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und/oder Bakterien (beispielsweise Enterobakterie die Schale der Kbmerfrlichte eindringt.
C) bilden und vermehren. Aus diesem Grund ist die Nach dem SU-Erfinderschein 1 386 290 ist es
Netzschnecke, die eine Linge zwischen drei und &  bekannt, zur Konditionierung von WeizenkSrnern
acht Metern aufweist oder gem#B der FR-A 2 540 vor der Sortenmahlung eine Erwdrmung des ge-
746 ausgebildet ist, ein guter Keimherd flir Schim- kiihlten Kornes durchzuflihren sowie ein Anfeuch-
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k/‘ beginnen. zundchst die Schale des Kornes gleichm#Big mit
Deshalb sind unter dem Begriff KEmerfrlichte 40  Feuchtigkeit durchsetzt, und die Feuchtigkeit dringt
alle Friichte zu verstehen, welche einen Kern auf- dann von der Schale her relativ gleichm&Big von
weisen und eine den Kern umgebende harte oder - allen Seiten in das Korninnere ein.
weiche Schale oder Haut. Der Vorteil des erfindungsgem&Ben Verfahrens
Als Flussigkeit kann flr die Aufbereitung Was- ist also darin zu sehen, daB das Korn unmitielbar
ser dienen. Soll beispiclsweise als Extruderprodukt 45  oder nach kurzer Verweildauer nach der Benetzung
Mais zu Popcorn verarbeitet werden, wird man der an soinen Verarbeitungsort transportiert werden
Flussigkeit (Wasser) Zucker zusetzen, also Zucker- kann, um dort zum Beispiel unmittelbar vermahlen
wasser verwenden. Filr die Aufbereitung von Vieh- 2u werden, und daB eine Zwischenlagerung des
futter kann Melasse als FlUssigkeit in Frage kom- Kornes entfélit.
men. 50 Darliber hinaus hat sich gezeigt, daB8, um ein
Aufgabe der Erfindung ist es, ein Benetzungs- vermahibares Korn zu erhalten, die gesamte erfor-
verfahren flir KSmerfriichte anzugeben, bei dem ~ derliche Wassermenge auf esinmal in einem einzi-
die Kdmerfrlichte derart mit Fllssigkeit benetzt gen Arbeitsgang den K&merirlichten, insbesondere
werden, daB die Abstehzeit als Lagerzeit praktisch dem Getreide, zugefliht werden kann, wodurch
entfillt, und bei dem die Transportfdhigkeit der mit 55  erhebliche Zeit fUr die Benetzung der Getreidekdr-
Fltissigkeit benetzten Kornerfrlichte unmittelbar, ner eingespart wird. Bei den zum Stand der Tech-
das heiBt sofort oder bereits nach 10 bis 30 Minu- nik gehSrenden Verfahren, welche mit einer F&r-
ten gegeben ist. derschnecke arbeiten, sind mehrere Wasserzuga-
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werden. Insbesondere kann am unteren Ende des 35 in weiterer Ausgestaltung der Erfindung der Flis-
Rohres ein Austragseloement vorgesehen sein, das sigkeit Additive zugesetzt werden k&nnen. Als Ad-
die Kérnerfrlichte in gewlinschter Menge entweder ditive kdnnen Enzyme, wie Proteinasen, Proteasen
_ kontinuierlich oder diskontinuierlich dem Rohr ent- oder dergleichen, Vitamine, wie Ascorbinséure, Ni-
\_/ himmt. Ein solches Austragselement kann bei- trate, Salze und/oder Zucker vorgessehen sein. Die-
spielsweise durch einen Kegel gebildet sein, wel- 40 se in der Flissigkeit gelsten Additive knnen die
cher mehr oder weniger in das Rohrende einge- Eigenschaften der K&rnerfrlichte veréindern, wie
fuhrt wird und so den AusfluBstrom der K&rner- Rohfasern, Stdrke, Proteine, Fette und/oder
friichte entweder vollkommen unterbricht oder Schleimstoffe, auch die Zellenstrukturen und damit
wahlweise bestimmie K&rnerfrlichte-Fliissigkeitsge- beispielsweise die Vermahlbarkeit der K&rner.
mischmengen austreten I&8t. Es kommen hierflir 45 Dieses Einbringen der Additive direkt mit der
aber auch Zellenradschieusen, Riittelrinnen, Schie- Flussigkeit in die Kérnerfrlichte wéhrend des Rut-
ber aller Art oder Férderschnecken in Frage. telns hat zum Beispiel bei der Mehlherstellung fol-
Grundsétzlich kann das Rohr aber auch mit gende Vorteile:
horizontaler Achse angeordnet werden, so da8 die . 1. Das Einbringen von Additiven in das Korn vor
K&rnerfrlichte von einer Seite her eingeschoben 50 dem Mahlvorgang ist billiger, als das Einbringen
werden. Dieses Rlttein kann dann angebracht sein, von Additiven nach dem Mahivorgang durch Zu-
wenn das Kdrnerfrlichte-Fllissigkeitsgemisch char- satz zu dem Mehl, wobei das Additiv, zum Bei-
genweise gerlttelt werden soll. spiel Vitamin C, nach dem Stand der Technik in
Vortsilhaft weist das Rohr innen glatte Winde Pulverform dem Mehl zugesetzt wird.
