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INTRODUZIONE

L'innovazione del reattore come sostituente della torre di cottura porta
ad enormi vantaggi, poiché e dotato di celle di carico, che controllano il
peso dei cerali, dell'acqua, del vapore,del gas...
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Esso & piu controllabile della torre, poiché (grazie ad un programma) e
possibile vedere il peso totale, 'umidita d’entrata e 'umidita d’uscita. In

Ape, questi reattori € possibile unire all'acqua (che verra utilizzata per la
%Y cottura) elementi come: sale, zucchero, estratto di malto, glucosio... cosi

da ottenere un tipo specifico di cereale.

. Questa macchina, dunque, pu0® essere impiegata sia per |la
—  termofioccatura che per il trattamento dei semi interi (frumento
saraceno, ceci, leguminose...) senza l'utilizzo del laminatoio.

-

©

Con questa macchina puo produrre anche i corn flakes: cereali nati
recentemente grazie al Dr. Kellogg, il quale studid un modo per essiccare
i grits degerminati.

Essi, attualmente, hanno una procedura di cottura e preparazione molto
breve; infatti, se prima avevano bisogno di una procedura di
inzuppamento d’acqua nella torre di cottura, oggi grazie al reattore
possono esimere da questo processo, risparmiando 24 ore.

Essi poi verranno laminati, essiccati e tostati con l'aiuto di altre
macchine.

L'umidita finale di questi fiocchi sara del 4% (circa) cioé quasi
completamente disidradati.
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Una volta messi tutti i componenti, compreso il vapore, la temperatura
arrivera ad un massimo di 110°C e la pressione ad un massimo di 0,5 bar
(valori imposti dalle norme europee PED). Una volta arrivati a questa
temperatura e pressione, i cereali inizieranno a cuocere grazie al vapore.

Questo tipo di reattore e realizzato per la cottura dei semi come:
cereali, leguminose e simili.

La cottura di semi & una trattamento a temperatura (95-110°C) con
umidita minima del 20% e massima del 80%.

1)La cottura di semi amidacei (mais, riso, orzo, farro, segale, avena,
sorgo, quinoa, frumento, miglio, ...), e la fioccatura,(trattamento di un
amido non solubile in glucosio solubile) & un trattamento per cibi animali
e umani (fiocchi, polenta istantanea, pasta di mais e riso (spaghett,
maccheroni...).

L'umidita dei semi amidacei con fiocchi e del 20-30%. Il 50% di un seme
amidaceo cotto ,con umidita 20-30%, viene trasformato in glucosio.

(Per trasformare un seme ,al 100%, in glucosio € necessario un
laminatoio)

2)Con questo nuovo sistema di cottura e possibile cuocere gli amidacei
con un umidita del 40%-80%,trasformando il 100% dell’amido in glucosio
senza l'utilizzo del laminatoio. Cio rende possibile la produzione di semi
interi e non schiacciati, come: il mais intero per insalata e il frumento per
la colazione (usato frequentemente in Francia).

E possibile produrre la semola istantanea per la polenta o per la pasta di
mais e di riso.

3)Un altro principio di questo nuovo impianto e la produzione di latte (di
soia e di vari semi), mandorle e riso (cereali). Per questo tipo di
produzione e necessario che il prodotto abbai un’'umidita del 60-80%.

4)Questo reattore viene utilizzato anche per la produzione di grano
saraceno commestibile. (seme che possiede una corteccia solida al cui
interno e presente la farina di amido).
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'amido quando viene cotto con acqua calda e vapore viene trasformato
in glucosio con un umidita tra il 40% e il 60%. La successiva essiccazione
di questo prodotto cristallizza la farina e il seme diventa simile al riso.
(Questo prodotto viene molto utilizzato dagli slavi).

Per misurare il glucosio solubile dopo la cottura € necessario produrre la
semola. Bisogna poi miscelare questa con l'acqua (in peso) e la
percentuale di semola e acqua deve essere:

25% di semola e 75% di acqua.

Questa pasta e sottoposta alla misurazione della viscosita. (Nel
linguaggio tecnico la viscosita & chiamata gelatinizzazione)

Per ridurre i costi di produzione anziché cuocere il prodotto con il
metodo bagnomaria (usare solo il vapore in una camicia) abbiamo
concepito un nuovo metodo. Questo metodo consiste nel preintrodurre
nel reattore acqua calda a 70-100°C per poi successivamente, in un
tempo calcolato dal PLC, introdurre il vapore. Con questo sistema si
otterra 'umidita, la temperatura e 'energia ottimale.

Il vegetale carbonizza a una temperatura di 140°C ed e quindi necessaria
una cottura sotto i 110-120°C.

Il percorso tracciato dalla C.M.F. € reso visibile dalla descrizione che
seguira.

Questo e l'associazione di principi di macchine tradizionali evolute e
meccanismi altamente innovativi. La costante e la riduzione al minimo
dell’incidenza sui costi globali di produzione.
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FASI DI LAVORAZIONE:

- | cereali e le leguminose, dopo aver subito i primi trattamenti di
pulitura e di separazione dalla polvere, sono pronti per essere
trasformati in prodotti di qualita, cosi come richiesto dagli allevatori, dai
cerealisti e dai mangimisti.

- | cereali e le leguminose per il settore alimentare, invece, subiscono un
trattamento di pulitura, decorticatura e degerminamento.

- | cereali vengono richiamati dai silos o dalle celle di stoccaggio per
essere immessi in polmoni di alimentazione.

- Successivamente vengono prelevati per essere inviati alla stazione
primaria di lavoro (COTTURA).

Dopo di che il cereale subira ulteriori modifiche grazie ad altre
macchine (laminatoio...).

PREPARAZIONE DEL CEREALE

E’ un trattamento termico che avviene nel reattore, dove i grani
stazionano per un tempo prestabilito (di circa 15 min.) e vengono
mescolati (non compiono un tragitto verticale).

_I/'ﬁ“\v;_
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Inoltre, a differenza della torre di cottura, in questi reattori entra acqua,
che cuoce i cereali, ad una temperatura di 100°C..

E’ da notare che il reattore & una struttura di forma conica a sezione
variabile, appositamente studiato e realizzato per consentire al prodotto
di essere trattato in modo omogeneo e per permettergli un percorso
d’uscita piu semplice.

La caldaia e la fonte di produzione del vapore acqueo necessario. |l
vapore e regolabile sia in quantita che in temperatura per soddisfare
tutte le esigenze dei prodotti da trattare.

L'umidificazione a caldo del cereale serve per:

- sanificare il prodotto (riduzione della sua carica batterica)
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- rendere il cereale piu piu malleabile

- gelatinizzare 1’amido per favorirne la solubilita con conseguente
miglioramento della digeribilita e dell’assimilazione del prodotto.

N.B.: La produzione di vapore acqueo richiede limitatissimo consumo
energetico.

PROCESSO DI COTTURA

(’ LUimpianto per Termofioccatura C.M.F. e il risultato di un ormai
~ collaudato layout per I'ottenimento di cereali fioccati di altissima qualita.

Compatto ed efficiente, questo impianto € in grado di lavorare vari tipi di
cereali e di leguminose.
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Una delle principali operazioni ée:

i‘ ' La Cottura (Macchina utilizzata: Reattore).

REATTORE

Il rettore & una struttura di forma conica, che permette:

©

- La cottura dei cereali ad una temperatura piu elevata di quella
della torre di cottura

- Una sicurezza migliore (infatti & piu controllato e sicuro della
torre di cottura)

- Un periodo di cottura minore (circa 15 min.)

- Un percorso non verticale dei cereali , ma a vortice.

COTTURA

La cottura dei cereali ha luogo all’'interno del reattore conico in acciaio
iNOX.

La forma particolare del reattore consente un trattamento uniforme del

cereale dall’ingresso all’uscita, senza ristagni o formazione di grumi sulle
pareti.
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La cottura avviene con l'acqua liquida (95-100°C) e con il vapore (110
°C) nel reattore.

La caldaia € la fonte di produzione del vapore acqueo necessario alla
cottura. Il vapore e regolabile sia in quantita che in temperatura, per
poter soddisfare tutte le esigenze dei prodotti da trattare.

Speciali sonde avvertono il livello di materiale presente nel reattore e
ne regolano il caricamento.

_I/'ﬁ“\v;_
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Il vapore per la cottura , che scorre nei tubi che collegano la caldaia al
. reattore, una volta giunto all'interno del reattore viene spinto con una
— pressione di 1 bar e condensa per cuocere i cereali con una pressione di
0,5 bar alzando la temperatura dei cereali; i cereali alla fine avranno un’
umidita del 20%-50%.

-—

©

La struttura di sostegno e studiata in modo da offrire soluzione di
continuita con quella del laminatoio e consente un’agile movimento
dell’operatore da una apparecchiatura all’altra.
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CONCLUSIONE

In conclusione, il processo di lavorazione che consente di ottenere la
totale liberazione

degli amidi e la TERMOFIOCCATURA, Ila quale permette |l
condizionamento del vapore del cereale ad una temperatura omogenea

di 105-110°C e ad un’umidita del 20%/50%.

