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BL invento se refiere a un procedimiento para la ob-
tencién de almidén y gluten de trigo, centemo o cebgda, dis
perséndose en agua fracciones de endospermio de la moltura
cién y separdndose la dispersién por centrifugado en una
freccién més pesada, rica en glmidén y una fraccidn lige-
ra, rica en gluten y en que la fraccidn ligera se trata a
temperatura més elevada hasta que el gluten forme aglome-—
rados filiformes, y en que estos aglomerados después de
ello, por adicién de agua y vigorosa elaboraciém de la mez
cla Ifquida, se agrandan.

- Tal procedimiento ofrece considerables ventajas fren-
te a los métodos convenciomales con preparscién de masa.
Su duracién es vrebe y no existen pérdidas de sustancia
secas, el consumo de agua es mucho menor.En comparacidén
con los métodos més nuevos sin preparacién de masa se tie~
ne la ventaja de un rendimiento mds elevado de gluten.ILa
pureza y la calidad de estos glitenes son conmsidereable-
mente mejores.

Este procedimiento se ha descrito en la memoria expo—
sitiva de patente alemena 2.345.129.

Como ya se ha mencionado, son expresas las ventajas
de este procedimiento frente a los métodos aplicados hasta
ahore.la economia de la aplicacidén industrial, sin embar—
g0, sigue sienéo ura de sus cuestiones principales.

Por lo tanto, el invento tiene como base el problema
de conducir un procedimiento del tipo mencionado inicial-
mente de un modo todavia méds econbmico.Este problema se

resuelve segin el invento porgue los productos de endos-
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permio de la molturacidén con modificacidn del diagrama de
molturacidn de trigo convencional, se muelen conservando
las méquinas usuales para ello, que han demostrado su buen
resultado. Bn ello difiere el producto de esta molturacidn
de zquel de la fabricacidén usual de harina. Segin el pro-
cedimiento, mencionado inicialmente, se elabore para cbte-
ner almidén y glutexn.

Con el invento, de manera sorprendente se alcanza una
fuerte mejora del procedimiento conocido porque los rendi-
mientos de almidén gluten suben y la calidad de los produc
08 se mejora. |

ELl procedimiento, segin el invento, se caracteriza
poréue el trigo, respectivamente el centeno o la cebada,
se muelen en un molino con una cantidad de pasajes, que
presentan en cada caso por lo menos un par de cilindros
de un aparato cernedor por ejemple, un cernedor planoc, en
1o que el trigoe respectivamente el centeno o la cebada se
trituran en una seccidn de trituracién convencional con un
némero de pasajes, asi como eventuslmente, segin el rendi-
miento con cernedores planos divisores y eventualmente se-
ghn las exigencias en el rendimiento, con méquinas cepi-
l1ladoras, respectivamente con centrifugadores de salvado,
porque las sefiolas se reducen en pasajes con cilindros es~-
triados, porque los productos reducidos y los productos
finos, de la seccidn de trituracién, se muelen ulterior-
mente por pasos de prensado ¥ choque; que presentan en
cada caso un par de cilindros con cilindros lisos ¥y con

pequefia relacién de velocidades entre cilindro rapido ¥
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.lor usual de la relacidn de velocidades entre el cilindro

cilindro lento, as{ como un disgregador por choques, res-
pectivamente de golpeadores y porque los productos todavia

no acabados, de egstos pasos de prensado y de choque se mue—

ven en un pequefio ndmero de pasos de molturaciém final con-|.

vencionales con cilindros lisos, eventualménte finamente es
triados hasta la terminacidn.

En comparacién con un molino para harina de panifica-‘
cidn existen menos pasajes, lo que da por resultado una
instalacién més sencilla.

En uwlterior desarrollo de la idea del invento, el pro-
ducto extraido en todos los pasajes, en cada caso, se hace
pasar a través de un tejido de cernedor con igual amplitud
de malla.El producto por lo tanto, tiene una granulacidn
relativemente unmiforme mantenida dentro de estrechos limi-
tes.Estae medida ha demostrado ser ventajosa en el procedi-
miento segin el invento, desde el pumto de vista econdmico.

