LE BLANCHEMENT DES, FARINES

1/ayjs .que pous avons pubMié dit :le
Marché PFrancals, d'un procédé pour 1'a-
mélioration, l'augmentation du renge-
ment de Ja mouture et, le blanchiment
progressif des farines, inventé par, un
meunjer, noys; faft un devoir de donaer,
aujourd’hui que les brevets se trouvent
régulerisés, des détalls sur cette inven-
tion au sujet de laquelle de nombreuses
demandes de renseignements nous ont
été adresseés.

Voicl, aussi compladte que possible, une
note descriptive qui donnera une idée
exacte de l'invention.

Dds I'année 1899, fait connattre M. C.
Eybent, meunier & Livron [Dr6he], pro-
priétaire du brevet avec son frare, M.
A. Bybert, anclen él&ve de I'Bcole poly-
technique, nous nous sommes occupés de
la question du blanchiment des farjnes
et nous avons correspondu avec M. Fri-
chot & ce sujet. Nous avons repris pos
études lorsque les divers procédés ac-
tuellement connus ont fait leur appari-
tion, pous-les avons examinés avec le
plus grand soin et aucun d’eux ne nous
ayant paru applicable & notre usine, nous
avons cherché ume disposition pouvelle
permettant de faire une installatiom,, Ja-
pide, peu coQteuse et ne nécessitant la
construction d'aucune chambre A fari
ne, d'auwcum élévateur ou de tout autre
apparell qui a.u.rait réduit les enm'plaace-
ments trés rares dont nous pouvons dis-
poser dans notre moulin.

Nous avone 6té ainsi amenés A instal-
ler la fabrication du gaz blanchissant en
dehors de l'usine elleméme, ce qui a en
outre I'avantage de supprimer toute ma-
pulation chimique ou électrique-dans le
voisinage de la farine. Pour modérer
I'sction de -notre gaz blanchissant -nous

avont trouvé avantageux de le mélanger

& l'acide carbonique et nous avons :glors
Temarqué” que l'emploi de ce dernier

88z permettait d’améliorer considérable. .

ment la mouture lorsquil 6tait préala-
blement rett‘oidi et complétement deggé-
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ché par ‘son passage A trﬁers-m_m co-
lonne de chlorure de calcinm.

On salt-en effet que le blutage de la
farine se fait d'autant mieux que la tem-
pérature est plus basse et l'atmosrphém
moins chargée d'humidité;

Par un temps sec et froid, 1& blutage
se fait bien mieux que par un .te'lhpé
chaud car I'élévation de la température
en’ falsant dégager dans le millgu am-
biant une partie de l'eau contenly datis
la farine fait * suer” cette dernidre qui
passe alors moins facilement & travers
le tissu de soie ou le tissu métallique
employé A son blutage. Par un temps
humide le méme inconvénient se re-
trouve et avec certains blés produisant

des farines grasses on obtient un ‘blutage

trés défectueux et un moins bon rende-
ment.

Enfin quelle que soit la pulssance de
I'aspiration placée sur les broyeurs’ et
les convertisseurs, il se produit tou-
jours dans certains pasgages des dépdts
de farine a 1'état de pate gluante; cela
représente un déchet asez grand si 1'at-
mosphélie est humide ou si les blés tra-
vaillés sont humides ou sont insuffisam-
ment séchés aprés leur lavage.

I1 y a donc grand intérét A entrete-
nir & l'intérieur des apareils de blutage
de broyage ou de convertissage, une at-
mosphere aussi séche que possible et A
température peu élevée inférieure A cel-
le de l'air-ambiant lorsque cette derni@-
re devient trop élevée.

On obtient “ains{ de la farine régulie-
re, parfaitement homogéne et un rende-
ment plus élevé qui reste constant mal-
gré les variations de la température ou
du degré hygrométrique de l'atmospheére.

Nous sommes arrivés A ce résultat
par l'emploi d'un courant gazeux d'acide
carbonique ,absolmuent sec qui est en-
voyé dans chaque apareil de blutage, de
broyage ou de convertissage avec une
intensité réglable & volonté et au moyen
du dispositif dont voici la description.

Dans un local spécial, placé générwle-
ment en dehors du moulin, on ins'ta.lle
un gazomeétre qui recoit et e'mma.gaslne
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