auf, damit insbesondere die Schalen der Kémer- 55 2. Das erfindungsgemiéiBe Verfahren 148t sich
friichie beim Ritteln aus den singangs genannten zeitlich schneller durchfiihren, da beispielsweise
Grlinden nicht verletzt werden, weil, wie bereits bei der Herstellung von Mehl die Schalen oder
ausgeflhrt, bei einer Verletzung der Schalen das das Mshl nach dem Mahivorgang nicht mehr
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der Erfindung dargestellt, und zwar zsigen: 35 (111).
Fig. 1 ein erstes Ausflhrungsbeispiel im Anstelle des Kegels kann aber auch eine an
Schnitt; sich bekannte Zellenradschieuse, ein Schieberme-
_ Fig.2 einen Schnitt nach der Linie II-II der chanismus, eine Vibrationsrinne oder dergleichen
U/ Fig. 1; mit dem Rohr geeignet verbunden sein.
Fig. 3 ein gedndertes Ausfﬁhrungsbelsplel 40 Das Durchlaufen des Kornes kann auch char-
gemiB Fig. 2; genweise erfolgen. In diesem Fall wird die AuslaB-
Fig.4 ein geéinderies Ausf(lhrungsbelsplel Sffnung (121) verschlossen und das Rohr nach
gomiB Fig. 2; Einflillen des Kdrnerfrlichte-Fllissigkeitsgemisches
Fig. 5  ein gefindertes Ausflihrungsbeispiel. eine vorgegebene Zeit gerlittelt. Nach Offnen des
GemiB der Fig. 1 werden Getreidekdrner (100) 45  Auslasses strdmen die benetzten K&rnerfriichte
in Richtung des Pfeiles (101) in einen Trichter aus dem Rohr heraus, und das Rohr kann neu
(102) geflillt, und zwar derart, daB weniger Getrei- gefillt werden.
doekdrner aus der Trichterdffnung (103) auslaufen, FlUr den kontinuierlichen Durchlauf der Kérner-
als oben eingeflilit werden, so daB die Getreideksr- frlichte ist eine Steuersinrichtung (130) vorgese-
ner {iber den oberen Rand (104) des Trichters 50 hen. Die Steuersinrichtung (130) erh#lt MeBwerts
quellen und an diesem vorbei durch die untere von einem MeBfiihler (131), welcher die DurchfluB-
Offnung (105) eines den Trichter (102) umgeben- menge der Kérnerfrichte in das Rohr (111) angibt.
den AuBentrichters (106) fallen. Mit Hilfe eines Zu- Die Einrichtung (130) regeit die Nachflillung des
flusses (107) wird den Getreidektrnern im Bereich Trichters (102) mit K&rnerfrlichten und Wasser.
des Trichters (102) Wasser zugeflhrt. 65 Eine MeBeinrichtung (132) miBt die AusfluBmenge
FUr die Vermischung der Kornerfrlichte mit der Kbrnerfriichte aus dem Rohr (111). Die MeB-
dem Wasser kann aber auch ein einfaches Rihr- einrichtung (130) steuert diese AusfluBmenge und
werk oder eine andere Vorrichtung dienen. damit die Verweildauer der Kdrnerfrlichte im Rohr.
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glanertrag des KdrnerfrUchte-FIUss:gkeltsgeml- 130 Steuervorrichtung
sches von Korn zu Korn zur Mitte des Rohres hin 131 MeBilhler
geringer wird. Deshalb sind gem#8 Fig. 3 in einem 132 MeBeinrichtung
l\/ weiteren Ausflihrungsbeispiel im Innenraum eines 140 FUhrungsrohr
Rohres (122) Lingswinde (150) vorgesehen, wel- 40 - 141 Verteilteller
che weitere Energielibertragungswéinde flir das 142 Auffangbehilter
durchlaufende Kd&rnerfriichte-Fllissigkeitsgemisch 150 Zwischenwénde
bilden. _ 161,152,153  Rohre
Eine andere LOsung flr dieses Problem ist in A-A Rohrachse
Fig. 4 dargestellt. Es sind hier drei Rohre (151, 45
152, 153) vorgesehen, welche fest miteinander ver- Patentanspriiche
bunden sind und gemeinsam gerlittelt werden k&n- -
nen. 1. Verfahren zum Benetzen von Kd&rnerfrlichten
Fig. 5 zeigt das Rohr (123) mit eingezogenen mit einer Fllssigkeit, bei der die Kbrnerfriichte
Zwischenwlnden (124), so daB im Rohr Uber die &0 wihrend einer Transportbewegung mit einer
Linge des Rohres rechteckige Rdume (125) ent- Fllissigkeit vermischt und in einem Behilter
stehen, wobei die Querwinde einen relativ gerin- (111) gerlittelt werden, dadurch gekenn-
gen Abstand voneinander haben, so da8 die Recht- Zefchnet, daB die K&merfrlichte nach oder
eckriume sehr schmal werden. Rlttelt man ein wéhrend der Vermischung mit der Fllissigkeit
solches Rohr mit einer Frequenz von 75 bis 80 Hz, ' 56 den Behilter der Rilitteleinrichtung kontinuier-
ortoilon die Rohrwiinde dem K&rnerfriichte-Fllissig- lich oder chargenweise durchlaufen, derart,
keitsgemisch eine Beschleunigung vom flnf- bis daB die Winde des rohrfrmigen Behiiters
flnfzehnfachen der Erdbeschleunigung, wodurch ihre Bewsgungsenergie auf das Kérnerfriichte-
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Fig. 1g|e£lbertrag des K&rnerfrlichte-Fllissigkeitsgemi- 130 Steuervorrichtung

