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Jste invento se refiere a un método -
nuevo 7 perfecclonado para tratar el trigo, por me-
dio del cual el trigo tratado vuede Prepararse y co
nerse fédcilmente de modo anélogo al trigo perlado.

5. Un objeto princinal de este invento es
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proporcionar vn método continuo, nuevo y perfec-
cionado vars tratar el verdadero grano o semills
del trigo, de tal modo gue sea Fécilmente consu~
mible y apetitoso.

Otro objeto de este invento es pro-
porcionar un métode nuevo y perfeccionado de tr@J
tamiento del trigo, en condiciones tales que con-
serve las propiedades nutritivas naturales e inhe
renﬁes,qen el trigo obtenido, después de someter—
lo al tratamiento.

El método nuevo y perfeccionado para
el tratamiento del trigo, comprende las etapas si-
guientes:

youl trigo se limpia primero y se eli-
minan las ahechaduras. Iuego se somete a un tra-
tamiento en el que el contenido de humedad del ara
no de trigo auments apreciablemente hasta un Srden
eri{tico. El trigo, a continuacibn, se trata con va-
por durante un corto perfodo de tiempo y desnuds -
se enfrig y se seca. Una vez seco, el producto se.
perlea, se abre, se tamiza y se empaqueta para éi
almacenamiento ‘o la expedicién.

L1 objeto prinecipal del tratamiento
aque caracteriza este invento, es gelatinizar el -
almidén del grano de trigo y reducir asf el tiempo
de coccibn preciso pars preparar cl producto pa~—
ra ser comido por el cliente. Para lograr este re-
sultado necesario y deseado, se ha comprobado que
ha de absorberse humedad adicional v que ésta ha

de penetrar completemente en el grano del trigo -~
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etapas posteriores. Si el contenido de humedad

del grano de trigo no aumenta, hasta el grado -
prescrito, el almidén en dicho grano comtenido
se convertird en dextrina, o se quemard duran-
te las ulteriores etapas del tratamiento. Es,
por tanto, una fase critica en el método de —
tratamiento del trigo, el aumentar primero el
contenido de humedad a fin de permitir el DOS—~
terior tratamiento sin destruir el valor nubtri-
tivo o dar lugar a otras transformaciones per-
judiciales para el trigo.

La primera fase del procedimiento,

0 sea, la limpiezs del trigo, se realiza por mé-
todos convencionales. El grano de trigo se lim-
pia primerc por um proceso en seco, por medio -
del cual, se elimina el polvo suelto, las mate-
rias extrafias y las ahechaduras y despuds de eli-
minar estas substancias extrafias secas, los gra-
nos de trigo se lavan con agua comin a la tempe-
ratura ambiente, para separar el polvo y suciedad
restante.

Después de lavar a fondo los granos
de trigo, rasan éstos a la capa siguiente en la
que el contenido de humedad de los mismos aumen-
ta apreciablemente desde un contenido normal de —
humedad del 10% aproximadamente, hasta una pPro-—
porcién del orden de 40 a 45%.

En el método indicado en la hoja de

circulacién adjunta, el trigo se desplaza a tra-
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vés de un transportador ¥y se inyecta vapor en el
transportador citado para elevar la temperatura
del trigo a 51,72C aproximadamente, Desde el -
transportador, el trigo calentado y cargado de -
agua, se descarga en un depbsito grande. Bl tri-
go entra en el depbsito por la parte superior, ¥y
se elimina del fondo mediante otro transportador.
In el ararato en la actualidad utilizado, se dis-
ronen tres depésitos separados y el trigo avanza
desde el primero a los ulteriores, en un proceso
continuo, Son necesarias varias horas para que -
el trigo desclenda en el primer depbsito desde -
la parte sunerior al fondo, ¥y luego pueda llevar
se al segundo dévosito., Durante el tratamiento en
el primer depésito, el contenido de humedad aumen—
ta desde el 10% aproximadamente, hasta alrededor
del 25%.

21 trigo pasa desde el fondo del pri-
mer depbésito a la parte superior del segundo ¥, =~
nientras se encuentra en el transportador horizon-
tal, se rocia con agua, v se inyecta vapor para -
autentar la temperatura a unos 65,62C.