Para la ejecucidn del procedimiento del invento arri-
ba menciouado, se utilize un molino con una tritufadora
convencional y con un sistema de moliende final que presen
tarn varios pasajes en cada caso, por lo memos, con un par-
de cilindros y un aparato cernedor, por ejemplo, un cer-
nedor plano, en lIo que los pares de cilindros de la seccidn

de trituracién consisten en cilindros estriados con un va

lento y el cilindro rdpido, por ejemplo, 1:2,5 y en que
esta seccién de trituracidn eventualmente presenta un ni—
mero de mdquinas cepilladoras, respectivamente cemtrifuge-

doras de salvado y eventualmente estéd provista de uno o
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varios cernedores planos divisores.

Este molino se caracteriza porgue el sistema de molien
da final se compone de tres grupos de pasajes conectados
uno tras otro, es decir;

De un grupo reductor, cuyos pasajes estdn provistos
de pares de cilindros estriados para la reduccién de sémo-
la, con una relaclidén de velocidad, que estd situada en el
alcance emtre 1:1,3 y 1:1,8,

De un grupo de prensado y choque, cuyos pasos estdn
provistos de pares de cilindros lisos, cuya relacibn de ve-
locidad esté situsda en el alcance entre 1:1,0 y 1:1,2, en
lo que los disgregador por choques, respeétivamente de gol
peadores estdn conectados entre el par de cilindros y el
cernedor plano (Alansichter).

De un grupo de molienda final, cuyos pasajes estén prd
vistos de pares de cilindros lisos, eventualmente de pares
de eilindros finamente estriados, cuya relacién de velbci-
dad estd situzde emtre 1:l,2 y X:l,4, estando previstos
disgregadores por choques , respectivamente golpeadores
en determinados pasajes individuales.

Por la subdivisidén del sistema de molienda final en
tres diferentes grupos de pasajes se efectlia un trabajo
éptimo que permite salir adelante con un ndmero total muy
pequefio de pasajes y que por los diferentes efectos de los
distintos grupos conduce a una molienda protectora.

Tos distintos tipos de la trituracidn, como se utili-

zan en el sisteme de molienda final, ya han gido conocidos

-+

pero haste ahora nunca se ha pensado en combinar y utilizal
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sistemdticamente todos los tres tipos.

ELl invento muestra esquemdticamente, a ti{tulo de ejem-
plo, el diagrama de una instalacidn para la realizacidn del
procedimiento, en que

La fig.l ilustra el molino ¥y

Ta fig.2, le instalacién para la separacién de almi-
dén y gluten.

EL molino (fig.l) tiene una seccidn de trituracién cop
vencional con cuatro pasaje de trituraciénm, BL, B2, B3,B4.
Cada pasaje contiene un par de cilindros estriados 11 y un
aparato cernedor constituido como seceidén 12 cernedora pla
na, como es conocido, aumenta la finura del extriado de un
pasaje a otro. La relacién de velocidad entre el cilindro
lento y el rdpido imprta en cade caso 1:2,5 es decir, un
valor usual.ELl cuafto pasaje de trituracién B4 estd subdi-
vidido en una fraccidn gruesa y une fina, que separadamente
se suministran, en cada caso, a un par de cilindros estrig
dos 11 B4 gr. para'productos triturados gruesos y 11 B4 £
para productos triturados finos.Las secciones cernedoras
planas 12 contienen en cada caso una pila de cernedor 13.
Los tamices 13 de una pila estén provist&s de tejido de
cernedor de diferente amplitud de malla.Secciones de cer—
nedor plamo de varios pasos del molino se reunen cbn una
sola propulsidén en un cernedores plano, que ejecuta el de-
seado movimiento cernedor, es decir, una translacidém hori-
zontal circular.En lugar de cernedores planos podridn uti-
lizarse cernedores forzadog, por ejemplo, cernsdores de

tambor.
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‘dos correspondiendo a las reglas de la molineria‘y depen—

EL tamefio y el mimero de las estrias de los pares de
cilindros 1}, la amplitud de malla de los distintos tejidos
de cernedor en las secciones 12 de cernedores planos, la
conductidén de-los productos dentro de estas secciones 12 deg

cernedores planos, y de un pasaje a otro, estdn estableci-

den del cereal de partida y de las condiciones climatold-
gicas.Su establecimiento puede efectuarse por el respecti-
vo jefe de molineros del molino, as{ como también para los.
ulteriores pasajes y méquinas del molino.