Nel nostro stabilimento vengono prodotti tre modelli di questo reattore:

PESO
MODELLO | FONDO | FLANGIA | ALTEZZA | VOLUME [SPECIFICO | CAPACITA'| MOT.1 | MOT.?2
mm mm mm m? kg/m? kg Kw/n® | kW/n°
M6405 | 1250 1310 2650 0,6 750 450 | 7,5/150015,5/1000
M6415 1600 1758 3470 1,5 750 1125 | 7,5/1500 | 5,5/1000
M6430 2100 2215 3820 3 750 2250 | 7,5/1500 | 5,5/1000
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SIMULAZIONE CON IL LAMINATOIO E SENZA IL

Peso dei Cereali (Mais) kg 1000 1000 1000 1000
i" Umidita- U% - 12% 12% 12% 12%
|
Caricad'Acqua
Peso dell’ Acqua kg 19 80 160 260
Temperatura Aggiunta dell’Acqua °C 100 100 100 100
Y = Inetta Vapore
- ' .( Quantita del vapore | kg | 88 91 96 101
Scarica Cereali
- fr Peso kg 1.107 1.171 1.256 1.361
- | U% - 20% 25% 30% 35%
Temperatura finale 'C<11(Q 110 110 110 110
.‘ Costo di Gas
Costo del Metano [€/mc] 0,6 0,6 0,6 0,6
Potere Calorifico kcal/mc 8.300 8.300 8.300 8.300
ST s ) kW /mc 9,65| 9,65 9,65 9,65
T NUMERO DI CICLO/ORA - 2 2 2 2
POTENZIALITA ton/h 2 2 2 2
POTENZA DEL CALORE TOTALE kCal/h 129.324 145.071 165.723 191.537
kw 150 169 193 223
METRO CUBO DEL METANO ALL'ORA mc/h 15,58 17,48 19,97 23,08
COSTO PER TONNELATA [€/mc] 9,35 10,49 11,98 13,85
COSTO PER TONNELATA [€/ton] 4,67 5,24 5,99 6,92
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SENZA LAMINATOIO
(GELATINIZZATO AL 100%)

Carica Cereali
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Peso dei Cereali (Mais) kg 1000 1000( 1000

Umidita- U% - 12% 12% 12%
Caricad'Acqua

Peso dell’Acqua kg 370 490 650

Temperatura Aggiunta dell’Acqua °C 100 100 100
Inetta Vapore

Quantita del vapore kg 108| 114| 123
Scarica Cereali

Peso kg 1.478| 1.604| 1.773

U% - 40% 45% 50%

T finale °C<110 110 110 110
Costo di Gas

Costo del Metano [€/mc] 0,6 0,6 0,6

Potere Calorifico [kcal/mc]| 8.300 8.300 8.300

kW/mc 9,65 9,65 9,65

NUMERO DEL CICLO/ORA - 2 2 2
POTENZIALITA ton/h 2 2 2

POTENZA DI CALORE TOT. kCal/h Hith H#ih H#ith

kw 256 292 340

METRO CUBO DEL METANO ALLORA mc/h 26,50 30,23( 35,21

COSTO PER TONNELATA [€/mc] 15,90, 18,14| 21,12

COSTO PER TONNELATA [€E/ton] 7,95 9,07| 10,56
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INTRODUCTION

Innovation of the reactor as a substitute for the cooking tower brings
enormous advantages, as it has load cells that control the weight of
cerals, water, steam, gas ...

It is more controllable than the tower, because (thanks to a program)
you can see the total weight, the inlet humidity and the output humidity.

/"_‘L\

In these reactors, it is possible to combine elements such as salt, sugar,
malt extract, glucose to water (which will be used for cooking) so as to
obtain a specific type of cereal.

N (Y
o K4

This machine, therefore, can be used both for heat-cutting and for the
treatment of whole seeds (buckwheat, chick peas, legumes ...) without
the use of the mill.

-

This machine can therefore be used both for the termofioccatura that
for the treatment of seeds integers (buck wheat, chickpeas, legumes...)
without the use of the rolling mill.

;‘ ™ .
! = _I

With this machine can also produce the corn flakes: cereals born
recently thanks to Dr. Kellogg, which studied a way to dry the grits
without germ.

They currently have a procedure for cooking and preparation very short;
in fact, if before they needed a procedure of inzuppamento of water in
the tower of cooking, today thanks to the reactor may exempt from this
process, saving 24 hours.

They will then be rolled, dried and roasted with the help of other
machines.
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When all the components, including steam, are placed, the temperature
will reach a maximum of 110 ° C and the pressure to a maximum of 0.5
bar (values imposed by European PED standards).

Once at this temperature and pressure, the cereals will begin to cook
thanks to the steam.

This kind of reactor is made for baking seeds such as cereals, legumes
( ’ and the like.

Seed cooking is a temperature treatment (95-110 ° C) with a minimum
humidity of 20% and a maximum of 80%.

1) Starch cooking (corn, rice, barley, sprouts, rye, oats, sorghum, quinoa,

wheat, millet, ...), and grubbing (treatment of a non-soluble glucose

" starch) is a treatment for Animal and human foods (flakes, instant
¥ polenta, maize paste and rice (spaghetti, macaroni ...).

ne The moisture content of starchy seeds with flakes is 20-30%. 50% of a
() cooked starch seed, with 20-30% humidity, is converted to glucose. (To
~ transform a seed, 100% glucose requires a mill).

[
2) With this new cooking system it is possible to cook the starches with a
humidity of 40% -80%, transforming 100% glucose starch without the
' use of the mill. This makes it possible to produce whole and not crushed
seeds such as: whole salad maize and breakfast wheat (commonly used
in France). It is possible to produce instant semolina for polenta or for
corn and rice pasta.

3) Another principle of this new plant is the production of milk (soya and
various seeds), almonds and rice (cereals). For this type of production it
is necessary that the product has a humidity of 60-80%.

4) This reactor is also used for edible buckwheat production. (Seed that
has a solid cortex inside which starch flour is present).
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Starch is cooked with hot water and steam is converted into glucose with
a humidity of between 40% and 60%.

The subsequent drying of this product crystallizes the flour and the seed
becomes like rice. (This product is very much used by the Slavs)

To measure glucose soluble after cooking, it is necessary to produce the
(’ semen. It must then be mixed with water (by weight) and the
¥ percentage of semolina and water must be: 25% of semolina and 75% of
water.

This paste is subjected to viscosity measurement. (In technical language
viscosity is called gelatinization)

¥ To reduce production costs instead of baking the product with the bain-
marie method (just use steam in a shirt) we have conceived a new
method.

This method consists of pre-introducing into the hot water reactor at 70-
100 ° C and subsequently, at a time calculated by the PLC, introducing

a . steam.

With this system you will get the optimum humidity, temperature and
energy.

i )
.

The plant carbonates at a temperature of 140 ° C and it is therefore
necessary to cook under 110-120 ° C.

The path traced by C.M.F. Is made visible by the description that will
follow. This is the combination of principles of evolved traditional
machines and highly innovative mechanisms.

The constant is minimizing the incidence of global production costs
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WORKING STEPS:

- Cereals and legumes, after having undergone the first cleaning and
dust separation treatments, are ready to be processed into quality
products, as required by breeders, cerealists and feeders.

- Cereals and legumes for the food sector, however, undergo a cleaning,
decorticating and degreasing treatment.

- Cereals are recalled by silos or storage cells to be fed into the lungs.

- Subsequently, they are picked up to be sent to the primary work station
(COOKING). After that the cereal will undergo further modifications
thanks to other machines (mill ...).

Ti PREPARATION OF CEREALS:

_am IUis a heat treatment that takes place in the reactor, where the grains
D *:;![ stand for a predetermined time (about 15 minutes) and are mixed (do
not make a vertical journey).

DE ;‘ In addition, unlike the cooking tower, water is fed into these reactors,
which cooks the cereals at a temperature of 100 ° C.

RU "‘ It should be noted that the reactor is a variable section cone structure,
specially studied and realized To allow the product to be treated
homogeneously and to allow it a simpler exit path.

The boiler is the source of water vapor production necessary.

The steam is adjustable in both quantity and temperature to meet all the
needs of the products to be treated. The hot humidification of the cereal
serves to:

- Sanitize the product (reduction of its bacterial charge)

- Make the cereal more malleable
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-Gelatinize starch to favor its solubility, resulting in improved digestibility
and assimilation of the product.

N.B.: _The production of water vapor requires very limited energy
consumption.

COOKING PROCESS

The C.M.F. Is the result of a well-proven layout for obtaining high quality
flakes.

Compact and efficient, this plant can process various types of cereals
and legumes. One of the main operations is:

-The Cooking (Machine used: Reactor).

THE REACTOR

The rector is a conical structure that allows:

- Cooking cereals at a temperature higher than that of the cooking
tower

- Better safety (in fact it is more controlled and secure than the cooking
tower)

- A period of minor cooking (about 15 min.)

- A not vertical path of cereals, but swirling.

THE COOKING

The cooking of cereals takes place inside the stainless steel conical
reactor.

The special shape of the reactor allows a uniform treatment of grain
from the entrance to the exit, without stagnation or lumps on the walls.
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Cooking is done with liquid water (95-100 ° C) and steam (110 ° C) in the
reactor. The boiler is the source of water vapor production necessary for
cooking.

The steam is adjustable in both quantity and temperature to meet all the
needs of the products to be treated.

Special probes detect the level of material present in the reactor and
regulate the loading thereof.

The vapor for cooking, flowing into the tubes connecting the boiler to
the reactor, when it is brought into the reactor, is pushed at a pressure
of 1 bar and condensed to cook the cereals at a pressure of 0.5 bar by
raising the temperature cereals; cereals will eventually have a humidity
of 20% -50%.

The support structure is designed to offer continuity with the mill and
enables a smooth movement of the operator from one equipment to the
other.

CONCLUSION

In conclusion, the process of machining to achieve full release of
thestarch is THERMOCOOKING, which allows the conditioning of the
cereal vapor at a homogeneous temperature of 105-110 ° C and a
humidity of 20% / 50% .

Three models of this reactor are produced in our plant:

Specift
MODEL | Botbm Flange Height | VOLUME | Weight | Capacity | MOT.1 | MOT.2
mm mm mm m? kg/m? kg Kw/n® | kW/n°
M6405 | 1250 1310 2650 0,6 750 450 | 7,5/1500 | 5,5/1000
M6415 | 1600 1758 3470 1,5 750 1125  |7,5/1500 | 5,5/1000
M6430 | 2100 2215 3820 3 750 2250 | 7,5/1500 | 5,5/1000
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WE SHOW A SIMULATION WITH ROLLING MILL AND

Charge Cereals
Weight of cereals (maize) Kg 1000 1000 1000 1000
Moisture - U% - 12% 12% 12% 12%
Charging of Water
Weight of Water Kg 19 80 160 260
T added water °C 100 100 100 100
A l! I Ineth Steam
1 Qsteam Kg 88 91 96, 101
o {?f Download Cereals
" - Weight Kg 1.107 1.171 1.2560  1.361
U% - 20% 25% 30% 35%
Final T °C<110 110 110 110 110
T Cost of Gas

Cost Methane [€/mc] 0,6 0,6 0,6 0,6
. S~ Calorific Value [kcal/mc] 8.300 8.300 8.300 8.300
,': KW/mc 9,65 9,65 9,65 9,65

Cycle Number/hour - 2 2 2 2

Potental Ton/h 2 2 2 2
Power of heat TOT. KCal/h 129.324| 145.071| 165.723 191.537
KW 150 169 193 223
Cubic METER OF GAS FOR ONE HOUR Mc/h 15,58 17,48 19,97 23,08
Cost per ton [€/mc] 9,35 10,49 11,98 13,85
Cost per ton [€/ton] 4,67 5,24 5,99 6,92
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WITHOUT ROLLING MILL (100% GELATINIZATION)

Charge Cereals
Weight of cereals (maize) Kg 1000 1000 1000
Moisture - U% - 12% 12% 12%
{ ’ Charging of Water
i Weight of Water Kg 370 490 650
Tadded water °C 100 100 100
Ineth Steam
Q steam Kg 108 114 123
,i_--i Download Cereals
r Weight Kg 1478 1604 1773
U% - 40% 45% 50%
1 Final T °C<110 110 110 110
(&)
-— Cost of Gas
Cost Methane [€/mc] 0,6 0,6 0,6
Calorific Value [kcal/mc] 8.300 8.300 8.300
- ‘ KW/mc 9,65 9,65 9,65
Cycle Number/hour - 2 2 2
: ~ Potental Ton/h 2 2 2
U .'j
ke Power of heat TOT. KCal/h 219.934| 250.913( 292.217
KW 256 292 340
Cubic METER OF GAS FOR ONE HOUR Mc/h 26,50 30,23 35,21
Cost per ton [€/mc] 15,90 18,14 21,12
Cost per ton [€/ton] 7,95 9,07 10,56
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REACTEURS CHIMIQUES
LA SERIE M6400

DATE: SEPTEMBRE 2016

BREVETE
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@. M. 3.

