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cana, residents sn Cne lorth LaSalle Street, Chicago,

Tllinois, RBetodes Unldos de amdrica, por:

TN PROCIDIDIISNTO Fals PRODUCI: HaltINaM,
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41 prsssats imvenio ss reliers a yn procsdi-
miento para preducir hsrina & partir ds cerealss y, mds
especlelments, & un nroceedimiento para hacer harins gue
contiene, virtuslments, todas lzs vitaminas, aceltss y
grasag prsssnies ¢un el eeresl, una parte lmportante de los
cuzles se plerds sin los wotunslaes procsdimientos de mollen=
da, Ctro objeto @ sl ds orsar uan procsdimisnto de prodmcir

harina cus no s¢ snrancie, ¢us D086a un aroma supsrior y
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cus centenga virtualmente 1a totalidad de 12 harina pre-
sents ¢1 el gerezl,

2l presents lnvanto crea ua procsdimisnto
de produvelr harina, per ¢jesylo, harins de germen, a palr-
tir ds proncs de cersalss, tales como trigo, yua incluye
la o;er;cién da montensr la temperatura del cereal ror de~
bajo del punto ds frsgilidad'de sus celdus farinsceas,

#n 16 gue sigue se hari refersncia a la ha-
rina hecha =z gartir de trige ¥y a un procedimiento ds pro-
ducirla, pero el invsnt¢ es 2plicable a la herina produci-
da a partir ds otrus cerezles. |

#n las aotusles operaciornes de molturaecidn,
el rendimiento méximo de hsrina flor o selesccionada nc as
usvalmente mayor cue s1 €0j% del total de l@ harina produci-
da y, con freousncia, es considerablemente menor. Inclusc
ls harine ds flor contiens solamente come 505 agroximada-
ments de lss vitaminas, aceites y grasas sxistentss en el

te de ssios consti-

i
W

&

grano ds trigo, perdidndose ls mayor

s
kg

¢

molturscidn,

&

tuysntes durunte el procsco 4

1o

Reclantemunte ss han heche teniativas para
rroduclr una harina de trigo (us nO Se snyanciara y que
contuviera virtuzlments tcda ls harina dsl endospermo y
deél germen y la meycr parte de las vitaminas, aceites y
grasas, 4stas tentativas nan fracasado de un modo gensral,
sin embargo, en cuzntc a la retencidén de las importantes
vitaminas, zcesites y grasss dsl grano, particularmente los

contenidos en el germen y en las csldas de sleurona, Tales

tentativas ynedan ilustradss sn la patente norteamsricansx
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ds ¥Miller y otro, ne 2,018,966, expedids sl 29 de Cctubre
de 1935, y en la Patante australisna n® 110.5%2. ¥n estos
procedimicntos antsriorss la harins es 2ireads continuamen~
te durante todss las operaciones de molturacidn (pero .uo
en las operaciones de acondicionamiento) para enfriar la
harina en medida no especificada y para eliminar las diver-
sas lmpurezas que determinsn el enranciamiento. La harina
producida por estos métodcs, sin embargo, no contiene mds
vitaminas, grasas y aceitss ds los contenidos en la harina
. ' ’ .
producida por los procedimientos de molturacién normales.

Se ha dssoubisrto cue esto _se debe a ¢ue los
procedimisntos antsricres fracasan en consgsrvar el conte-
nido en vitaminas del grane, 21 menos, vor las razones si-
guientes: 1. YLw molturacidn es tal como para romper las
coldas Individunales dsl gormen, del endospermo y ds lu
aleurona. 2. Las celdas ds sleurcna que e sncuen -
tran ontrs el endosperme y la primsra caps da salvado son
solublss en «gus, Se disuslven con su ccantsnido ds vitami-
na Bl en sl egus ds atemperseidn,

Se ha comprobado cus 8s essncial no ¢usbran-
tar o romper lés celdas individnales dsl germen y del endos-
permo o las celdas des &leurona, sino molier el germen, el
endogpernio y la alsurona ds tal mode ¢ws las celdas indi-
vidfules ssan sspuradas sutre si, mds bisn gus tritursdas.
Cnando se hage este, poco 0 nalda del =z=celts ds c€:ztas celdas
¢usca en libsrtad para perderse o delerminar un snrzuncla-
miento o yazra ser sbsorbido por =1 =slvudo. Los anteriorss

resvltados pusdsn obtensrss controlando cuidadosamente:



