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l a  Patente de Invención a que se r e f ie r e  l a  presen­

te  Memoria, e s tá  destinada a  garantizar l a  explotación y l a -  

propiedad exclu siv as, en todo e l t e r r i to r io  n acion al, de un -  

procedimiento de fa b rica c ió n  de conservas a base de arroz .

5 . En e l  merbado nacional y ex tran jero  se encuentran -

d iferen tes tip o s de conservas de p latos preparados a base de 

arroz. Estas conservas presentan c ie r ta s  d ificu lta d e s  de indo 

l e  económica y té c n ic a . Entre e l la s ,  fundamentalmente, e l  pre 

c ió  elevado y l a  f a l t a  de calid ad  y uniformidad de la s  f a b r i -  

10. cacion es.

E l precio elevado es consecuencia de una in d u stria ­

liz a c ió n  d e fic ie n te , la s  conservas se fab rican  mediante opera 

clones u n ita r ia s , a semejanza de una gran cocin a. Estas fa b r i 

caciones requieren gran cantidad de mano de obra que encarece 

15. notablemente lo s  costos de producción. E l co n tro l de cada una 

de la s  operaciones u n ita r ia s , en esp ecia l e l  grado de cocción 

del arroz, generalmente se r e a liz a  subjetivam ente a ju ic io  de 

personas o cocineros expertos lo  cual in flu y e , por la s  v a ria ­

ciones de unas fab ricacio n es a o tra s , en l a  calid ad  y u n ifo r- 

20. midad de la s  conservas.

La conserva fab ricad a según es te  procedimiento cono 

cid o , a pesar de ser un p lato precocinado, n e c e s ita , para su 

preparación por e l  ama de casa , de un tiempo de calentam iento 

en bañomaría de 20 minutos, antes de s e rv ir . E l tiempo to ta l  

25. requerido para su preparación re s u lta  excesivo, no siendo me­

nor de 30 minutos.

E l s o l ic i ta n te , como consecuencia de sus in v e stig a ­

ciones en este  campo, ha desarrollado y puesto a punto un pro­

cedimiento de fa b rica c ió n  en lín e a  in d u s tr ia l, de p latos prepa 

30. rados a base de arroz, por medio del cual se obtienen unas con
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servas de c a r a c te r ís t ic a s  y modo de preparación totalmente 

d is tin to s  a lo s  productos actualmente ex isten te s  en e l  mer­

cado.

E l nuevo procedimiento según l a  invención, con re ­

la c ió n  a l a  tecn ología  actu al de fa b rica c ió n  de estas conser 

vas, aporta la s  ven ta jas sig u ien tes:

1 .  -  Fabricación  en lín e a  in d u str ia l de conservas de

p latos preparados a base de arroz.

2 .  -  Ahorro considerable de operaciones y tiempo, -

por efectu arse  l a  precocción y l a  e s te r i l iz a  -  

ción  simultáneamente.

3 .  -  Grado de precocción uniforme debido a l a  reg ala

ción  exacta del proceso.

4 .  -  Reducción considerable de mano de obra.

5 .  -  Reducción considerable de lo s  co stes de fa b r i­

cación.

6 .  -  P o sib ilid ad  de fa b rica c ió n  de una gama extensa

de conservas com estibles preparadas a base de -  

arroz.

E l nuevo tipo de conservas, con respecto a lo s  pro­

ductos s im ilares ex isten te s  en e l mercado, aporta la s  venta jas 

sig u ien tes:

1 .  -  Facilid ad  de preparación

2 .  -  Mejores c a r a c te r ís t ic a s  organolépticas y aspecto

de comida re c ie n  cocinada, dehiño a su prepara­

ción  o cocción f in a l  fu era  del envase.

3 .  -  Mejor calidad  y uniformidad de la s  conservas co

mo consecuencia de l a  norm alización del proceso 

de fa b rica c ió n  y en esp ecia l del grado de pre­

cocción del arroz.
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4 . -  Novedad en e l mercado, ya que se t r a ta  de una 

conserva semipreparada con f á c i l  y co rta  prepa­

ración  por e l  ama de casa .

E l procedimiento de fa b r ica c ió n  consta de la s  siguáai
te s  fa s e s :

1»“ Operaciones previas a l  envasado:

Las m aterias primas, - carnes, pescados y verduras, 

previamente cortadas y seleccionadas se someten separadas e -  

indistintam ente a lo s  procedimientos cu lin a rio s  convencionales 

de f r i tu r a  y/o cocción* según lo s  casos, de forma que se obten 

gan por una p a rte , lo s  elementos só lid os convenientemente pre 

parados y por o tra  e l  caldo, con la s  especias y condimentos de 

cada p lato  incorporados y normalizado en cuanto a su contenido 

de sa l y grasa, co lo r y sabor.