En una seccién 12 de cernedor plano, se indica la sub
divisidén de la pila de cermedores en grupos 14 de cernedo—
reg de igual anchura de malla.Flechas indicen, por una par
te, la alimentacidén, por otra parte, los rechazos de cer—
nedor haecia ulteriores pasos del molino o las caidas a
través del cernedor, es decir, productos acabados de moler
que estdn destinados a le ulterior utilizacién en la ins-
talacidn para la separacidén de almidén y gluten.

En ceda seccidn 12 de cernedor pleno, en todo el mo-
1ino, se extrae un producto que, en cada caso, ha caido a
través de tejidos de cepnedor con igual anchura de malla.
En un molino pars harina de panificaoidn'es igual utilizar
diferentes tejidos de cernedor. Los productos extraidos
desde todos 10s pasajes del molino de tal manera, se trans
portan conjuntemente a un silo 15 y desde allf se aportan
g la instalacién para la separacién de almidén y gluten
seglin sea necesario.

Para la prolongacién del cernido en los pasajes de
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trituracién, los productos tedavia no terminados de cerner
desde los cernedores plamos 12 Bl y 12 B2 se suministran a
otra seccién cernedera plane (divisor) 12 Div 1 para la cla
sificacién, mientras que las sémolas gruesas se suministran
directamente al paso delantero del sistema de moliends fi-
nal. Los productos todavia no acabados de cerner, proceden-
tes de la seccidém cernedora plana 12 B3 se suministran a
otra seccién cernedora plana {(divisor) 12 Div.2.

Salvado de diferente famafio, procedente del tamizador
plano 12 B4, para elevar el rendimiento de fracciones de
endospermio se emtrega a l1os cepillos de salvado 17 Br 1,
17 Bz 2, 17 Br 3, 17 Br 4. Desde éstos se extrae el salvado
como producto acabado. Los productos que han caido a trawvés
de los tamices, se entregan a un turbo cernedor 18 DBr pa-—
ra el cernido final.Su rechazo se comduce hacia la seccidém
cernedorae plana 12 Div.2 y déu producto, caido a través del
mismo, se suministra al silo 15. En lugar de cepillos de
salvado 17, tembién pueden utilizarse centrifugadores de
salvado.

EI sistema de molienda final se compone de tres grupos
de pasajes conectados uno tras otro. EL primer grupo es un
grupo reductor con dos pasajes Ri, R2.

Estos pasajes presentan en cada caso un par 21 de ci-
lindros estriados en una relacién de velocidades de 1:1,5
y una seccién cernedora plana 12. Esta relacidn podria ele
girse en el alcance emntre 1:1,3 y 1l:1,8.AL par de cilindrog
estriados 21 Rl, se aportan sémolas gruesas desde los cer-

nedores planos 12 Bl, 12 B2 y 12 Div.lL, y al par de cilin=-
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dros estriados 21 R2 se aportan sémolas mds finas desde 1os
tamizadores planos 12 Div. 1 y 12 Rl. La trituracidn en los
pasajes R1, R2 se efectia por un efecto de corte, lo que
significa una proteccidn.de los productos.

EL segundo grupo ael gisteme de molienda final, es un
grupo de prensado y chogque, cuyos tres pasajes’Pl, pe,P3,
estdn provistos, en cada caso de un par de cilindros lisos
23, un disgregador por chogues 24, respectivemente un dis-
gregador por choques 25 y un temizador plano 12. La rela-
cidn de veiociuades ue los pares de cilindros lisos es 1:
1,05. Podria elegirse en el alcance desde 1:1,00 hasta 1l:1,
20. Los pasajes PL, P2, P3, en cada caso, Se cargan con
productos de sémola desde uno o varios de los pasos ante-
riores.Gracias a la pequeila relacién de velocidades, el pay
de cilindros lisos 23 aprieta estos productos de sémola sin
friceidn. Por ello se delimiten los distintos granos a lo
largo de su lfnea de fractura netural y en el disgregador
de volteadores 24, respectivamente en el disgregador por
choques del mismo paso, por lo tanto, se desmenuzen a 1o
largo de esta linea de fractura.

De nuevo Se consigue una trifuracidn protectora.los
gérmenes del trigo, se extraen en la flecha 26 desde el
cernedor plano 12 Pl como producto aecabado.

