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la invencidn se refiers a un procédimiento para
el ﬁrifqrédo de los frutos crud@s en las fébricas de cer-
veze pars la fabricacién de la cerveza; Gracias a ella |
se puede'éfectuar el transpdrte de los frqtos'crudos igual -

5. como para la malta y mecanizar el transporte en la fabrica
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de'cervezaé. Ademaa de la milta Be mmcera simultaneameu
te en la mayoria de- los paises, el fruto crudo sin mal-
tear, en forma de cebada, trigo, arroz, maiz a otros ce-

reales, como ueedéneo para'ahofrar costos en materia pri

. ma. La malta y el fruto crudo se debgran desmenuaar o

triturar antes dal_proceso,de maceraclon para poder hacer

que la féoula se disuelva enzimiticamente con fagilidad NG

1o mas COmpletamente posible. Mientraa Qué 1a-malta, casi
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sin excepcion, se desmenu/a en los Sch1CIOS de la cerve- .

 geria 1nmed1atamente antes de 1a maceracion, ‘'se elabora y .
'desmenuza el fruto crudo en la mayorla de los casos en
.otros servicios.' Para ello se emplean procedimientos co-

‘n001dos, con y sin tratamiento previb del fruto crudo; y

el fruto crudo aesmenuzado se tran9porta en la mayoria de

los casos en sacos hacia la fébrica de cervez. A1l se

", deben de almacenar los sacos hasta el momento de su elabo-

- racion y ser vaciados en las.maceradoras.

' E1 actual.estado de la técnice demuestra que el

proceso tradicional de la desmenuzaclon dal fruto en crudo

:fuara de los servicmos de elaboracion impide una anplia

mecanlzaclon del transporhe. El fruto crudo deswenuaado

-no ue puede transportar en las 1nstalaciones de transpor-

‘ te prev;atas para le malta aebido a su forma de sémola,

salvado queVoqpos._ Bl transporte gin sacos, como sueede
éon 1la malta; no es por lO't&ﬂtO-FOSlble Sln dlsp051tlvos

o} 1nstalaciones de tran porte especiales ¥ el transporte en

Vsaoos o bolqas de papel exige mas mano de obra y es un di-

flcll trabajo corporal. 31 bien exlste Trecuentements en

1a° fabrlcas de cerveaa un lugar de almucenamlento para la

‘melta, éste es limitado para la_mercancza en sacos, y ade=-
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mds, por echarse mis facilmente a perder el fruto erudo
desmenuzadg en los 5ac03, no e pueden tensr grandes provi
siones de éste, Las pérdidas por el transporte son para
el fruto crudo con estructura oranulqaa nas rPducluas que
en forma desmenu;ada. Bxivte ademds el deswaste en medlos
de embalajé. Una desmenuzacion medlanbe trituracion en

el molino de triturar la malta no es por lo general usual
ya que el fruto crude o bién es demasiado daro tal y como
sucede, por ejemplo, con el Arroz o_el'maiz, o aebido é
un mayor contenido en ggua que en la malta, se presenta

un ensuciamiento y Laponamlento de los 01lindros, que par

.cialmente estan ranurados. El montaje de molinos de gol-

- peo 6 de machaqueo especisles exigen grandes gastos asi

como un entretenimlento y culaado.

La invenclon tlene por lo tanto por flnalldad des‘
arrollar un proccdlmlento para 13 trlturaclon de los fru-
tos crudos en le misma instalacion como para la }rmtu-aclon
de la malte, con el fin de lomrar'aai una raciomalizacién
en el tranaporte ue los frutos crados.

La inveneion- tiene .el cometido de. emplear una ins

talaclon adecuada para la hrituracion del fruto crudo y- la

_malta, pudinndOJe niwctuﬁr un tratam;ento previo del fruto B

-erudo fuera de los aerv1cios de elaboraclon, pero debicndo

se mentenor en éste 1n eglructura . vranulada.v Aqui se a3

. especlal valor a la elaboraclon de. los ceroales del palu,;-

tales como la cebada y el trlgo.'

Segun la inveucidn, el fruto crudo sin trlhurnr, o

' gue por ua tratamiento previo puide estar uespellejado o0

deccascarillado, se libera mediante instalaciones de limpieg

ga del polvo, de los granos planos yde las demds impuirezas,
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se pesa-autométicamemte'y se alimenta a un molinoe de tviw-

turacion him-do. Recorre agui el Fruto crudo el mismo cgp

mino como la malia y se transports con les mismas instala-

5.

clones meeanicas; Ia comocida trituracidn en himedo de

la malte se realiza-ahnra asimismb en el'fruto ciudo, pu-

-dlenﬂose el fruto crudo macerar y trlburlr por. si 9010, o

10.

dlrectamante con la nropovclon en malta p@ra la macerado—
ra del fruto crudo, Por la- trlturaclon en humedo 8@ par-

te el grano del fruto crude, mieutras que se mantiene las

pieles y lag cascarillas, [or ésta razén se deb@ré marte

ner, al trabagxr 13 miceradoru de fruﬁo crado, en descan—

so de aaucaxamleuto de l) m¢nutoa a 75 - 7890 y un inten~

8o hervor de 30 m;nutow.

