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MEMORIA DESCRIPTIVA 
para s o l ic i t a !

P A T E N T E  D B I N T E N C I O N
en

E S P A Ñ A  
pe! VEINTE años

a nombre de ATAUMAH KHAN 03AI-DURRANI, de nacionalidad 
norteamericana, establecido en S tn ttgart, Arcansas, Esta­
dos Unidas de America, por:

^ PROCEDIMIENTO DE PREPARAR ARROS DE 00 JO ION RAPIDA*
t - .

* * o ^ o - o - o - o - o - o - - o - o ^ o - o - o - o - o -

Bste intento se re lia re  a  métodos de prepa­
rar un produoto de arroz que se coeoet tapidamente y a l 
producto de arroz mismo.
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Tin grano da arroz, cuando a a reocgido, in­

cluya un endo ayermo in tarior y un germen que consiste prin­
cipalmente en almidón o gluten, dependiendo del tipo del 
arroz, cubierto por un pericarpio o capa de salvado que 
contiena todo el ao e ite , grasas vitam inas, proteínas y 
minerales y una cascara exterior s i l i c i c s a .  Bao este  catado, 
e l arroz se denomina palay o arroz con cascara. A fin  de 
hacerlo adecuado para el consumo humano la  cascara, a l  
menos, debe separarse del grano, le s  granos de arroz de 
lo s  cuales solamente ha sido separada la. cascara se deno­
mina arroz descascarado o moreno. S i se muele el arroz 
con cascara o a l arroz moreno para quitar algo o la  totalidad 
del pericarpio o salvado se obtiene lo  que se denomina 
arroz blanco. A fin  de moler el arroz convenientemente, 
su elevado contenido original de humedad se reduce per se­
cado a aproximadamente lo  a lé%. Quitando e l salvado se 
pierden le s  elementos n u tritivos valiosos contenidos en el 
mismo.

Para la  conserva oion de lo s  elemento N u tr i­
tivos contenidos en el salvado, el arroz se sancocha usual­
mente antes de molerlo para quitarle e l salvado. gR pro­
ceso de sancochado puede variar a lgo , pero, en general, 
consiste en sumergir el arroz con cáscara en agua f r ía  o 
templada por debajo de la  temperatura de gelatin ización  
del grano que <sa aproximadamente de 66 a  7 lo c . 31 agua 
penetra a travee de lo s  poros de la  cáscara y del salvado, 

disuelve en gran medida lo s  elementes nutritivos solubles 
contenidos en el salvado y lo s  lle v a  dentro del grane.
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.toa constituyentes almidona caos del grano absorben el 
agua y retienen y conservan lo s  elementos n u tritivos di- 
sueltos en e lla  procedentes del salvado. XL grano se
hincha también por la  absorción de agua pero, cono la  
temperatura se mantiene por debajo de la  gelatin ización  
del almidón, no se ge la t in iz a . A sí, el contenido in ic ia l 
de humedad del grano puede lle v arse  a un contenido mayor 
de humedad a temperaturas superiores a  l a  ambiente; una 
vez que se alcanza l a  saturación, l a  impregnación del 
arroz se interrumpe y se escurre oualquier exceso del 
agua en la  cual se  ha impregnado e l arroz. XL arroz impregna­
do se calienta entonce a por en oiga de su temperatura de 
gelatin ización , el grano absorbe más humedad de modo que 
el arroz complemente gelatinizado contiene aproximadamente 
entro 33 y 42% de humedad, dependiendo de l a s  condicio­

nes en la s  cuales ha sido sancochado. Osn preferencia, el 
se to s  se ssnnocoha tratándolo con vapor a temperatura ade­
cuada; a f in  de asegurar esta  ultim a, a veces, se pone 
en lib ertad  vapor a sobrepresicn sobre lo s  granos de arroz, 
la  gelatin ización  va acompañada por una hinchazón u lterior 
de lo s  granos, que, por consiguiente, revientan la s  cas­
caras. ¿R grane de arroz sancochado es blando, flex ib le  y 
parecido a l caucho y se dobla sin  romperse. Ha práctica 
general es la  de seoar el arroz sancochado hasta un conte­
nido da humedad de aproximadamente lo  a 14% y moler e l 
arroz para qu itarle l a  cáscara y la  mayoría o todo áL sal­

vado. H1 arroz recien cogido tiene a veces un contenido
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da humedad tan a lte  como da 26% aproximadamente y l a  ir&- 
pregnacion in ic ia l del arrea , por consiguiente, puede omi­
t ir s e  o acertarse s i se usa arroz recien recogido con un 
conté nido de humedad de 26% o más. Da este modo puede sim— 
p lif ic a r se  el prc cedimiento mencionado de sancochar e l 
arroz.

Cuando se aeca arroz con cáscara sancochado 
a un contenido estabilizado de humedad de aproximadamente 10 a 3 
14% para su molturacion subsiguiente, el producto de arroz 
molido forma una masa dura y rígida que es translúcida y 
de un ool^r que va del pardo oscuro a l  pardo alare y, a  ve­
ces, casi blanco, Examinade bajo l a  lupa o mantenido ante 
la  lu z , e l in terio r del grano aparece uniformemente translú­
cido y su exterior, l i s o .  No absorbe agua oon fac ilid ad  y 
por consiguiente, necesita de 28 a $8 minutos para cocer 
antes de que este l i s t o  para su consumo. KL arroz cocido es 
parecido a l caucho y a l  chicle y contiene hasta aproximada­
mente 68 a 70% de humedad.

