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Bote invento se reiisre & mstodos de brepa-

rar un produoto de &rrez que se cuece: rapidamente y &l
productc de arroz migme,
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Un groane de® erroz, cuvando 8e reccglde, ine-

-ogluys un endompermo intsrior ¥y un germen que ocousiste jprin-

cipalmente sn 2lmidon o gluten, dependisndo del tipo del
arrcz, cublsrfo por un pericarpic e¢ capa de salvado gque
contiens tcdo el aoceite, grasas vitamines, protefmas y
minerales y ung ocdgoara exterigr siliciasa‘. Bn ests estado,
el arroz se denomina pelay © arroz con cEcoara, & fin de
hacerle adecueds para el censumo humano le cdscars, al
mends, debe separarse del gravo, Jus granos ds arroz de
los cunles solzments ha sido sepurads le odscare se denc-

mins arroz desoagosradc o morens., S1i se muele el arroz

con cegoa¥a 0 6l arrez morenc pars quitar 81lgo o la totalidad.

del pexioarpic o salvado se obtiene 1o que se denomina
arrez blenoo, 4 fin de meler el arroz ocenvealsniemente,
su elevedo oontenide original de humedad se reduce por se-

cado & aproximedamsnte 10 a 14%. Quitando el salvado se

vlerden l:s eleméentoa nutritivos valiosos contenides en el

miamo.

Pars la conservaoion de los elementoghutri-
tivos oontenidos en el saivado, el arroz se sancoocha usual-
mente antea de molerlo para quitarle el salvad.uv. Hl pro=-
ceso de sancochado puede variaer algo, pero, en genasral,
conslate en sumergir el arrez con cascara en ague fris o
templade por debeje de lu temperatura de gelatinimmcicn
del grauc que sa aproximmdamente de 66 & 71leC., ElL agus
penejra a travée de Xos poros de la cdsoera y del salvado,
dlsuelve en gran medids los ele;entos nutritives solubles

contenidos en el salvado y lus lleve dentro del greno,
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Zos oconstituyentes slmidonscecs del granoc ebsorben el

agua y retienen y conservan los elementcs nutritives di-
sueltos en ella procedentes del salvado, Xl granc se |
hinchs tambieén por le absorcicn de agua pero, ocomo le
temperatura se mentiens por debajo de la gelatinizacicn
del almidon, no se gel;atiniza‘. as{, el contenido iniecial
de humedad del grano puede llevarse a un coutenidec mayor
de humedund e temperaturas superiorss & la ambiente; uns
Vez que se alcanza lz satursoidn, la impregnacifn del
arroz ge interrumpe y se egourre cualquier exceso del ‘
ague en la ocuwal se ba impregnado el erroz, Bl erroz impregne-
do se calienta entonces por enoims de su temperaturs ae
gelatinizacicn, el grano abscrbe més humedsd de mods gue

el arroz complemente gelatinizado contiene aproximsdamente
entre 33 y 42% de humedad, dependiendo de las ocondicio~
nes en las ousles ha sidoc sanccchadc‘. Con preferencia, el
aEroz se samoooha tratendolc con vaper & temperaturs ade-
ovede; @ fin de asegurar esta ultimz, & veoas, 86 pone ’
en libertad vapor a sobrepresion sobre los granos de arresz,
Ie gelatinizaocién va acompafinda por una hinchazdn ulterior
de lcs granos, que, por consiguisnts, revientan las cds-
earas‘. &l granc de arroz sancochado es blando, flexible y
parecids el cauche y se dcble ain ron@szso-'. Ia prectios
general es la de seocar el arroz sanopchado hagte un conte~
nido de humednd de apreximadamente 10 & 14% y moier el
arroz para quiterle la cseswmra y la meyorfa o todo el sal-

vado, Hl a&rroz reclen ocogido tiens & vecss uu ccntenido
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de humeded ten alte como de 26% aproximadamente y la im~
pregnad:lén infcial del arrez, por cousiguiente, puede omi-
tirse o Bcortarse si se usa arrcz recien recogidc con un
contenido de humedad de 26% o nes., D9 este modo puede sim~
plifiéa:rse el prosedimientc mencionado de sancechar el
arrozr. ’

Cuendo se £€02 ®rroz 0on odscars sancschade
& un ocontenlde setabliizado de humedad de spruximmdeamente 10 a J
14% pars su molturacidn subpaizulente, el producte de arroz
moiido forme une mesa durs y riglde que es traneldcids y
de un oolir que va del pardo oscurc al parde olaro y, & ve-
oes, oasl blanoco, Bxamineds bajo le lupa ¢ mantenidc ante
la luz, el intericr del grenc aparecs uniformemsente translue
cido y su exterior, liso. No &bscrbe sgua oon foeilided y

por consigulente, necssity ds 26 & 46 minutos pare ooocer

. antes de gue sstd listo para su consumo., KL &rroz coclde es

perscido al oeaucho y al chicle y ocontlens hasta aproximda-
mente 65 & 70% de humedad.
Bl producto de arroz sanocochade preyzrade
en cualguiera des las formas sarribve descrites contiene wmn
gran porm:baje de los elementos nutritives que existian en
el salvado'. No ebstante, 1:s consumideres prefiersn erdina-
riasente &arroz meolidc que no ha sido sancochado porque, des-
puss de oowerlo, es ds colicr blunco, de ocontexturs blenda y
no se rarece al ocauche, .
Un objete de este invento ea sl de crear un

arrcz gue 8e ocusce rapidaments y un procedimlento pera obtynsre

‘4“
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Otrc objsto de este inveatc as el de tratar
arroz de medo que 88 favorszoa su penstracidn por el agus
hirviants, reduciende ror ¢lle el tismpo requerido pura oo-
Qar @l arxYoz,