10

16

20

25

i. La teomperatura dsl grano de trigo sntes de las opsera-
ciones ds molisnda y: 2, Lz temperstura de ls harina duo-
rsnte las cpersclones de molturascidén., 21 germen, el sndcose
permo y lu aleurona, £i £e mantiersm por dshajo de una
cisrts temreratura, ¢ 1a gus en 1o cus eigue se hard re-
ferancia como "puntc de fragilidad" se fracturardn y se
reducirdn 2 sus celfas indiviiunales sin ruptura de las
cgldes, $e ha comprcebado cus ¢l puato de fragilidad de un
grano de trigo con un contsnicc ds humedad de 12 a 15% estd
entre 272 y 292, 81 sl contsenidc de humeiad es menor, el
pucto du fragilidad serd wu poco mds slevado y, si el con-
tanido ds humsdad es naysr, la tsmﬁer&tura sl nunto de
fragilidad ssri inferior. sl estudo normal del trigo en
los ystados Unidos 43 Norteamérics, sin embargc, es sor
erncima d¢l 12 al 15% de contenido de humedzd, siendo pre-
farible sl zunto infsrior,

zs esenclal, dsels lusgo, quo lcslvarios
disrcsitives ds molienda estdn ssrarades de mode cue Ko
cuabrantsn las celdas. En la prdetics nermal, el dniéo
dispositivo cus tendsrd z gvebrantar sstas celdss es ek
primer cilindre rompsder, a ccntinuacién, an la mgyor{a
de los melincs con une 21 inventiosr =g ig familiarizad,
los otrew rodilics ue rompersc las cslaag, Pambidn si la
Bompsratura del germern ds trigzo estd por dsbajo de su pua-
to ds fragilidad, no serd aplastado por lgs redilles con

la cousignisnte pdriisa g

[

srina con g1 salvado, coLiO
ceurrs en la mayoriz d¢ los molincs actualmsnte, sino ¢ue

serd. fracturado o desintegrado en sus c¢sldas individuales

—4-
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Junto con lae csldes dsl endospermo y la aleurona,

Tanbidn se ha comprobado Gue ud NugVo con-
trol 4ol accndicionamiecnte ds los gresnos de trigo es im-
portante para obtsnsr los menciorados rssvliados, &n pri-
mer lugar, el srano dsbe guedar 90 dfus &l msncs fuera del
eamp0 O seor envejecldc artificialmgnte e¢n su eczuivalents,
B8 necesario limpiasr y abrillanter el prano suavemsnie,
ya Gue la 1impieza‘bxusca 0 vigorosa none en libertad a
menudo una gran prepercidn de los gdrmenss del trigo,.

ml proceso usual d¢ atemperamisento que con=
siste &n humedecer sl grano limplo durante un perfodo cnal~-
gulera desde 12 « 24 horas da por resuitado la disolucién
de mushas 0 &8 luw totalidad de las celdas de alsurona, con
la consiguiente pérdidas de una gran parte del complejo de
vitamina Bl del grano, al wgua qus disguslve astas celdes
@s absorbidsa en el salvado, ¥ las vitaminss se desschan con
él, 31 el trizc es atempsrado durante un corto tiempo, e@ste
no ocurrirs. Ls centidad ds tismpo necessria para el atem-
paramiento depende de la temperatura del alrs y del agua
de atémparamiento. Si la temperatura es muy baja, el atem
peramiento puede continnar casi indefinidamente, pero para
las temperaturas normales de 16-272, las operacionss de
atemperamiento nunca deben exceder de 4 & 8 horas, sn cual~
quiei caso, la temperatura de los granos y del agna no debs
dejarse que exceda de 1los 27-29%2, y a tales temperaturas
un atemperamiento &6 4-8 horas o8 suflocliente para ablandar
las capas exteriores de salvado, de modo quelpérmita sn

fdcil eliminacidn y, al mismo tiempo, impida gue el agua

-5-
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llegue a las oceldag de aleuronz,

ms esencial cue la temperatura de los gra=-
nos de trigo ouando se entregan « loé primeros cilindros
rompedores no,eineda nunea del puntc :de fragilidad y que
estos c¢ilindros ostén separados de modo que fracturen o
oortén, mds bien que qusbranten, el germen o0 endospermo y
la aleurona., Ds hecho, si lz temperatura del granc de tri-
go excede materialmente el punto de fragilidad, el germen'

seré meramsnte c=plastado y durante los otros proceéos de

la operacidén de molturacidn, serd sepzrade con el salvade.
La distancia apropiada entre los cilindros rompedores va—
riard con el tamafic y la varlec28 y estado de los grancs
de trigo y con el difsrsnte tipo de cilindros ¢ue se usen,
Un molinerc experimentado, sin embargc, no tendrd dificul-
tades, cuande reciba instrucciones para ello, en disponer
sus cilindrcs de modo cus sl germen, el endospsrmo y ia
aleurona sgsn Iracturados y sus cselaas no sean gugbranta-
das,

£l spsrato y el procedimiento de aireacidn
de las patentes zntss mencionadas 0 sus squivalentss son
también necessrios =n relacidn con el procedimiento del
invents, ya que @s ssencizl sliminar los slsuenios inde-
sesbles y enrenciadorss del grano de trigo, teles como la
sucisdsad y el polvo, particulaerments el poclvo placental,
¢ue no tuede elimimursgs durante las opsracionss de acon-
dicionamisnto, y msntensr une bajs itemerzturs de la hari-
na cus s= 9stsd moliendc, La patente snstralisns, sn parti-

cular, describe un método y aparato excelsntes para eli-
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minsr estos elemsntos indeseables por =irseacidn y para
mentener unz baja tempePstvra en la hsrina durante la
molturacidn., $in embarge, lus solicitantss no wszrecia-
ron la imporisncia de mectensr la herine £or dsbajo del
runto de fragilidad ds svs diversas celdas.