El producto de arroz sancochado preparado 
en cualquiera de la s  formas arrib a  descritas contiene un 
gran poroe&taje de lo s  elementos nutritivos que ex istían  en 
el salvado. No obstante, lo s  consumidores prefieren ordina­
riamente arroz molido que no ha sido sancochado porque, des­
pués de coserlo, es de col,.r blanco, de oontextura blanda y 
no se parece a l  caucho.

Un objeto de este  invento ea el de crear un 
arroz que ae cuece Tapidamente y un procedimiento para obtener*-
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Otro objeto de este invento es al de tratar 
arroz da modo que as favorezca su penetración por ei agua 
hírviante, recociendo por e llo  e l tiempo requerido para oe- 

5 car e l arroz.

Se ha descubierto ahora que e l arroz puede 
hacerse de cocción rápida soma tiende granos de arroz ente­
ros que tienen una cubierta exterior de almidón húmedo ge- 
latin izado en estado fle x ib le  parecido a l  caucho y un núcleo 

10 in terior de alaldón relativamente quebradizo, a l  menos par­
cialmente gola tin izado, a compresión mecánica, de modo que 
la  estructura interna de lo s  granos se modifique sin  redu­
cir lo s  granos a escamas, manteníanlo la  cubierta parecida 
a l caucho en astado entero a loe granos mientras permite 

15 la  formación de g r ie ta s  y f isu ra s  que fa c i l i ta n  la  penetra­
ción de agua en loa  granes a l  cocerlos luego. Un grano de 
arroz que tenga el núcleo relativamente quebradizo antes 
mencionado rodeado per una cubierta flex ib le  y parecida a l  
caucho de almidón húmedo galatinizado puede ser creado (1)

20 tratando lo s  granos de modo que e l  núcleo se  gelatin ice  en 
menor grado que la porción exterior y , por consiguiente, 
que sea quebradizo y (2) gelatinizando virtualmante por com­
pleto el grano, secándolo na ata un contenido de humedad re­
lativamente bajo a l  cual es quebradizo y volviendo a hume­
decer luego la  poroión exterior del grano para orear una 
oubierta fle x ib le  parecida a l  caucho dejando quebradiza l a  
porción in terior o núcleo. l a  compresión meoánica sobre la

- & -



¿8
1 96 76*5

que se descansa para modificar la  estructura interrm de 
l e s  granes individuales se rea liza  usualmente haciende pa­
sar le s  granes entre ro d illo s , aunque pueden usarse otras 

formas de proceder, Tal compresién perturba la  funda pare- 
5 oida a l  caucho sin  romperla en eaenoia y modifica la  es­

tructura interna del grano fracturando el núcleo quebra­
dizo, produciendo un número mayor c menor de diminutas 
g rie tas o fisu ra s  que se extienden desde la  superficie del 
grano a su in terio r y a través Re la s  cuales puede pene- 

10 trar rápidamente e l agua en la  cocción subsiguiente, 31 
grano se conserva entero g rac ia s a la  cubierta exterior 
que, no obstante, es deformada y , también, rota en varioa 
puntes*

Al practicar a l invento puede emplearse 
15 arroz con cáscara, arroz descascarado o arroz blanco, sin 

embargo, ordinariamente se p re fiera  usar arroz molido o 
blanco. Cuando e l invento se lleva a cabo de acuerdo con 
au realización  preferida, e l  arroz ae impregna a una tem­
peratura in ferio r a aquélla a l a  cual tiana lugar la  ge- 

20 la tin izac ién  del almidún (66B) durante un periodo de tiem­
po suficiente para alavar a l  contenido to tal de humedad 
del grano hasta dentro de la  escala de aproximadamente 17 
a 34%. A fin  de hacer esto a la  temperatura ambiente se 
necesita un periodo de 10 a 60 minutos, comunicándose e l 

25 contenido menor de humedad por e l tiempo de impregnación 
más corto y viceversa, se  prefiere impregnar el grano has­
ta aproximadamente 25%, siendo entonces de unos 30 minutos
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al periodo da tiempo requerido.
Después de periodos de impregnación tan cor­

tos la  distribución de la  humedad dentro del grano no ea en 

modo alguno uniforma y, de hacho, e l contenido de humedad 
6 de la  porción exterior del grano es considerablemente más 

a lto  que a l de la  porción in te r io r . Que l a  fa lta  de uni­
formidad sea debida a variaciones en la  estructura o com­
posición de la s  porciones in terior y exterior del grano o 
que sea debida simplemente a l  hecho de que no se obtiene 

10 un equilibrio dentro del breve periodo de impregnación,
careoe no obstante de importancia e l que haya una cantidad 
relativamente mayor de humedad contenida en el exterior 
o porción su p erfic ia l que en el núcleo o porción central, 
luego, cuando, e l grano impregnado se calienta para efec- 

16 tuar la  gelatin ización , corno después se describe, lo s  gra­
nulos de almidón contenidos en la  porción exterior del 

- grano se  galatin izan virtualmente por completo hasta un 
estado parecido a l caucho mientras que la  porción inte­
rior o núcleo del grano solo se ge latin iza  en parte y es 

20 relativamente quebradiza, conteniendo una cantidad apr&- 
oiable de material b irrefrin gen te, es de o i r , gránula e de 
almidón que muestran una cruz de Malta cuando se miran 
con un microscopio usando luz polarizada. Cuando el grano 
de arroz se impregna a un contenido de humedad de menos 