8e ha dsscubisrte ahora que &l arroz pusde
hecerse de covoeidn rdpida somaiiende grencg de arrcz ente-
ros gua tisnsen ung cublerts exisrior de almiddn himedo ge-
latinizado en estado ilexible parecido al cauche y un nicleo
intsrier de 2lnidén relativemente guebracizo, 8l mencs par-
olalmente geletinlzade, & caﬁpreaién meocgnica, de modo gue
la estructura inferna de los grunocs se modifigue sin redu-
cir log granos & sscamas, mantenisnde la cnblerta parscida
8l caucho en estado enterec & lops grancs mientras psrmite
le formmcidn de gristae y fisurms qus facilitan la peretra-
olén de agve en 1los grance sl cccerlos luego. Un granc de
arrez que tenge el nicleo relativamente quebredizo antes
mencicenado rodsado por wunse cubierte fleaxible y parecida &1
cauncho de almiddén himedo gelatinizado pueds ser coreado (1)
tratande los grancs de mode gque el nucleo se@ gelatinice en
menor grado que la porcion exteriur y, por conslguisnte,
cus gea qusbradizo y (8) gelatinizands virtvaliwate por come-
rleto el grano, secindolc nsata un ccantenidc ds humedsd re-
lativanisnte bajo el cual es (uebradizo y volviendu & hume-
decer lueze la porcidu extericr dsl grauy paTa Creer uua
oubierta flexliole parecida &l caucho dsjando gqusbradiza la

porcidén interior o micleo, Xa compresidn mecdnica sobre la
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que se degtangs para medificar la estruc‘hu:a interns de
loa granoa indlividuales se realliza usuvelmsnte hsclendic pa-
sar los grancs entre rodillos, aungue pusedsn usarse ctras
formes de procedsr, fal comprssidn perturba le funda pare~
cilda a1 cevcho sin romperle an @ssnois y modiflca la aa=
tructura intsrna dal grane fracturshdo el nicleo quebra-
dizo, preoducisnds un numerc reyor ¢ mensr ds diminuntas
gristas o Iiasnras (que se extienden dzade la superiicie del

granoe & su interior y e travéds de las cnales puede rane—

trar repgdenente 6l sgua su ia aceidn subsiguisnte, El

grane gas ccasdrva satero graclag a la cnbilerta extsricr
que, nt obatants, ss dsiormada ¥, tamoidn, rota en varios
puntos,

&1 practicar ¢l invento puede emplearse
arroz oon cascare, arroz descascarado o arroz blanco. Sin
embargo, ordinariements se prefiere usar arrcz melide ©
blanco.. Cuande gl inventc se lleve u cabo de acusrdo oon
8u realizecidn preferides, el arroz se impregn2 e una tem-
peratura inferior a aquélle a la cwml tisne luger le ge-
latinizacidén del almlddn (662) durante un pericdo de tlem-
pe sufliciente pzrs =lsvar 2l contenido total de humedad
del grano hasta demtro d8 la ssowle ds aproximmdamente 17
& 34%. A £in 3de hecer este 2 la tainperatura ambiente se
necesita un pericds de 10 & 60 minvtos, comuniocdndose el
contenido msncr de humedad por sl tiempo de impregnacidn
rds oorto v viceversa, Se rrefisre impregnar el granc has-

te eproximadamente 255, siends entoncea de wics 30 minutos

- 0 -
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o8l periodo de tiempo requeride, ‘
Despuéds de periodos de impregnacidn tan cor-
tos la distribucidn de la humedad dentro del greno no 6s en
modo elguno uniforme y, de hecho, el contenido de humedad
de la poroidn exterior del grano es considerablemente rfs
8lto que 1 de la poroidn interior. Que ls falis de uni-
formidad gea debide a varlaciones en le estructura ¢ com-
posicién de las porciones interior y exterior del grene o
que gea debida simplemente al hecho de que no se obtiens
un equilibrio dentro del breve periodo de impregnaocidn,
careos no obstaente de importancia el gue hayzs uma cantidad
relativemente mayor de humedad contenida en el exterior
0 poroidn superficial gue en el nicleo ¢ porcidn centrel,
i.uegc, cnando el grano imprsgnado se calienta pare efec-
tuar la gelatinizaocidn, como despuds se describe, los grd-

nulos de almiddn conteunidos en l& porcidn exteriocr del

- grance se gelatinizan virtualmente por domple'ho hagta un

estado parecido al caucho mientras que le porcidén inte-
rior ¢ niicleo del granoc solo se gelatiniza en parte y es
relativamente ¢uebrediza, contenisndo ura cantidsd apre-
ciable de mmteriml birreiringente, es descir, grdnuloe de
almidén que muestran una cruz de Malte ovendc se miren

oon un microsceplo usando luz polarizada. Cuando el grano
de arroz se impregns & un contenido de humedad de menog
de 17% aproximedaments, el gredo de bgelatinizaoién conge- ’
guido por la cococidn subsiguiente es insuficiente, de modo

que, cuando &l grenc es sometido a2 compresifn mecdnioca,

-7-
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el nicleo es demesiado quebrsdlzo y el grano se desinte-
gra. Por el contrario, cwao &l granc se impregna hasta
un contenidoc de humedsd de 356% ¢ mds, la coceidn da como
resultado una gelatinizacidn excesiva del micleo de modo
que nc es guehradize y no se formen grietas y fisures al
comprinirle mecdunicemente.