sches von Korn zu Korn zur Mitte des Rohres hin - 131 MeBflhler

. geringer wird. Deshalb sind gem&B Fig. 3 in einem 132 Me8Beinrichtung

@ weiteren Ausflihrungsbeispiel im Innenraum eines _ 140 Fiuhrungsrohr
Rohres (122) Liéngswinde (150) vorgesehen, wel- 40 141 Verteilteller
che weitere Energielibertragungswinde fiir das - - ‘142 - Auffangbehilter
durchlaufende K6merfrUchte-Flﬁssugkenlsgemlsch 150 Zwischenwiinde
bllden 151, 152, 153 . Rohre
" Eine anders L8sung flir dieses Problem ist in AA Rohrachse :
Fig. 4 dargestellt Es sind hier drei Rohre (151, 45
152, 153) vorgesehen, welche fest miteinander ver- Patentanspriiche
bunden sind und gemeinsam gerlttelt werden k6n-' :
nen. .. 1 Verfahren zum Benetzen von K&merfriichten
Fg 5 zeugt das Rohr (123) mit emgezogenen o mit einer Fllissigkeit, bei der die Kémerfrlichte -

. anschenwﬁnden (124), so daB im Rohr Uber die 50 . wihrend einer Transportbewegung mit einer
Linge d_es Rohres rechteckige Rdume (125) ent- Flussigkeit vermischt und in einem BehZlter
stehen, wobej die Querwénde einen relativ gerin- .. (111) gerilttelt werden, ‘dadurch gekenn-
gen Abstand voneinander haben, so das die Recht- zelchnet, da8 die Kdmerfrlichte nach' oder
eckriume sehr schmal werden. Rlttelt man ein _ wihrend der Vermischung mit der Flissigkeit
solches Rohr mit einer Frequenz von 75 bis 80 Hz, &5 . den Behilter der Ritteleinrichtung kontinuier-
erteilen die Rohrwénde dem Kdrnerfrﬂchte-Fl(lssug-'- : “lich ‘oder chargenweise durchlaufen, derart,

* keitsgemisch eine Beschleunigung vom finf- bis daB die Wiinde des rohrfSrmigen Behilters
funfzehnfachen der Erdbeschleunigung, wodurch : ihre Bewegungsenergie auf das K&rnerfrlichte-
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known p hne %Eh g Ki & undl BtSuchAs Eirnehtdng (290
of the 'ﬁ% % techvm se l|§0)th| s case the discharge
openi ng ( seitsSaul ren Tnchteriiffnung her- 35

ausrieseln und andererseits Uber den oberen 14. Vorrichtung nach den Ansprlichen 12 und 13,
Rand des Trichters fallen, daB in die Einfll- gekennzeichnet durch eine die Verweildauer
lungstffnung des Trichters die Fllissigkeit ge- des K8rnerfrlichte-Fllssigkeitsgemisches in