Cuando la temperatura ncrmal dse ua molino
exceda de 27-292, serdf ngceszric incluir un cistema en-
friaaor para mantsner la temperazturs por debajo de dicho

punto de fragilidad.

m

Unz vez cue les grance hism passdo a travds
del primer cilindro rempedur, las vlteriurss operaciones
para ssparar las celdss s la fiavrs ds2 la harins y para’
eliminar 1z sucisdad, el sslvado y otras paives da los
grancs, 4ns no produesan harina, punedan realizsrse de
acuerdo con les proeedimiantaé ds las ;atsnteé zntes men-
cicnadss, perc an la mayoris de los mclincs ruedsy seguir-
86 fus procedimisntos normales y emslesrse sisaparatos,
con tal de gue sl moline estéd squipado con medice pura
girear ls herina y con medios pars manteoner 1z tenmperatnra
de los granos »or Gsba’¢ del su-to dg fragilided an‘el
moments an ¢uve e¢ntran sn el primer eilindre rompedor, &n
esencla, toda la harina producida por ol mCllno puedse mez-
clarse sntrs sf{ y no es necssario gaparar lac harinas en
harina flor y hsrings de ealidad infsricr. 81 paso csk
moline, sln embarge, pueds « Jjustaras para separar eétas
harinas, cont ss dsges,

L2 harina 100%, es Gscir, %cds 1ls hariza

producids »or =l procaso del germen, «ndosparnoe ¥ aleuTo=
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na, producida yor el procedi.iento del invento, tiene un
aroma muy dzsszble y8 ¢uye incluye todas las grasz2s, acei-
tes y vitaminas del granc., Z1 color ¢s un biznco parduzco
mie bien wus sl blanco mate pa#ro, 51 se dess2, puede blane
¢uesrse sin périlda imgportiante del contenide en grasas, vi-
taminas y acsites, Ccrsce do un medo dsfinido de progieda-
des enrancilezntes y rueds almacsnerss durante largos perfodos
sin dstsriorc, <uando en la harins sdlo estin contenidas
partes sslecciomadas del grano, el cclor .es mas blanco,

un blenco cremosc., S0 uné harins ds sste clsss, el porcsn~
taje de grasss, aceltes y vitaminas permsnecs en la mismae
lo misme cve e¢n la harins 1005; es decir, aus i el mate-
rial sel=ccicnadc contiens 76% de la harina producida, con-
tendrd 75% ds estos coustituyentes dsl grans. sn otros
términos, las csldas dsl gsrmen y ds la alourona estédn
distribridas en sscncia uniformemente con el endecspermo,

#1 signiente es ui ejemplo esvecifioco,del
procsdimientc dsl invanto:

1, Se seleccicnan y se limpilan ; abrillantan suave~
ments granog ds trizc conservados 90 dafas fuera dsl canpo
o envejecidcs eu cu euuivzlante,

2, Los grumws won atsmperzdos lusgo pulve-
rizando sgus sobre €lles Gursnie un pericdc 4 4 & 8 horas

v la tsmperatura ds los granos se mantiene por debajo de

£98,

3, Loz grancs se entregan lusgo al primer
cilindre rompedcr y dicha temsratura es mantenide de nue=-

vo, estande sl cilindre rome8tor suflceisntemvnts sspaciado

i
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para fraciturar les grancs, psaro 16 osra cusbrazntar las
csldas dsl gsrmen, dsl sudesperce y 48 la alsurons,

4. Los granos cusbrantados se musl<sn luago
en la forma deserita en la patente auvstralians ne 110,532
0 en su euvivalonte; es decir, 1la hzarina es aireada cone
tinvamente para mantenesr su-tampsratura por debajo 4e unos
29¢, y para aventar la sucisdad, el polvo y otros componen=
tes enranciadorss 6 indessablss, 51 paso gune los diversos
componentss dul granc S8s ssparan y las csldas harinosas
8o sgparan; ss decir, ss rsCucen sin fraciurar las celdas
a lz finora de la harins,