Zn cada etapa del tratamiento en los
depbsitos mlltiples, el trigo absorberd cantida—
des de agua apreciablemente superioreg. Al reti-
rarse del segundo depbsito, el contenido de hume-—
dad del trigo ha ascendido hasta 35-40% aproxima—
damente. Se precisan varias horas para quedl tri-
&0 descienda a travéds del segundo depbsito y des-

de éste, se dirige al tercero.
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En el tercer depbsito, létéémperatur
ra aumenta hasta entre 71,1 y 73,92C. Al retirar-
se del tercer depbsito, el contenido de humedad -
del triéo es de entre 40 a2 45%. Tl movimiento del
trigo desde wn depdsito a otro, se sincroniza de
tal modo que proporcione précticamente la misma -
cantidad de trigo en cada depdsito, en todo momen—
to.

Desde el tercer depdsito, el trigo -
se dirige por un transportador helicoidal, en pre-
sencia de vapor, al aparato de coccibén. En el trasn
portador la temperatura, aumenta hasta unos 93,32C.
El trigo permanece en el transportador, de 20 a - .
30 segundos.

Cuando el trigo abandona el transpor-
tador, la humedad ha penetrado por completo en -
aquel, que circula por la accidn de la gravedad -
hasta un proceso continuo de tratamiento por vapor
a presién. En el procedimiento a que este invento
se refiere, es preferible utilizar un dispositivo
de tratamiento mediante vapor, en forma de tfinel,
inelinado hacia arriba desde un punto en el que -
el trigo entra, y se ha observado que es preferi-
ble utilizar un 4ngulo de inclinacién ascendente,
de unos 252. El trigo avanza a través del apara-
to indicado desde el extremo inferior de entrada
hasta el extremo superior de descarga. Fl apara-.
to utilizado en la actualidad tiene alrededor de
3,60 metros. En cada extremo del mismo se emplea

una vélvula tipo rotativo de cierre de la presién.
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El trigo se introduce en el mecaniémB v;i%$¥g; en
el extremo de recepcibn, cuya vdlvula se hace gi-
rar para depositar el trigo en el interior del —
aparato de tratamiento por vapor, que se mantie-
ne sometido a una presién continua de 0,7 a 2,1
kg/em2, v el tratamiento con vapor y de coceién
se lleva a cabo en un periodo de 30 a 90 segun-
dos. Se comprenderd que, si la presibén aumenta,
el periodo de tratamiento en el aparato de vapor,
Puede disminuir y, si la presién disminuye, el -
reriodo de tratamiento habrsd de prolongarse. Se
desgea siempre utilizar la presién inferior posi-
ble para conseguir que no se quenme el producto,

¥ se ha observado que puede obtenerse un pfoduc—
to mejor, cuvando la presién inferior es del or—
den de 1,05 kg/cm2, En el extremo superior del
avarato de tratamiento con vapor a presidn, se
utiliza un cierre de presidn andlogo, de tal mo-
do que el mencionado aparato se nantendrs someti-
do a una presién constante ¥y sin embargo, permi-
tird la fécil extraceidn del Fluido contenido en
el misno.

El trigo descargado del aparato so-
imetido a presidn, en el extremo superior dsl mis-
mo, se dirige a mn refrigerador, que comprende -
un largo cilindro provisto de uma serie de aletas
a2 tiras internas. Fl cilindro gira y las aletas -
hacen que el trigo avance. La agitacién del trigo
& causa de la rotacibén del cilindro, impide que -

se adhieran los granos del mismo entre sil. Mientras
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el trigo se desplaza a través del refrigerador,
se introduce en éste, por un extremo, una co-—
rriente continua de aire caliente aproximadamente
a 2049C: El aire caliente actua para eliminar -
algo de humedad del trigo, 7 al mismo tiempo en-
friar el trigo mencionado a causa de 1a reduc—
cibén de humedad. =1 trigo sale del refrigerador
a wna temperatura comnrendida entre 1,1 v =
76,72C,

Desde el refrigerador, el trigo se
dirige a los secadores. Se ha comprobado que es
preferible utilizar secadores en forma de colime—
na en los que ol trigo se asita hacia abajo a tra-
vés de aguellos,en los que se inyecta aire calien—
te y se elimina précticamente todo el exceso de -
humedad del trigo. n el método preferido, se ha
observado que es mas satisfactorio utilizar tres
secadores ; sin embargo puede whilizarse umo 80~
lo, de mayor tamafio, o dos de ellos, Fn la insta~
lacibn descrita, se ha visto que es preferible -
utilizar un intervalo de tiempo en el primer seca-
dor, de 60 a 90 minutos a uma temperatura aproxima-
da de 65,6 a 71,1 eC.

