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DESCRIPCION
Procedimiento para producir productos azucarados a partir de uvas
La presente invencién se refiere a un procedimiento para producir productos azucarados a partir de uvas.

En particular, la patente se refiere a un procedimiento para producir mosto concentrado rectificado o zumo
concentrado rectificado en forma de polvo o cristalina.

Se sabe que las uvas contienen internamente azicares, en particular glucosa y fructosa.

Se sabe desde hace mucho tiempo como extraer a partir de uvas una mezcla acuosa formada de agua, fructosa y
glucosa, y se conoce como mosto concentrado rectificado.

También se sabe cdmo procesar esta mezcla para foomar mosto concentrado rectificado en foma de polvo o
cristalina.

En particular, la solicitud de patente italiana RM99A000662 describe un procedimiento en el que el mosto liquido
concentrado rectificado se concentra inicialmente hasta una concentracion de 82° Brix y luego se mezcla con alcohol
etilico neutro de 96°, en la proporcién de 1:1 (es decir 50% de alcohoal etilico y 50% de mosto liquido concentrado
rectificado).

La mezcla de alcohol etilico y mosto liquido concentrado rectificado se agita hasta pemitir que el alcohol etilico
extraiga el agua contenida dentro de los azlcares.

Esta operacion da como resultado la separacion en una capa inferior de azicar de uva pastoso y una capa superior
de alcohol etilico y agua.

La mezcla de agua y alcohal etilico se elimina entonces y se destila (para recuperar el alcohol etilico) mientras que
la materia pastosa se conserva durante almenos 15 dias a una temperatura de -5/6°C para la formacion de cristales.

Tras el tiempo requerido para la formacién de cristales (al menos 15 dias) los cristales se centrifugan, se lavan y se
mantienen en una secadora para obtener el producto final. El producto final obtenido no presenta una estructura de
polvo o cristalina verdadera, sino que en cambio, estd en forma de una masa gelatinosa, que consiste en: azicares
de fructosa y glucosa (y otras cantidades minimas de sustancias presentes en la uva definidas como “distintas de
azucar”), alcohol etilico y agua.

A este respecto, el alcohol etilico retira s6lo parte del agua, no pudiendo eliminar el secado final el resto del agua,
que por tanto permanece incorporada en el interior de la masa gelatinosa sin poder emerger de ella.

La masa gelatinosa es también inestable en aire y dificil para trabajar.

Oftro inconveniente es el alto coste del alcohal etilico, tanto en la fase de compra como en su recuperacion; esto
afecta evidentemente al coste del producto final.

El tiempo de maduracion de los cristales largo y habitualmente varia considerablemente dependiendo de las
condiciones particulares en las que se producen, conduciendo esto a una dificil industrializacién del procedimiento.

Ademas, el lavado de los cristales modifica inevitablemente la razdon en peso de fructosa/glucosa a causa de la
mayor solubilidad en agua de la fructosa en comparacion con la de la glucosa.

Para reequilibrar esta razdn se ha hecho el intento de enriquecer la disolucion de partida concentrada a 82° Brix con
la fructosa recuperada del agua de lavado y reconcentrada.

Sin embargo, el producto obtenido terminado es insatisfactorio en lo que respecta a su sequedad, sabor yolor.
El documento US 4 443 267 da a conocer una planta para separar fructosa de glucosa en mezcla que contiene
ambos azlcares en la que la separacioén se lleva a cabo con resinas de intercambio aniénico en forma de bisulfito en

un sistema de 3 columnas que se alimenta continuamente de abajo a arriba.

Por tanto, el objetivo técnico de la presente invencion es proporcionar un procedimiento para producir productos
azucarados a partir de uvas mediante el cual se eliminen los inconvenientes técnicos de la técnica conocida.