INTRODUCTION

L'innovation du réacteur en remplacement de la tour de cuisson apporte
d'énormes avantages, car elle comporte des cellules de charge qui
controlent le poids des céréales, de I'eau, de la vapeur, du gaz ...

' Il est plus contrélable que la tour, car (grace a un programme), vous
pouvez voir le poids total, I'humidité de I'entrée et I'humidité de sortie.

Dans ces réacteurs, il est possible de combiner des éléments tels que le
sel, le sucre, I'extrait de malt, le glucose a I'eau (qui sera utilisé pour la
‘ ' cuisson) afin d'obtenir un type spécifique de céréales.

L Cette machine peut donc étre utilisée a la fois pour la coupe a chaud et
(& ) pour le traitement de graines entieres (sarrasin, pois chiches,
 légumineuses ...) sans |'utilisation du moulin.

. Cette machine peut donc étre utilisée a la fois pour I'termofioccatura
" que pour le traitement des semences de blé de male (entiers,
légumineuses, pois chiches...) sans |'utilisation de I'laminaoir.

Avec cette machine peut également produire les flocons de mais :
céréales né récemment grace au Dr Kellogg, qui a étudié une facon de
sécher les libéraux sans germe.

lls ont actuellement une procédure de préparation et de cuisson tres
court ; en fait, si, avant qu'ils avaient besoin d'une procédure
d'inzuppamento d'eau dans la tour de la cuisine, aujourd'hui grace au
réacteur peut exempter de ce processus, I'enregistrement de 24 heures.

lIs vont ensuite étre roulé, séché et torréfié avec I'aide d'autres
machines.
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Lorsque tous les composants, y compris |la vapeur, sont placés, la

température atteindra un maximum de 110 ° C et la pression a un
maximum de 0,5 bar (valeurs imposées par les normes PED
européennes).

'{' Une fois a cette température et cette pression, les céréales vont
¥ commencer a cuire grace a la vapeur. Ce type de réacteur est destiné a la
cuisson de graines telles que des céréales, des légumineuses et
similaires.

3 La préparation de semences est un traitement thermique (95-110 ° C)
' '( avec une humidité minimale de 20% et un maximum de 80%.

= 1) Lacuisson de I'amidon (mais, riz, orge, germes, seigle, avoine, sorgho,
O ,;“_.f quinoa, blé, millet, ...) et I'arrachage (traitement d'un amidon de glucose

non soluble) est un traitement pour les aliments pour animaux et les
~ a humains (Flocons, polenta instantanée, pate de mais et riz (spaghetti,
JE i macaroni ...).La teneur en humidité des graines fétides avec des flocons
est de 20 a 30%. 50% d'une graine d'amidon cuit, avec 20 a 30%
d'humidité, est convertie Au glucose. (Pour transformer une graine,
100% de glucose nécessite un moulin).

2) Avec ce nouveau systéme de cuisson, il est possible de cuire les
amidons avec une humidité de 40% a 80%, transformant 100% d'amidon
de glucose sans utiliser le moulin. Cela permet de produire des graines
entieres et non écrasées telles que: le mais salade entier et le petit-
déjeuner de blé (couramment utilisé en France). Il est possible de
produire de la semoule instantanée pour la polenta ou pour les pates de
mais et de riz.
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3) Un autre principe de cette nouvelle plante est la production de lait
(soja et graines diverses), d'amandes et de riz (céréales). Pour ce type de
production, il est nécessaire que le produit ait une humidité de 60 a
80%.

4) Ce réacteur est également utilisé pour la production de sarrasin
% comestible. (Graines ayant un cortex solide dans lequel la farine
' d'amidon est présente).

L'amidon est cuit avec de I'eau chaude et la vapeur est transformée en
glucose Avec une humidité comprise entre 40% et 60%. Le séchage
ultérieur de Ce produit cristallise la farine et la graine devient comme du
riz. (Ce Le produit est tres utilisé par les Slaves).

~ Pour mesurer le glucose soluble apres la cuisson, il faut produire le
- sperme. |l doit ensuite étre mélangé avec de l'eau (en poids) et le
- A

(& | pourcentage de semoule et d'eau doit étre: 25% de la semoule et 75%
7 del'eau.

.‘ Cette pate est soumise a une mesure de viscosité. (En langage
technique, la viscosité s'appelle |la gélatinisation).

Pour réduire les co(ts de production plutot que de faire cuire le produit
avec de l'eau du bain, méthode (utilisez uniquement de la vapeur dans

un veston) nous avons congu une nouvelle méthode.

Pour réduire les colts de production au lieu de cuire le produit avec la
méthode du bain-marie (utilisez simplement de la vapeur dans une
chemise), nous avons concu une nouvelle méthode. Ce procédé consiste
a pré-introduire dans le réacteur a eau chaude a 70-100 ° C et ensuite, a
un moment calculé par I'automate, introduire de la vapeur.
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MACCHINE PER FIOCCATURA ESTRUSIONE E DECORTICATURA DI CEREALI

Avec ce systeme, vous obtiendrez I'humidité, la température et |'énergie
optimales.

Les carbonates végétaux a une température de 140 ° C et il faut donc
cuire sous 110-120 ° C.

CHEMIN DEL LA MACHINE

Le chemin tracé par C.M.F. Est rendu visible par la description qui suivra.
C'est la combinaison de principes de machines traditionnelles évoluées
et de mécanismes hautement innovants. La constante minimise
I'incidence des colts de production mondiaux.

ETAPES DE TRAVAIL

- Les céréales et les légumineuses, apres avoir subi les premiers
traitements de nettoyage et de séparation des poussieres, sont préts a
étre transformés en produits de qualité, comme l|'exigent les éleveurs,
les céréales et les mangeoires.

- Les céréales et les légumineuses pour le secteur alimentaire,
cependant, subissent un traitement de nettoyage, de décorticage et de
dégraissage.

- Les céréales sont rappelées par des silos ou des cellules de stockage
pour étre alimentées dans les poumons.

- Par la suite, ils sont ramassés pour étre envoyés au poste de travail
primaire (CUISSON).

Apres cela, les céréales subiront d'autres modifications grace a d'autres
machines (moulin ...).

PREPARATION DE LE CEREALE

C'est un traitement thermique qui se déroule dans le réacteur, ou les
grains prennent un temps prédéterminé (environ 15 minutes) et sont
mélangés (ne font pas de voyage vertical).
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En outre, contrairement a la tour de cuisson, de I'eau est alimentée dans
ces réacteurs, qui cuit les céréales a une température de 100 ° C.

Il convient de noter que le réacteur est une structure en cone a section
variable, spécialement étudiée et réalisée.

Pour permettre au produit d'étre traité de facon homogene et lui
permettre d'obtenir un chemin de sortie plus simple.

La chaudiere est la source de la production de vapeur d'eau nécessaire.

La vapeur est réglable en quantité et en température pour répondre a
tous les besoins des produits a traiter.

L'humidification a chaud des céréales sert a:

- Désinfecter le produit (réduction de sa charge bactérienne)

- rendre les céréales plus malléables

-Gélatiniser I'amidon pour favoriser sa solubilité, ce qui entraine une
digestibilité et une assimilation améliorées du produit.

N.B .: La production de vapeur d'eau nécessite une consommation
d'énergie tres limitée.

CUISSON

Le C.M.F. Est le résultat d'une mise en page éprouvée pour obtenir un
niveau élevé Flocons de qualité. Compact et efficace, cette plante peut
traiter divers types de céréales et de légumineuses. L'une des principales
opérations est:

La cuisine (Machine utilisée: Réacteur).
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@. M. F.
LE REACTEUR

Le recteur est une structure conique qui permet:

- Faire cuire des céréales a une température supérieure a celle de la tour
de cuisine

~ - Meilleure sécurité (en fait, elle est plus contrdlée et sécurisée que la
'i . tour de cuisine)

- Une période de cuisson mineure (environ 15 min.)

- Un chemin non vertical des céréales, mais tourbillonnant.

RA) LA CUISSON

| La cuisson des céréales s'effectue a l'intérieur du réacteur conique en
acier inoxydable.

‘ La forme spéciale du réacteur permet un traitement uniforme du grain
- del'entrée a la sortie, sans stagnation ni morceaux sur les murs.

La cuisson se fait avec de |'eau liquide (95-100 ° C) et de la vapeur (110
° C) dans le réacteur. La chaudiere est la source de la production de
vapeur d'eau nécessaire a la cuisson.

La vapeur est réglable en quantité et en température pour répondre a
tous les besoins des produits a traiter.

Les sondes spéciales détectent le niveau de matériau présent dans le
réacteur et en régulent le chargement.

La vapeur pour la cuisson, qui s'écoule dans les tubes qui relient la
chaudiere au réacteur, lorsqu'elle est introduite dans le réacteur, est
poussée a une pression de 1 bar et condensée pour cuire les céréales a
une pression de 0,5 bar en élevant les céréales a température; Les
céréales auront éventuellement une humidité de 20 a 50%.
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La structure de support est concue pour assurer la continuité avec le
moulin et permet un mouvement régulier de I|'opérateur d'un
équipement a l'autre.

CONCLUSION

En conclusion, le procédé d'usinage pour la libération compléte de
thestarch est THERMOCUISINE, qui permet le conditionnement de la
vapeur de céréale a une température homogene de 105-110 ° C et une
humidité de 20% / 50%.