Después de salir el trigo del primer
secador, puede llevarse directamente al segundo -
secador o puede desrlazarse lentaménﬁe en un trans
portador, durante 20 o 30 minutos. Durante ol ‘trang
curso entre los secadores, la humedad se iguala -
entre las partes superficial e interns del trigo.

El trigo nasa a través del segundo secador, duran-
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te 60 a 90 minutos. La temperatura en el segundo
secador es de 65,6 a T71,12C. Despuds del segundo
secador, si se desea, vuede haber un periodo de -
igualacidn antes de que el trizo nenetre en el -
tercer secador. El trigo atraviesa el tercer sce-
cador en 90 a 150 minutos. Ia temperatura en el
tercer secador estd comprendida entre 48,9 v -
602C. Despuds de que el trigo tratado ha pasado -
a través del tercer secador, tiene un contenido
de humedad restante que es pricticamente el nor-
mal, o sea, el 10¢ aproximadamente,

Desde el tercer secador, el trigo -
se lleva a wn aparato de perlado, cue es wn dis-
prositivo convencional de equipo corrientemente —
empleado en los molinos harineros, o similares,
con objeto de sevarar la corteza libre exterior
7 el salvado fibroso que aparece. #1 trigo enfria-
do y perlado, para a itravés de una wdquina ronpe-
dora de dos etapas. En la primera, la mayoria del
trigo se rompe, y en la segunda, el trigo mas bhag-
to que no ha experimentado la rotura, se retira -
sor tamizado a fin de que el material mas fino -
pueda separarse. En el proceso de tamizado, los Ti-
nos o narticulas andlogas al volvo, se retiran, y
el producto final deseado se envasa para su almo-
cenaniento o expedicidn; El producto total obte-
nido como resultado de este invento, es aproxi-
madémente del 85 al 90» del trigo primitivo some-
tido al »roceso. Bl 10 a 15% restante es el sal-

vado, ¥y los finos, gue se envasan ¥ venden como
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producto para la alimentacilbn deranimales, 0 gi-
milar,

Tl vroducto envasado, es comesti-
ble, y de buen sabor, como el arroz y puede »re-—
pararse para la alimentacidn, de distintos modos.
Puede almacenarse y transportarse fdcilmente en
gacos de unos 45 kilos u otros envases de tamafios
v tipos desecados. 31 vproducto de este procedimien-~
to es una excelente substancia nutritiva ¥y substi-
tuye al arroz u otros productos de granos anilo-
2083,

Se comprenderd que pueden utilizar-
se distintos tipos de equipo y varios métodos nara
aumentar el contenido de humedad del trigo antes
de someterlo al calor apreciable o a la temperatu-
ra de tratamiento con vapor a presibén. Como antes
ge ha indicado, es necesario gque el trigo conten-
ga una cantidad notable de humedad, por lo menos
del orden de 40 a 45%, de tal modo que al some-
terse a la accibfn del calor, el almiddén, en pre-
sencia de la humedad absorbida y complebamente -
introducida en el trigo, se gelatinice adecuada-
mente y no se transforme o convierta en dexbri-
na, como ocurriria si la humedad no se hallara ~
presente. Andlogamente, el tratamiento especifi-
co puede alterarse en cuanto a tiempo y a tempera-~
tura, sin separarse del espiritu o principio de -
este dinvento.

ELl dibujo adjunto representa de -

modo esquenético la posicién de los distintos ele-
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mentos del ecquipo ubilizados para llevar a ca—
bo las distintas etapas o fases del proceso.
Como antes se ha indicado, este equipo puede -
alterarse en tipo y nlmero de unidades mélti-
ples, siempre que se realice la existencia del
contenido preciso de humedad y su penetracién
completa, antes del tratamiento con vapor a -
presién, ola coccidn. Todo el equinpo en la ac-
tualidad empleado, es convencional, ficilmente
asequible, ya que es del tipo corriente que se
emplea en los molinos harineros o en obras ins-
talaciones para el tratamiento de granos:

Con referencia mds detallada al di-
bujo :