25 de 17% aproximadamente, e l grado da gelatin ización  conse­
guido por la  cocción subsiguiente es in su fic ien te , da modo 
que, cuando e l  grano es sometido a compresión mecánica,
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e l núcleo es demasiado quebradizo y e l grano se desinte­
gra* Por e l contrarío, cuan o el grano se impregna basta 
on contenido de humedad de 35% o mús, la  cocción da como 
resultado una gelatin ización  excesiva del núcleo de modo 

que no es quebradizo y no se  forman g r ie ta s  y flau tas a l 
comprimirlo me oúnicamente *

Después de que le s  granes se han impregna­
do como se ha indicado a rr ib a , se calientan para efectuar 
la  gelatin ización , variando e l periodo de calentamiento 
requerido en razón inversa a la  temperatura empleada y 
a l porcentaje de humedad contenida en el grano como re­
sultado de ta l impregnación# la  temperatura para la  gela­
tinización no es c r ítica  y puede o sc ilar  desde unos 66& 
a temperaturas a la s  cuales se produce e l chamuscado* Usan­
do una temperatura ta l oomo de 113e, por ejemplo, el arroz 
que contiene solo 17% de humedad debe calentarse durante 
unos loo minutes, a l  paso que e l  arroz que contieno tanto 
como 34% de humedad solo precisa calentarse durante 10 
minutos a f in  de ge la tin iz a r  virtualmente por completo 
e l almidón de la  porción exterior del grano y g e la tin i-  
zar e l contenido en la  porción interior o núcleo en menor 

medida, dejando una cantidad su ficien te de granulos de 
almidón no gelatin izados en e l núcleo, de modo que sea. 
quebradizo en contraste con la  porción ".exterior f le x i­
ble y parecida a l caucho# 3n e l caso da que lo s  granos 
impregnados se calientan o ouezan por medio de vapor, 
puede ser necesario dar margen a la  condensación de hume-
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dad sobre lo s granea a fin  de ev itar e l aumento de su 
contenido de humedad da aproximadamente 34%. por ejemplo, 
el tratamiento par vapor durante periodoa de aproximada­
mente 6o minutos puede aumentar el contenido de humedad 
da loe granos en 3 a 5%, y en ta l caso, e l  contenido de- 
humedad de lo s granos a l  f in a l de la  impregnación no debe 
exceder de aproximadamente 30%.

g l arroz está  l i s to  enténees para someter­
le  a compresión mecánica para modificar su estruotura in ­
terna, como antes se ha mencionado, Oon preferencia, esta 
compresión se efectua haciendo pasar lo s granos de arroz 
s  través de rod illo s compresores a ju stados a una distan­
cia da separación ta l que resu lte  una reducción del grueso 
da lo s granos sin  comprimirlos a la  forma de escamas.
A fin  de f a c i l i t a r  e l manejo de lo s  granos a l  pasarlos 
bacía y a través de loa ro d illo s  da compresión, pueden 
secarse a lgo , s i  se desea, en cualquier forma adecuada, 
pero esto no es necesario, gen preferencia, sin  embargo, 
la s  superficies de le s  granos se enfrían antes de hacer­
lo s  pasar a loa ro d illo s , de modo que a<a f i je n  y vuel­
van correosas l a s  capas exteriores de almidón, por ejem­
plo , sometiendo loa  granos a un chorro de a ire  fr ió  o 
a la  acción de a ire  fría ..

.81 grado de compresión a l  cual deben some­
terse lo s granos depende an parte de la  magnitud de la  
gelatin ización  de lo s  granos durante la  operación prece­
dente de cocción y en parta de l a  blandura o contextura
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deseadas del arroz cuando se cueca luego para su consu­
mo. Bn general ae comprobará que cuanto mayor sea e l  grado 
de compresión, mayor es la  producción de g rie ta s o fisu ra s  
y es más blanda la  contextura del producto rehidratado 

5 para condioionea dadas de cocción previa y de coación
fin a l c rehidratación. También lo s  granos que se han. ge- 
latin izado en menor grado por cocción preliminar requie­
ren una mayor compresión & f in  de obtener e l mismo grado 
de blandura en e l producto rehidrata do. Para arroz impreg- 

10 nado y oocido previamente de acuerdo con l a s  condiciones 
antes d e scrita s , se  ha comprobado que e l grueso de lo s  
granos debe {reducirse a desde aproximadamente 20% a  apro­
ximadamente a8o% de su grueso antes de la  compresión, a 
f in  de dar un producto rehidratado con contextura y o tras 

15 carao te r is  t i  cas del arroz regularmente cocido#
Después de la  compresión, le s  granos de 

arroz se secan hasta un contenido de humedad es% ble 
para su envasado, almacenaje y/c distribución comercial, 
usualmante en la  escala de 10 a 14%,

20 Al ap licar e l procedimiento arrib a  descri­
to a arroz en cáscara es necesario quitar l a s  cáscaras 
de lo s  granos de arroz. Con preferencia e l  arroz se des­
cascara p ientras lo s  granos están en un estado húmedo y 
f le x ib le  haciéndolos pasar entre ro d illo s que están re- 