Dentro del alcance de este objetivo técnico, un objeto de la invencion es proporcionar un procedimiento que pemita
obtener un producto en polvo o cristalino en vezde una masa gelatinosa.
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En particular, el procedimiento de la presente invencién pemite retirar el agua de la masa gelatinosa de manera muy
eficaz.

Otro objeto de la invencion es proporcionar un procedimiento que pemita obtener un producto terminado que sea
estable en aire y facil de trabajar.

Un objeto adicional de la invencién es proporcionar un procedimiento que no requiera el uso de alcohol etilico,
pemitiendo de esta manera reducir sustancialmente los costes asociados con el mismo. Otro objeto de la invencion
es proporcionar un procedimiento que pueda industrializarse facimente.

Un objeto adicional de la invencion es proporcionar un procedimiento que pemita obtener un producto teminado
que presente caracteristicas satisfactorias en lo que respecta a sequedad, sabor yolor.

El objetivo técnico, junto con estos y otros objetos, se logra, seguin la invencion, mediante un procedimiento para
producir productos azucarados a partir de uvas segun las reivindicaciones adjuntas.

Caracteristicas y ventajas adicionales de la invencion serdn mas evidentes a partir de la descripcion de una
realizacion preferida pero no exclusiva del procedimiento para producir productos azucarados a partir de uvas segun
la invencidn, ilustrada a modo de ejemplo no limitativo en los dibujos adjuntos, en los que:

las figuras 14 muestran una planta adecuada para el procedimiento segun la invencién en cuatro fases diferentes
de funcionamiento.

Dichas figuras muestran una planta para producir productos azucarados a partir de uva, indicada en general
mediante el numero de referencia 1.

La planta 1 comprende una pluralidad de columnas 2, 3, 4, 5, conectadas entre si en serie, implementando cada una
de las columnas 2, 3, 4, 5 en sucesion todas las etapas del procedimiento cromatografico, aunque implementando
etapas del procedimiento que son diferentes de las de las otras columnas 2, 3, 4, 5.

Por tanto en la practica, cuando una de las columnas (por ejemplo la columna 2) esta en una fase predetemrminada
del procedimiento cromatografico, la columna 3 esta en una fase diferente, la columna 4 esta en una fase todavia
diferente yla columna 4 esta en una fase diferente adicional de todas las fases anteriores.

Cada columna efectia de manera oportuna todas las etapas del procedimiento cromatografico, proporcionando una
etapa de recirculacion para pasar de una etapa a la siguiente.

Especificamente, tal como se muestra en las figuras, la planta comprende cuatro columnas que implementan una
etapa de concentracion de glucosa, una etapa de separacion de glucosa, una etapa de enriquecimiento de fructosa y
una etapa de concentracion de fructosa.

Ademas de las columnas, la planta esta dotada de lineas de conexidn, un tanque 6 de mosto de concentracion, un
alimentador 7 de agua de reposicion y un calentador 8 de agua para calentar el agua hasta una temperatura
predeteminada para el procedimiento.

La planta estd dotada también de un tanque 10 de acumulacién de glucosa y un tanque 11 de acumulacion de
fructosa.

El funcionamiento de la planta resulta evidente a partir de lo descirito e ilustrado, y es sustancialmente el siguiente.

En la figura 1, la columna 2 se muestra en la fase de absorcién (para concentrar la glucosa) y se alimenta con una
fraccion rica en glucosa y fructosa que se origina a partir de la columna 5 (tal como se indica mediante la linea
discontinua).

Una fraccidn rica en glucosa se retira del fondo de la columna 2 y se alimenta al tanque 10 de glucosa (linea
discontinua y punteada).

La columna 3 esta en la fase de purificacion (para implementar la separacion de glucosa) y esta en reposo, sin
alimentacion ni descarga.

La columna 4 esta en la fase de desorcion (es decir enriquecimiento de fructosa) y se alimenta con agua (linea
continua), que se usa para desplazar la fraccion de glucosa contenida en ella (columna 4).

