zumo que sale de la última columna del intercam­
biador es de una excelente pureza. Es incoloro, perfecta­
mente límpido y es inodoro. Se puede utilizar tal cual.
Por necesidades de conservación y con el fin de reducir los 
gastos de trasnporte, en general se concentra hasta que tie­
ne la consistencia de un jarabe. Este jarabe es perfecta­
mente apto para realizar en los vinos la chaptalización u 
operación de añadir azúcar al mosto antes de la fermenta­
ción y para todos los demás usos convenientes para un jara­

be de azúcar, por ejemplo para pastelería, confitería, para 
la fabricación de bebidas y para la alimentación en general 
Está particularmente indicada su utilización en la operación 
de agregar azúcar al mosto antes de la fermentación porque 
de esta manera se evita la introducción de substancias ex- 
traSas al vino. Además, se obtiene una economía de sucrosa



hecho de oapital importancia para los paisas que producen 
este azúcar, y se pueden utilizar los zumos de uva de según 
da calidad y los productos sobrantes que no se pueden traAjs 
formar en vino.

Los siguientes ejemplos se dan a título ilustra-? 
tivo y no limitan la invención:
Ejemplo i

Se purifica por filtración un zumo de uva que 
contiene las substancias siguientes;

Azucares reductores (fructuosa y glucosa); 200
g/l.

Acidez total; 4 g/l
Cenizas: 2,5Hg/l
Potasio 1,4 g/l, calcio 0,4 g/l, magnesio 0,1 g/l 

sodio, hierro, cobre, aproximadamente 0,5 meq./l.
1 Primera etapa

Se hace pasar el zumo por una columna de un diá­
metro de 1100 mm que contiene 1200 litros de resina catió— 
nica Bayer S 100 con una altura de 1500 mm, aproximadamente 
a razón de 3000 l/h. El zumo sale de dicha columna con un 
pH de 1,7 a 1,8. El mismo contiene 3 g/l de ácido tartári­
co, 2,8 g/l de ácido málico, 0,2 g/l de ácido sulfúrico y 
0,2 g/l de ácido clorhídrico.
2.- Segunda etapa

El zumo que sale de la columna catióniea 1 se 
hace pasar luego por la columna aniónica 1 (diámetro y al­
tura de la capa de resina idónticos a la columna catiónl- 
ca 1, resina utilizada Bayer MP64). A la salida de la co­

lumna "anión 1" se obtiene un zumo parcialmente decolorado
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con un pH de 7,5 a 8.
3. - Tercera etapa

Dicho zumo se hace pasar por la columna "anión 27 
de un diámetro 700mm, con una altura de la capa de resina 
1500 mm (resina empleada: Bayer MP 500 A). El zumo sale de 
dicha columna totalmente decolorado con un pH de 10,2 a 10,3
4. - Cuarta etapa

El zumo sale de la columna "anión2" se hace pasar 
finalmente por la columna "catión 2", con un diámetro de 
700 mm y una altura de la capa de resina (Bayer S 100) de 

1300 mm. El zumo sale con un pH de 4,3 a 4,5 y presenta 
las siguientes propiedades:

Acidez total: 0,05 g/l
Cenizas: menos de 0,05 g/l: potasio

y calcio: pequeñas cantidades, sodio<^0,05 g/l, plomo, co­
bre, hierro, etc: ausentes.

Color, olor: ningunos
pH: 4,35

fructuosa: 85 g/l
glucosa: 85 g/l
Sabor: azucarado
Dicho zumo es concentrado hasta que adquiere la 

consistencia de un jarabe espeso que no cambia de aspecto, 
no fermenta y permanece inalterable durante los meses si­
guientes. Es perfectamente apto para los usos alimenticios 
y particularmente para la operación de añadir azúcar al mo.s 
to antes de la fermentación.
5. - Quinta etapa