Dezpués de que los grancs se han impregne~
de como ge ha 1hdieadn erriba, se calientan para efsctusr
1la gslstinizsoidn, verizndc el pericdo de caientamiento
regusride en razén inverss a la temperaturs empleads y
al porcenteje de humedad otnitenida =n el grano como re~
gultado dé el impregnocidn, Ie tempsratura parae ls ggla-—
tinizacidr no es critica y pueds oscilar desde unos 668
a temperaturas & les cusles 8e produce al chamuscsdo, Usan-
do una tempsratura t8l cemo de 1132, por e jemplo, el arroz
que cuntiene solo 17% de humedsd debe calentarse dnrante
unes 100 minutes, al reso ¢ue 81 arroz que contlens tanto
oumc 34% de humsded solo precisa calentarse dursnte 10
minutos a fin de gelatinizar virtualmsnte pcr completo
el almiddén de la purcidn exterior del granc y gelatini-
zar ol contenidv en la purcidun interior o nidcleo en menor
medids, dejandv unme cuuntlded suricisnte de grénnlos de
elmiddn no gelatinizades en el nicleo, de moda que.sua
quebradizo en coantruste con la porelén exterier flexi-
ble ¥ rarecida al cancho. #a el case de cue los grancs
impregnados se callentien o cuezan por mediic d8 vaper,

puede¢ ssr necesario dar margen a la ocondensacidn de hume-
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424 sobre les granss & {in de evitar el aunsnto 4e su
contsnido 4% humedad ds aproximedamente 34%. Por ejsmrlo,
el tratamiento pur vapor durants periodca de aproximedaw-
mente 60 minutos pueds sumentar el cuntenidec de humedad
de los grancs en 3 & 5%, y en tal caso €L ooatenido de
humedad de los granos al fiml de le impregnacidn no deoe
exceder de cproximadamente 20%.

Bl erroz estd listo entences pars someter-
ic & ccmpreaiﬁn mecdnica para modificar su estrvotura ine
terna, comoc wates e he mencionsdc, Jon prsfersncis, este
compresifs se efectda haciendo pusar los granos de arroz
8 través ds rodillos compresores ajusiadcs a wa dlgtane
ole da sseperacidn tal aue resnlte um reduccidén del gruese
de lcs granos sin comprimirios & la forms ds esaamae;

A fin ds facllitar sl menejo de lcs granos al pasarles
bacia y a través de los rodillos de compresidn, pueden
sgcarse algo, si se desex, sn cuelouler forms sdecuada,
pere esto no es neceszrio. fon prefesrancilo, sin embarge,
las supsrficles ds los granscs se safrfen sntes de hecer-
los pasar a los rodillos, des mode qud ss fijen y vuel-
ven correosas las cares extsriorss de almiddm, por ejem~
plo, someiiéndo lo& granvs = uc chorre de aire frie o

& la accldu de sire frie, A

8l grade de compresida el ocual deben some-
torse los zranos deysnde ah perte de la magnitud de la
gelatinizecidn de loe granosg durante la cperacidn prece-

dente ds cocecidn y en parte de le blmnduria © contexture
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degesdag del srroz cuaﬁda ge cuece lugle pera su CoNsu-
mn.. En genernl ge comprebard gue owanto mayor me= el grado
de compresion, mayor es la producoidn de grietas o fisnras
y es mels blanda la contextura del productc rekidratado
para condlioiones dadas de cocoldén previs y de coceidn
firel o rehidratacidn. Tembidn Jos granocs que se han ge-
latinizado en menor grade por coccidén preliminer requie~
ren upa mmyor compresidn a fin de obtenar el mismo grado
de blandura en el produato rehidratade, Para arroz imprege.
nadoc y oocido previamenie de acnerde occr lags condiciones
antes descritas, se ha comprobedo gue el grueso de los
grenos debe Feducirse & desde aproximadamente 20% e apro-
ximndénente 880% ds su grueso antes de la compresiém, e
fin de d2r un producto rehidratado ocon contexture y otras
caracteristicas del errosz regularmente cooidc‘.

Dsspués de la compresién, loe granocs de
arroz se secan h:3ta un contenido de humedad esgable
para su envesado, almacenaje yfo distribucién comercial,
usunelmente en la escals de 10 & 14%".

21 aplicar el procedimiento arriba desori-
to a arroz en cdscare. es necesaric quitar las odescaras
de los granos de arroz.. Con i}refersncia el arroz se des~
cagoara pientras los granos estdn en un estado humedo y
flexible haoléndolos pusar satre rodillos gue estdn re-
guladce a distancia tel gue las cdscaras se dssprendan
v agrieten, se rompan ¢ gesn guitedas por rozamisato.

