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MEMORIA DESCRIPTIVA DE LA PATENTE DE INVENGION QUE SOLICL
TA EL PATRONATO "JUAN DE LA CIERVA" DE INVESTIGACION TEC-
NICA, DOMICILIADO EN MADRID, CALLE DE SERRANO N9 150
por X

"UN PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DE HARINAS ALIMENTIGAS
A PARTIR DEL GERMEN Y SALVADO DE ARROZ"

Hesta 1la fecha, ol germen y salvado de erroz han veni-
do empledndose para la alimentecién de animeles y obtemidn
de &seceite por prenseada,

Desde este punto de vista, existen dos factores que 1i
mitan su uso. En trabajos realizedos en este Departamento,
se pudo comprobar la répide hidrélisis enzimétice que expe
rimentan los aceltes contenidos en el germen y salvado de
erroz. Los 4cidos grasos, que asi ge formen, se enrancien
con facilidad provocando no solo trastormos digestivos, si

no una destruccién de las vitaminas liposolubles y une in-

* hibicidn en la asimilacién de otros alimentos.

Es fécil comprender gue el procedimiento de prensada,
que 86lo beneficia una parte (50%) de le gresa que contie-

nen estos subproductos, nos proporcionard unaes herinas gque,

por su contenido en aceite todevfe slto, adolecerén de los
mismos defectos citados. | |

Por otre parte, estos subproductos vienen acompafiados
usualmente de canfidades variebles de cascarilla de arroz.
Esta, de gran riqueza silfcee, también desvaloriza en par-

te el producto.

Se ha estudiado en este Depaitamento la centidad de 71"

8102 que’acompaﬁafgslas~£racciones de salvado y germén  de
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arroz que se obtienen en el proceso de la molienda, reco-
glendo por separado los salvados de las diferentes pasedas
25 del pulido por cilindros y las del germen. En la tabla que
sigue a continuacién se dan los resultados obtenidos, jun-

to con el contenido en proteinas e hidratos de carbono.

$10, Protefnas Almabn piicarod Agdcares

Salvedo 12 pasada 4,5 11,3 15,4 1,51 0,53
30 » 28 " 1,8 12,8 23,5 2,34 0,76
moo3e  m 0y 3 12,9 25 2,60 0,80
1= < SR 34 2,55 0,18
Germen c at{cula 0,09 21,2 15 8,10 0,92
" puro seso s i’g{g—g 22,5 . 14’9 : 8’40 1"’

35 De aquf se desprende la posibilidad que existe de em—~

plear las harinas de germen puro y salvado de 4# pasada, -=
previamente desengrasadas con destino & los usos més nobles,
como harinas dietéticaes infentiles, etc., y las restantea,'
en idénticas condiciones, a usos més ordinerios, aprovechan

40 do en ambos camos todo su valor alimenticio.
| En cuanto al inconveniente que preseﬁta la fraccién gra
sa se puede salver mediante extracecidén de la misma con di-
solventes de baje poleridad, a saber: derivados clorados de
hidrocaerburos, compuestos sulfuredos e hidrocarburos elifé-
45 ticos tipo CpHopngns siendo n = 5,607, habiéndose obtenido -
los mejores resultados con este dltimo tipo de disolvenfe..
Como ejemplo, damos la compoesicidén de las harinas obte=
nidas partiendo de garmeﬁ puro y de salvado de 4# pasade, -

cuyo anélisis queda reflejado a continuaciéns
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e
50 igi;gggdg? Germen puro
Humeded « « o o o « 11,6 % 10,7 %
A Grease « « « o o o o 16,4 " 24,7 ¢
. Cenizas o « o s o & 8,3 " g,6
!; Fibra cruda . . . . g,5 " 4,3 »
55 Protefnas . . . . . 17,6 * 22,5 o
Almiarén. . « « » « 34,0 " 14,9
Azlceres totales . 2,55 " 8,40 v
Vitemina B+ + « o  2750y/100 Gr 6700 7/100 Gr
8102 & v 4 v ¢ ¢ inapreciehe inapreciable
60 v desengraséhdolos con hidrocarburos alifdticos tipo ==

CpHopgo (fraccién que destila entre 50 y 602C), se ha —-

llegado & obtener unas harinas con la siguiente composi——

ciéns
pesda degen. Jermen puro
£rasedo

65 Humedad « « « + o 13,5 # 12,1 %
Grasas o« « o o o o 0,7 0,8 »
Cenizas « o + « « g,9 *n 44,0 v
Fibre crude « « « » 11,2 7. 5,6
Prote?nas o s+ s o o 20,3 * 30,0 ¢
70 Almiddn « « .+ o o o 39,8 v 21,0
' Azlcarese. « + « + o 2,94 ¢ 10,9 *