25 guiados a d istancia ta l  que la s  cáscaras se desprendan 
y agrieten , se  rompan o sean quitadas per rozamiento.
Sata operación de descascarado puede rea lizarse  conve­

i 96 7 6 5
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nient ement e inmedia tímente después de la  de cocalén con 
e l arroz a un contenido to ta l de humedad en la  gema an­
tea mencionada, es decir, de 17 a S4%. la s  cáscaras 

su e ltas ae separan adecuadaraente de lo s  granos, por ejem- 
5 p ío , colocándolos sobre un transportador y haciéndolos 

pasar bago asp iradoras. Como quieraque la  operación de 
desprendimiento de la s  cascaras supone, a s i ,  e l uso de 
compresién relativamente lig e ra  entre ro d illo s , puede 
real iz a rse , s i  se desea, simultáneamente con l a  cómpre­

lo  sión del grano, como antes se ha descrito , en cuyo caso 
lo s  granos que abandonan lo s  ro d illo s se aspiran  antea 
de secarlo s.

HL procediíni&ntc del invento puede r e a li­
zarse también empleando arroz que en esencia ha sido 

15 completamente galatinizado y que a# ha secado hasta un 
contenido de humedad de lo  a 20% sometiéndolo a tra ta­
miento con humedad y oalor, de modo que se determina un 
aumento en e l contenido to ta l de humedad de 1 a 2%, es­
tando la  mayor parta de. la  humedad a s i  absorbida cc-i&- 

20 centrada en la  porcién exterior del grano. De este modo, 
se crea la  funda fle x ib le  y parecida a l  caucho, que es 
esenoial para mantener e l grano entero, mientras que 
e l núcleo quebradizo es agrietado o íisurado como re­
sultado de la  compre slén mecánica. HL carácter quebra- 

25 dizo del núcleo resu lta  primordialmente en este caso 
de su contenido de humedad relativamente ba jo . Si el 
núcleo está completamente gelatin izado, su contenido

2
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de humedad debe a s i de aproximadamente 10% o ligeramente 
s^ycr a f in  de que sea suficientemente quebradizo para 
que ae formen fisu ra s  y g r ie ta s  a l  comprimirlo luego me­
cánicamente. per el oontrario, s i  e l núcleo contiene apro­

ximadamente 80% de humedad, entonces debe estar contenida 
en ál una cantidad adecuada de almidón sin  gelatin izár pa­
ra asegurar el carácter quebradizo deseado. Debe recor­
dar se que, inmediatamente después del secado da lo s granos 
de arroz la  mayor parte de su contenido de humedad estará  
concentrada en la  porción interior del grano, estando la  
porción exterior relativamente seca. En ta le s  casos un 
*r@veni&o", por ejemplo, dejando que lo s miamos reposen 
durante un periodo adecuado, proporcionará una d istribu­
ción más o menos uniforme del contenido de humedad de 
lo s  granos entre sus porciones in terio res?  ex terio r.

El grano puede ser gelatin izado an cual­
quier forma convencional para su uso en sata mo di Ü  oación 
Reí invento. Por ejemplo, puede someterse a impregnación 
para llev ar su contenido de humedad ha ata aproximadamen­
te 36% o más, seguido por tratamiento con vapor v irtu a l­
mente, asco, impregnado a un contenido menor de humedad 
y tratado con vapor húmedo o, simplemente, puede cocerse 
virtualmente en la  misma forma que emplea e l ama de casa 
en la  cocina. Tal es métodos dan un arroz en el cual el 
almidón está  gelatinizado virtualmente por completo y el 
contenido de humedad da lo s  granos as de aproximadamente 
36% o más, pudiendo ser de tanto como 65 a 70%. Los granos

12 -
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cocidos se secan luego hasta un contenido de humedad de 
10 & 20%, con preferencia hasta un contenido estable de 
humedad de lo  a 14%, y luego se vuelven a humedecer, por 
ejemplo, soplando con vapor húmedo <sn medida suficiente 

g para elevar e l contenido to ta l de humedad de lo s  granea 
en 1 a 2%, estando la  mayor parte de la  humedad a s i  aña­
dida concentrada en la  porción exterior del grano, &otege 
loe  granos se enfrian con preferencia como se ha de sori­
to antee y se someten a compresión mecánica, por ejemplo, 

10 ha ciándoles pasar entre rod illo s sepa rados, siendo el 
grade de ta l compresión e l mismo que antes se ha descri­
to en esta Memoria. En e l comercio se dispone de arroz, se­
co ge la t iniza do adecuado para su uso ah esta realización  
del invente, conociéndose este  arroz, en general, como 

16 arroz "sancochado" ,
El arroz preparado de acuerdo con e l pre­

sente invento e s , como antes se ha dicho, un producto que 
se cuece rápidamente, capaz de ser cocido para formar 
granes enteros, f lo jo s ,  de contextura blanda, colocando 

20 simplemente loa  granos secos en agua y llevando e l agua 
a ebu llic ión , interrumpiendo e l calentamiento y dejando 
que e l  arroz y e l  agua reposen en un cacharro o reci­
piente tapado durante unos 10 minutos.