U leitet wird, und daB die so angefeuchteten der Ruttelvorrichtung regeinde Steuereinrich-
K&merfrlichte in die Ruttelsinrichtung geleitet 40 tung (130).

werden beziehungsweise fallen.
16. Vorrichtung nach Anspruch 9, dadurch gekenn-

8. Vorrichtung zur Durchfllhrung des Verfahrens zoichnet, daB der Einrichtung (120, 121) ein
nach Anspruch 1, wobei ein Behilter (111) mit Verteilteller (141) nachgeschaltet ist.
seiner in Richtung des Produkisiromes lisgen- 45
den Lingsachse (A-A) angeordnet und mit we- 16. Vorrichtung nach Anspruch 8, dadurch gekenn-
nigstens einem den Behilter in RUttelbewe- zeichnet, daB das Rohr (111) einen kreisférmi-
gung versetzenden Motor (114) verbunden ist, gen oder elliptischen Querschnitt aufweist.

dadurch gekennzeichnet, daB der Behilter aus
wenigstens einem Rohr (111) besteht, dessen 50  17. Vorrichtung nach Anspruch 8, dadurch gekenn-

Lingsachss (A-A) horizontal oder vertikal an- zeichnet, daB das Rohr einen rechteckigen
geordnet ist, wobei der die RUttelbewegung oder quadratischen Querschnitt aufweist.
erzeugende Motor (114) etwa in der Mitte des
wenigstens einen Rohres angreift, so da8 die- 18. Vorrichtung nach Anspruch 8, dadurch gekenn-
ses quer zu seiner Lingsachse gerlittelt wird. 55 4 zeichnet, daB das Rohr (122) mehrere den
Innenraum in Léngsrichtung teilende Zwi-
9. Vorrichtung nach Anspruch 8 , dadurch ge- schenwiinde (124, 150) aufweist.

kennzeichnet, daB das Rohr etwa mit vertikaler
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of the pi fRehnen, wig KafleppoBpatefakpagoliven adsk e t o rurselbMge quantities through, the
di anet er @proleiseenpsqyie Frichte) welghe sIS’@e&FH'arged The vibrating effect is thus
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-t hr ough arwedpr’ow ed 1ns| e122) in éha? % Yrdils
to Fig. run contmuously or batchwnse through the con-
25. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 35 tainer of the vibrating device after or during the
zeichnet, daB der Filissigkeit wenigstens ein in mixing with the liquid in such a way that the
ihr I6sliches Additiv zugesetzt wird, wie En- walls of the tubular container transmit their
zym, Vitamin, Nitrat, Salz und/oder Zucker, kinetic energy to the grain-liquid mixture, in
'\/- weiches wenigstens eine Eigenschaft der such a way that the grains and the liquid are
Kd8merfriichte, wie Rohfaser, Stdrke, Proteine, 40 subjecied to strong acceleration forces.
Fette, Schicimstoffe oder dergleichen, verin-
dert, oder auch Aromastoffe, Farbstoffe und 2. Process according to claim 1, characterized in
dergleichen. that the grain-liquid mixture is vibrated with a

frequency of 50 to 300 Hz, preferably 75 Hz.
26. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 45

zeichnet, daB die mit der Fllissigkeit vermisch- 3. Process according to claim 1, chavacterized in
ten K&merfrlichte mehrmals in zsitlichen Ab- that the vibrating time is approximately 2 to 20
stinden voneinander gerilttelt werden. seconds.

27. Verfahren nach Anspruch 26, dadurch gekenn- 50 4. Process according to claim 1, characterized in
zeichnet, daB der zeitliche Abstand etwa 30 , that the grain-liquid mixture is vibrated by me-
Minuten bis 5 Stunden betréigt. chanical, slectrical and/or magnetic energy

. and/or by exposure {0 sonic waves.

28. Anwendung des Verfahrens nach Anspruch 26
in der Brauerei flir die Herstellung von Malzen, 55 5. Process according to claim 1, characterized in
wie Weizenmalz, Gerstenmalz, Hirsemalz, that the grains are arranged compactly in the
Sorghummalz oder dergleichen, dadurch ge- container or run through it.
kennzeichnet, daB die K&rnerfrlichte in zeitli-