La harins resultente contiens ¢n esencia
todas las csldas de harins del grano en estado separado,
p8r0 nc gusobrantado, y con les contenidous de grasas, acel~
te y vitaminz del misme en sus lugeres nzturales, drntro
de lzs osldas, donde zmmsnian sl valor de la harina sin
efectos enrencladorss,

T2 snterisr descripoeidn dstall=zda ha sido
dada pzrz la clarid=d &s la compransién sclameute, ¥ no
deben dssprsnderss do 1l misma limit=ciones immecessrias,

zsta =zolicitud, qus cerrezpénde a la pre=
sentada en 10% #stadog Tnides de américa sl 14 de enero
ds 1947, bajo el nf 724,086, se Acoge u los denwiicios ddl

articvlo 51 dsl vigsnts dAstatuto sobrs Propiedad Industriszl,



s wl

1o

15

20

1316814

Los puntos de imvencidn propia 7 nueva gque

L

s8¢ cragsntan para cus sasn objeto ds ssis Patents ds Inven-

eidn sxn Hspafia, por VAINTE =2iics, scn los siguienies:

et

12, = Un procedimisntc de producir harina,
por sjsm;lo, harins dg germsn, o psriir ds grano de csrea-
les, tal como trigo, cus incluye ls operacidn de mantensr
la temperatura del esresl por dsbaje del punto ds fragili-
dad sus csldas farindcsas,

22, = Ua procediinlsnte de yproducir harina de
trigo scotn se raivindica en &l wunts 1€, ex2 el cual los
granos de trigo se atgmpéran sin dislocacidn importante de
las csldas de alsurcns en el salvado,

3%, - Un procsdimisnte &§ groducir harina de
trige segun se rsivindics su el punto 19, ean ol cusl el gra-
no ds trigo es stempsrs=do solamsnte Gurante un tiempo sufi~
clente para afectar al eslvsdo ¥ no « lzs celdas de sleuro-
Na,

42, = Un preocedimiento segdn sy reivindiea
en los ypuntos 1; &z 0 3, en el cual los zranos de irigo se
enfrfan por debajo asl puntc de fragilidasd de las osldas
vue contienen harinz en sl momentc en (ne antran en los
rrimeros cilindros rompedorss,

62, = Un procsdimiento segin se reivindioa
en cuzlcoulera de 1os yuctos 1 u 4, 8n el cual los granos
de trigo se atemperan o gunirisn, por ejemplo, con ague, &
una teuperatura por debajo de 292, con prefersncia durante

un perfodo és 4 « & horas.

- 10 -
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62, - Un procedimiento segin se reivindica
en cualquiera de los puntos zutsriores, en el cual el ce-
real es molturado ds tal modo (ue no se quebranten las
eeldss ue contiensn harins, las celdas son separadas a

la finura de la harina al pase gue las impurezas y las

. porciones del cereal gue no contienen harina se eliminan,

¥y durents 2l proceso ds molliends la temperatura del cersalk
o8 masntenida por dsbajo del pumto ds fragilidad de 4dichas
coldas, '

72, - Un procadimiento ssgin se rsivindica
en el tunto 62, on ol ozl el ceresl, tal ccmc granos ds

trigo, se fractura, pero las celdas de aleurons y las cel-

dag del germsn ¥y el endospsrmo no son cnebrantadas, y las
csldas dal germen, de la sleurons y del ondoBpermo son '
g2paradas a 12 finura ds ls harina mientrss dichas impu-
razas y porciones no nroductoras de harins gon eliminsdas.

82, - Un procedimiento segdn se reivindica
en cualculera ds los puntes sntsriores, en el cual se
selecclonzn granos ds trigo ¢ue hsn sido envejecidos en el
eguilvalente de unz sstancis de 90 dfas fnera del CAMp0e

92, = Un procedimignto segin se reivindi-
ea sn los puntos 1, 2, 3, 4 0 5, en s1 cual sl cersal es
limpilade con suavidad antes d4s ser stempsrado o sniria-
do,

10€. - Un procedimiente de producir ha=-
rina, por ejergplo, harina de gdrmenss, ¢ partir de gra-
no ds cereales, talss cemo trizo, cune incluye la overa=-

eidn &z frseturar sl cervesl sin cuebrantar las csldas

. - 11 -
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cue contiensan harinsg,
112, - Un procedimisnto de yroducir harina
de trigo, zor =jemclc, harins ¢e gérmensz de trigo, cue

incluys 1z ouseracidn de limpiar los granos de trigo con

V]

la epnsvidad suficients s ratensr sl germen del trige
en el grano,

122, = Un procedimisnte pars preducir hari-
Née

Pal 7y como Se ha dsescerito an la Msmoria cue
antscede y con los fines gue e han sspscificado,

dsta Hemcris consta de doce hojas esoritas
por uns solz cara,

1 SENE.194%

Po Ao

Alberto d
-.
ay

Madrid,

DG/ - 12 -
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