Baeta operacidén de dsscascaradc puede realizarse oconve-
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nientemente inmediatamente despuds de 1a de cocaidn con
el arroz & un contenidc total de humednd en la gams &n-
tes mencionada, es decir, de 17 & 344, Ias cdscares
susltas 8e separan adecuadamente de 1os granng, por ejem-
rlo, oelocdndolos sobre un transportador y haciédndolos
rasar bajo aspiradoras, Como guieraque la operacidn de
desyrendimisnto de las céscaras snpone, usi, el uso de
compresidn relativemsnte ligera entre rcdillos, puede
real izarse, si se dssea, simaltdneamente con la compre-
sidn del grano, como antes se ha descrito, en cuyo caso
loa grancs gue ebandoensn lus rudillos se asplran antes
de secarlos,

Sl procedimients 4sl imvento pueds reali-
zargse taumbidn smpleandc arroz g¢us &u essucia ha side
completamsnte gelatinizude y qus se ha secedo hasta un
contenido ds humedad de 10 & 20% sometidndolo u trata-
miento con humedad y calor, de mode gqus s determine un
sumente en ¢l sontenide total de humedad de 1 a 24, es~
tendo la maycr parte 49 le humedad as{ sosorbida cen-
centrada en lz porcidn extaricr del grano. De este mods,
8¢ crea la funda flexible y parecida al caucho, gque €8
esamnoial para mentener sl groncv entero, misantras que
el ndcleo quebradizc es agriatado ¢ fisurade como re-
sultado de la compresién mecinica., 1 cardcter guebra-
dizo dsl ndcles resulte primordizslmsnte en este caso
de su contenide de humednd relativamsnte baje, 81 el

ndcleo estd completamsnts gelotinizade, su contenido

- 11 -
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de humedad deve ser 09 aproximedamsante 10% o ligeramente
meyor & fin d¢ gus sea suficlentemente qu ébradiaq paTE
qus se forman fisuras y gristes al comprimirle luego me-
cénicamen'ﬁe. Por sl ocontrario, sl el nicleo oontiene apro-
zimadanente 20% de humedsd, entonces debe estar conienida
en 61 una cantided adscneda de almiddn sin gelatinizar pe-
ra agegurar sl cardotexr guebraudizo dessado. Debe racor-
darse que, inmedistamante despuds dsl secado de los grancs
de arroz la mayor parte de su contsnido de humedad estard
concentrada an le porecidén intsrior dsl granc, estando la
poreidn sxterisr rslativaments seca, Bn teles oasos un
"revenido', par ejemplo, dsjando gue los mismos reposen
durente un pericdc adscnads, proporcionars ume distrlbu-
oién mds o mencs uwniforme dsl contenido de humedad de
los granovs sutre sus purcivusy intsricresy exterior,

ﬁi. grans pueds aar gesletinizado an cual-
quisr forma coeunvsnocional pare su uso sn sste modifiomeidn
del iavento. Por #jamplo, pueds someterse & impregnacidnm
pars llgver su countenido de humedsnd haogis sproximedamen—
te %5% o mea, seguilde por tratamientc com vepor virtpele
mente szco, impregnado & un contenildeo msner deé humedad
¥ tratado con va;:dr hdmeds o, ginglensnie, pueds coosrse
virtnalmente sn la misme forme cue smples el ems de caea
en la cocina. Teles métodos dan un arroz en sl cual el
almiddén estd gelatinizado virtwalmsnte por completo y el
contenido ds humedad de les grance es de sproximedamente

3674 o mds, pndisnic ssr de tanto como 65 a 70%, Los granocs
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cocidos se gscan luego hoaste un contenido de humedad de
10 & 20%, con prefsrencia husta uao contanido estable de
humedad de 10 & 14%, y luego se vuelvsn & humedscer, por
ejemplo, soplando con vapur himede ¢n medida suficiente
para elevar el contenido total de humedad de los granos
en 1l a 2¢, estando la mayor parte de la humedsd asi afip~
dida concentrada en la porcldn exterior dsl gl:anol. Luego
los grenos se enfrian con prefersncia como se ha deseri-
to antes y se somsten a compresiéﬁ mecdnioa, por ejemplo,
heciéndoleos pesar entre rodillos separsdos, siendc el

grado de tal compresidn el miemo que antes se ha descri-

to en esgts Memoria. Bn el ccmercic se dispons de arroz se-

co gelatinizado sdecnado para su use &z esta reelizacidn
del invente, conccldniose este arroz, en genaral, como
arroz "sanoochade",

‘ Bl arroz preparado de acnerdo con el pre-
sente invento es, comc antes se ha diche, un producto gque
se ocuece rdpidamente, capaz de ser cocido para formar
grancs ani;oroa. flojes, de contextura blanda, colocende
gimplemente loa graﬁoa secog en sgua ¥y llevande el agna
@& ebullicién, interrumplendo el ocalentamiento y dejende
gue oI arroz y el asgue reposen en un o0echBYYo © reoi-
pientes tapadb durante unos 1O minutos..

Un ejamplo detallando de la forma en la
cual puede emplemrse szl proocedimiento de este invente
pera dar elcproducto de arros de coccidn rdpids es el