Un ejemplo detallado de la  forma en l a  
28 cual puede emplearse e l procedimiento de este invento 

para dar eleproducto de arroz de cocción rápida es e l 
sigu ien te : 80 k ilo s de arroz blanco con un contenido de

3**-
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humedad da aproximadamente &% se colocan en un deposito 
de ono a 450 l i t r o s  con onos 27o l i t r o s  de agoa y se  dejan 
impr egna r dorante 30 minutos a  la  tempe ratera ambiente 
(unos 24BC). Due^í se le  llev a  desde al deposite a un ta- 

5 miz y se le  deja escurrir durante 15 minutos, gn este  mo-e
mente e l arroz contiene aproximadamente 2% de humedad* 
¿Entonces el arroz se lleva a un autoclave de unce 340 l i -  
tros y se* tra ta  oen vapor aeco a 0*5 Kgs/cm durante 60 
minutos a l  f in a l de cuyo tiempo l a s  porciones exteriores 

10 de loe granos de arroz están gelatin izadas virtualmente 
por completo y l a s  porciones in terio res o núcleos están 
virtualmente gelatin izadas* pero contienen todavía una pe- 
queSa cantidad de granulos de almidún sin  g e la tin izar , o 
material b irrefringente. contenido to tal da humedad de 

15 lo s  granos es de aproximadamente 28 a 3o%. Dos granos de 
arroz se sacan luego del d ispositivo  de cccoién y se l l e ­
van a una correa transportadora, extendiéndose sobre e l la  
en una capa del grueso aproximado de un grano que se l l e ­
va a ro d illo s l i s o s  a. justados para reducir el grueso del 

20 grano a  aproximadamente la mitad, de au grueso antes de la  
compre ai én, y se hace pa&ar entra e l lo s . Después de pasar 
por lo s  ro d illo s , e l arroz se seca en cualquier forma oony- 
vencional hasta un oontenide de humedad estable de 10 a 
14%. Un modo conveniente y rápido de efectuar el secado 

25 es e l de emplear un secador por a ire  calien te , de t iro  
forzado, que usa a ir e  a  7 isc , efectuándose e l secado en 
unos 15 minutos* El producto se envasa y distribuye en
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la  forma comer o ial asn al. Pueda rehidratarse a la  contex­
tura y naturaleza dat arroz ordinariamente cocido- por el 
ama de casa colocándolo simplemente en agua, calentando 
el agua a ebullición  y dejando que e l arroz reposa an al 
agua calíante en un caoherro o recipiente tapado durante 
10 minutos.

Todavía, da acuerdo con el invento, se ha 
comprobado también que #1 arroz puede hacerse de cocción 
rápida, tratándolo con vapor después de quitar la s  cásca­

ra s y seoándale después. #ate tratamiento een vapor baca 
que el arroz se vuelva poroso y f a c i l i t a  a s í  la  entrada 
del agua que se  requiere para cocer adecuadamente el 
arroz y , por consiguiente, e l tiempo de cocción se acor­
ta ccnsidarablemente. Bí tratamiento con vapor puede ser 
de una duración muy corta y el tiempo exacto requerido 
e s , en su mayor parte , determinada por la s  lim itaciones 
del aparato. Puede decirse , sin  embargo, que en el caso 
usual un periodo de tratamiento con vapor de 30 segundos 
bastará aunque ea beneficioso tra ta r  oon vapor durante 
períodos más la rg o s , por ejemplo, da- 5 a IB minutes, g l 
periodo Optimo de tratamiento con vapor es determinado, 
no solo por dimensiones, diseñe, e t c . ,  del aparato, sino 
también per la  variedad dal arroz que se e s tá  tratando, 
y de s i  e l mismo es arroz con cáscara e sin  e l la .  tü pe­
riodo de tratamiento con vapor es determinado también, 
desde luego, por la  temperatura o presión del vapor que 
se emplea. Puede usarse vapor de cualquier grado razo-



2 96 765
cabla da presión y vapor que ha sido ligeramente recalen­

tado, a s i  como e l vapor húmedo que se usa ordinariamente 
en la  práctica comercial.

Aún cuando, oome se ha indicado a rr ib a , tra- 
8 tando e l arroz con vapor se obtiene un produnte de coooián 

rápida, se prefiere impregnar e l  arroz antes de la  opera­
ción de tratamiento con vapor. La impregnación puede ser­
v ir  para aumentar e l contenido de humedad en cualquier me­
dida deseada, pero se ha comprobado que cuanto mayor sea 

10 el grado de impregnación, mejores resultados se obtendrán 
respecto a la  contextura, aspecto y sim ilares del arroz 
cocido f in a l. Por consiguiente, se prefiere  llevar e l con­
tenido de humedad a l menos a aproximadamente 28% y , toda­
v ía  más, se prefiere impregnar lo s  granos de arroz hasta 

18 que están virtualmente saturados y contengan como 30% de 
humedad.

la  impregnación del arroz antes del tra ta­
miento por vapor da una mejora, no solo con respecto a l  
producto f in a l ,  sino tambien en e l que es vendido a l  con- 

20 sumidor. El producto que e s tá  tratado por vapor y secado 
es opaco, a l  paso que el preduoto que es impregnado antes 
de tra tarlo  con vapor, e s , después del secado, translúcido, 
de grano más largo y tiene en general un mejor aspecto.
Como antes se ha dicho, mejoras sim ilares son evidentes 

26 con respeoto a l  producto fin al cocido según se sirve en 
la  meaa. g t que ae ha preparado por impregnación, tra ta­
miento con vapor y secado e s de grano más la rg o , en gaae-

-  16 -
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i a l  de mejor aspecto y de contextura más blanda despuás 
de haber sido reconstituido por e l ama de casa.

l a s  condiciones del tratamiento por vapor 
no son alterad as en medida particu lar por cualquier im- 