La fraccion de fructosa se retira del fondo de la columna 4 y se alimenta al tanque 11 (linea discontinua y punteada
doble); sin embargo no toda la fructosa se retira, por tanto parte de la fructosa se alimenta a la siguiente columna 5
(linea circular).
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La columna 5 esta en la fase de concentracion (la fructosa se concentra en ella) en la que se alimenta (columna 5)
con la fraccion residual de la columna 4 todavia rica en fructosa (linea circular), alimentandose sus partes inferiores,
junto con mosto fresco, a la columna 1 (linea discontinua).

La planta mantiene esta configuracién durante 6 minutos y 30 segundos (seis minutos y medio).

Tras una etapa de recirculacién de 19 minutos, la planta adopta entonces la configuracién de la figura 2.

En esta configuracion, la columna 2 esta en la fase de concentracién, alimentandose (columna 2) con la fraccién
residual de la columna 5 todavia rica en fructosa (linea circular), alimentdndose las partes inferiores de esta
columna, junto con mosto fresco, a la columna 3 (linea discontinua).

La columna 3 esta en la fase de absorcion, en la que se alimenta con la fraccion rica en glucosa y fructosa que se
origina a partir de la columna 2 y con mosto concentrado (linea discontinua); una fraccién rica en glucosa se retira de
la parte inferior de la columna 3 y se alimenta al tanque (linea discontinua y punteada).

La columna 4 esta en la fase de purificacidn y esta en reposo, sin alimentacion ni descarga.

La columna 5 esta en la fase de desorcion y se alimenta con agua (para desplazar la fraccion de fructosa contenida
en ella, linea continua), retirandose la fraccion de fructosa de su parte inferior y alimentandose al tanque 11 (linea
discontinua y punteada doble), alimentandose la fructosa no extraida a la columna 2 (linea circular).

La planta mantiene esta configuracién durante 6 minutos y 30 segundos (seis minutos y medio).

Tras una etapa de recirculacién de 19 minutos, la planta adopta entonces la configuracion de la figura 3.

La columna 2 esta en la fase de desorcion y se alimenta con agua (para desplazar la fraccion de fructosa contenida
en ella, linea continua), retirandose la fraccion de fructosa de parte inferior y alimentandose al tanque 11 (linea
discontinua y punteada doble), alimentandose la fructosa no extraida a la columna 3 (linea circular).

La columna 3 esta en la fase de concentracion, en la que se alimenta (columna 3) con la fracciéon residual de la
columna 2 todavia rica en fructosa (linea circular), alimentandose las partes interiores, junto con mosto fresco, a la
columna 4 (linea discontinua).

La columna 4 esta en la fase de absorcion, en la que se alimenta con la fraccion rica en glucosa y fructosa que se
origina a partir de la columna 3 y con mosto concentrado (linea discontinua); una fraccién rica en glucosa se retira de
la parte inferior de la columna 4 y se alimenta al tanque (linea discontinua y punteada).

La columna 5 esta en la fase de purificacién y esta en reposo, sin alimentacion ni descarga.

La planta mantiene esta configuracién durante 6 minutos y 30 segundos (seis minutos y medio).

Tras una etapa de recirculacién de 19 minutos, la planta adopta entonces la configuraciéon de la figura 4.

La columna 2 esta en la fase de purificacion y esta en reposo, sin alimentacion ni descarga.

La columna 3 esta en la fase de desorcion y se alimenta con agua (para desplazar la fraccion de fructosa contenida
en ella, linea continua), retirandose la fraccién de fructosa de su parte inferior y se alimentandose al tanque 11 (linea
discontinua y punteada doble), alimentandose la fructosa no extraida a la columna 4 (linea circular).*

La columna 4 esta en la fase de concentracion, en la que se alimenta con la fraccion residual de la columna 3
todavia rica en fructosa (linea circular), alimentandose las partes inferiores de la columna 4, junto con mosto fresco,
a la columna 5 (linea discontinua).