siguliente: 50 kilos ds arroz blanco con un contenide de

- 13 -
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humedad 46 aproximadamente 8% se celocan en un depdésitc
de unos 450 litros con unos 270 litros de sgua y =me dejan
impregnar durante 30 minutes a la ismperatura ambiente
(unce 242C). Luego se le l1leve desde gl depdsito & un ta-
miz y se 18 deja escurrir durante 15 minutocs, Bn este mo-
mente el erroz contiens aproximadanente 25% de humedad. )
#ntonces sl arroz se lleva & un &utoclave de unos 340 1i-
trog y se trata cem vapor seco & 0,6 Kgs/ emg durante 60
ninntos &1 finel de cuyo tiempe las porcionss exteriores
de los grenoe de arroz estén gelatinizadas virtvalmente
por completo y las porciones interiores o micleos estén
virtualmente gelatinizades; perc contiensn todavia una pe-
quefie &nt;éaa de grdnules de 21middn sin gelatinizar, o
me terlal bi‘rrefringante‘. #l congenido total de humedsd de
los grancs s de aproximedanente 28 a 30%. Los grancs de
arroz se sa2can luego del dlspositivo de coceldn y se lle~
van & una correa transportadera, extsndidniose sobre ella
en um capa dsl grusgo aproximade d8 un granc g¢ve 86 lle-
va a rodillos liscs gajustados para reducir el gruéso dal
grane & aproximdamente ls mitad de an gruesc antes de la
compresién, y 86 hoce pasar gntrs cilos, Despuds de pesar

por los rodlllos, el exroz 88 Ssca en cuaiquier forme ocone-

- véncivnael basgte un covntenide &s immédad estable de 10 a

14%. Un mode conveniente y rdpide de efectuar el secado
es el de emplear un secador por sire calientea, de tire
forzede, gue use aire & 7128, efectudndose el secado en

unog 15 minutoa. Bl producto se énvass y distribuye en
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la forme ocomerolal unsusl. Pueds rehidraterse = la contex~
tura y noturaleszs del orrcz vrdinariaments cocide por el
ame de casm oolocdndelo simplemsnte sn agua, calentando
el agua & ebullicidn y dsjunde guse 8l arroz repcse en el
egue colisute ¢n un cacheryo ¢ racipigute tagada durante
10 minutes,

Todav {n., de sousrdo con el invento, se ha
comprobade tambilén qua 1 wrroz puede lLucerse de coccidnm
rdpida tratdadele con vapor desyués de ¢uitsr las odsoa~
rag y secndolc dsspuds. Bste tratamienic oon vepor haom
gue el arrez se vuslva poroso y facilita asi 1o sntrads
del sgua gue 8Se requiere pars ccaar'aaeouadamente el
arroz y, por consigniente, el tiempo de cvccidn se acur-
ta counsidergbleménte, Bl tratamientc con vapor puede ser
de una durecidn muy corta y el itismpo execto requeride
88, en su meyor parts, daterminade peor les limitaciones
del eparato, Puede dscirse, sin smbargsc, gue en 6l caso
usual un pericds Jds tratamianto con vaper de 30 segunics
bagtard eapngue es vensficicso iretar con vapor durante
perfodos mea lergos, por gjempln, ds 5 & 1B minntos, Kb
pericdo dptimo ds tretamients con vapor es determinmde,
no solc por dimsnsiones, disefle, ete., dsl aparato, sine
tumbién por la veriedud dal srroz gus g8 ssid tratende
¥y d¢ si el mismc es arruvz con ciscara ¢ sin ella. Bl pe-
ricde ds trutamisnto con vapir es dsterminade tambidn,
desde lueze, por la tenmperatura o presidn del vapor que

se emples., Pueds usarse vapor de cualquier grade rezo-

- 15 «
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nable de presién y vapor que ha sido 1ligeraments racalen~
tado, asi{ como el vapor himade que se uem crdinariemente
en Iz rprdctica Oﬂmefeigl;-

Adn ouanio, come se ha indlcado arriba, tre-
tende @l arroz 6o vapor ss obtlsns un produntc de cococidn
rdplda, se prefiere impregnar sl arroz antes de la opera~-
eidn de tretamlento con vapor., Ia impregnscidn puede ser—
vir pare aumeniaer el contenido de humedad en curlquisr me~

dide deseuda, .pere se Lu cumprobade que cuants mayor sea

-el grado de impregnazcidn, mejores resultados se cbtendrdn

respecto & la contextura, aspecto y similares del arroz
cocido fimal. Por consigulente, se prefiere llevar el con-
tenido de humedad =l menos & aproximadamente 26% y, toda-
vi{e mds, se prefiere lmpregnar los granocs de arrez hasta
que estén virtualmente saturados y contengan como 30% de
humedad. |

s impregnacién del erroz antes del trate-
miento por ' vapor 42 uns mejora, no s0lo con respecto al
rroducto finsl, =inc también en el qua es vendido al con~
sumidor, ¥l yroaucﬁo que eatd tratado pdr vepor y secado
es opaoco, 21 paso gue el producto que es impregmado antes
de tratarle ocon vapor, es, despuds del ameezdo, tzanalﬁgido,
de granc mds largo y tiene en general un mejor aapscto.
Como antes se ha 4dicho, mejoras simileres son evidentes
con respecto &l producto final cocldo segin se sirve an
le mesa., Ml gue ®¢ ha preparado por impregnacidn, trata—

miente con vaper y secadc es de grane mis largo, en geune-
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ral de mejor aspecto y de contexturs ms blanda despnds
de haber sido reconstituido por el amm de omea,