Anot her ssolution to this problemis showm in Fig. 4. Three

pi p
153) which are firmy nnected wt and can be VI biﬂﬁﬂ l
jointly are provided hgge Fig. 5 SEB&S%F%QBQW (123) wit h'8 ns "I"'""”ll””'l
partition walls (124), so that rectangul ar spaces (125) are forned.in t he'
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are very ngehéiin al hixfglabvicd UpbtR@mi ffomvin®r at ed Wi thédischbro® Guaning vt tef graids. t 0 80
Hz, the pi pibraoky eviciake afolTed Horaitis mixiggli d mi xture an acceleration of five to
fifteen tinedcegiiraatitd thé vitrating dadmeel er at i ons Whér Bévige taberdingOoi albitd IR Sdng clrinal 13,
vvetQA,t he grains uniformy in such a way that td¢heratterized by eonted! device 130 reguzt-l v
i nt o t heT-hPsdcessaccarding tgcimn s chéaFintesizqldmet r at | oning thepetention dde [of thergrain-liquid mix-
accel er at i dhat thergeains as fedtied hoppet Incsugly ai ns, as ture in hevibratingidevicepenet r at i on of

the |iqui davanfity thah ihop trisklg quicof thelewe hep ns . 16 Reference nunbers 100
Grains 101 per opemng on the pegnape and fall over the | g9y AP. Ogyige according to c@’g Craictigly]
104 boppeyepn the other hand, thaler openi tgg asistripufing plgig (141) is mountedd&mrr
hopper 107 e oo i d 'é‘P “?erfF‘F paning of e “Bﬁé‘f‘ﬁer( 11121)
Pi pe 111 a o opper ang g‘f’ R%‘y P111b f.Di.ge
Rubber buf f“?ésr Wy o ar 'fl‘P MPPRI 114 th;’";g aR&S’ b@\“ 'ias . cmﬂar' °""Zl cf;ow
116 V& eeve 117,118 Arrows 20 P B G e 1% P
Di schar ' 123 |5e & 124
gE %E fglg |g|%entmg the proc E %&gr J\é
Partition waghis 1l 4fereby a container egﬁ)% &6, recyangiy.a acc%ﬁﬂ’nﬁ% b8, characterized in
Cont r ol dedeg'ﬁxd hat laxis (A-A) is positRsnBe® i the aic that MRAHie ad g réiﬁ“dufa?or squaréSoss
GQui de. pi pe of the product flolv Shd tdakdcted Witl! 2k 14 2section. Col I'ecti ng
rec tacl e ai fost one motor (114)eliihg theRomider S
in vibratory movement, characterized in that 18. Device according to claim 8, characterized in
the container consists of at least one pipe that the pipe (122) has several partition walls
(111) whose longitudinal axis (A-A) is posi- (124, 150) dividing the internal space in lon-
tioned horizontally or vertically, whereby the - 25 gitudinal direction.
motor (114) generating the vibratory movement
engages approximately at the centre of the at 19. Device according to claim 18, characterized in
least one pipe, so that the laiter is vibrated that the spaces (125) formed by the walls (124)
transversely to its longitudinal axis. have an approximately flat rectangular cross
30 section.
9. Device according to claim 8, characterized in
that the pipe is positioned with the axis ap- 20. Device according to claim 8, characterized in
proximately vertical, that the mixing device that several pipes (151, 152, 153) are con-
(102, 107) for the grains with the liquid is nected with one anather.
provided above the pipe (111), and at the 35
lower end of the pipe (111) a device (120, 121) 21. Device according to claim 8, characterized in
regulating the throughput andfor quantity of that the diameter of the pipe (111, 151, 152,
grains removed. 153) is approximately ten centimeters.
~ 10. Device according to claim 9, characterized in 40  22. Process according to claim 1, characterized in
that the device (120, 121) regulating the dis- that the acceleration exerted on the grain-liquid
charge of the grains from the pipe (111) con- mixture is approximately 10 to 16 g (g =
sists of a conical body (120) more or less gravitational acceleration).
insertable into the pipe end (121), whose tip .
points into the pipe end. 45 23. Process according to claim 1, characterized in
that under grains, fruits with a hard and soft
11. Device according to claim 9, characterized in husk are understood, such as cereal grains,
that the device (120, 121) is formed by a rotary pulses, corn, rice, and polished rice and the
vane baicher, a worm rotatable about its axis like, and beans, such as coffee beans, cocoa
at controllable speed, a vibratory trough con- o beans or the like, as well as fruits which can
nected with the pipe end or a valve device. be extruded.
12. Device according to claim 8, characterized by 24. Process according to claim 1, characterized in
a device (130, 131) measuring and controlling that water, sugared water, molasses or the like
the intake quantity of the grains and of the &5 is used as the liquid.