La columna 5 esta en la fase de absorcion, en la que se alimenta con la fraccion rica en glucosa y fructosa que se
origina a partir de la columna 4 y con mosto concentrado (linea discontinua); una fraccién rica en glucosa se retira de
la parte inferior de la columna 5 y se alimenta al tanque (linea discontinua y punteada).

La planta mantiene esta configuracién durante 6 minutos y 30 segundos (seis minutos y medio).

Tras una etapa de recirculaciéon adicional de 19 minutos, la planta adopta de nuevo la configuracién de la figura 1.

La planta descrita implementa un procedimiento para producir productos azucarados a partir de uvas.

El procedimiento consiste en tratar una disolucion de mosto liquido concentrado rectificado mediante cromatografia,
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para separar al menos un azicar contenido en ella y se caracteriza por las caracteristicas segun reivindicacion
independiente 1.

El mosto liquido concentrado rectificado usado para separar los azlcares tiene una concentracion de 65° Brix antes
del tratamiento, es decir antes de alimentarse a las columnas 2-4.

Los azUcares separados comprenden una disolucién liquida de glucosa y una disolucion liquida de fructosa.

Al menos uno de estos azicares obtenidos se separa entonces de la disolucion liquida que la contiene, lograndose
esta separacidon mediante cristalizacidon en la region metaestable de la disolucion liquida tratada (es decir de la
disolucion liquida de glucosa y/o fructosa).

La cristalizacion de fructosa comprende las etapas de concentrar la disolucion liquida de fructosa, sembrar
posiblemente con cristales de fructosa (para limitar el tiempo de cristalizacidn), enfriar, hacer crecer cristales de
fructosa y separar los cristales de la disolucién liquida.

Ventajosamente, durante la etapa de concentracion, la disolucidn liquida se lleva hasta una concentracién de 80-
84° Brix.

Cualquier siembra posterior se lleva a cabo afadiendo cristales de fructosa de menos de 0,15 milimetros de tamafo
a la disolucion liquida en una cantidad del 0,95-5,00% en peso.

El enfriamiento se lleva a cabo enfriando la disolucidn liquida hasta una temperatura de 10-15°C, llevandose a cabo
la separacion mediante centrifugacion.

Por ejemplo, la disolucion de fructosa se lleva hasta 82° Brixa una temperatura de 12°C yla siembrase lleva a cabo
con el 1% de cristales.

El secado de los cristales obtenidos (en una secadora estatica a vacio) no presenta dificultad, siendo los cristales
estables a temperatura ambiental en condiciones de humedad préoximas o mayores del 60%.

La separacion de glucosa comprende las etapas de concentrar la disolucion liquida de glucosa, enfriar y granular la
glucosa, y secar la glucosa.

La concentracion de la disolucion liquida de glucosa se lleva adecuadamente hasta 68-82° Brix, y preferiblemente
hasta 70-74° Brix.

El enfriamiento se lleva a cabo hasta una temperatura de 10-15°C y preferiblemente hasta 11-13°C, siendo
simultanea la granulacién con el enfriamiento.

Ventajosamente, la mezcla se agita durante el enfriamiento, la granulacion y el secado a vacio.
Por ejemplo, lamezcla de glucosa se ha concentrado hasta 72° Brix y se ha llevado hasta una temperatura de 12°C.

La glucosa obtenida de esta manera no presenta una estructura cristalina, se seca facilmente en una secadora
estatica y tiene forma de polvo.

Finalmente, la glucosa separada de su mezcla liquida y la fructosa separada de su mezcla liquida se mezclan
ventajosamente entre si para formar el mosto concentrado rectificado en forma de polvo o cristalina.