Ies condlciones del tratemiento por vapor
no son alteradas en medida particular por cuslguier im-
pregnacidn enterior & la cual punedan habarse sometido leos
granos de arroz. Aungue &l aumento sn &l contenido de hu-
medad de los granos girve para disminuir en ligera medids
le tendsncia de los mismos & sbsorbsr humedad idurante el
tratamiento con vaper, se prefiere gsnsralmenie gue 31‘
tratamiento por vapur sea suficisnts para aumsnter el ocone-
tanlde dé humedad del misme &n aproximdamente 4 a &%,
Bn el ocaso de impregnacidu ds los granos de arroz hasta
un contenido ds humedsd de 25 a 30% se detsrmina de agts
modo la segmautaocidn de los grancs, Tal sezmentacidén aumen-
ta lu tendencia de log granos o fragmanﬁarsé, pero esta
tendeuncie puede vencersge :u gran nedida aumentando el pe-
riodo de tratamisnto por vapor para incrementar le magnitud
ds la gelatinizacidn gque, ayarentemante, sirve para nnir
los segmgnivs entre si. Un parivdo de tratamisnto con va-
Pr3r ds unos 5 minotos resvl® usualments suficiente paia
consegulr este resnliadc. 98 pretende quse loa periodos
de tratamisnto oon vapor squi mencionados ss interpreten
como indicadorss de ane &l arrez alcanza le ienperatura
de unos 100 gradss y ss mantisne an ella ﬁufanﬁs los pe-
riodus oitados, por =jamplo, 61 de 30 ssgundcs antes
mencion&do;

A1 llevar a la prdctica el presente invsn-

to puede enplesrss cuelquisr arroz descasoarado, pulr

- 17 -
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ejemplo, arxoz morenc, ¢ arrez blanct v el 8rXroz sancochi-
de dsl comserciov, &dn cuende las condicicvnes preferidas de
tratemiento para arroz morsne 7 erroz blencod exigsn le im-
pregmacidén a saturacidn (30%) el tratamiento con vepor
durante unos § minvtcs y el secado, 6l arroz saicochade

se trata me jor impregndndole solemsnte hesta cproximedae
mante 20%, le cuel reguigre sc¢lo uncs 5 minutos, trata-
mientc con vepor durante 30 ssguados y §8c2l0. AWl crando
ruede emplearse arroz molido, 8l arroz osn cHscers o
mlay no puede eémplearss sn sl procsdimiento dal invento
perque, coms entes s ha dicho, la imprsgmacién dal miswo
gsegulda por tratamiento cva vaper y secalo, da cumg re-
gultads un arrcz sanedcludo gus es dure, transldicido y mes
diffcil de cuoer qus el arrcz nvraal,

Adn ocvzudo el tratamisate con vapir puede
llevarse a cabo sn ocualguler formu convenclonsl usundo un
auntoolave, un cuggdor rotativo y diversos otros sparatos.
canvancicnalés, g3 pralfiers usar tquslles aparsiog que
permitan el pauso rapldo A8l vaper o través de los grancs
de arroz ds modo que, G& hecho, los grancs son "tratados
por chorre™ con varocY 8 alte presidn, Bsto, por'ejemplp,

pueds realizerss hacisado (esar 8l arrcz & través de un

cocedor cllfindricoe an cuyc csntro hey uma tuberfn perio-

rada para varsr por le coal ss expulsa vaper ds ague &,
por 8jsmplo, 3,50 a 7 kgs,/om2 en proporeidén tal qus,ine
dluso aunguae salge ds le oolumna, s¢ menisange dsntro de

ella ume presidn de 0'35 a 0'70 kgs./om2 sproximmdamente.
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Bn tal caso, el puricde de rstsnoidn pura sl arroz pueds ser
el sntes mancionade d¢ 30 segundos ¢ pueds s&r de tanto como
de 5 & 15 minutos, Io misua técnioa de tretamiento con vaper
se reulizz convenisntemsnte tambidn usundio un cocedor rota-
tivo provistoe de un orificlo ds respiracidn adecuado, de modo
gque &l Vapor punede pasar rapldamente & travds del cocedor,
dlsponisndcse medlos para el mejoi contactoe posibls con los
granos;<33to vltimo se sfactie usualmente voltsende los gra-
nog en el trayectc dasl vapor; Sin smbargo, el use ds tales
aparatos requlere ocomunmente qne la vperacicn se lleva & cabe
POr oa¥gas y por ssta razon se prefisre ls cclumna mencions-
da gqume pusds hacsrge ccntinua;

Jos gromos impregnados y trataios al vapor
pueden secarse en ocuslguler forma convenclonsl msando t6c-
nicas de séoado lento asi como tscnicas de sscado repido.

Se cree que se obtiene un color algo mejor en @l prodncto
final el se emplea uun secado rslativamsnte lento aungue,
deade el punto de vista de 1lm eficlencia, esto no es deses-
ble de ordimario y la mejora en el color no lo Jnstifica.
Bl seoado pueds realizarse extendilendo simplemsnte el arros
en oapas delgadas, en cuyo ozgo requlere un pericdo de unoce
dos dfas 0 este pericdo puede ser reducido insuflando aire
e travéae de la capa de arrez, en cuyo o280 el arrdz 8@ 86~
oard hestzc un ocontenido adecundo de humedad en 12 a 24 ho-
rae. Enpleando un secador de tiro forzado a traves del cuel
se llevan las capag de arroz y si, en varias fases, el aire

de secado es dirigldo hacie arribe y hacia abajo a travée

-19 -
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del srroz, as{ ocomo trensversalnente a través de?a parte
‘supericr de la om,2, es posibls secar el arroz en uncs 30
minutos. 4 este respecto se ha ocomprobado que la temperatura
dptime de secado es de unos 608, Oomo se ha inaicade anteas,
6l gecado debe ocontinuar hesta que los granos de arrez se
hayan llevado & un contenidc adecusdo de humeded gue, en
general, se considera gue este dentrc de la escals de 10 &
14%. Dospueés de un sscado relativaments rdpido, por supues-
%0, la humedad dentro de los granos de arrez no estd dlstri-
bulds de un modo uniforme, siende relativanmenta elta le
parte intericr y baja en la perte exterior. Dsspuss de en-
frier y guardar durante unss 4 & 8 horas, sin embarge, la
dlstribucicn resulta en essencia uniforme.