E1 tercer grupo del sisteme de molienda final es un
grupo de molienda final cuyos dos pasos E1l, E2, estén pro-
vigtos de pares 27 de cilindros lisos, 6uya relaci&n de
velocidades importa 1:l,25. Podria elegirse en el alecance

entre 1:1,2 y L:l,4.Ademds, existen cernedores planos 12.
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E1 pasaje EI estd provisto de un disgregador por choques
25. En Iugar de este choque 25 podria utilizarse un dis-
gregador de golpeadores.El pasaje EL se carga con productos
procedentes de Los cernedores plamos 12 P2 y 12 P3, due to~
davia son muy limpios, es decir en que todavia nmo se adhie-
re ningin salvado.El pasaje E2 se carga con productos pro-
cedénies del cernedor plano 12 El.Desde el cernedor plano
12 E2, al lado de productos deseados, se extrae todavie ha-
rina de pienso y salvado finmo,Una parte de los productos
procedentes de cernedor plano 12 E2, se elabora pars aca-
barse todavia sobre un turbo-cernedor 29, en 1o gque también
resulten de nuevo harina de pienso y salvado fino. El.pasa-'
je E2 podria proveerse de un par de cilindros finamente es-
triados.

A causa de la gran presidn y de la considerable rela-
cién de velocidades de Ios pares de cilindros lisos 27 E1
y 27 E2, la molturacidn en estos pasaje ya no es protecto-
ra, pero solamente concierne todawvia a un pequeile resto de
los productos, aproximadamente 4-8% del peso del eereal de
partida.Este grupo de molienda final permite terminar la
molienda sin gran gasto de mdquinas.

Para la ulterior elsboracidm, el producto 4L desde el
silo 15, se suspende en agua y/o agua 42 de elaboracién conl
tinuemente en un mezelador previo 43 en la relacién de L:I,
2 -2;0, segin la calidad del producto.La suspensién se con-
duce de tal modo a un mezclador 44, que el producto en el
agua se disperse en una dispersidén gomogénea.Esta, después

de ello, en una centrifugadora 45 se separa en una fraccidiy
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mds pesada, rica en almidén y en una fraccién més ligera,
rica en gluten.La fraccién més pesada, conteniendo almidén
A, se lava asf{ en 4% con agua 46, después de lo cual el al~
midén Iimpio A se conduce hacia un éecador 48.EL agua de
elaboracidn 49 se devuelve al curso del procedimiento.

La fraccidén ligera, rica en gluten, cuya ftemperatura,
en medida ddecuada, mediante agua de elaboracidn o de un in
tercambiador +érmico habia sido elevada, se bombea a un re-
cipiente tranquilizador 50 y desde el mismo, con adicidén de
aéua de elaboracidn 52 se sigue conduciendo hacia un mez-—
clador 51, en que el gluten, que habia formado, en el reci~
plente tranquilizador 50, aglomeraciones filiformes, por
razén de la accién de las aspas del mezclador, desde la fa-
se de agua, eg decir desde la lechada de almidén, que con-
tiene el almidén de calidad menor (B) y otras materias 6=
lidas y componentes solubles de la harina, se separa en
forma de grandes agrupaciones agl@meradas. La mezcla de la
aglomeracidn de gluten y de la lechada de almidén se sigue
entregando continuamente s un separador 53, en que las aglo
meraciones de gluten se separan de la lechada de almidén.
Con las aglomeraciones de gluten, después de ello, se car-
ga un secador .La lechada de almiddén procedente del sepa-
rador 53, Se hombes a una centrifugadora 55, en que el al-
midén de ealided més baja (B) y los otros companentes sé-
lidos se separan de la fase de agua y se bombean a un se-
cador 56.Una parte del agua de elaboracidén 57, que contie-
ne los componentes solubles de la harina, 8e devuelve al

curso del procedimiento, y el resto se desecha como desaglie
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El invento se explicard més detalladamente en el ejem-
plo siguiente:

Ejemplo de ejecucidn.

Trigo de invierno semi-duro finlandés se molid en un
molino, segln la descripcién precedente y después en una
instalacién experimental, segim el diagrama de la fig.2,se
elabord para ohtener almidén y gluten.

