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MEKMORIA DESCRIPTIVA
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La Patente de Invencidn a que se refiere la presente
Memoria, tiene por objeto garantizer los derechos a la exclu-
siva explotacién y desarrollo industrial, en Espafia, sus Co-
lonias y Protectorado, de un especial procedimiento para la

fabricaecidn de aceite procedente de arroz, que constituye

una mejore de gran importancia para la econoufe nacional,por
conseguir una mejor utilizecidn y revalorizecién de los sub-
productos derivados de la molinerfa de arroz, haciéndose por

tanto acreedor a la proteccidn que para el mismo se solicita,
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Los productos derivados de la molturacién del erroz, co
mo son, los »medianos», »morrei» y salvado, vienen utilizén-
dose actualmente dnicamente como pienso e incluso en este
destino, especialmente por lo que respecta al mmorret* o ger
men, son una aplicacidén limitada “dnicemente a determinados
animales dotados de Organos capaces de digerirlos, de lo cual
resulta que alcanzan un bajo valor como subproducto,

Se conocen actualmente, particularmente en Estados Uni-
dos, varias fébricas que aprovechen estos subproductos del
arroz para la extraceidn de su acelte, pero debido al prose~-
dimiento utilizado, que es a base de tratar esta materia con
disolventes, quedan afectados los productos inutilizdndolos
como piensos, de forma que la ventaja gue se alcanza al ob=-
tener aceite, se plerde al impedir su empleo como pienso,

Por otra parte, las pruebas reelizadas pars la extrasc-
oidn del aceite de estos subproductos del arroz, por simple
prensado de los mismos, ha fracasedo rotundamente debido a
que el caracter esponjoso de la materia absorbfa las grasas,
obteniendo un {nfimo porcentaje de aceite, que resultaba an-
tieconémieco,

_Tras numerosos ensayos y pruebas y como fruto de la ex-
periencia del solicitante en la industria de mclinerfa de
arroz y fabricacidén de aceite, ha sido crcado el nuevo Dpro-
cedimiento objeto de este invento con el que se consigue, no
sélo la extracceidn de aceite de los subrproductos del arroz
y en porcentajes de excelente rendimiento industrial y de
gran riqueza en &cidos grasos y en vitaminas DB, B2 y E, sinc
ademds, aprovechar fntegramente como pienso las materias tra-
tadas, con la particularidaed de haberlos mejorado ya que al
perier la mayor parte de la greasa y presentarse pulverizados,
pueden utilizarse para la alimentecidn de cualguier clase de

animeles por resultar mds digeribles y de gran poder nutriti-
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El procedimiento a qué nos venimos refiriendo consiste
en uns serie ordenada y sucesiva de operaciones mediante las
cuales se preparan 1los subproductos derivados de la molineria
del arroz y se seleccionan aguellas partes gus como el germen
contienen gran riqueza de grasas, hasta colocarlos en condi-

ciones de que puedan soltar el aceite por prensado, sin pre-

" eisar del empleo de disolventespy cmslguiendo aceite de mejor

callded, piensos de mayor alsance de empleo y de mayor valor
nutritivo y por dltimo un reducido coste de fabricacidn,

De acuerdo con el procedimiento objeto del invento, al
conjunto de subprodustos derivados de la elaboracién del arrw
en el molino, se les deshidratard a base de someterlos a la
accién de una corriente de aire caliente a la temperatura aprc
ximada de unos 60%, o algunos més o menos, siempre que cumplan
el mismo fin, po; eJjemplo haciendo pasar a dichos subproduc-
tos por unos cmductos, canales o tubos curvos o en zig-zag,
por los que el aire ci;cula en direcociédn contraria a la de re
so de los subproductos,

La segunda fase del procedimiento, consiste en la clasi-
ficacién de dichos subprodustos, utilizando cualquier proce-
dimiento w aparato viable, tel como por ejemplo un dispositi-
vo centr{fugo, con el que se separa el gérmen, conocldo més
bien con el nombre de »morrets, que es la parte méds rica en
grasas, del resto de los subproductos, ;

Una vez separado el gérmen se proscede a su esteriliza-
cidén para evitar que fermente, empleando cualquier procedi-
miento apropiado, tal como el de introducir el gérmen en una
cédmara hermética y someterlo a la accidén esterilizadora de ga
ses formados por vepores de sulfuro,

Las dltimas operaciones, consisten en molturar el gérmen,

ya esterilizado, hasta reducirlo a une fin{sima harina, la
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cual se hella ya en condiciones para someterla a la fase fi-
nal de prensado, en la que se extraer el aceite, quedando
unos panes utilizables como pienso,

Deserito suficientemente el objJeto de la presente inven-
cién, resta consigna: que el procedimiento a que se refiere,
podrd desarrollarse omm los medios mecédnicos o manusles més
idéneos, con posibilidad de variar aquellos detalles secunda-
rios que la prdoctica aconseje, siempre que no se alteren con
ello los fundamentos esenciales del procedimiento, expuestos
en l= siguiente
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Los puntos nuevos y de propia invencidn que se presentam
para que scan objeto de reivin&icaci&n, en la presente Paten-~
te, son:

1l.- Nuevo procedimiento de fabricacién de aceite de
arroz, empleando como primera materis los subprodustios obte-
nidos en el molino en la elaboracidn del arroz, caracteriza-
do porque como fase preparatoria se procede primetemente a
a la deshidratacién de dichos subproductos, haciéndolos pa-
sar en forma retardada por unos conductos curvos o en zig-zag
por los que circula en direceidén contraria una corriente de
aire caliente, aproximadamente ‘a unos 609, o algunos grados
més o menos, procedidndose a continuacidn a la centrifuga-
cién de estos subproductos, para la separacidn del gérmen del
resto de subproductoa:

3;- Nuevo procedimiento de fabricacidén de aceite de
arroz, caracterizado porque el gérmen tratado segén la pre-
cedente reivindicacién, es a continuacidén esterilizado para
impedir su germinacién, utilizando cualquier medio apropiado

a este fin, tal como situdndolo en una cédmare herméticamente
gerrada, en la jue se le somete a la accidn de gases de vapc
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3.- Nuevo procedimiento de fabricacidn de acelte de
arroz, caracterizado, porque el gérmen esterilizado, trata-
do segin las anteriores reivindicaclones, so scmete a las
fases finales que consisten en su molturacién hasta conver-
tirlo en una finfsima harina, pasdndclo de aguf a la prensa
para la extraccifn del aceite por simple presidn, que resul-
ta as{ obtenido sin empleo de disolventes, Y

4,~ » NUEVO PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE ACEITE DE
ARROZ », ée conforrnidad en un todo en lo esencial y flnes
industfiales a lo descrito en la precedente Memoria Descrip-
tiva,

Esta Memoria consta de CINCO hojas, mecanografiadas
por una sola cara, a doble espacio, en 116 lineas.

Velencia, a 5 de Febrero de 1953

Por autorizacidén del interesado
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