E l arroz se somete asimismo a un pretratam iento t é r ­

mico a n terio r a l  envasado con e l f i n  de e v ita r  e l  apelmazamien 

to de lo s  granos en e l proceso de cocción  en e l  in te r io r  del -  

envase que desvaloriza comercialmente l a  conserva. E l p re tra ­

tamiento del arroz puede lle v a rs e  en condiciones diversas de­

pendiendo de la s  c a r a c te r ís t ic a s  v a r ie ta le s , ín d ice  de absor­

ción  del grano, ín d ice  N, a s í como en función del tratam iento 

de cocción p o ste rio r  en e l  in te r io r  del envase y l a  r e la c ió n . !  

arroz:caldo que deben e s ta r  armonizados para alcanzar e l  gra­

do de cocción deseado s in  apelmazamiento del grano y s in  que 

se produzca l a  ro tu ra  o resquebrajam iento del mismo.

n i pretratam iento del arroz puede l le v a rs e  a cabo -  

con d is tin to s  flu id o s de gobierno, agua, grasas, a c e ite s  o -  

a ire  c a lie n te  en condiciones de temperatura y tiempo que pue­

den o s c ila r  entre 1002 y 2252 O y tiempos entre 1 y 6 minutos 

dependiendo de l a  m ateria prima y e l  flu id o  de gobierno. Un
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tratam iento térmico con agua a temperatura entre 1002 y 1102 

C durante 4 a 6 minutos da resultados s a t is fa c to r io s . Los -  

o tros medios de ca le fa cc ió n  citad os requieren temperaturas 

superiores, entre 1502 y 225a G, y tiempos in fe r io r e s , entre

5. 1 y 4 minutos.

I I . -  Operaciones del Proceso de ffabrioación.

La preparación de lo s  p latos de arroz., consta de 

dos fa ses fundamentales; l a  precocción o cocción parcial.*, en 

e l  envase, durante e l proceso de fa b rica c ió n  y l a  cocción f i  

10. nal fuera del envase, n ecesaria  para obtener un plato de -  

arroz para su consumo.

La primera fa se  de l a  preparación del p lato de -  

arroz precocción o cocción p a rc ia l, se r e a liz a  durante l a  -  

fa b rica ció n  de l a  conserva y debe ser t a l  que en e l momento -  

15. de su u til iz a c ió n , a l a b r ir  e l  envase, sea su fic ie n te  l a  adi­

ción  de una predeterminada cantidad de agua, esp ecificad a con 

venientemente en l a  etiq u eta  y» una cocción co rta , para que -  

se obtenga un plato de arroz l i s t o  para su consumo.

Las dos fa ses de l a  preparación del p la to , preco -  

20. cción y cocción f in a l ,  deben de e s ta r  perfectamente armoniza­

das. Durante l a  precocción se debe alcanzar un grado de co -  

cción  del arroz uniforme, con humedades comprendidas entre e l 

40 y 60 de t a l  manera que en l a  cocción f in a l  lo s  granos -  

absorban e l  agua n ecesaria  de acuerdo con su ín d ice de absor- 

25. ción previamente determinado para l a  variedad y tip o , que ge­

neralmente suele e s ta r  entre e l  70 y 76$. La cocción f in a l  -  

tien e  también l a  misión de regenerar e l almidón retrogradado 

h asta  su estado o rig in a l de forma que l a  com estibilidad de lo s  

granos y sus c a r a c te r ís t ic a s  organolépticas sean sim ilares a 

30. l a  del arroz rec ién  cocido.
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S I pretratam iento, s irv e  a i  propio tiempo, para l a  

e s te r il iz a c ió n  del producto, cuyas condiciones extremas, den 

tro  de una calid ad  aceptable aumentan con e l  ín d ice  H del -  

arroz.

5. Las m aterias primas preparadas y e l  caldo normaliza

do conforme a l  apartado I ,  se conducen directamente a la  sec 

ción  del envasado. l a  operación de envasado se r e a liz a  adicio  

nado a cada envase una determinada cantidad de arroz y caldo 

y , a continuación lo s  trozos de carne, pescado, verduras y £ i 

10. nalmente una dosis de l a  grasa o a c e ite  constituyente del p ía  

to  en cu estión .