En la instalacidn segin la fig.2, se traté continua-
mente el producto con un caudal de paso de 110 kg, por hors
La temperatura del agus 42 ( de suspen;idn) se ajusté de
tal modo que la temperatura del concentrado de proteinas,
es decir de la fraceidén ligera, rica en gluten, después de
la cenmtrifugadora 45 separadora, import$ aproximedemente
402C. EL tiempo de permanencia en el recipiente tranquili-
zador 50 imporitd 30 minutos.

Para comparacidn, también se molié trigo de imwierno

semiduro finlendés de la menera usual y después de ello en|

1o mencionsde instalacidém experimental se elabord para ob-
tener almidén y sluten.
Los resultados de estos ensayos se reunen en la tabla

siguiente.En la tabla significam: almidén A, el almiddn de

calidad superior, y almidén B, et de calidad inferior.

I S s N
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TABLA 1

Con producto de endospermio, molido sefin el procedi-

miento del invento.

nomia del procedimiento mencionado inicialmente.

Q0=0=0=~0=0=Q=0~0~0~0
0=Q=0=0=~=0

0~0

Producto - Rendimiento seco -
en % en base del Contenido de
producto de endos=- proteina en
permio seco. base seca %
Almiddn A 6446 - 0,45
Almidén B 16,6 8,7
A+ B 81,2 —
GIuten 14,6 81,2
Residuo desechado §,2 —_—
Con herina,molida de la maners usuals:
AImidén A ‘ 59,4 0,50
Almidén B 21,1 646
A+ B 80,5 ———
Gluten 14,4 80,8
Residuo desechado 5,1

Se deduce que el rendimiento de almidén A y su calidad fue
ron mejorados. También el rendimiento en almidén total ha-
bia aumentado algo. EL gluten resultd en una cantided nés
elevada y ere de mayor pureza.ElL residuo desechado habia

descendido algé.Todo esto conduce a una mejora de la eco-—
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Este registro consta de las siguientes reivindicacioc~

ness

l.-Procedimiento para la obitencidn de almidén y glute%l

de trigo, centemo @ cebada, en que fracciones de endosper-
mio: de la moliende se dispersan en agua, y la dispersidén
por centrifugacidn se diﬁide en un; fraccién méds pesada,
rica en almidén y una fraccidn mds ligera, rica en gluten
¥ en que la fraccidén més ligera a temperatura més elevada,
se conserva hesta que el gluten forme aglomerados filifor—
mes y en que estos aglomerados después de ello, por adi-
cidém de agua y vigorosa elaboracidn de la mezcle If{quida,

se‘agrandan, caracterizado porque el trigo respectivamente

el centeno o la cebada, se muelen en un molino con una
cantidad de pasajes, que presentan en cada caso, por 1o me<
nos un par de cilindros y un aparato tamizador, por ejem~-
plo, cernedor plano, en lo que el trigo, respectivemente
el centeno o la cebada, se trituran en una seccidn de tri-
turacién convencional con una cantidad de pasajes, asi co-~
mo eventualmente con cernedores planos divisores y even—
tualmente con méquinas cepilladoras, respectivamente cen-
trifugadoras de salvado, porque las sémolas se reducen en
pasajes con cilindros estriados, porque los productos re-
ducidos y los productos finos de la trituradora, se mue-
len superiormente por pasajes de prensa y de choque, que-
presentan, en cada caso, un par de cilindros con cilindros
lisos y con pequefia relacidn de velocidades enmtre cilindro

répido y cilindro lento, asi como un disgredador por cho-
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ques, respectivamente de golpeadores y porgue los productos
todavia no acabados, de estos pasajes de prensa y choque se
terminan de meler en uh pequefio nimero de pasajes de molien
da final, convencionales, con cilindros 1isos, eventual-
mente finamente estriados.

2,-Procedimiento segin la reivindicacién 1, caracte-
rizado porgue el producte extraido en todos los pasajes en
cada caso, se hace pasar a través de tejidos tamizadores
con igual anchure de malla,

3.~Procedimiento pars la obtenéidn de almidén y glu~
ten de trigo, centeno o cebada.

Segfn se describe y reivindica en esta memoria ues-
criptiva. .

Se detalls e ilustra con los dibujos que se acompa-

flan.

Y cuya memoris descriptive consta de 14 hojas de tex-

to, foliadas ¥ escritas a mdquina por una sola de sus ca-

ras.

21 SET 19l

Madrid,

Fda.: Pedey Matamortk
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