- "I Trois modeles de ce réacteur sont produits dans notre usine:
h

o Poids
MODEL Bas Flasque | Hauteur | VOLUME | spécifjue pnforceme| MOT.1 | MOT. 2
o I{?f Mm Mm Mm M3 Kg/m?3 Kg Kw/n° | KW/n°
- 'a - M6405 1250 1310 2650 0,6 750 450 7,5/1500 | 5,5/1000
i M6415 | 1600 1758 3470 1,5 750 1125 | 7,5/1500 | 5,5/1000
M6430 2100 2215 3820 3 750 2250 7,5/1500 | 5,5/1000
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NOUS UNE SIMULATION AVEC MOULIN ET SANS

MOULIN
AVEC MOULIN
Les céréales de charge
o Poids de céréales (mais) Kg 1000 1000 1000
{ ' - Humidité % U - 12% 12% 12%
La charge d'eau
Poids de I'eau Kg 370 490 650
Tde lI'eau ajoutée °C 100 100 100

Vapeur Ineth

-R .' .( Vapeur Q Kg 108] 114 123

Télécharger Céréales

b Poids Kg 1.478 1.604 1.773
Sl ) [U% - 40% 45% 50%
.-,_, - S
S T Final <110°C 110 110 110
. ‘ Coit du gaz

- B Le méthane des colts [€/mc] 0,6 0,6 0,6
La valeur calorifique [kcal/mc] 8.300,  8.300 8.300
KW/mc 9,65 9,65 9,65

Numéro de cycle/heure - 2 2 2

Possibilité T/h 2 2 2
Puissance de chauffige TOT. KCal/h 219.934( 250.913] 292.217
KW 256 292 340
Metre cube DE GAZ NATUREL POUR UNE HEURE Mc/h 26,50 30,23 35,21
Codt par tonne [€/mc] 15,90 18,14 21,12
Colit par tonne [€/tonne] 7,95 9,07 10,56
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C. M. .

SANS MOULIN AVEC 100% DE GELATINIZATION

Les céréales de charge

Poids de céréales (mais) Kg 1000 1000 1000 1000
- Humidité % U - 12% 12% 12% 12%
La charge d'eau
Poids de I'eau Kg 19 80 160 260
Tde I'eau ajoutée °C 100 100 100 100
Vapeur Ineth
Vapeur Q Kg 88 91 96 101
Télécharger Céréales
Poids Kg 1.107 1.171 1.256 1.361
U% - 20% 25% 30% 35%
T Final <110°C 110 110 110 110
Colt du gaz
Le méthane des colits [€/mc] 0,6 0,6 0,6 0,6
La valeur calorifique [keal/mc] 8.300 8.300 8.300 8.300
KW/mc 9,65 9,65 9,65 9,65
Numéro de cycle/heure - 2
Possibilité T/h 2
Puissance de chauffige TOT. KCal/h 129.324( 145.071] 165.723| 191.537
KW 150 169 193 223
Metre cube DE GAZ NATUREL POUR UNE HEURE Mc/h 15,58 17,48 19,97 23,08
Codit par tonne [€/mc] 9,35 10,49 11,98 13,85
Colit par tonne [€/tonne] 4,67 5,24 5,99 6,92
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REACTORES QUIMICOS
SERIE M6400

FECHA: SEMPTIEBRE 2016
PATENTADO
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INTRODUCCION

La innovacién del reactor como sustituto de la torre de coccién trae
enormes ventajas, ya que tiene células de carga que controlan el peso de
cerales, agua, vapor, gas ...

Es mds controlable que la torre, porque (gracias a un programa) se
puede ver el peso total, la humedad de entrada y la humedad de salida.

/"_‘L\

En estos reactores, es posible combinar elementos tales como sal,
azucar, extracto de malta, glucosa a agua (que se utilizara para cocinar)
para obtener un tipo especifico de cereal.

N Y
¥y o

~ Por lo tanto, esta maquina puede utilizarse tanto para el corte por calor
¥ como para el tratamiento de semillas enteras (alforfén, garbanzos,
leguminosas ...) sin el uso del molino.

-

;‘ ™ .
! = _I

Esta maquina puede ser utilizada tanto para la termofioccatura que para
el tratamiento de semillas enteros (trigo sarraceno, garbanzos,
legumbres...) sin el uso de la planta laminadora.

Con esta maquina puede producir también los copos de maiz: cereales
nacido recientemente gracias al Dr. Kellogg, que estudié una forma de
secar la sémola sin germen.

Actualmente tienen un procedimiento para la coccidn y preparacion muy
corto; de hecho, si antes se necesitaba un procedimiento de
inzuppamento en la torre de agua de la cocina, hoy gracias al reactor
podra eximir de este proceso, el ahorro de 24 horas.

A continuacion seran aplastados, secos y tostados con la ayuda de otras
maquinas.
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Cuando todos los componentes, incluido el vapor, se colocan, la
temperatura alcanzara un maximo de 110 ° C y la presion hasta un
maximo de 0,5 bar (valores impuestos por las normas europeas de PED).

Una vez a esta temperatura y presion, los cereales comenzaran a cocinar
gracias al vapor.

Este tipo de reactor esta hecho para hornear semillas tales como
{ ’ cereales, leguminosas y similares.

La coccion de semillas es un tratamiento térmico (95-110 ° C) con una
humedad minima del 20% y un maximo del 80%.

_ 1) La coccién de almidon (maiz, arroz, cebada, brotes, centeno, avena,
‘ ' sorgo, quinoa, trigo, mijo, ...) y el arranque (tratamiento de un almidén
de glucosa no soluble) es un tratamiento para alimentos de origen
~animal y humano (Escamas, polenta instantdnea, pasta de maiz y arroz
; (espaguetis, macarrones ...) El contenido de humedad de las semillas de

= almiddén con copos es del 20 al 30% 50% de las semillas de almidén

cocido con 20-30% de humedad se convierte A glucosa (para
= transformar una semilla, 100% de glucosa requiere un molino).
-

2) Con este nuevo sistema de coccidn es posible cocinar los almidones
con una humedad del 40% -80%, transformando 100% de almiddn de
glucosa sin el uso del molino. Esto hace posible producir semillas enteras
y no trituradas tales como: ensalada entera de maiz y desayuno de trigo
(comunmente utilizado en Francia). Es posible producir sémola
instantanea para polenta o para pasta de maiz y arroz.

3) Otro principio de esta nueva planta es la produccion de leche (soja y
varias semillas), almendras y arroz (cereales). Para este tipo de
produccidon es necesario que el producto tenga una humedad del 60-
80%.
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4) Este reactor también se utiliza para la produccidon de trigo sarraceno
comestible. (Semilla que tiene una corteza sdlida dentro de la cual hay
harina de almiddn).

El almiddn se cocina con agua caliente y el vapor se convierte en glucosa
con una humedad entre 40% y 60%. El subsiguiente secado de este
producto cristaliza la harina y la semilla se convierte en arroz. (Este
producto es muy utilizado por los eslavos).

N Y

Para medir la glucosa soluble después de la coccidon, es necesario
producir el semen. Debe mezclarse con agua (en peso) y el porcentaje de
sémola y agua debe ser:

25% de sémolay 75% de agua.

;‘i{ '
! = -I

Esta pasta se somete a medicion de viscosidad. (En el lenguaje técnico la
viscosidad se denomina gelatinizacion)

Para reducir los costes de produccién en lugar de hornear el producto
con el método del bano Maria (sélo usar vapor en una camisa) hemos
concebido un nuevo método. Este método consiste en introducir
previamente en el reactor de agua caliente a 70-100 ° C vy
posteriormente, en un momento calculado por el PLC, introducir vapor.

Con este sistema obtendra la humedad éptima, temperatura y energia.
Los carbonatos de la planta a una temperatura de 1402C y por lo tanto
es necesario cocinar bajo 110-120°C.
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El camino trazado por C.M.F. Se hace visible por la descripcion que
seguird. Esta es la combinacion de principios de las maquinas
tradicionales evolucionadas y mecanismos altamente innovadores. La
constante es minimizar la incidencia de los costos globales de

A duccion .
0"

PASOS DE TRABAJO

- Los cereales y legumbres, después de haber sido sometidos a los

primeros tratamientos de limpieza y separacion de polvo, estan listos

.. para ser transformados en productos de calidad, segun lo requieran los
' ‘ ' criadores, cerealistas y alimentadores.

- Sin embargo, los cereales y legumbres para el sector alimentario se
4. someten a un tratamiento de limpieza, decorticacion y desengrasado.

- Los cereales son devueltos por silos o células de almacenamiento para
ser alimentados a los pulmones.

- Posteriormente, son recogidos para ser enviados a la estacion de
trabajo principal (COOKING). Después de eso el cereal sufrira
modificaciones adicionales gracias a otras maquinas (molino ...).

PREPARATION DEL CEREAL

Es un tratamiento térmico que se lleva a cabo en el reactor, donde los
granos permanecen durante un tiempo predeterminado (unos 15
minutos) y se mezclan (no hacer un viaje vertical).

Ademas, a diferencia de la torre de coccidn, se alimenta agua a estos
reactores, que cocina los cereales a una temperatura de 1002C.

Debe tenerse en cuenta que el reactor es una estructura de cono de
seccion variable, especialmente estudiada y realizada para permitir el
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tratamiento homogéneo del producto y permitirle un recorrido de salida
mas sencillo.

La caldera es la fuente de produccion de vapor de agua necesaria.

El vapor es ajustable en cantidad y temperatura para satisfacer todas las
necesidades de los productos a tratar.

La humidificacidn en caliente del cereal sirve para:
- Sanitizar el producto (reduccion de su carga bacteriana)

- Hacer el cereal mas maleable -Gelatinizar el almidén para favorecer su
solubilidad, resultando en una mejor digestibilidad y asimilacion del
producto.

N.B.: La produccion de vapor de agua requiere un consumo energético
muy limitado

EL PROCESO DE COCCION

El C.M.F. Es el resultado de un disefio bien probado para obtener copos
de alta calidad. Compacta y eficiente, esta planta puede procesar
diversos tipos de cereales y legumbres.

Una de las principales operaciones es:

-La cocina (M4quina utilizada: Reactor).
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EL REACTOR

El rector es una estructura cénica que permite:

- Coccidon de cereales a una temperatura superior a la de la torre de
coccién

- Mejor seguridad (de hecho es mas controlada y segura que la torre de
coccion) - Un periodo de coccién menor (unos 15 min.)

ni ' - Una trayectoria no vertical de cereales, pero remolino.

COCINAR

FR ‘i La coccidn de cereales tiene lugar dentro del reactor conico de acero
= inoxidable.

_ am Laforma especial del reactor permite un tratamiento uniforme del grano
2@ desde la entrada a la salida, sin estancamiento o grumos en las paredes.

La coccidn se realiza con agua liquida (95-100 ° C) y vapor (110 ° C) en el

e i reactor.
La caldera es la fuente de produccion de vapor de agua necesaria para
cocinar.

" El vapor es ajustable en cantidad y temperatura para satisfacer todas las
necesidades de los productos a tratar.