E l fa c to r  más importante a considerar durante l a  -  

operación de envasado es  la  re la c ió n  arros/caldo. E sta  r e la ­

ción  depende de varios fa c to re s , íntimamente relacionados en- 

15. t r e  s í ,  entre e l lo s ,  fundamentalmente, la s  c a r a c te r ís t ic a s  va 

r ie t a le s  del arroz su ín d ice  de absorción y su ín d ice  de N y, 

la s  condiciones del proceso de e s te r i l iz a c ió n , temperatura y 

tiempo, de t a l  manera que queden perfectam ente armonizadas -  

la s  dos fa se s  del proceso: precocción y cocción f in a l .  E l ín~ 

20. dice lí ha sido desarrollado en tra b a jo s de in v estig ació n  pre­

v ios que han conducido a e s ta  P atente.

E l comportamiento del arroz durante l a  precocción o 

cocción p a rc ia l en e l  envase y durante l a  cocción f in a l ,  fue 

ra  del envase depende principalm ente del ín d ice  de absorción ■ 

25 ¿ de agua y del ín d ice  N del arroz. E l agua aportada por e l c a l­

do sera  retenido por e l  arroz , según su ín d ice  de absorción de 

agua, de forma que durante e l  proceso de precocción se lo g re  

un grado de cocción del arroz uniforme, un contenido de hume­

dad entre e l  40 y 60 $  y , un llenado adecuado del envase.

30. La calidad  de lo s  granos de arroz, so ltu ra  e in te  -
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gridad, dependerá fundamentalmente de que la s  condiciones del 

proceso de e s te r il iz a c ió n  se adopten a l  ín d ice  N de l a  v a rie ­

dad.

Realizado e l  envasado del p la to , lo s  envases se so­

meten a lo s  tratam ientos de precalentam iento y cerrado. la s  

condiciones del proceso de e s te r il iz a c ió n , temperatura y tiem 

po, serán la s  adecuadas para conseguir simultáneamente l a  pre 

cocción de lo s  granos de arroz y l a  e s te r il iz a c ió n  com ercial 

de l a  conserva. Estas condiciones, función también del forma­

to de envase u tiliz a d o , suelen ser de 15 a 120 minutos a tem­

peraturas desde 115 a 1212C. Al término de l a  e s te r iliz a c ió n  

lo s  envases se enfrían  en agua b asta  que su temperatura Ín te r  

na sea del orden de 40-45fiC de t a l  manera que se detenga e l -  

proceso conforme a l  grado de cocción requerido para e l p lato 

en cu estión .

La cocción f in a l  de l a  conserva, a l  a b r ir  e l  enva­

se , se r e a liz a  adicionando una predeterminada cantidad de -  

agua y efectuando una cocción co rta  previamente definida. Es­

ta  cantidad de agua será  función del grado dé cocción y conte 

nido de humedad del arroz en e l  envase y depende también de 

la s  c a r a c te r ís t ic a s  v a r ie ta l9 s  del arroz, ín d ice  de absorción 

e ín d ice N. Durante e s ta  co rta  cocción se consigue que e l  -  

arroz adquiera e l  grado de humedad adecuado, se regenere e l  

almidón retrogradado h asta  su estado o r ig in a l y quede e l p la­

to completamente l i s t o  para su consumo.

En l a  ta b la  I  se expone un ejemplo en e l que se es­

p e c ifica n  la s  condiciones de precocción y cocción f in a l  de un 

p lato de arroz (p a e lla ) en función de la s  c a r a c te r ís t ic a s  de 

dos d iferen tes variedades de arroz.

30
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I I I . -  Modo de Preparar un plato de arroz a p a r t ir  de l a  conser­

va orecocinada.

La segunda fase  fundamental de l a  preparación de un 

p lato  de arroz a p a r tir  de l a  conserva, es l a  cocción f in a l  -  

fuera del envase.

E sta  operación se r e a liz a  de l a  sig u ien te maneras

Abrir e l  envase y v aciar e l  contenido sobre cual­

quier rec ip ie n te  de cocina adecuado para re a liz a r  

una cocción. En e l  caso esp ecia l de p a e lla  puede 

u t i l iz a r s e  b1 rec ip ie n te  t íp ic o  que se u t i l iz a  pa 

ra  confeccionar es te  p la to , denominado también 

"p a e lla " .