El lavador se indica, en su conjun-
to, por la referencia 10, se incluye como parte
del nismo we estructura 11 inclinada hacia arri-
ba y tiro caja, en la que el trigo a lavar se -
deposita. Después de lavarlo, el trigo se retira
del lavador y se descarga desde el extremo supe-
rior de la caja inclinada haciaarriba, por medio
de un transportador de hélice 12, El transporta-

lavado/

dor descarga el trigo/en un conducto 13 que de-
semvbocs en un transportador 15 en forma de hé-

lice horizontal. Este transportador descarza en
un depbsito de posado 20. En el transvortador -
helicoidal 15 desemboca wna tuberlia de vapor -
17. Se emplea vapor suficiente para aumentar la
temperatura del trigo, hasta aproximadamente -

65,620,
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%1 trigo recibido desde el trans-
nortador 15, en la parte superior de depbsito
20, se posa en direccibn inferior, a medida que
se retira trigo del fondo del depbsito; la ex-—
traccibén se realiza por wm transportador helicoi-
dal 21. Las tuberias de agua y de vapor 22 y 23,
respectivamente, proporcionan una pulverizaciébn
0 roclado de agua y el vapor necesario, en el -
transporbador 21, Bl trigo se descarsga desde el
transportador 21 a la parte superior del depbsi-
to de prosado 24, vy se retira del fondo de este
depbsito por un transportador horizomtal 25 des-—
cargandose al interior de la varte superior del
tercer depbsito de posado 28. EL vapor y el aguva
se admiten por tuberias 26 y 27 en el interior -
del transnortador 25. Cuando el trigo se retira
de este depbsito, su contenido de humedad ha avmen
tado hasta entre 40 y 45%.

Desde del depbsito 28, el trigo se -
traslada, por medios indicados por la referencia
30, que pueden ser una combinacién de transporta-
dor helicoidal y transportador de cangilones, a -
un transportador horizontal de hélice 31. El va-
por se inyecta en este transportador 31 a través
de una tuberia 42 para aumentar mas ain la sem-
veratura del trigo.

Desde el transportador 31, el trigo
pasa al interior ya través de un aparato de tra-
tamiento por vapor a presibn, indicado en su con-

Junto por la referencia 40, inclinado hacia arriba
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desde su extremo inferior de recepcidn, hacia el
extreme superior de descarga, y un transportador
helicoidal 41 estd dispuesto en su interior vara
desplazar el trigo a través del aparato citado.
Los cierres de presiémn 42 y 43, con preferencia
del tipo valvular rotativo, se disponen en los
extremos de entrada y salida del aparato, con ob-
Jeto de permitir la recepcidn y la descarga del -
trigo, v, al mismo tiempo, mantener la presién -
precisa y deseada. Se dispone una tuberla 44 de -
suministro de vapor para la admisidén de ste en
el aparato de tratamiento por el mismo, y la pre-
sién de dicho vapor se mantiene entre 0,7 ¥ 2,10
ke/cem2. Bl tiempo preciso para deswvlazar el tri—
go a través del aparato de tratamiento coa vapor
a presidn, estd comprendido entre 30 y 90 segun-
dos. Durante el tratamiento y la vrevaracidn del
trigo a través del aparato mencionado, el conte-
nido de humedad del trigo es, aproximadamente, el
459,

Al retirar el trigo del aparato cita-
do, a través del cierre de presién 43, pasa a un -~
refrigerador 50 y se desplaza a través de &ste por
medio de un cilindro rotativo; se suninistra aire
caliente por el calorifero 51 y se aspira al in-
terior del refrigerador, a través de una entrada
52 de su extremo de recepcidn, por medio de un -
aspirador 53 smituado en el otro extremo del refri-
gerador, =l cilindro de agitacidn incluve una se—

rie de aletas o tiras helicoidalmente inclinzdas
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54 que hacen que el trigo se degplace avanzando
en sl refrizerador, al girar el cilindro, y al
mismo tiempo el trigzo se agita para impedir que
los granos se adhieran entre si.
NDespuds de vasar el trigo a ltravés