A vsoes resultas desesbls sn relacicn con el
manejo del arvoz, y especlalmsnte si el misno se ha impregme-
do hasgta uu contenido de humeded relativaments alto, tal oo~
me ds 304, dsjar que sl miamo ascurrs, por &jemplc, durante ‘
10 & 20 minutos‘. Tanbisn sg deseable, 6n rslsolon ocon el
ranejo dewl arrez despuss del tratamisnte con vsi;;or, Lnéuﬁar-
lo oon-eire frie, sirvizndo el mismo, no s8clo para eliminar
la humedmd superiicisl e impedir ls formecidun de terrcnes,
sine tanbién para endurscer el grenc y, en clsrta medida,
para darle un cardcter tenmz, de modc que se pusda nanejar
lvego oon el mfnime de roturas'.

Ie impregnscidn pars consegzuir lcs objetos
expuestos anteriorments puede lleverse a cabo lmprscnandc el

arroz durante uncs 30 minutos con les cantidad cmlculadu de
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gguae rsquerids para incramentar 6l contsnido de humedad del
arrez al grade desssdo, o pusds efsciusrss sumargiende el
&rroz durante un periode mener, por gjemplo, de 5 minutos,
con agua en @Xcest, escurrisndoss lusgo el arroz. Por otre
parte, tawblen @s posible conbinar el arroz con ume centidad
caloulada de agua, voltearlc eu un ocooader rotiive durante
ungs & minuios ¥y luepe, sia escurrirle, opmenzar la intreduo—
cion del vapor que pueds ocontincerae Gurante, por gjeupleo,

5 mimutos, después de 1o cuwal el arroz se escurre, si es
preciso, y se sem.

Un ejemplo sspscl{fico ds la forma en la cusl
puads 1llevarss & cabs esta reelizacicdn del presents inveiito,
es ocomo sigue: 50 kilos de arroz blando ocon w:. contenido de
humeded de apreximadsmente 14%, se colocan en un reciplente
de 450 litros Junic oon unos 270 litros ds sgua y se dsjan
jmpregnar durente 30 minutos a la t:mpsrature ambiente (2520).
A ocontinunacion el arrez se¢ lleva desde el recipisnte a un
temlz y se deja ssourrir durnntes 15 minuivs. Bn este momen-
to, sl arroz watiens & roxiimdamsnts 30% de huuedad. mn-
tonces el arroz se l.eva = ud auvtoclave ds 360 litros y se
trata con vapor & 0,56 kgs./cm2 de presidn manométrioes du-
rante § minutos. Bl contsnide gensral de humedud de los
granos es ds aproxlmadamente 34 o 35%. Les grandsg de arrez
ge sacan lusgo del cocedor y se secan en cuelgulsr forpe
eonvenclonel hagta un contenldc ds huneded estable de 10 &

144, Una forms conveniente y rdpilda de efzctuar ¢l seczdc

"es el d¢ smplenr un secader por aire calisnte ds tire fore

_ﬁ-
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zede, ugando aire a 60920, sfrctudndoss el secado en uunos
30 minatng. Bl producte se envasa y distribuye en la forme
comercial usval, Pueds rehidretorss a lu contexturae y oca-
rdoter del arroz ordimnriomente cocido 1oL el ama de casa
colccdrdolo simplements es agua, calentandc sl egus & ebu-
llicién, continuende éstu durante 3 minvtos y dejendo gue
¢l arroz repces en ague ocaliante su un cacharre ¢ rscipien~
te tapado durante 10 minu‘r.osl.

Aunque &l presente inventc se hu desorito
con referencis particular & realizacidn especifiecms, las
niamag no han ds interprstarse en modo alguno como 1imita-
doras del invento., Por consiguiente, ha de hacerse refe-
rencis golamente 8 log resivindlcaclones ansejas, con el fin

de datermimr el zlcance del invento,

-0~ NOTA ~0 -

Iog puntos ds invencidn propie y nueve gue
868 presentun puara gue S8ezn objsto de esta Patente de Ine-
venocidn en gapufin, por VEINTE eiica, son los sigulentes:

18, - Un procedimientc para preparar arroz
de cocoeidn répidé, gue comprende someter granos de arroz
enteros oon cubliertes exteriores de elmidén gelatinizade

himedo en estsdo flexible parecids el cawcho y ndcleos ine
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teriores de almidén relativemente guebradizo, al menocs
marcialmente gelatinizade, & compresidn mecdnica que mo-
dffica la estructura interma de log grancs sin reducirlos
& estado escemoso, manteniendo las cublertas parecidas al
caucho & los granos enteros al peso que permitsn la for-
macidn de flsuras y grietas gue faocilitan la peu:tra-
cidn de agua en los granos al cocerlos lﬁego.