5 pregnación anterior a la  cual puedan haberse sometido loa  
granos de arroz. Aunque el aumento en e l contenido de hu­
medad da los granos sirve para disminuir en lig e ra  medida 
la  tendencia de lo s  mismos a absorber humedad durante el 
tratamiento con vapor, ae prefiere generalmente que e l 

10 tratamiento por vapor sea suficiente para aumentar el con­
tenido de humedad del mismo an aproximadamente 4 a &%.
En e l caso de impregnación de loa granos da arroz hasta 
un contenido de humedad de 25 a 30% se determina de esta 

modo l a  segmentación de lo s gram a. *Bal segmentación aumen- 
15 ta la  tendencia de lo s  granos a fragmentarse, pero esta

tendencia puede vencerse an gran medida aumentando el pe­
riodo de tratamiento por vapor para incrementar la  magnitud 
de la  gelatin ización  que, aparentemente, sirve para unir 
lo s  segmentos entra a i .  Un periodo de tratamiento con va- 

20 por da unos 5 minutos resu lta  uaualmente suficiente para 
conseguir este resultado. Se pretende que lo s periodos 
de tratamiento con vapor aquí mencionados se interpreten 
oomo indicadores de que e l arroz alcanza la  temperatura 
de unos 100 grados y se mantiene en e lla  3urente loa pe- 

25 rio  dos citados, por ejemplo, e l de 3 o segundos antes
mencionado*

Al llevar a la  práctica e l presente inven­
te puede emplearse cualquier arroz descascarado, por

-  17
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ejemplo, arroz moreno, o arroz blanco o al arróz sancocha.-
¿o del comercio. Aún cuando la s  condiciones preferidas Ge 
tratamiento para arroz moreno y arroz blanco exigen la  im­
pregnación a saturación (30%) el tratamiento con ira por 

5 durante unos 5 minutos y a l segado, el arroz sancochado 
se trata  mejor impregnándolo aclamante hasta aproximada­
mente 20%, lo  cual requiere solo unos S minutos, trata­
miento con vapor durante 30 segundos y secado. Aun cuando 
pueda emplearse arroz molido, el arrea con cáscara o 

10 palay no puede emplearse en a l procedimiento del invento 
porque, como antes se ha dicho, la  impregnación dal mismo 
seguida por tratamiento con vapor y secado, da como re­
sultado un arroz sancochado que as duro, translúcido y más 
d i f í c i l  de cocer que e l arroz no m a l.

15 Aun ouande e l  tratamiento con vapxr puede
llev arse  a cabo en cualquier forma convencional usando un 
autoolave, un cocedor rotativo y diversos otros aparatos 
convencionales, se prefiere usar aquellos aparatos que 
permitan el paso rapiño del vapor a través de lo s granos 

20 de arroz de modo que, de hecho, lo s  granos son "tratados 
por chorro" con vapor a a lta  presión. Bato, por ejemplo, 
puede re a liza rse  h aciendo pasar e l arroz a través de un 
cocedor cilin drico  en cuyo centro hay una tubería perfo­
rada para vapor por la  cual se expulsa vapor de agua a ,

25 por ejemplo, 3,50 a 7 kgs./'omg en proporción t a l  que,in­
cluso aunque salga de la  columna, se mantenga dentro de 
e l la  una presión de 0'35 a o* 7o kga./cm2 aproximadamente.

18
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8n ta l caso, a l periodo da retención paya a l  arroz pueda ser 
ai antea mencionada de 3o segundos o puede ser de tanto como 
da 5 a 15 minutos# la  miaña técnica, de tratamiento con vapor 
se rea liza  convenientemente también usando un cocedor rota­

tivo provisto de un o r if ic io  de respiración  adecuado, de modo 
que e l vapor puede pasar rápidamente a través dal cocedor, 
disponiéndose medios para e l  mejor contacto posible oon lo s  
granos# Bato último se efectúa usualmente volteando lo s  gra­
nos en e l trayecto del vapor. Sin embargo, e l use de ta le s  
aparatos requiere comunmente que la  operaoión se lleva a cabo 
por cargas y por asta  razón se prefiere  la  columna menciona­
da que pueda hacerse continua#

lo s  granos impregnados y tratados a l  vapor 
pueden secarse en cualquier forma convencional usando téc­
nicas de secado lento a s i  como técnicas de secado rápido#
Se cree que se obtiene un color algo mejor en e l  producto 
fin al a i se emplea un secado relativamente lento aunque, 
desde e l punto de v ista  de la  e fic ie n c ia , esto no ea desea­
ble de ordinario y l a  mejora en e l color no la  ju st if ic a #
EL secado puede rea lizarse  extendiendo simplemente el arroz 
en oapaa delgadas, en cuyo caso requiere un periodo de unos 
dos d ias e este  periodo puede ser reducido insuflando a ire  
a través de la  capa de arroz , en cuyo oaso e l  arroz se se­
cará hasta un contenido adecuado de humedad en 12 a 24 ho­
ras# Empleando un secador de t iro  forzado a  través del cual 
se llevan  la s  capas de arroz y s i ,  en varias fa se s , e l a ire  
de secado es dirigido hacia arriba y hacia abaje a través

19 -
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del ex ros, a s í  oomo transversalmente a  través de l a  parte 
superior de la  capa, ee posible se car el arro s en ceros 5o 
minutos# A e ste  respecto se ha comprobado que l a  temperatura 
óptima de secado es de unos 60 s .  Como se ha indicado antea,

5 e l secado debe continuar hasta que lo s  granos de arro s se 
hayan llevado a un contenido adecuado de humedad que, en 
general, se considera que esta  dentro de la  esca la  de 10 a 
14%. Después de un secado relativamente rápido, por supues­
to , l a  humedad dentro de lo a  granes de arro s no esta  d is tr i-  

10 buida de un moao uniforme, siendo relativamente a l ta  la
parte in terior y baja en la  parte ex terior. Daspues de en­
fr ia r  y guardar durante unas 4 a 8 horas, sin  embargo, l a  
distribución resu lta  en esencia uniforme.

