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a favor de le
Sra, Marge Condesa von Geradorff,
por:
» Procedimiento pars quitar el olor y sabor de enmohecido a la

harina, trigo y productos analogos "
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Memoria Descriptiva

Ha sido ya propuesto esterilizar a la hasrina, trigo y pro-
ductoa anfilogos enmohecidos por medio de 1os rayos ultravioletas -

privéndoles con ello tambien del mal olor o sabor asi como tampoco

R

e3 mevo el procedimiento Que para privarles del olor y del sabor -
desagradables consiste en tratar tales harinas o trigos con carbén
vegetal, Por la acddn de 108 rayos ultravioletas y segin el grado
de alteracidn de la harina etc, y la accidn més o menos prolongada

de 103 rayos uliravioletas se consigue destruir o debilitar unica-
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mente & las bacterias de la putrefaccién, POr el trataminto del tri-
2o o de la harine por el cerbdn vegetal desaparece el olor o sabor a
enmohecido pero este reaparece sin embargo el cabo de elgln tiempo,
Combinando el tratamiento por 10s rayos ultravioletas con un trata-
miento simultaneo o sucesivo con carbdn vegetal caliente cal o pro-
ductos andlogos se obtime seglin la presente invencidn un efecto per-
manente,

El procedimiento puede ser ejecutado de las dos maneras si-
guientes:

Le harina, trigo o materiales andlogos son introducidos en
tambores mezcladores calentados a une temperetura de hasta 30° C, y
oyyas paredes estdn constituidaes por carbSn vegetal o un materiel -
anfilogo, En el interior del taumbor se encuentra une disposicion pa-
re producir los rayos ultravioletas, Segin el estado de la harina,
trigo,u otro producto sd le somete éimult&neamente a la zgitecidn
en el teambor mezclador y & la accidn de los rayos ultravioletas du-
rante 5 a 25 mimtos,

En l1a préctica del procedimiento con tratamiento sucesivo
por el carbdn vegetal o productos anflogos se procede de la manera
sigulente:

La harina, trigo, etc, es pasada en capa muy ligera sobre
de cintas sin fin por delante de un generador de rayos ultravioletas,
18 instalacién debe estar dispuests Jde maners que desde gue el mate-
rial es depositado sobre la cinta sin fin superior hasta que la hari-
na o trigo son depositados en la parte inferior transcurran unos 20
a 30 mimitos a fin de obtener una exposicion uniforme de todas las -
cintas transportadoras & la accidn de los rayos ultravioletas. Desde
esta instalacién la harina, trigo, etc. pasan a recipientes calenta-
dos cuyas paredes est&n constituildas por carbbn vegetal, cel, etc., EXN
calor en dichos recipientes no debe sobrepaser de los 30° C, El tiem-

-po de permanencia del material en estos reciplientes oscila entre -

los 5 y los 30 minutos.



“ -

arawda

-~==, NOT A, z=-u

Se reivindica como objeto de esta patente:

1), Procedimiento para privar el trigo, harina o materisles
analogos del olor o sesbor a enmohecido, que consiste en someter al
-trigo, harina o materiales anfllogos tratados de la manera ya cono-
¢ida por los rayos ultravioletas, a la accibén simultinea o sucesiva
del carvdn vegetal, de la cal o materiales andlogos calentados,

2). Forma de ejecucién del procedimiento consignado en la rei-=
vindicadién anteriar caracterizada por que ls accidn de los rayos -
-ultravioletas tiene lugar en recipientes calentedos cuyas paredes
estén constituidas por carbdn vegetal, cal, o materisles andlogos,

3). Procedimiento para quitar el olor y sabor de enmohecido
a la herina, trigo y productos anflogos,

Barcelona, 13 septiembre 1926.
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