' 292, - Ua procedimiento para preparar arrosz
de cooccidn rdpida, que comprende aocmeter granosg de arrez
gelatinizado guebradizo con un contenide de humedad de 10
& 20% & humedad y caler para aumentar el contenido totel
de humedsd en aproximadamente 2% con le humedad afiadide
virtualmente confinade & lag capas superficiales 43 leos
granog pera producir cublerizs flexibles parecildas al oau-

cho que rodean & nidclecs relativamente qusovradizos y sc-
meter los granos tretadocs & compresidn mecdnica gue modi-~
fica la estruotura de los granos sin reducirlios a estado
egsocamoso, mantenisade las cubiertaes parscidas al baucho
&g los grancs entsros mientres permiten la formecidn de
grietas y fisuras gue focilitan la pemetracidn ds sgw
sn log grancs gl oocerlos luago;

32, - Un procedimisnto pars preparar arrez
ds cocaeidn repida, que comprsnds galatinizaf grancs de
arroz impregnades (por jeuplo, con 25 a 304 de humedad)
¥y esecexr luego los grance nasta un c@ht@ﬁida dsg numedad
(por ejsuplo, 10 & 20%) al cual son quebradlzos, hunede-

oer de nuevo lag porclones extsiivres de loa granos (por

hd 23—
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ejemplo, por adicidu ds 1 & 24 de humedad) pare produocly
cubiertes flexiblaes parsclass sl caucho gus rodean nicleos
ralativamsate quebradizes y someter loe srancs tratados

8 comprssién mecdnica gud modifica la estruciura interma

de log granovsg sin reduclirles a un astadb sgocamosc, mante-
niendo lag 6ubiertas parscides &l cauchso & 1oy grancss entis-
ros mlentras prymiten la formaclidn de grietas y Ifisuras
que facilitan la penstracidn ds agua sa 109 grancs 8l o=
corlcg luego,.

49, - Un procsdimiento segun se rsivindica
ou leg suntos 2 ¢ 3, en ol coul los granvs humedsclios son
enfriadcs inmediatamente dsapuds da humedacerles para con-
fipar le humedad sbsurbida & las capas supsrilclales y para
flar tenucidsd e dichas eapas'. |

62, - Un procedimieato pura preparar srrez
de ocvcaeibn rdplda, que cumprends sometar grancs de &rroz
de un contenido de humednd conveniante & calor para gels-
tindzay virtwalments por complegto les purcivues extsricrss
de los zranos sin efsctwar mds que um gelatinizacidn per-
cial dsl interior de los granus, ¥y someisy lusge dichos gra-
nos tratades & compresidn meodnica que modifica la estruce
ture interns 3¢ los gresnce sin reducirlos o sstado sscamo-
so.

62, ~ Un procedinisnic asagin sae rsivindica
en cualguiera ds lgs puntos cntsriores, sn a8l cual los gra-
nos son compiimidos ‘@ desds 30 2 60% de su gruese enterior

& la comprasidn,

- 24 -
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78, - Un procedimisnic segin se reivindica

sn cualquiera de lcs puntcs anteriores, eu el cunal se em=

ples arroz palay o en cdscara y las cdsoaras se desprendsn

de los granog durante la compresidn mecdnica y son luegw
separadas de¢ los grancs,

82, - U procedimiznte sesdn se raivinilos
en cuslquisre de los puniss anteriores, en el onal los gra-
nos sé sscaﬁ finalimsnte 2 un contenido de humedad de 10
e 149,

92, - Tu procsdinmiasntc segén se reivindica
en sl vunto 52 que incluye le cpsrmcldn de imprsgumar los
grenes & ung tamperatura {nfericr = lo ds geletinizacién
antes ds lo vperscidu de calﬁntamiennu;

10¢. - Un procedimients segdn se reivindi-
G en 81 puntc 9, en el cunl lee granss se impregnen pere
lievar au contenido ds humedad & 17-34% (por ejemple, &
aproximadamsnte 25%) y luege se cuecsn oa condglolones equi-
valentes & 1132C duranﬁa 1¢ a 100 minutos (por ejemglo,

60 minutos). J

112, - Un procedimiento segin ge veiviniies
en l¢s puntcs & 0,9' sn 8l cual los granos as calisntan
por tratamiente 0631 Vapor, ) |

122, - Tn procedimients ssgin ge reivindica
en &1 purtc 11, en el cual el tratamiento con vapor es
apliocede a granos_das;&soarados. con 1o cual ge obtiensn los
regultadcs deseadss con omisidn de la opsracién de compre-

8ién mecenica,
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139, - Un proosdimiento segin se reivindi-
ca en el punto 12, que ocomprende impregner los grancs
descascarades pera aumentar su contenidc de humedad e
25-~30%, y tratar luege &l veper los granes impregnados

b durante on pericdc de 30 segundes a 5 minutos, y secar
los grance sin compresion mecéniaa‘.

149.. - Un procedimiento segin se reivin-
dica en el punio 13, en el cual granos descascarados no
gelatinizados se impregunan hasta un contenido de humedad

10 de 20% sproximadamente y se tratan por vapor durante
unos & minutos,

159, - tn procedimiento segun se relvin-
dice en el punte 13, en el cual ‘granos descascaredes
sancochados se impregnan haste un contenide de humeded

15 de sproximsdamente 20% y se tratan oon vapor durante unos
30 segundos,

169}. - Un precedimiento de preparar arrcz
de osoocidn répiaa.

'L'él y ooino gse ha dsamoxrito en la WMemoris

20 que anteosde y oon los fines gque se han especifioado'.

Hste Wemoria oonste 46 veintisels hojas
eéscrites por una sola oara. . o ‘

waaria, - ‘%51 -

Mb?e E!zaburg
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T - 26 - i



	Bibliographic data
	Description
	Claims