Las sondas especiales detectan el nivel de material presente en el
reactor y regulan su carga.

El vapor para cocinar, que fluye en los tubos que conectan la caldera al
reactor, cuando se introduce en el reactor, se empuja a una presion de 1
bar y se condensa para cocinar los cereales a una presion de 0,5 bar
elevando la temperatura de los cereales; Los cereales eventualmente
tendran una humedad de 20% -50%.
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La estructura de soporte esta disenada para ofrecer continuidad con el
molino y permite un movimiento suave del operador de un equipo al

otro.

del mosto es TERMOCOCINA, que permite el acondicionamiento del
vapor de cereal a una temperatura homogénea de 105-110 ° C y una

. humedad del 20% / 50%.

EN (g
1

CONCLUSION

s i‘. En conclusidn, el proceso de mecanizado para lograr la liberacién total
11 |

En nuestra planta se producen tres modelos de este reactor:

i Peso

,..i.{ liui Modelo | Parte inferior | Brida [ Altura | Volumen | especifto | Capacidad [ MOT. 1 | MOT. 2

p- Mm Mm [ Mm M3 Kg/m?3 Kg Kw/n° | KW/N°

M6405 1250 1310 | 2650 0,6 750 450 7,5/1500 | 5,5/1000

1 M6415 1600 1758 | 3470 1,5 750 1125 7,5/1500| 5,5/1000

- :: -f?[ M6430 2100 2215 3820 3 750 2250 7,5/1500| 5,5/1000
— -
NE ‘
.
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MOSTRAMOS UNA SIMULACION CON MOLINO Y SIN

0
Cargar cereales
El peso de los cereales (maiz). Kg 1000 1000 1000 1000
- Humedad u% - 12% 12% 12% 12%
La cargade agua
. Peso de agua Kg 19 80 160, 260
' " '( T agua ahadida °C 100 100 100 100
Vapor Ineth
Y Vapor Q Kg 88 91 96 101
y (8 )
Descargar cereales
Peso Kg 1.107 1.171 1.256 1.361
’ .‘ U% - 20% 25% 30% 35%
\ _/ T fhal <110°C 110 110 110 110
= Costo del Gas

'.I Costo metano [€/MC] 0,6 0,6 0,6 0,6
.- Valor calorifico [kcal/MC] 8.300 8.300 8.300 8.300
KwW/MC 9,65 9,65 9,65 9,65

El nimero de ciclos/hora - 2 2 2 2

Potencial Ton/h 2 2 2 2
Potencia de calor TOT. KCal/h 129.324| 145.071| 165.723 191.537
KW 150 169 193 223
El METRO CUBICO DE GAS DURANTE UNA HORA Mc/h 15,58 17,48 19,97 23,08
Costo por tonelada [€/MC] 9,35 10,49 11,98 13,85
Costo por tonelada [€/ton] 4,67 5,24 5,99 6,92
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SIN MOLINO (100% GELATINIZACION)

Cargar cereales

i ’ El peso de los cereales (maiz). Kg 1000 1000 1000
t - Humedad u% = 12% 12% 12%
La carga de agua
AP
7 S Peso de agua Kg 370 490 650
T agua afiadida °C 100 100 100
.‘ ' Vapor Ineth
W Vapor Q Kg 108 114 123
- Descargar cereales
.:; 3] _:!' Peso Kg 1.478 1.604 1.773
— U% - 40% 45% 50%
T fihal <110°C 110 110 110
'. Costo del Gas
Costo metano [€/MC] 0,6 0,6 0,6
9 Valor calorifico [kecal/MC] 8.300 8.300 8.300
r— KW/MC 9,65 9,65 9,65
El nimero de ciclos/hora - 2 2 2
Potencial Ton/h 2 2 2
Potencia de calor TOT. KCal/h 219.934| 250.913| 292.217
KW 256 292 340
El METRO CUBICO DE GAS DURANTE UNA HORA Mc/h 26,50 30,23 35,21
Costo por tonelada [€/MC] 15,90 18,14 21,12
Costo por tonelada [€/ton] 7,95 9,07 10,56
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CHEMISCHE REAKTOREN
SERIE M6400

DATUM: SEPTEMBER 2016

PATENT
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EINFUHRUNG

Innovation des Reaktors als Ersatz fiir den Kuhlturm bringt enorme
Vorteile, da es Wagezellen, die das Gewicht von Ceral, Wasser, Dampf,
Gas kontrollieren ...

Es ist mehr kontrollierbar als der Turm, denn (dank eines Programms)
kdbnnen Sie das Gesamtgewicht, die Eintrittsfeuchtigkeit und die
Ausgangsfeuchtigkeit sehen.

In diesen Reaktoren ist es moglich, Elemente wie Salz, Zucker,
Malzextrakt, Glukose zu Wasser (die zum Kochen verwendet werden) zu
kombinieren, um so eine bestimmte Art von Getreide zu erhalten.

N (Y
o K4

. Diese Maschine kann daher sowohl flir das Hitzeschneiden als auch fir
-~ die Behandlung von ganzen Samen (Buchweizen, Kichererbsen,
Hilsenfriichte ...) ohne Verwendung der Mihle verwendet werden.

;‘i{ '
! = -I

Diese Maschine kann daher sowohl fir die termofioccatura, die fir die
Behandlung von Saatgut Ganzzahlen (Buchweizen, Kichererbsen,
Bohnen...) ohne Verwendung des Walzwerkes.

Mit dieser Maschine kdnnen auch die corn flakes: Getreide vor kurzem
geboren dank Dr. Kellogg, die eine Weise die Kérner ohne Germ zu
trocknen studierte verwendet werden.

Sie haben derzeit ein Verfahren fiir das Kochen und die Vorbereitung
sehr kurz; in der Tat, wenn, bevor Sie ein Verfahren der inzuppamento
des Wassers in den Turm des Kochens benoétigt, heute dank der Reaktor
kann von diesem Prozess ausgeschlossen, Speichern von 24 Stunden.

Sie werden dann gerollt werden, getrocknet und gerdstet Mit Hilfe von
anderen Maschinen.
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Wenn alle Komponenten, einschlieBlich Dampf, platziert werden,
erreicht die Temperatur ein Maximum von 110 ° C und der Druck auf
maximal 0,5 bar (Werte nach europadischen PED-Normen).

Einmal bei dieser Temperatur und Druck, wird das Getreide beginnen zu
kochen dank der Dampf.

{’ Diese Art von Reaktor ist zum Backen von Samen wie Getreide,
.~ Hulsenfriichte und dergleichen gemacht.

&». Samenkochen ist eine Temperaturbehandlung (95-110°C) mit einer
¥ Mindestfeuchtigkeit von 20% und maximal 80%.

‘ ' 1) Starkekochen (Mais, Reis, Gerste, Sprossen, Roggen, Hafer, Sorghum,
Quinoa, Weizen, Hirse, ...) und Rodung (Behandlung einer nicht I6slichen
Glukosestarke) ist eine Behandlung fir Tier- und menschliche
Lebensmittel (Flocken, Instant-Polenta, Maispaste und Reis (Spaghetti,
Makkaroni ...) Der Feuchtigkeitsgehalt von starkehaltigen Samen mit
Flocken betragt 20-30%, 50% eines gekochten Starkesaatguts mit 20-30%
Feuchtigkeit wird umgewandelt Zu glukose (Um einen Samen zu
verwandeln, bendtigt 100% Glukose eine Mihle).

2) Mit diesem neuen Kochsystem ist es moglich, die Starken mit einer
Feuchtigkeit von 40% -80% zu kochen und 100% Glukosestarke ohne den
Einsatz der Mihle zu verwandeln. Dies macht es moglich, ganze und
nicht zerkleinerte Samen zu produzieren, wie zB: ganzer Salat Mais und
Frihstlick Weizen (haufig in Frankreich verwendet). Es ist moglich,
Instant-Griess flir Polenta oder Mais- und Reis-Nudeln zu produzieren.

3) Ein weiteres Prinzip dieser neuen Pflanze ist die Herstellung von Milch
(Soja und verschiedene Samen), Mandeln und Reis (Getreide). Fir diese
Art der Produktion ist es notwendig, dass das Produkt eine Feuchtigkeit
von 60-80% hat.
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4) Dieser Reaktor wird auch fiir die genieBbare Buchweizenherstellung
verwendet. (Samen, der eine feste Kortex hat, in der Starkemehl
vorhanden ist).

Starke wird mit heiBem Wasser gekocht und Dampf wird in Glukose mit
einer Feuchtigkeit zwischen 40% und 60% umgewandelt. Die
anschlieRende Trocknung dieses Produktes kristallisiert das Mehl und
der Samen wird wie Reis. (Dieses Produkt wird von den Slawen sehr
benutzt).

N (Y e B,
'-‘ F.' I-" -r_l

Um Glukose nach dem Kochen |6slich zu messen, ist es notwendig, das
Sperma zu produzieren. Es muss dann mit Wasser gemischt werden
¥ (nach Gewicht) und der Prozentsatz an GrieR und Wasser muss sein:

25% Griess und 75% Wasser.

;‘i{ '
! = -I

Diese Paste wird einer Viskositatsmessung unterworfen. (In der
Fachsprache Viskositat heildt Gelatinierung)

Um die Produktionskosten zu reduzieren, anstatt das Produkt mit der
Bain-Marie-Methode zu backen (nur Dampf in einem Hemd verwenden)
haben wir eine neue Methode konzipiert. Diese Methode besteht darin,
in den HeiBwasserreaktor bei 70-100 ° C vorzuspannen und
anschlieBend zu einem von der PLC berechneten Zeitpunkt Dampf
einzufihren.

Mit diesem System erhalten Sie optimale Feuchtigkeit, Temperatur und
Energie.Die Pflanze karbonisiert bei einer Temperatur von 140 ° C und es
ist daher notwendig, unter 110-120 ° C zu kochen.

Der Weg von C.M.F. Wird durch die Beschreibung, die folgen wird,
sichtbar gemacht.
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Dies ist die Kombination von Prinzipien der entwickelten traditionellen
Maschinen und hochinnovativen Mechanismen.

Die Konstante minimiert die Inzidenz der globalen Produktionskosten

ARBEITSSCHRITTE

- Getreide und Hiulsenfriichte, nachdem sie die ersten Reinigungs- und
Staubab scheid ungsbehand lungen durchgemacht haben, sind bereit, zu
Qualitatsprodukten verarbeitet zu werden, wie es von Zichtern,
Getreideern und Futtermitteln gefordert wird.
- Getreide und Hilsenfrichte fir den Lebensmittelbereich werden
jedoch einer Reinigungs-, Entkalkungs und Entfettungsbehandlung
= "i‘ unterzogen.