A veces resu lta  deseable en relación con e l 
15 manejo del a rro s , y especialmente ai el mismo se ha impregna­

do hasta un contenido de humedad relativamente a l t e ,  ta l co­
mo de 30%, dejar que el mismo escurra, per ejemplo, durante 
10 a R) minutos. T&mbien es deseable, en ralacien  con el 
maneje del arroz después del tratamiento con vapor, in su ü ar- 

80 lo  con aire f r ió ,  sirviendo e l mismo, no sólo para eliminar 
l a  humedad su p erfic ia l e impedir l a  formación de terrones, 
sino también para endurecer el grano y, en c ierta  medida, 
para darla un carácter tenaz, de modo que se pueda manejar 

luego con el mínimo de roturas.
26 la  impregnación para conseguir loa  objetos

expuestos anteriormente puede lle v arse  a cabo impregnando el 
arroz durante unos 3o minutos con la  cantidad calculada de

-  20 -
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agua requerida para inexamentar e l contenido da humedad del 
arroz a l  grado deseado, o pueda efectuarse sumergiendo e l 
arrea durante un periodo menor, por ejemplo, de 5 minutos, 
con agua en exceso, escurriéndose luego e l arrea , per otra 
parte, también es posible combinar e l arroz con una cantidad 
oal culada de agua, voltearlo  en un cocedor rotativo durante 
unes 6 minutos y luego, sin escu rrir lo , comenzar la  introduc­
ción del vapor que puede continuarse durante, por ejemplo,
5 minutos, después de lo  cual el arroz se escurre, s i  es 
p reciso , y se seca.

Un ejemplo específico de la  forma en la  cusí 
puede llev arse  a cabo e sta  realización  del presenta invento, 
es como sigue: 5o k ilo s de arroz blando con un oontanido de 
humedad de aproximadamente 14%, se celo can en un recipiente 
de 450 l i t r o s  junto con unos 270 l i t r o s  de agua y se dejan 
impregnar durante 30 minutos a la  temperatura ambiente (25 eg) 
A continuación el arroz se lleva desde el recipiente a un 
tamiz y se deja escurrir durante 15 minutos. En este momen­
to , al arroz contiene aproximadamente 30% de humedad. En­
tonces el arroz se lleva a un autoclave de 360 l i t r o s  y se 
tra ta  con vapor a 0,56 kgs./cm2 de presión mano-métrica du­
rante 5 minutos. SI contenido general de humedad de lo s  
granas es de aproximadamente 34 o 35%. lo s  granos de arroz 
se sacan luago del cocedor y se secan en cualquier forma 
convencional hasta un contenido de humedad estab le  de 10 a 
14%. Una forma conveniente y rápida de efaetuar e l sacado 
es e l de emplear un secador por a ire  calienta da t iro  for-
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51

zade, usanáo aire a 6o ̂ C, vfectuándose al secado an unos 
30 minutas. El producto se enrasa y distribuye en la  forma 
comercial usual. Puede rahidratarae a la  contextora y ca­
pá otar del arroz ordinariamente cocido por e l  ama de casa 
celo candóle simplemente en agua, calentando e l  agua a  ebu— 
I lic ió n , continuando ésta durante 3 minutos y dejando que
el arroz repose en agua caliente en un cacharro o recipien­
te tapado durante lo  minutes.

.Aunque e l presente invento se ha descrito 
con referencia particu lar a realización  e sp e c ífica s , la s  
misma.s no han de in terpretarse en modo alguno como lim ita­
doras del invente. Por consiguiente, ha de hacerse refe­
rencia solamente a la s  reivindicaciones an e jas, con el f in  
de determinar el alcance del invento.

- 0  -  N O T A  - 0 -

lo s  puntos de invención propia y nueva que 
ae presentan para que sean objeto de esta patente de In­
vención en España, por VEINTE anea, son lo s  sigu ien tes:

i s .  -  Un procedimiento para preparar arroz 
de cocción rápida, que comprende someter granos de arroz 
enteros con cubiertas exteriores de almidón ge la tin iza  do 
húmedo en estado flex ib le  parecido a l  caucho y núcleos in-

23



* 9 6 7 6 5
terio res de almidón relativamente quebradizo, a l  mano a 
parcialmente gelatin izado, a compresión mecánica que mo­
d ific a  la  estrootara interna de lo s  granee s in  redecirlos 
a estado escamoso, manteniendo la s  oabiertas parecidas a l 

S <mochc a lo s  granos enteros a l  paso que permiten la  for­
mación de í i s a r a s  y g r ie ta s  qae fa c i l i ta n  l a  penetra­
ción de agua en lo s granos a l  cocerlos luego.