A los 1800 litros de eluados de la regeneración
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de lee resinas aniónicas, recuperadas a la aalida de las 

columnas "anión 1" y "anión 3", se añaden 600 litros de 
eluados de la regeneración de las columnas catiónicas pa­

ra obtener una acidez de pH 4,6. A continuación, a los 
6 3400 litros así obtenidos se añaden, efectuando una mez­

cla intima, 90 kg de una solución con un 50 % en peso de 
cloruro de calcio (45 kg). Después de 84 horas de crista­

lización y de decantación, se extrae el liquido superna- 
tátil y se lavan y secan los cristales de tártaro, tal 

10 como 72 kg de tartrato de calcio de buena calidad.
Ejemplo 2
A.- Los diferentes intercambiadores de iones se tratan prje 
viamente o se regeneran, respectivamente, de la manera si­
guiente :

15 1.— Columna "catión 1": Por eáta columna se hace pasar una
corriente de agua de ciudad, de arriba a abajo, con un cau­

dal de 1500 l/h y por medio de un hidroinyector se intro­
duce en dicha corriente ácido clorhídrico en un 32 % con 
un caudal de 700 l/h. Esta operación dura 20 a 25 minutos. 

30 La cantidad de ácido clorhidrico utilizado es de 240 1.
El ácido diluido que se encuentra en la columna 

es empujado por el agua a una velocidad de 2000 l/h duran­
te 30 min. A continuación, se lava con el agua la columna 
a una velocidad de 8000 l/h hasta que el efluente sale 

25 con un pH de 5,8 a 6. El tiempo necesario es de 1 hora a
1 hora 30min.
2.- Columna "anión 1"; Por esta columna se hace pasar a 
razón de 2000 l/h una corriente de agua de villa que reci­
be, por mediación de un hidroinyector, lejía de sosa con



200 g NaOH/l con un caudal de 5001l/h. La cantidad de le­
jía utilizada es de 500 1 y el tiempo necesario es de 1 h, 

a lo que sigue, durante 30 min, una aplicación del regene­
rante al agua en la columna, con un caudal de 2000 l/h.

A continuación, la columna se lava con el agua 
desmineralizada, con un caudal de 8000 l/h hasta un pH 8 
del efluente catiónico.
3. - Columna "anión 2": Esta columna, cargada con 600 1 de 
resina aniónica fuerte Bayer MP500A, se regenera como se 

lia explicado en el apartado 2 con 250 1 de lejía de sosa 
a 200 g/l, con una velocidad de 250 l/h. Luego, se intro­
duce agua durante 1 hora a la velocidad de 5000 l/h. du­
rante SOmin. Se lava con el agua desmineralizada, con una 
velocidad de 5000 l/h hasta un pH 8 del efluente.
4. - Columna "catión 2": Esta columna que contiene 500 1 de 
resina catiónica Bayer S 100, es regenerada según el méto­
do descrito en el primer párrafo en las siguientes condi­
ciones! 100 1 HC1 al 32 %, caudal 300 l/h (durante 20 min) 
presión al agua durante 30 min a 700 l/h, lavado final a 

un pH de 5,8 a 6.
Así las columnas quedan listas para la utiliza­

ción,
B.— Se efectúan dos pruebas con el mismo zumo. Este zumo
presenta una densidad de 1,055, una acidez total de 4,20 
g/l, un contenido en cenizas do 2,40 g/l y un pH de 3,4.

El zumo se hace pasar de arriba a abajo por las 
cuatro columnas sucesivas a la velocidad de 3000 l/h. El 
líquido que sale de la columna "catión 2" se verifica cui­
dadosamente para permitir separar el agua qúe se encuentra
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todavía en las columnas. Del zumo azucarado depurado se de­
secha el agua salida obtenida después de 1 h 30 min. El zu­
mo que sale luego y el zumo incoloro se desmineraliza to­
talmente. Se obtiene 11000 1 y cuando el pH de este efluen- 

g te que era normalmente de 4,35 se eleva a 4,10, después de
3 h 40 min., se comprueba la saturación de la instalación 
y se impulsa el zumo en las columnas para el agua en una 
cuba separada, hasta que la densidad del efluente disminu?- 
ye por debajo de 1,007. Este zumo "impulsado" se puede des- 

10 mineralizar en el curso do un próximo tratamiento.
Se ha hallado el balance siguiente:

Zumo utilizado: 14600 1 para 170 g/l de azúcares: 2482 kg 
azúcares.