¥ - Getreide werden von Silos oder Speicherzellen, die in die Lunge
eingespeist werden, zurtickgerufen.
o - - AnschlieBend werden sie abgeholt, um an die primare Arbeitsstation
; (COOKING) geschickt zu werden. Danach wird das Getreide durch andere
Maschinen (Mihle ...) weiter modifiziert

VORBEREITUNG DE GETREIDES

1*"‘ Es handelt sich um eine Warmebehandlung, die im Reaktor stattfindet,
wo die Korner fir eine vorgegebene Zeit (ca. 15 Minuten) stehen und
gemischt sind (keine vertikale Reise machen).

Dariiber hinaus wird im Gegensatz zum Kochturm Wasser in diese
Reaktoren eingespeist, die das Getreide bei einer Temperatur von 100 °
C kochen.

Es ist anzumerken, dass der Reaktor ein variabler Querschnitt ist, der
speziell untersucht und realisiert wird, um das Produkt homogen zu
behandeln und ihm einen einfacheren Ausgangspfad zu erméglichen.

Der Kessel ist die Quelle der Wasserdampfproduktion notwendig.
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Der Dampf ist sowohl in der Menge als auch in der Temperatur
einstellbar, um alle Bedlrfnisse der zu behandelnden Produkte zu
erfullen.

Die heiRe Befeuchtung des Getreides dient dazu:
- das Produkt zu sanieren (Verringerung der Bakterienladung)
- Machen Sie das Getreide formbarer

| 'i’ -Gelatinieren Starke, um seine Loslichkeit zu beglinstigen, was zu einer
verbesserten Verdaulichkeit und Assimilation des Produkts fiihrt.

N.B.: Die Herstellung von Wasserdampf erfordert sehr begrenzten
Energieverbrauch.

KOCHEN

‘_i Die C.M.F. Ist das Ergebnis eines bewahrten Layouts fur den Erhalt
hochwertiger Flocken. Kompakt und effizient, kann diese Pflanze
verschiedene Arten von Getreide und Hulsenfriichte verarbeiten.

Einer der Hauptoperationen ist:

‘ -Die Kochen (Maschine verwendet: Reaktor).

DER REAKTOR

i ]
0 J

Der Rektor ist eine konische Struktur, die es erlaubt:
- Kuchen Getreide bei einer héheren Temperatur als die des Kihlturms

- Bessere Sicherheit (in der Tat ist es kontrollierter und sicherer als der
Kihlturm)

- Eine Zeit des kleinen Kochens (ca. 15 Min.)

- Ein nicht vertikaler Pfad von Getreide, aber wirbelnd.

KOCHEN

Das Kochen von Getreide findet im Inneren des konischen Reaktors aus
rostfreiem Stahl statt.
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Die spezielle Form des Reaktors ermoglicht eine gleichmaRige
Behandlung von Getreide vom Eingang zum Ausgang, ohne Stagnation
oder Klumpen an den Wanden.

Das Kochen erfolgt mit fllissigem Wasser (95-100 ° C) und Dampf (110 °
C) im Reaktor.

Der Kessel ist die Quelle der Wasserdampfproduktion, die zum Kochen
notwendig ist.

Der Dampf ist sowohl in der Menge als auch in der Temperatur
einstellbar, um alle Bedirfnisse der zu behandelnden Produkte zu
erfillen.

N (Y
o K4

Spezielle Sonden erkennen den im Reaktor vorhandenen Material und
regeln deren Beladung.

Der Dampf zum Kochen, der in die Rohren flieRt, die den Kessel mit dem
Reaktor verbinden, wenn er in den Reaktor gebracht wird, wird bei
einem Druck von 1 bar gedriickt und kondensiert, um das Getreide bei
einem Druck von 0,5 bar zu kochen, indem das Getreide angehoben
wird; Getreide wird schliel3lich eine Feuchtigkeit von 20% -50% haben.

;‘i{ '
! = -I

Die Stutzkonstruktion ist so konzipiert, dass sie mit der Mihle
Kontinuitat bietet und eine reibungslose Bewegung des Bedieners von
einem Gerat zum anderen ermoglicht.
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ABSCHLUSS

Zusammenfassend lasst sich sagen, dass der Prozess der Bearbeitung,
um die vollstandige Freisetzung des Thestes zu erreichen,
THERMOKOCHEN ist, was die Konditionierung des Getreidestampfs bei
einer homogenen Temperatur von 105-110°C und einer Feuchtigkeit von
20% / 50% ermoglicht.

In unserem Werk werden drei Modelle dieses Reaktors produziert:

Spezifsches Das Werkzeug|Das Werkzeug
Modell | Unterseite | Flansch | Hohe Band Gewicht  |Kapazitét [Mot. 1. Mot. 2.
Mm Mm Mm Vi Kg/m* Kg Kw/n° KW/n°
M6405 1250 1310 2650 0,6 750 450 7,5/1500 5,5/1000
M6415 1600 1758 3470 1,5 750 1125 7,5/1500 5,5/1000
M6430 2100 2215 3820 3 750 2250 7,5/1500 5,5/1000
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WIR ZEIGEN EINE SIMULATION MIT WALZWERK
UND OHNE WALZWERK:

MIT WALZWERK

Kostenlos Getreide
1 Gewicht von Getreide (Mais) Kg 1000 1000 1000 1000
,i ' Feuchtgkeit - U% - 12% 12% 12% 12%
Aufhden von Wasser
™ Gewicht von Wasser Kg 19 80 160 260
N Iﬂﬁ Di T Wasser hinzugefiigt. °C 100 100 100 100
Ineth Dampf
..... Y Q Dampf Kg 88 91 96 101
=0
N Download Getreide
Gewicht Kg 1.107 1.171 1.256) 1.361
U% - 20% 25% 30% 35%
s Letzte T <110°C 110 110 110 110
Kosten fiir Gas
-~ i Kosten Methan [€/Mc] 0,6 0,6 0,6 0,6
L/ ) Heizwert [kcal/Mc]|  8.300]  8.300]  8.300  8.300
b KW /mc 9,65 9,65 9,65 9,65
— Taktzahl/Stunde - 2 2 2 2
RU .'; Potenzial T/h 2 2 2 2
Kraftder Warme. KCal/h 129.324| 145.071| 165.723| 191.537
KW 150 169 193 223
Kubikmeter Gas FUR EINE STUNDE Mc/h 15,58 17,48 19,97, 23,08
Kosten pro Tonne [€/Mc] 9,35 10,49 11,98, 13,85
Kosten pro Tonne [€/] 4,67 5,24 5,99 6,92
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OHNE WALZWERK (100% VERKLEISTERUNG)

Kostenlos Getreide
Gewicht von Getreide (Mais) Kg 1000 1000 1000
Feuchtgkeit - U% - 12% 12% 12%
'i ’ Aufbden von Wasser
T Gewicht von Wasser Kg 370 490 650
T Wasser hinzugefiigt. °C 100 100 100
Ineth Dampf
Q Dampf Kg 108 114 123
" ' Download Getreide
2 Gewicht Kg 1.478 1.604 1.773
U% - 40% 45% 50%
P Letzte T <110°C 110 110 110
y (8 )
'.-,- =
Kosten fiir Gas
Kosten Methan [€/Mc] 0,6 0,6 0,6
. . Heizwert [kcal/Mc] 8.300 8.300 8.300
' KW /mc 9,65 9,65 9,65
Taktzahl/Stunde - 2 2 2
P i Potenzial T/h 2 2 2
-
3 Kraftder Warme. KCal/h 219.934| 250.913| 292.217
KW 256 292 340
Kubikmeter Gas FUR EINE STUNDE Mc/h 26,50 30,23 35,21
Kosten pro Tonne [€/Mc] 15,90 18,14 21,12
Kosten pro Tonne [€1] 7,95 9,07 10,56
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Xumuuyeckuu PeakTop
PAA M6400

JATA: cenTsa6psb 2016
3AINIATEHTOBAHHAA
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BBEJEHUE

HoBLlwecTBO peakTopa B KayecTBe 3amectutens bawHm ob6xxunra npusoanT
K OFPOMHOM NpubLININ.

3Tn peaKTopbl 060pya0BaHbl TeH304aTYMKAMU (KOHTPONb Beca Kpynbl,
BOAbI, Napa, CoNu ...).

Ha camom pene, 310 6osiee KOHTpoanpyemo 6allHA, MOTOMY 4TO
(bnaropgaps nporpamme) Bbl MOXKeTe YBUAETb OOLINIA BEC U BNAXKHOCTb
KaK Ha BXoJe Tak U Ha BbIxoae.

_I/'ﬁ“\v;_

N Y
¥y o

K Tomy e, B 3TUX peakTopax MOKHO cCo4YyeTaTb YPOBEHb BAAXKHOCTW,
KoTopas OyadeT MCNONb30BaTbCsA ANA MNPUrOTOBAEHUS NULWM, A TaKXKe
3N1eMEHTOB, TaKMX KaK CO/ib, Caxap, CO/IOAO0BbLIMA 3KCTPAKT, [IOKO3Y ...
¥ Takum o6pa3om, 4TObbl NONYYUTb ONpeaeneHHbIN TUN 31aKa.

-

3Ta MallMHA, NO3TOMY, MOXKETB bINOAHATb TAKKE M TEPMOXIOMEBbLIN
npouecc npu obpaboTKe Uenbix cemaH (nweHuMua, rpeyka, 6bobosble ...)
6e3 NCcNoab30BaHMA NPOKATHOIO CTaHa.

©

JTa MaWlMHA MOXET UCNO/1b30BaTbCA KaK ANA termoﬁoccatura, anA
nevyeHma cemeHa uenbix Hncen (6aK nweHwuLbl, TypeLLKMVI ropox,
606OBbIe...) 6€e3 ncnonb3oBaHUA ANHaMUNYECKOro meJsibHuUuUe.

C NOMOLLbIO 3TOM MALLUMHbI MOXHO TaKMKe NPOU3BOAUTb KYKYpPY3Hble
X/10MNbA: 3epHOBbIE poAMICA HeaaBHO baarogapa A-p Kennor, kotopas
n3yymna Takum obpasom, 4tTobbl cyxom Kpyn 6e3 bakTepum.