del refrigerador 50, se dirlge a una serie de -
sccadores, nor medios transportadores 55. Los -
secadores cstdn indicados resvectivamente por -
las referencias 56 a 58. El trigo, primero, naas
a btravés del secador 56 y desde é1, se dirige a
la parte sunerior del segundo secador 57. Si se
desea, el grado o velocidad de transporte, pue-
de ser tal que el trigo permanezca en el Ltrans-—
portador 60 durante 20 a 30 minutos, para permi-
tir la igualacién de la humedad restante en todos
los granos de brigo. o mismo puede hacerse en el
transportador 61, entre los secadores segundo y -
tercero. Se suministra aire caliente a los seca—
dores, a través de las entradas de alre 62-62 dis-
puestas verticalmente separadas a lc largo de -~
lags paredes laterales de dichos secadores. El -
trigo penstra en rada uno de los secadores, por
la parte surerior, ¥y se disponen placas de des~
vio 64 en el interior de aquellos para hacer que
el trigo se agite durante su descanso. Los seca~
dores son de temalio apreciable ¥ se precisa alre-
dedor de una a 3 horas para que el trigo atravie-
se cada uno de ellos., Fl aire caliente insuflado
en el interior de los secadoreé tiene una tempe-

ratura varible de 48,9 a 71,12C. Cuando el trigo
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ha atravesado el tercer secadc., ou contenido

de humedad se habrd reducido aproximédamente

a la normal, o sea, alrededor del 10:. Desde -
el tercer secador, el trigo se dirige por me-~
dios de transnorte 65 a un aparato de perla-

do o descortezador 70, que estd constituido

por una micuina convencional y en el dibujo se
representa por un recténgulo. Desde el perla-
dor, el trigo pasa a un molino o triturador 71

v luego a un temiz 72 en el que el producto -
deseado se separa de los finos y se dirize a uma
instalacidn de embalado ( no representada ) por
un transportador 73. Los finos se separan vor -

medio del transportador 74.
F 0 T A

Descrita suficientemente la natura-
leza del invento, asi como la manera de reslizar—
lo en la préctica, debe hacerse constar gue las
disposiciones anteriormente indicadas son suscep-
tibles de modificaciones de detalle, siendo lo -~
gue coustituye la esencia del referido invento ¥y
por lo que se solicita Patente de Invencidn por
20 afios en Tsnafla, sobre : " FROCEDIILENTO DI -
IRATAITENTO DEL TRIGO "; caracterizéndose por lo
sipuiente:

1l2.~ Procedimiento de tratamiento -
del trigo, que comprende el limpiar dste, el =
aumentar simultdneamente la temperatura del mis—

mo haste aproximadamente 93,32C ¥y la humedad ab-
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sorbida hasta entre 40 y 45%; el tratar con vapor
el trigo cargado de humedad, sometido a una pre-
sibén comprendida entre 0,7 y 2,10 kg/cm2, durante
30 a 90 segundos; el enfriar el trigo por la co-—
rriente de aire caliente a través del mismo carga-—
do de humedad; el secar el trigo y luego reducir
el contenido de humedad a 10% aproximddamente ¥
el perlar, romper y tamizar el trigo para sepa-
rar los finos y el salvado del trigo tratado, ob-
tenido.

22, Procedimiento para el tratamien—
to del trigo, segln la reivindicacién 12, caracte-
rizado, porque las etapas de dquel siguen wna a -
otra sin interrupcibn.

32,- Procedimiento para el tratamien~
to del trigo, segin la reivindicacidén 12, carac-
terizado porgue el tratamiento del trige limpiado,
para aumentar la humedad y la temperatura, se rea-
liza en tres etapas, cada una de varias horas de -
duracidn.

48 ,~ Procedimiento para el tratamien-—
to del trigo, seghn reivindicacién 12, caracteriza-
do porque el secado se lleva a cabo en secadores -
mtltiples y se deja transcurrir un intervalo de -~
tiempo apreciable durante el movimiento del trigo
entre dichosg secadores.

8,~ Procedimiento para el tratamien-
to de trigo, seglm la reivindicacién 12, caracte~
rizado porque el tratamiento del trigo con vapor

a presidn se realiza a 1,5 kg/em2 y durante unos
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60 segundos.
68.~ "Procedimiento de tratamiento
del trigo "; tal y como queda sustancialmente -

descrito en la presente Memoria e ilustrado en
?

los dibujos adjuntos.

Esta Memorfa consta de dieciseis ho-

Jas escritas a mdqui una sola cara.
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