liquid into the container of the vibrating device.
25. Process according to claim 1, characterized in
that at least one additive soluble in the liquid is
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i Rthat edestsgnéihelitei qui d mi xture is vi brat ecréifrerice de T ¥yyuency of 50 to 300
Hz, preferably 75 Hz. 3. Process according to claim1, characterized in
that t3%e Process aeqorsinotte plgim; % c it ely 3 tRioces salanoly devendication, b caeetériss
accor di n#at e grigs mixed withthe k eVlte | n t hat 9NIP8 auR laidwée feseacerspRs,epy Feaviron
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Vi bratl ng deV| ce.

devic t | devi ce ct
19 7. ezlg'amgph%fng,&ﬁme %% :%ﬂag;?qﬁ;&‘char act erfézeed in that the grains are

fed to asMFua%ehtnnav@mea oRatamibt il hat t Bk kich B UbvoRdicalidher,| mBEriss
hopper  oB@gHuRCmAN orthENke WardAdiBectifGhat al | OVerent B qlid RosCelgRingd sdnblisheBP® ON
the ot hethehgaigk arb NitbratddRorh iofis! iafbtied afli rCt ed fhgoh Ccopsetd Binskie rag@ett @ Qfist he
hopper, awevaishader tdaoctieatiditonwbligaidened i n t hitavasgyt dlukecidi rected or fall into
the vibrating device. 8. Device for inplenenting the process according to
cl ai m2B, Pubess @boprding do oibie fhehardcibiidey imi t h | 6.5 Rranddd selwhi la arbvendidation| A-cajactésé
posi t i onthdt the gizine awi vibeatadi withoud Hlarhdge tpr oduct fancoor quel dbs oramings tok thawiserth rassen-east
one not otheff $urfage. setti ng t he contai ner 45n vi iést dany unpdispesitit de miélangecingaliéz ed
in that the container consists of at |east dtppp ésl{Oi't'fldizsﬂﬁ)PHﬁé@ et sont

| ongi t39d Pﬂ‘éﬂe %R?’@" 18- olgim 85 chiarstetized e d hor i z PREMIY e 69 digRasitii deamplange dlireqtashy
t he not ofha @ %r’ﬁf ismgeth palls andiont or y  noveasEdans @ﬁ&ﬁ@f@@d‘hﬁpﬁe&%?%t ely at
t he cent P tlﬁ'f‘ t%ﬁ'a Y-east one p| pe, sQ t at tcg‘zé tter is .
trans to i ngi f udinal. axis. . DR 5‘1’3 'Fd?ﬁ;@d'am g fis
char a C a afer?rdilpq %? clal characterize on cé que lés graminés sont amenes dans une
the grains vided in such a way that trémie dans une telle quantité que, d'une part
an osmotlc pressure effect is exerted on them ils sortent par l'orifice inférieure de la trémie
on passing through the pipe. en ruisselant et d'autre part, ils tombent par-
35 dessus le bord supérieur de la trémie, en ce
32, Process according to claim 1, characterized in que le liquide est conduit dans l'orifice de
that the grains are processed into flour subse- remplissage de la irémie et en ce que les
quent to the vibrating process. graminés ainsi humidifiés sont conduits, res-
’ pectivement tombent, dans Finstallation 2 se-
33. Process according to claim 1, characterized in 40 Cousses.
that the grain-liquid mixture is used for the
production of extruder products subsequent to 8. Dispositif pour la mise en osuvre du procédé
the vibrating process. selon la revendication 1, un récipient (111)
avec son axe longitudinal (A-A) étant disposé
Revendications 45 dans le sens du flux de produit et relié avec au
moins un moteur (114) qui met le récipient en
1. Procédé pour l'imprégnation de graminés avec mouvement de secousses, caractérisé en ce
un liquide selon lequel les graminés, au cours que le récipient se compose d'au moins un
d'un mouvement transporteur, sont mélangés tube (111) dont Faxe longitudinal (A-A) est
avec un liquide et secoués dans un récipient so disposé horizontalement ou verticalement, ol
(111) caractérisé en ce que les graminés aprds le moteur (114) produisant les mouvements de
ou pendant du mélange avec le liquide traver- secousses agit sur la partie sensiblement mé-
sent continuellement ou par lots le récipient du diane d'au moins un tube, de sorte que celui
dispositif de vibrations, de sorte que les parois est secoué dans le sens perpendiculaire & son
du récipient en forme de tube transférent leur 55 axe longitudinal.
énergie cinétique au mélange de graminds-
liquide de telle sorie que les graminés et le 9. Dispositif selon la revendication 8, caractérisé
liquide sont soumis & de grandes forces d'ac- en ce que le tube est disposé avec un axe
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the pipe is positioned with the axis approximtely vertical, that the
m xi ng device (102, 10 for the gral ' he liquid is provi