Se ha encontrado en la practica que el procedimiento para producir productos azucarados a partir de uvas segun la
invencion es particulamente ventajoso, ya que pemite obtener mosto concentrado rectificado en forma de polvo o
cristalina de muy alta calidad.
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REIVINDICACIONES

Procedimiento para producir productos azucarados a partir de uvas tratando una disolucion mediante
cromatografia, para separar una disolucién liquida de glucosa y una disolucion liquida de fructosa,
caracterizado porque:

- la disolucién es una disolucidon de mosto liquido concentrado rectificado;

- se usa una planta que comprende una pluralidad de columnas conectadas entre si en serie,
implementando cada columna en sucesién todas las etapas del procedimiento cromatografico, aunque
implementando etapas del procedimiento que son diferentes de las de las ofras columnas,
proporcionandose una etapa de recirculacion al pasar de una etapa a la siguiente;

- al menos uno de los azicares obtenidos se separa de la disolucién liquida que lo contiene;y

- se obtiene un producto en polvo o cristalino.

Procedimiento segun la reivindicacion 1, caracterizado porque el mosto liquido concentrado rectificado
usado para separar los azicares tiene una concentracién de 65° Brix.

Procedimiento segun la reivindicacion anterior, caracterizado porque la separacion se lleva a cabo mediante
cristalizacion dentro de la region metaestable de la disolucion liquida tratada.

Procedimiento segun una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado porque la cristalizaciéon de la
fructosa comprende las etapas de concentrar la disolucién liquida de fructosa, enfriar, hacer crecer cristales
de fructosa y separar los cristales de la disolucion liquida.

Procedimiento segun la reivindicacién 4, caracterizado porque comprende una etapa de siembra con
cristales de fructosa entre la etapa de concentracion y la etapa de enfriamiento.

Procedimiento segun la reivindicacién 4 6 5, caracterizado porque en la etapa de concentracion, la
disolucion liquida se lleva hasta una concentracion de 80-84° Brix.

Procedimiento segun una o mas de las reivindicaciones 5 y siguientes, caracterizado porque la siembra se
lleva a cabo afadiendo cristales de fructosa a la disolucién liquida en una cantidad del 0,95-5% en peso.

Procedimiento segin una o mas de las reivindicaciones 5 y siguientes, caracterizado porque la siembra se
lleva a cabo afiadiendo a la disolucién liquida cristales de fructosa de menos de 0,15 milimetros de tamafio.

Procedimiento segin una o mas de las reivindicaciones 4 y siguientes, caracterizado porque el enfriamiento
se lleva a cabo enfriando la disolucion liquida hasta una temperatura de 10-15°C.

Procedimiento segun una o mas de las reivindicaciones 4 y siguientes, caracterizado porque la separacion
es de tipo centrifugacion.

Procedimiento segun una de las reivindicaciones anteriores, caracterizado porque la separacién de glucosa
comprende las etapas de concentrar la disolucién liquida de glucosa, enfriar y granular la glucosa, y secar
la glucosa.

Procedimiento segun la reivindicacién anterior, caracterizado porque en la etapa de concentracion, la
disolucion liquida de glucosa se lleva hasta una concentracion de 68-82° Brix, y preferiblemente hasta una
concentracion de 70-74° Brix.

Procedimiento segun una o mas de las reivindicaciones 11 y siguientes, caracterizado porque el
enfriamiento se lleva a cabo hasta una temperatura de 10-15°C y preferiblemente hasta 11-13°C.

Procedimiento segun una o mas de las reivindicaciones 11 y siguientes, caracterizado porque la
granulacion es simultanea con el enfriamiento.

Procedimiento segin una o mas de las reivindicaciones 11 y siguientes, caracterizado porque se agita la
mezcla durante el enfriamiento yla granulacion.

Procedimiento segun una o mas de las reivindicaciones 11 y siguientes, caracterizado porque el secado
tiene lugar a vacio.

Procedimiento segin una o mas de las reivindicaciones anteriores, caracterizado porque se mezclan entre
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sila glucosa separada de sumezcla liquida y la fructosa separada de su mezcla liquida.
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