B HacTosee Bpemsa OHU UMetoT NpoLeaypbl A8 NPUroTOBAEHUA NULLM
N NOArOTOBKU OYEHb KOPOTKOE; PaKTUUYECKN, ECNIN MPEXKAE YEM OHMU
HeobxoaMMbl Npoueaypbl inzuppamento BoAbl B 6allHe NPUroTOB/IEHUSA
MUK, ceroaHa 6narogapa akTUBHOM 30HbI PEaKTOPa MOMKET
0CcBODOOXKAAaTb OT 3TOr0 NpoLecca coxpaHeHMa 24 Yacos.
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3aTeM OHM ByayT nepeHeceHsbl, CylleHble N 06XKapeHHble C MOMOLLLbIO

Kak ToNbKO BCE KOMMOHEHTbI MUCYTCTBYHOT , B TOM 4uncne cobarogeHa
BNAXHOCTb, TemnepaTypa b6yaet makc. 110 ° C, ¢ MaKCMManbHbIM
nasnenmem 0,5 6ap (ana eBponenckmx ctaHgapTos MCI).

Map nocTynmMn B peakTop KOHAEHCaUuUW ANA OKOHYaTebHOW
{ ’ BHYTPEHHE BbINeYKn 3ePHOBbIX .

HacToswmin peaktop OTHOCUTCA CeMeHa ANA NPUroTOBNEHUS NULLM
(3naku, 60608BblE NN aHANOTUYHbIN)

o

Bapka cemsaH aBnsetca Temnepatypa obpabotkm 95-110 C npwu
OTHOCUTENbHOW BNIAXKHOCTM OT 20% MUHUManbHoU 1 80% OT yKa3aHHOM
" BE/INUYUNHDI.

1) npurotoBaeHmne Kpaxmanncton Cumum (KyKypysa, puc, A4MMeHb, nonba,

_ poXb, oBec, copro, nebena, nweHuua, NpPoco, ...), U, B YaCTHOCTHU, TakK

; HasblBaemble LWenyweHus, (obpaboTKa Kpaxmana He pacTBopAeTcs

~ (rnoko3a nonumep) a pacTBOPUMbIN FNOKO3a) ABAAETCA CPeAcTBOM ANA

IEYEHUA  CENbCKOXO3AMCTBEHHbIX  YMBOTHbIX WAW  NOTpebneHun

= 4ye/IoBEKOM (X/10MbA, MFTHOBEHHOE MaMasbiry, MakapoHHaa KyKypy3bl U

puca (cnaretTn, MakapoHbl, ...), ...). BNaXXHOCTb KpaxmManunCTbiX CEMAH C

_ xnonbamu coctasnaet 20-30%. KpaxmanucTbix nony, NPUroToBAEHHbIE C

' BNaxkHocTbio 20-30% obpabaTbiBatoTca Ha 50% rntoKo3bl; NpeBpaTUTb
~ 100% B rntoKO3y HE0HX0AMMO MeNbHULa.

2) C nomoLbio 3TOM HOBOWM CUCTEMOM MPUTOTOBAEHUA MULLKU MOXKHO
NPUroToBUTbL C Kpaxmanom (c 40-80% Bnarun) npespauweHne 100%
Kpaxmana B rMoKo3y 6e3 menbHULUpbl, a 3aTEM C BOSMOXHOCTbIO MMETb
CEMEHA B LLe/IOM N He CTECHEHbI, KaK, Hanpumep, CanaT BeCb KyKypys3bl
WAN TWEeHMUbl Ha 3aBTpak ucnonb3lyetca Bo PpaHuuu. Bbl TaKxke
MOKeTe MPOU3BECTU MIHOBEHHYIO MaHKy A5 MOJEeHTOWM WUIM MAHHOW
KPYnbl, MaKapOHHbIe N34enmsa n3 KyKypysbl U puca.

3) Ewe oaHO NpMMeHeHMe 3TOM HOBOM CUCTEMbI ABIAETCA NPOU3BOACTBO
MOJIOKa Pa3/InyHbIX cemaH U 6060BbIX KynbTyp (coun), MMHAANA U puca
(kpyn). Ona atoro BMAa npoayKuMn Heobxoammo, 4Tobbl NPOAYKT Obin
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BNaXHbIM B MHTepBane 60-80%, a 3aTem OHa M3MeNb4yaloT U U3BAEYDb
Mon0Ko. LLinak byaet cocToATb U3 BOJIOKOH.

4) Ons npoun3BOACTBA rPeyYmxm cbegobHom: aTo cema obnagaeT TBepaomn
KOpPOM, BHYTPWU KOTOPOro MPUCYTCTBYET MyKa M3 Kpaxmana (monumepa
[/1IIOKO3bl).

Korga OHa npurotoBneHa C ropaAvYer BOAOM WM MAPOM Kpaxman
E’ npeBpaw,aeTca B IMIOKO3Y C cogeprkaHnem snarun B npegenax ot 40-60%.

Mocneayowan cylwKa 3TOro NPOAYKTA KPUCTANAUBYETCA B MYKY U 3€PHO
CTAQHOBUTCA MNOXOXMM Ha pUC. ITOT MNPOAYKT OYEeHb WCNO/Nb3yeTcA
CNaBAHaMMW.

" 5) 3TOT HOBbIM 3aBOA, TaKKe UMEET MHOIo APYrnx NPUAOXKEHUN ANS
=¥ cemsaH.

an ANA V3MepeHWa  pacTBOPMMOrO  [1IOKO3bl  MOC/Ne  NPUrOTOBAEHUA
(& )
- HeO6XO,D,VIMO npon3soanTb MYKY.

3aTeM HY}KHO CMellaTb MYKYy C BoAol no Becy. MNpoueHT MaHHOM Kpynbl
N BOAbI:

25% maHHOM Kpynbl 1 75% BoAapbl.

9Ta nacTa nojBepraeTcA U3MepeHUto BA3KOCTU. B TexHMYecKom A3bike
WP 570 M3MepeHUe BA3KOCTM Ha3blBaeTCA KnelcTepusaLmum.

[Ona Toro, 4to6bLI CHU3UTL 3aTpaTbl Ha NPOWU3BOACTBO, @ HE FOTOBUTb
NPOAYKT C MeToA0M BOAAHON BaHe (Mcnonb3yinTe ToNbKO napa B KodTe)
Mbl 3a4yManu HOBbIN METOA,

3TOT MeToA COCTOUT B PEUHTPOAYKUMM B PeaKTOpe ropsyen BoAbl B
npeaenax 70-100 ° C, a 3arem nocnegoBaTe/iIbHO B TO Bpems,
paccumtaHHoe ¢ nomouwbto [1/1K, BBOoaMTb nNap. C nomoubio 3TOMU
CUCTEMbI Bbl MNONAYYMTE BAAKHOCTbD M pPaACYETHYIO Temnepatypy W
ONTUMANbHYIO SHEPTULO.

FERRARI CARLO S.r.l Via Venezia, 3 — PONTOGLIO (BS) — Italia — Tel. 0039-0307376774 — Fax 00390307470892
www.cmf-italia.it e-mail: cmf.brescia@tin.it Cod. Fisc. 01815270176 — Partita IVA 00656600988 58


http://www.cmf-italia.it/
mailto:cmf.brescia@tin.it

MACCHINE PER FIOCCATURA ESTRUSIONE E DECORTICATURA DI CEREALI

C. M. .

NNosTomy pacTutenbHoe HayrnepoXmpatb npu temnepatype 140 ° C, n
HeobxoaMMO BKAOUYUTb NPOTMBEHb HMXe 110-120 ° C.

Mpouecc obpaboTkn, npepnaraembit C.M.F. moXHO npocneantb w3
onucaHus, KOTopoe nocneayer.

(’ n "obbegnHeHue NPMHLUMUMNOB TPaAVULMOHHbIX MaLLWH

¥ 3BOJIIOUMOHMPOBANO B COYETAHMW C BbICOKO MHHOBALMOHHbLIMMU
MeXaHU3MamMMu.

o

.f; '::, MOCTOAHCTBO M LeNb KOMNAaHUU - CHUXKEHNE A0 MUHUMYMA BAUAHUE Ha

o6m,14e 3aTpaTtbl NPoOnN3BOACTBA AB/Z1IA€TCA OAHUM U3 TNaBHbIX MPUHLUKUMNOB.

-—

;‘ ™ .
! = _I

DA3bI OBPABOTKH

- 3epHoBble n 6060Bble KynbTypbl, MOCAE TOrO, KakK MponAayT nepsyro
OYULLAIOLLYIO NPOLeaYypY M OTAeNeHue OT Mblau, FoTOBbl ObITb CYMTATLCA
KauyeCTBEHHOM NEepBMYHOM NPOAYKLMEN B COOTBETCTBMM C 3anpocCamm
bepmepoB, N0 CTaHAAPTAaM CAaHUTAPHbIX HOPM NPOM3BOACTBA KOPMOB.

- ObpaboTka 3epHOBbIX U 60DOOBbLIX KynbTyp And  NULWEBOMU
NPOMbILWIEHHOCTU, OAHAKOo, noagepratotca H6onee rnybokon creneHu
0b6paboTKM, npoxoAaA  MNPOLECC  OYUCTKM, OTWeNyweBaHus w
aHTMbBaKTepmanbHyto 06paboTKy.

- DTN 3epHOBble U3BNEKalTCs M3 ODyHKepa CMAOCHOM ballHKM NnOoTOM U3
AYeeK namATh, KoTopble OyayT pasmelleHbl B NpeaBapuTesibHbIX
NoaBaeMbIX KOHTEMHepax A8 Noc/eayoLlen Nnuuesomn obpaboTku.

- 3aTeM OHM NPUHMMAIOTCS K OTNpPaBKe Ha OCHOBHOM paboyei cTaHUUK
(npouecc npurorosnexHus).
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Mocne TOro, 3epHoBble ByaAyT NPOXOAUTb AanbHellne U3MEHEHUs ,
YUYMTbIBaA 3a4aHHYIO NPOrpammy Ha APYrux mallmMHax.

ITOAT'OTOBKA PA3JINMYHbBIX
3EPHOBbBIX

3To Tepmuyeckaa obpaboTKa, KOTOpaA NPOUCXOAUT B peakTope, rae
3epHa XPaHATCA-HAaxXo4ATCA B TeYeHMe 3a4aHHOro BpemeHu (okono 15
MUWH.) T[Oe Cnerka nepemelnBatoTca He Mpoxoaa BePTUKabHYHO
06paboTKy.

/"_‘L\
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B oTanume ot 6awHu o0b6kuMra, B 3TU peaKTopbl NOCTynaeT Boga, KOTopas
~  FOTOBMUT Kpynbl, Npn Temnepatype 100 ° C ..