t he pipe (111), and at‘Q he | ower en#@?%g]%f pe (111) a d |cemmnﬂuﬁmﬁullllm‘
regul ati ng the throughput and/or quantity of grains rempved. 10. *DeVick s
accordi ng thsiblbmbilvéhical; BREAGloahe/i8 Partid? t hat t h&y shedld @04y (pkéddntent 2hd coupe trans-
regul at i ngsipdourdl Y @A) 65t plstAfie Alspdsitp f I OM t Rersilé RBtakglibite sohisent Slatdf a
coni cal body méibedd)(102P107) pdur b gaminesabd abl e into the pipe end (121), whose
tip pointsie Mide déth@anPiapgartidnatérieure dAOwBsl. Dev 20 anstulition Sélondla trévendication & caractéri-
charact eri pad, um dishaitif tidesgihgy (128, 12120y 121) | 366 ar caeglusidyrsaube® (181,152, A63) sont
baficher, adétitretiou detreyirinddties gedodnds. i t s axi s at coellés edtlealst.e speed, a vibratory
trough connected with the pipe end or a valve device. 12. Device according
t o cl ai nMog Dispdsitif saiancla irgventlicgtion 9, deradtéries ( 130, 21 Irsjaliatiom selon ia Jevandicationnd. caradtfriag
t he i nt akeeeganue l‘ggéiwpsﬁfh’eﬁ@?r(b?oam) of the Is@n ¢eiledismetrredesonbegi (el 1B

t he vi br at Pngidange; dee oraminéspity jube (HAL &R di Mg t o 18RAPthed d'enyinp g coimdtess by a
devi ce (1399MPpag Plugdd JRAINSHE UL AUPLRIANS| | i ng_t he discharge quantity of th
grains. 1402 P%&“ BRUE iBfreruig, deng Textemitg 1o ang® dIrogPIR elon 'gﬁ%i’P'aﬁ’d‘t’c%?“i éé’@’a ot
control de@? eig %3&"? BRoIne 9shyieptRe Vet ent i on Wi%q%f'atvggsgﬁ Eig '-;ﬁ'm Lé‘g'“lzt'gg
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m xture in ing device. 15. Devjce a .Bﬂf&‘?esﬁgje'gw?n 18%: ﬁv@n@ = un grayts
ed "downst

. . . . . 15 [ <)
char act efy Badduf s il roflicilh o tirbdlfhed’ aTe (16hle degartf 't E5FPYF om
t he devi ceef bﬁ: ,,aij, 120; g{c& Do’ ding to kot . Characterized in
that the pipeed cblﬁf’air@ und Ui§ uﬁ'a;m@r el | btpGls SidASIE rovefdidalidh: 1, Lhractériss
Devi ce accoigl e sb afd odlufd vie£k8réidbfel | Z€d I N dhh@lqub R& RhmiRss EASenfond des fruits

r et angul apndgoutiidxbSoubd, Pside 8 TEi6MIS dul8. 20DeVi GRecAGHa0sNbIBHDe tddreCotAolpIs} .comme
chardct eri #Bél oulin biggusitit ddSeRdupgge( 122) has sevengy gind db tck@fles)\ads! 1Iguminédses, 116 0)
dividing the internal space in |ongitudinal dina;tié 6, ainsi odd 1d iz ddesidque et
accor di mz. inetakzlichi $8loh8a revbraicativh &) tatsthrit N t hat tshWilait aneiSque 118H Jraines, nas gt/ 1ek he
wal | s (1243¥éeh@av @n dispaitip(180;i1aBtdeImesire @t r ect angudirardecdatss s J@e4 de Baca@ Gu analo-
Devi ce accde dentrgletde lz lgaentité Ble giminéaet de i z8d | n guésasing queates fruisigp'es pgul Sdruder
152, 153) aliqvideamendst dads e Etipientde dispasitier . 21. Devi ce according to claim 8,
charact eri 2éerobsset hat the dianeter of the pPePrycddé)selonsia revemicationsB \cajagtérisé
approxi mately ten centineters. 22. Process ac@8rodi ¢gntublis|eg;tat gue liquide leau,
char act et3; Hgillafiop sefpntla fayendication 9 F3AA4HN exer t edeWPUEPR lagPéiassr o4 F0flaesni xt ur e

i s sée par un dispositif (132,130) de mesure et 30
de contrble de la quantité déchargée de grami- 25. Procédé selon fa revendication 1, caractérisé
nés. en ce qu'on ajoute au liguide au moins un
additif soluble dans ce liquide, tels que I'enzy-