33. - Un procedimiento para preparar arroz 
de cocción rápida, que comprenda someter granos de arroz 

10 gelatinizado quebradizo con un contenido de humedad de 10 
a 20% a humedad y oalor para aumentar e l  contenido to ta l 
de humedad en aproximadamente 2% con la  humedad añadida 
virtualmante confinada a la s  capas su p erfic ia le s de lo s  
granos para producir cubiertas fle x ib le s  parecidas a l  cau- 

15 oho que rodean a núcleos relativamente quebradizos y so­
meter lo s  granos tratados a compresión mecánica que modi­
fic a  la  estructura de lo s  granos sin  reducirlos a estado 
escamoso, manteniendo la s  cubiertas pare oidas a l  caucho 
a lo s  granos enteros mientras permiten la  formación de 

2o g rie ta s  y fisu ras que fa c ilita n  la  penetración de agua, 
en lo s granos al cocerles luego.

3 s , - un procedimiento para preparar arroz 
de cocción rápida, que comprende ge latin izar granos de 
arroz impregnados (por ejemplo, con 38 a 3c% de humedad)

28 y secar luego lo s  granos hasta un contenido de humedad
(por ejemplo, lo  a 20%) a l  cual son quebradizos, humede­
cer de nuevo la s  porciones exteriores de lo s  granos (por

-  23 -
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ejemplo, por adición da I  a ^  de humedad) para producir 
cubiertas flex ib le s parecidas a l  caucho o na rodean núoleos 
relativamente quebradizos y someter lo s granos tratados 
a compresión mecánica que modifica l a  estructura interna 

5 de lo s granos sin  reducirlos a un estado escamoso, mante­
niendo la s  cubiertas parecidas a l  caucho a lo s granos ente­
ros mientras parmit^n la. formación de g rie ta s  y fisu ra s  
que fa c ilita n  la  penetración de agua en lo s  granes a l  co­
cerlos luego,

10 43+ - Un procedimiento según se reivindica
en lo s  puntea S e  3, en a l cual lo s  granos humedecidos son 
enfriados inmediatamente después de humedecerlos para con­
finar la  humedad absorbida a la s  capas su p erfic ia le s  y para 
dar tenacidad a dichas capas*

18 53. -  Un procedimiento para preparar arroz
de cocción rápida, que comprende someter granos de arroz 
de un contenido de humedad conveniente a calor para gala- 
tin izar virtualimnte por completo l a s  porciones exteriores 
de loa granos sin efectuar más que una gelatin ización  par- 

20 cial del interior de lo s granos, y someter luego dichos gra­
nos tratados a compresión mecánica que modifica la  estruc­
tura interna 3e loa granos sin  reducirlos a estado escamo­

so .
63+ -  Un procedimiento según sa  reivindica 

28 en cualquiera da lo s  puntos an teriores, en e l cual los gra­
nos son comprimidos a  desda 3o a 80% de su grueso anterior 
a la  compresión.

24
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7 °. -  Un procedimiento según se reivindica 

an cualquiera de le s  puntes an te fie rea , en el cual se em­
plea arroz palay o en cáscara y la s  cascaras se desprenden 

de lo s  granes durante la  compresión mecánica y-son luego 
5 separadas de lo s granos.

80. -  IBa procedimiento según se reivindica 
en oualquiera de lo s  puntos an terio res, en el cual los gra­
nos se secan finalmente a un contenido de humedad de 10 
a 14%.

10 93. -  Un procedimiento según se reivindica
en a l punto 53 que incluye la  operación de impregnar lo s  
granos a una temperatura in ferior a la  da gelatin ización  
antes de la  operación de calentamiento.

lO^. -  Un procedimiento según se reivindi- 
1S ce. en el punto 9, en el cual le s granos se impregnan para 

llev ar su contenido de humedad a 17-34% (por ejemplo, a 
aproximadamente 25%) y luego se cuecen en condiciones equi­

valentes a 113BC durante 10 a loo minutos (por ejemplo,

60 minutos).
20 113. -  un procedimiento según se reivindica

en lo s  puntos 5 o 9, en el cual lo s  granos se calientan 
por tratamiento Oon vapor.

123. -  Un procedimiento según se reivindica 
en e l punte 11, en e l cual el tratamiento con vapor es 

25 aplicado a granos descascarados, con lo  cual se obtienen lo s 
resultados deseados con emisión de la  operación de compre­
sión mecánica.

-  25 -
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133, -  Un procedimiento según a# reivindi-

ca en e l  ponte 12, que ocmprende impregnar loa granea 
deaoaecaradea para aumentar au contenida de humedad, a 

25-30%, y tra ta r  luego a l vapor loa granea impregnados 
durante un periodo de 3o segundea a 5 minutos, y secar 
lo a  grano8 sin  compresión mecánica.

dica en el punto 13, en el cual granea deseas carados no 
gelatinizados se impregnan hasta un contenido de humedad 
de 3o% aproximadamente y se  tratan  por vapor durante 
unos 5 minutos.

dica en e l punto 13, en e l cual granos descascarados 
sancochados ae impregnan hasta un contenido de humedad 
de aproximadamente 20% y ae tratan oon vapor durante unos 
So segundea.

16s, - ^  procedimiento de preparar arre a 
de cocción rápida.

Tal y oemo ae ha descrito en la  Memoria 
que anteoede y oon lo a  fines que ae han especificado.

Mata Memoria consta de v e in tisé is  hojas 
e sc r ita s  por una acia cara.

14 s. -  un procedimiento según ae reivin­

153. -  Un procedimiento según se re iv in ­

Madrid, *

P . A.
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