-Mediante la invencidn se selecciona el problena

del transporte de los frutos crudos en sacos haste las bo-

- degas de la maita en el seﬁtido de que el fruto crudo se

-puede transportar y trasladar igual que 12 malta segun las

condiciones de servicio. Por lo tanto, es posible el tr ans
porte totalmente libre de sacos. ©Se reducen los trabajo
corporales Yy e8 aprovccha nas la cap cidad de almaoenam1n£
to, ya que el materxal & granel ve. uuede.aiﬁacenar a mag
altura que la mercanci& en sacos., Debido a que se mantLe~
ne la cascarilla al emplear fratés crumos de cehada, resul
ta que, contrario a'comO-sucéde con otros tipou de molluos,'
1la deslixiviacién-de los pfoductos’adobantes ¥y am:rgos es

mas reducida de manera que se puede preseindir de un pela-

~ do de la cehads y efectuarse una adquisicidn directa del

_ productor,

30.

.

La invencidén se explica & continuacion con‘mis

_detalle en un ejemplo de ejecucion,

"
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Cantlidad tolal por,calderada . 6,700 kg.

Maceramiento_de frufd crudo- "-400 ke cebada
* 700 kg malta

Maceracidn de malta . E 3 600 kg malta

En el tronco de reblandecimiento, de un molino
de trituracién himedo se introducen 2.400 kg de cebade y

700 kg de multa y Jjuntos se reblindecen & cdntinuacién du.

- rante 20 ~ 30 minutos con agua de 40 - 508C, El agua de

reblandeoimiento.we ‘evacua dursnte 10 minutos y se des echa.

Después se efectua, bago adicidn de- agua de - 4090, el ex-~

primido del material reblandecido yise-macera en la arte-

sa de maceracidn. . e mantiene el tlempo de descanso de- ,.
la albumina con 15 minutos y despues se callenta a 7% - '
782C 7 se ‘espera 15 minutos para que llcueflque la fecu- o
la antes de caleutar para herv1r{ Después de un 1nten-,
so hervor durante 30 minutos se enfria 12 maceracién 8
unos 852C con agua fria, illentras tanto se ha_macefadb

en la artesa de maceracidn unhe maceracidn de malta de

3.600 kg de malta'a 25 -30901y ahora e macera con la ma-.

" ceracion del fruto crudo enfrindo, en 20 minutos a 528C, -

El ulterior de%arrollo'dnl proceso'de méceracién es ihde
pendiente de la- 1nven01on ¥y se: puede desarrollar de acuer—"
do con los uervic1o ' ' '

N O T A

Descrlta sufzoientemenbe la. naturaleza del in— :

*vento, asi como lz manera de realiaarlo en 1a practlca,

debe hacerse conutar que 1as dlsp031ciones auberlormente
indicadas son sueceptlblea de modlflczclones de aeta]le en
cuanto 1o alterep su-prlnclpio fundamental; siendo lo gue

congtituye la esencia del fefgrido invéhto.y pbr lo.que
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se solicita PATENTE DE INVENCION por. 20 afios en Espaiia,
sobre: PROCEDIMIENTO PARA LA TRITURACION DE FRUTOS CRU-
DOS: caracterizéndo"e por lo s1guiente'

1= Procedimicnto para la trituracién de frutos

-erudos, especialmente cébada'v frigo en 'las fabricas de

cerveza, caracterlzado porque el fruto erudo sin tritue
rar, referentemente descascarlllado mediante un trata-

Amiento,previo, se gomete & una operacién de limpieza en
‘la que se le libera de los.granos planos, polvo y demds

:impufezas, Se pesa ¥y se.aiimeﬁta dicho ftuto con juntamen-

te- con una1parte de 1é.carga dé malta a un molino de tri-

 turacién humeda donde se laS‘sbmete a un periodo de reblande

cimiento con agua a una temperatura de unos 45 ¢ evacusndo- -
se. a continuaclén el agua y efectuéndose seguldanente
baJo adwcién de agua, el exprimido del mater1a1 reblande=-

©cido, el cual desPués de macerarse en una artesa de mace~

racién, se mantlene un tlempo de reposo de la alodming y

: despuég se calienta para que se licue 1a fécula antes de

someterle a un intenso hervor. _ ,
2, 0= Procedimiento para la trituracién de frutos

'crudos- tal y oomo queda - sustan01a1mente descrmto en la

presente Memorla. .
Dsta Memorla consta de seis hojas, eserltas a

'méquina por una sola cara.

_ Madrid, 12 JIJL 1972
' VEB BERLINER BRAUEREIDN,

J. GOMEZ AUEBH Y ODET
P pa Flrmador L, Gaela For,



	Bibliographic data
	Description
	Claims