14. Installation selon les revendication 12 et 13, me, la vitamine, le niirate, le sel et/ou le sucre,
caractérisée par un dispositif de réglage (130) 35 lequel additif modifie au moins une caractéris-
qui régle la durée de séjour du mélange des tigue des graminés, comme les fibres brutes,
graminé et de liquide dans l'installation & se- I'amidon, les protéines, les graisses, les subs-
cousse. tances muqueuses ou analogues, mais aussi

\/ les matiéres aromatiques, les colorantes et au-

15. Installation selon la revendication 9, caractéri- 40 tres.
sée en ce qu'aprés le dispositif (120, 121) est
connecté un plateau distributeur. 26. Procédé selon la revendication 1, caractérisé

en ce que les graminés mélangés avec le

16. Installation selon la revendication 8, caractérisé liquide sont secoués 2 plusieurs reprises &4 des
en ce que le tube (111) présente une coupe ~ 45 intervalles de temps pour les séparer I'un de
transversale circulaire ou elliptique. l'autre.

17. Installation selon la revendication 8, caractéri- 27. Procédé selon la revendication 26, caractérisé
sée en ce que le tube présente une coupe en ce que lintervalle de temps est d'snviron
transversale rectangulaire ou quadratique. 50 ~ 30 minutes & 5 heures.

18. Installation selon la revendication 8, caractéri- 28: Utilisation du procédé selon la revendication
sée on ce lo tube (122) présente plusieurs 26 dans !¢ domaine de la brasserie pour la
parois séparatrices (124, 150) divisant I'espace préparation de maltes, tel que le malte de
intérieur dans le sens longitudinal. 85 froment, le malte d'orge, le malte de millet, le

malte de sorgho ou analogues, caractérisée en

19. Installation selon la revendication 18, caractéri- ce que les graminés sont secouss & des inter-
sée en ce que les espaces (125) formés par valles de temps pour les séparer I'un de l'autre

11



approxiymately 10 to 15 g (g = gravitational acceleration). 23. 7 Process -—————
according to claim11, characteriz j ot under grains, fruit 1

hard and soft husk af® understood?gsdu%ﬁgo%g%gereal grai ns, 2gpul seF‘!M@l'f""”m””"
rice, and polished rice and the |ike, and beans, such as coffee i L
cocoa beapngjodntichRuéd fols@u ligiidevel | as fruits which can be extruded. 24.

Process according to claiml, characterized in that water, sugared water,

ol asses Redcédidh eoldni I @ovehdicaliend1, aaratt@é| | qui d. 25. Process according to claim

1, char achete guwdies rairde sait deeméd samse additive soluble in the liquid is

added t o qutils sabanténdersmaegég yurisur surfecani N, i trate, salt-and/ or sugar, which

changes at |east one characteristic of the grains, such as crude fibres,

st ar ¢ h30. (isppsitif sejon I savendioaticn Bcedrdctéfissees or the i ke, or el se aromatic

agent's, 0| 9GLAUP iy tubey Eii1)sprépante @Hintdripye. 22 26. Process according to claim

1, char ade&pagieePrpaticassow dee PYPiBliSses ni xed with the liquid are vibrated from
one anot her several times at interval s’ 27. Process according to claim 26,

char acBbrireedf F?'f"t'ﬁe{?‘fe fication 1. FaRSIESe s appr oxi mately 30 ninutes to 5 hours.

28. Appl 100 B 'BF opRiecs, Pt raes SrdliPgi ng to claim 26 in the brewery for the
product i J?gzﬁfq”ﬁsdlgﬂsapﬁléﬁﬂ H’“’éség'W} Etv”e':ﬁal t, barley malt, nillet malt, sorghum

mal t or t’%‘uﬁi’f’? CH '%lﬁa??i ¥ BFFREL N fha%the grains are vibrated fromone

anot her at Intervals under respective addition of liquid. 29. Process

accor digf) PprdBad Léddn T TevohdhBERCE, Salaiiliils! N that the grains are vibrated w thout

damage t QnlchGld o8 §HhhRéSsontiansidiféd dpRsaccording to claim 8, characterized in
that the \9pbsEdé dd decoldgsersiial h wal | s and/or partition walls internally. 31.

Process according to claim1, charactepj zed in that the grains are provi ded
i n\s‘(lcba.aarmgé bdloat 1a a6venididiidn T, daraeissr e effect is exerted on them on passing
t hr ough tdaquiph plise B2méitige ae yeamigsiqudi Nng to claim 1, characterized in that

t he gr ai ns saitecaupraédssdeesbeouagapdul mupré-subsequent to the vi brating process.

33. Procossticeeradiihdedresianl ai m 1, characterized in that the grain-liquid

m xture is used for the production of extruder products subsequent to the
vi brating process. Kn/de

30
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