-

¥ Cnepyer OTMeTUTb, YTO peaKkTop npeAacTaBaseT coboi KOHUYECKYHo
CTPYKTYPY, HO He BepTUKaNbHON POpPMbl, @ MMEET HAKJIOH-CTPYKTYpY,
pa3/INYHble CeKUMU CcrneumanbHO W3yYeHHble W peanusoBaHHble AnA
Ka)kAoro pas/IMYHOro TuMa MNpPOAYKTa, CheuuanbHO caenaHbl, 4YTobbl
NO3BO/INTb NPOAYKTY 6bITb 06pPaboTaHHbIM B OAHOPOAHOM BUAE U ANA
obneryeHuns nyTu BbIXoAa.
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KoTten sBnAaeTca MCTOYHUKOM MPOU3BOACTBA Napa, Mo HEObXxoaAUMOCTU.
Map perynMpyetca Kak MO KOAMYecTBY TaK WM No TemnepaTtype,
COOTBETCTBYHOLLEM TaKOBOMY, YTOObl yA0BNETBOPUTL BCe TpeboBaHMA K
NPOAYKUMK, Noanexkallen obpaboTke.

TepMoOnNpPOYHOCTHb YBNAXKHEHME 3N1aKa HeO6XO,£I,MMO ana.

- aHTUGaKTepu3npoBaTb NPOAYKT (ymeHblueHMe ero b6akTepumanbHOro
3apaaa)

- caenatb ero bonee nopgatamMBbiM U, CnepoBaTenbHO, Honee nerko
obpabaTbiBaembiM (MO HEOOXOAMMOCTU pa3faBAMBAEMbIM U T.A.)

- KNEeNCTepM3aLUUN-KENAaTUHM3NPOBAHUA  Kpaxmana B NOJb3y
PacTBOPUMOCTU, YTO NPUBOAMUT K YNYYLLEHUIO YCBOEHUA NPOAYKTA.
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[TIpon3BOACTBO BO/ISTHBIX TapoB TpebyeT OrpaHUYEeHHOe
3HeproroTpebieHue.

ITPOLECC ITPUT'OTOB/IEHUSA

YctaHoBKa ana TtepmonpurotosneHna C.M.F., aBnaetca pe3ynbTraTom
t ’ XOpOWO 3apekomeHAoBaBlWeEN ceba MmakeTa Ana  NoayvYeHusn
T X/Z10NbeBMAHbIX 3€PHOBbIX CAMOr0 BbICOKOrO KayecTsa.

KoMnakTHbIn 1 3pdEKTUBHbLINA, 3Ta cucTema cnocobHa obpabaTtbiBaTtb
pa3/inyHble BUAbl 3ePHOBbIX M 3epHODO060BbIX.

OfHOM 13 rnaBHbIX 33434 ABNAETCA:

‘ ' - MpurotoBneHne nNULKM (UCNONb3yeTCcA MALUMHA, MMEIOLW,AA B CBA3Ke
| npoLecca peakTop).

&) PEAKTOP

Pektop mpezcTaBisieT coboii KoHycooOpa3HYyH0 KOHCTPYKLIUIO, KOTOopast
. IMO3BOJISIeT;

- TlpuroroBneHue 3epHOBBIX 70 Oo/iee BHLICOKOM TemIiepaTypbl, YeM Y
OalHu 06)KUra-3arneKkaHusi [1/isi IPUTOTOBIEHUS TTHIIH.

- bBonee BbICOKMIT ypoBeHb Oe3omacHocTu (TO ecTb Oornee
KOHTPOJIMPYeMblii M 0e30IacHbIi 110 CpaBHeHHMIO C Oarieli oOkura-
3areKaHusl).

- Ilepuog mpyroToB/ieHUs MPOAYKTAa yMeHbLIAeTCs A0 TNpuMepHO 15
MuH.- OOpaboTka 3epHOBBIX TIPOMCXOAUT He BePTUKA/IbHO, HO 3€pHO,
repe MellUBaeTCs.

ITPUT'OTOBJ/IEHHNE

BapKa x/10MbeB NPOUCXOAUT B KOHUYECKOM pPeaKTope U3 HepKaBetowemn
ctann. Ocobaa ¢opma peaKktopa obecneunBaeT pPaBHOMEPHYIO
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C. M. .

06paboTKy 3epHOBbLIX, OT BXOAA K BbIxoay 6€3 OCTaTKOB-NpUAMNAHUA
nnn 06pa3oBaHMA KOMKOB Ha CTEHKaX.

MpurotoBneHne npoucxoaut ¢ npucytctemem soabl npu 95-100 ° C w
NOC/ie Yero B PeaKTOp BMNPbICKMBAETCA Nap Temnepatypon go 110 °.

Koten fABnfeTcA WCTOMHMKOM MPOU3BOACTBA MNapa B o0bA3aTenbHOM
. nopajke.
( ’ [Map perynvpyeTtca Kak No KONMYECTBY TaK M NO Temnepatype, 4Tobbl

YyAOBNEeTBOPUTb Bce TpeboBaHMA K  MNpoAyKUMW, NOANEXKalLeMn
obpaboTke.

CrieLMasnibHble  30HJbl  YUUTBHIBAIOT W  TIPEAYIPeXJarT  YPOBEHb
" MaTepuasa B peakKTOpe U pery/MpyroT Harpy3Ky U 3arpysKy.

Map Ana npou3BoACTBA MWLM, NPOXOAUT 4epe3 TPybbl, KoTopble
COEANHAIOT KOTEN B PEaKTop; Kak TONbKO MNpubblan BHYTPb peaKTopa
BbITaKMBaeTcA C pAasBneHnem B 1 6ap, W KOHAEHcUpyeTca ANS
AaNbHENLWEro NPUroToBAeHMA, €C/IM TOBOPUM O 3€PHOBbLIX, TO AaBAeHue
6ynet 0,5 6ap, 3aTO NoOBbIWAETCA TeMNepaTypa B neyn. 3epHoBble byayT
nmeTb 'BnarKHocTb 20% -50%.

=
OnopHan KOHCTPYKLMA BbINOJHEHA TaKMM 06pa3om, YTobbl NPeasioKuTb
' peleHne HenpepbIBHOCTM npouecca, umea BBuay paboTty U gBUXKeHUe
NMPOKATHOrO CTaHa M OCTasIbHOro 0bopyAblBaHWA M NO3BOAAET ONEPATOPY
rmbkoe n H6bICTPOE ABUMKEHME OT OAHOM MaLUMHbI K APYTON.
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.M. 3.

SAK/IFOYEHUE

B 3aKkntoueHne otmeTmm, 4To npouecc 06paboTKkM, KOTOPbIA NO3BOAAET
NONYYUTb NOSIHOE 0CBODOXKAEHME KPAaXMa0B 3TO NPOLLECC TEPMUYECKOM
06paboTkM xnoMnbeB, 4YTO MO3BOASET PeayKUMOHHYKO nepepaboTky
XxnonbeB € ogHopoaHon Temnepatypon 105-110°C u oTHOCUTENbHOM
~% BnaxHoctbio 20%/50%, KoTopaA Heobxoauma Ana ocnabneHus
’ MEXaHUYECKON XapaKTEPUCTUKMN NPOYHOCTHU.

SI%  370T peaKkTop ABNAETCA OAHUM U3 Hallel NPOAYKLMK C TPEMA TUNAMMU:

PerynaTtop | YaenbHbl
.‘ ' Mogenb | B HuxHen yactn | PnaHeu, | BbicoTa | F[pOMKOCTH " Bec Emkoctb | MOT.1 | MOT. 2

-5 Mm Mm Mm VK Kr/m? Kr Ket/n° | KsT/n°
M6405 1250 1310 2650 0,6 750 450 7,5/1500 | 5,5/1000

P M6415 1600 1758 3470 1,5 750 1125 |7,5/1500|5,5/1000

& | M6430 2100 2215 3820 3 750 2250 |7,5/1500(5,5/1000
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MpbI NoOKaxxKeM CUMY/TIALINIO C IPOKATHBIM CTAHOM U

0e3 NPOKATHOIo CTaHa:

C CraHbl NpOKaTHLbIE
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3epHoBble 3apaaKu

Bec 3epHOBbIX (KyKypy3a) Kr 1000 1000 1000 1000
Bnara-% U - 12% 12% 12% 12%
3apagkKa soabl
Bec Boabl Kr 19 80 160 260
T po6aBuTb BOAbI °C 100 100 100 100
Ineth napa
Q nopgaya napa Kr 88 91 96 101
3arpy3uTb 3e pHOBbIX
Bec Kr 1.107 1.171 1.256 1.361
U% - 20% 25% 30% 35%
OKoHuatenbHbIU T °C<110 110 110 110 110
CroumocTb rasa
CtomMocTb MeTaHa [€/mc] 0,6 0,6 0,6 0,6
TennoTBopHasa cNoCO6GHOCTb [kkan/mc] 8.300 8.300 8.300 8.300
Ket/mc 9,65 9,65 9,65 9,65
Homep umkna/uac - 2 2 2 2
MoTeHuManbHbIX T/u 2 2 2 2
MowHocTb Harpesa TOT. Kkan/u 129.324] 145.071| 165.723] 191.537
Ket 150 169 193 223
Kybuueckuit meTp rasa B TeueHMe 04HOro yaca Mc/h 15,58 17,48 19,97 23,08
3aTpatbl B pacyeTe Ha TOHHY [€/mc] 9,35 10,49 11,98, 13,85
3arpartbl B pacyeTe Ha TOHHY [€/ToHHy] 4,67 5,24 5,99 6,92
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MesibHULen BE3 npokaTHOro craHa c
XesaTuHupoBanuem 100%

3epHoBbIe 3apAAKK

Bec 3epHOBbIX (KyKypy3a) Kr 1000 1000 1000
Bnara-% U - 12% 12% 12%
3apapkKa sogbl
Bec Bogbl Kr 370 490 650
T po6aBuTb BOAbI °C 100 100 100
Ineth napa
Q noaava napa Kr 108 114 123
3arpy3uTb 3e pHOBbIX
Bec Kr 1.478 1.604 1.773
U% - 40% 45% 50%
OKoHuyaTenbHbIN T °C< 110 110 110 110
CtonmocTb rasa
CToMMOCTb MeTaHa [€/mc] 0,6 0,6 0,6
TennoTBopHas cnoco6HOCTb [kkan/mc] 8.300 8.300 8.300
Ket/mc 9,65 9,65 9,65
Homep umkna/uac - 2 2 2
MNoTeHUManbHbIX T/u 2 2 2
MouwHocTb Harpesa TOT. Kkan/u 219.934| 250.913| 292.217
Ket 256 292 340
Kybuueckuii meTp rasa B TeueHUe O4HOro Yyaca Mc/h 26,50 30,23 35,21
3aTparbl B pacyeTe Ha TOHHY [€/mc] 15,90 18,14 21,12
3atpartbl B pacyeTe Ha TOHHY [€/ToHHYy] 7,95 9,07 10,56
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