Vitamina B o o+ » 3260y/100 Gr 9300y/100 Gr

3102 « ¢ o ¢ « + ¢«  inepreciable inapreciable

Las fracciones de la molienda pueden también reunirse
75 pare su extrafcidén en las proporciones adecuadas & ceda -

necegided de acuerdo con su composicién,.
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Aparte de estas harinas, en estg proceso, puede recupe-
rerse como eqﬁproducto la fraccidén gresa, cuyo valor depen—
deréd en gran menera de su Indice de acidez. Esto' pie mejo-
rarse notablemente si el salvado y gbrman de arrog aon' eX=-
trafdos & boca de molino, o sometidos a los procesos de es-
tabllizacibén estudirdos por éste Departemento y que ya hen
sido objeto de la correspondiente patente. |

Asi, por ejemplo, 100 partes ‘de germen de &rroz puro cu |
ya grasa tiene una acidez de 4,8% en oleico, se han extrai-
do con 300 pertes de una fraccidn de hidrocarburos elifédti-
cos tipo C H, ,,, siendo n = 6,y gne destilan entre 65 y ~—
752C. Ia extraccién se realizé en proceso discontinuo o con
tinuo. Se he evaporado el disolvente de le miscelas obtenién
dose 20 partes de aceite de 4,6 de acidez y 0,21% de vitami
na E. El disolvente restante en el aceite se ha eliminado -~
pasando una corriente de gas inerte.

Las harinas residuales, previa eliminacién del disolven
te, se han enelizado obteniéndose los'reéultados previémen-
te citados para el caso del germen puroe

Igualmente, puede mejorerse la cealidad de este aceite »
reslizendo una extraceién con disolventes tipo ROH, que pezr
miten obtener aceites de baja acidez y extraer a la par los
azicares y vitaminas del salvado y germen de arroz.

En el caso del germen de arroz, el aceite obtenido tie-
ne una eleveda proporcién de vitemina Ee -

En cuanto a las condiciones alimenticias de estas hari-
nes se aprecia:

a) Carencia de silice, o proporciones variebles segin

. les fracciones.
b) Color ligeremente tostado en el salvado y blanco pu-

ro pare el germen.
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¢) Contenido en protefinas elesvado y muy superior al --
usual en las harinas de trigo y arroz. |

d) Centidad de agicares, en ambos casos, Superior & =-
cualguier harina de cereales. v '

e) Almidén en centidad inferior & las herinas de tri-
g0 0 arroz. .

f) Contenido en fibra superior a las citadas harinas -
de trigo o arroé, pero més bajo qué el de las har;-
nes de guisantes habitualmente empleadas en la ali-
mentacién humensa. )

g) Altos velores para las vﬁtaminas B, superiores & --

los de cualquier &limento naturale

h) Alto valor energético.

Todos estos factores contribuyen e que estas harinas,
extrafdas y por consiguiente perfectamente estebilizadas,

puedan ser destinadas a la alimentacién humansa,

REIVINDICACIONES

18 .~ "ON PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DE HARINAS ALL
MENTICIAS A PARTIR DEL GERMEN Y SALVADO DE ARROZ", caracte~
rigado porque en el proceso de la molienda se recogen leas
fracciones de salvado de 12, 28, 38 y 48 pasgadas del puli-
do y las del germen, y se tratan a boca de molino, © previg f
mente estabilizédas por separado o0 reunidas en les propor-
ciones deseadas, sometiéndolas a la accidn de disolventes -
de baja polarided, tales como hidrocaerburos clorados, com- :
puestos sulfurados o hidrocarburos aliféticos tipo CpHponeos
para la extraccién de la fraccién grasa, obteniendo herines
de alto poder alimenticio, clasificadas segin su contenidd
en gf{lice y estabilizadas respeéfo a la alteracién fermen-
tativa que impide actualmenﬁe su aprovechamiento més valio-

-
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80, y un aceite de baja acidez después de recuperar el di-
solvente y eliminarlo completemente hacliendo pasar una co-
140 rriente de gas inerte.
28 .~ "UN PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DE HARINAS ALI
MENTICIAS A PARTIR DEL GERMEN Y ALVADO DE ARROZ", tel y co
nmo se describe en el cuerpo de este Memoris, que" consta de

peis hojas escritas por une solae cara.

Medrid, 3 FEB. 1956
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