Zumo desmineralizado
totalmente: 11000 1 para 148 g/l de azucares: 1628 kg azúc. 

15 Zumo desmineralizado
parcialmente: 5700 1 para g/l de azúcares: 775 kg azúcares 

azúcares recuperados: 2403 kg,
pérdida en azúcar: solamente 3,2 %

N O T A

20 Se reivindica como objeto de esta patente:
1.- Procedimiento para la obtención de azúcar in­

vertido purificado en forma de solución acuosa o de jarabe 
purificados a partir de zumo de fruta, en particular de zu­
mo de uva, c a r a c t e r i z a d o  por comprender las e- 

25 tapas siguientes:

(1) Hacer pasar el zumo clarificador por un in­
tercambiador de iones catiónico,

(2) Hacer pasar a continuación la solución que 
sale de la etapq (l) por un intercambiador de iones anióni-
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co medianamente básico.
(3) Hacer pasar a continuación la solución que 

sale de la etapa (3) por un intercambiador de iones anió­

nico fuertemente básico.
6 (4) Hacer pasar finalmente la solución que sale

de la etapa (3) por un intercambiador de iones catiónico

y

(5) Recuperar el tártaro de los eluados de la 
regeneración.

10 2.- Procedimiento, segán la reivindicación 1, ca­
racterizado por efectuar las distintas operaciones a-tempe­
ratura ambiente y a presión atmosférica.

3. - Procedimiento, segán la reivindicación 1, ca­
racterizado por realizarlo en forma continua disponiendo

15 dos series de columnas de intercambio en paralelo, de mane­
ra que mientras una de dichas series efectúa la purifica-- 
ción del zumo, la otra serie se somete a la regeneración.

4. - Procedimiento, segán la reivindicación 1, ca­
racterizado por recoger la fracción del efluente de la ál-

20 tima columna que contiene el agua procedencté del lavado de
las columnas después de la regeneración y la fracción del 
efluente que contiene el zumo insuficientemente purificado, 
después de la saturación de las columnas, y por someter di­
chas dos fracciones a una nueva purificación en las etapas

25 1 a 4.

5. - Procedimiento, segán la reivindicación 1, ca­
racterizado por elegir la cantidad de intercambiadores de 
ion en cada una de las cuatro columnas, de tal modo que las 
cuatro columnas lleguen sensiblemente al mismo tiempo a la
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saturación.
6.- Procedimiento, según la reivindicación 1, ca­

racterizado por utilizar resinas intercambiadoras como in­
tercambiadores de iones.

5 7.- Procedimiento, según la reivindicación 1, ca­
racterizado por concentrar el zumo que sale del procedimien­
to hasta que adquiere una consistencia de jarabe.

8. - Procedimiento, según la reivindicación 1, ca­
racterizado por concentrar los eluados de la regeneración

10 de las resinas catiónicas, separar las sales que contienen'
los cloruros de potasio, de calcio y de magnesio, y secar­
las para utilizar como fertilizante.

9. - Procedimiento, según la reivindicación 1, ca­
racterizado por mezclar los eluados de la regeneración de

15 las resinas catiónicas con al menos una parte de los eluados
de la regeneración de las resinas aniónicas hasta una aci­
dez de 4,5 a 5, agregar después cloruro de calcio, de pre­
ferencia en forma de solución concentrada, para precipitar 
el tartrato de calcio que se separa y seca para utilizar en

20 la fabricación del ácido tétrico y otros tartratos,
10. - Procedimiento para la obtención de azuoar in­

vertido purificado
Esta memoria consta de diez y siete hojas escri­

tas por una sola cara.
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