2 . -  Añadir una cantidad determinada de agua, que en 

cada tipo de p lato  se e s p e c ific a  en l a  etiq u eta , 

y l le v a r  a e b u llic ió n . E l tiempo de cocción, es­

tá  predeterminado y coordinado con la s  condicio­

nes de fab ricació n  siendo, generalmente, in fe r io r  

a 10 minutos, de manera que lo s  granos de arroz 

absorben e l agua n ecesaria , quedando e l p lato l i s  

to  para su consumo, b ien  arroces secos tipo pae­

l l a  o arroces caldosos.

Suficientem ente d escrito  e l  ob jeto  de la  inven­

ció n , se Lace constar que pueden ser variadas todas aquellas 

c ircu n stan cias que no a fecten  o supongan una a lte ra c ió n  de la  

esencialidad  del ob jeto  espuesto en l a  pasada descripción, l a  

cual deberá ser tomada en su más ámplio sentido y no como una 

lim ita c ió n  de posibilid ades de re a liz a c ió n .

E l s o l ic i ta n te  se reserva e]/derecho de extender esta  

demanda a lo s  p aíses ex tra n jero s , reivindicando l a  misma prio­

ridad de l a  presente s o lic itu d  a l  amparo del Convenio In tern a-
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cio n al para l a  protección  de l a  Pi'opiedad In d u str ia l.

Igualmente e l  a o lio ita n te  se reserv a  e l  derecho de 

in tro d u cir en l a  presente invención cuantos perfeccionam ientos 

sobre l a  misma puedan d erivarse, mediante l a  s o lic itu d  de lo s  

correspondientes C ertificad o s de Adición en l a  forma señalada 

por l a  Ley.

E 0 S A

La Patente de Invención, que se s o l i c i t a  por v ein te  

años, para España, de acuerdo con l a  v igente L eg islac ió n , de­

berá recaer sobre: "PROCELIMIiSNíCO LE PABRICAClOlí LE COKáSRVAS 

A BASE LE ARROZ", según la s  c a r a c te r ís t ic a s  esen cia les  de la s  

s ig u ien tes :

R B I Y I H D I O a C I O I T E S  

1 -. Procedimiento de fa b r ica c ió n  de conservas a base 

de arroz caracterizado por comprender dos fa se s  de preparación 

perfectam ente armonizadas: una cocción p a rc ia l en e l  in te r io r  

del envase y una cocción f in a l  fu era  del mismo h asta  conseguir 

un p lato de arroz l i s t o  para su consumo; para lo  cu a l, antes 

de proceder a l envasado, e l  arroz es sometido a un p re tra ta  -  

miento térmico con agua a temperatura entre 100- 11Q2C y tiem­

pos entre 4 y 6 minutos dependiendo del In d ice  de absorción del 

arroz y con e l f in  de e v ita r  e l  apelmazamiento de lo s  granos du 

ía n te  l a  cocción . Alternativam ente e l  pretratam iento puede ser 

realizado con grasas, a c e ite s  vegetales o a ire  c a lie n te  a tempe 

raturaa entre 130 y 225&C y tiempos entre 1 y 4 minutos depen­

diendo de la s  c a r a c te r ís t ic a s  de l a  m ateria prima y del flu id o  
c a le fa c to r .

2§. Procedimiento de fa b rica c ió n  de conservas a base 

de arroz, según l a  re iv in d icació n  an terio r caracterizad o porque 

una vez sometido a l arroz a l pretratam iento indicado se envasa



junto con verduras, carne u o tros componentes del p la to , aña 

diendo a s í mismo determinados volúmenes de caldo y a c e ite , . 

siendo l a  re la c ió n  arroz/caldo, calcu lada en función de la s  

c a r a c te r ís t ic a s  v a r ie ta le s  del arroz, ín d ices de absorción 

5 . y de 5  y pudiendo o s c ila r  e s ta  re la c ió n  entre lo s  valores -  

1: 0 ,5  y 1 :2  de t a l  manera que se alcance una humedad de lo s  

granos de arroz en e l envase entre e l  40 y e l  60$, humedad -  

n ecesaria  para poder someter e l  producto a un proceso de co­

cción  y e s te r il iz a c ió n .

10. 3a » Procedimiento de fa b rica c ió n  de conservas a ba­

se de arroz, según la s  reiv in d icacion es a n te rio re s , ca ra c te r i 

zado, porque e l producto envasado es sometido simultáneamente 

a una cocción p a rc ia l y a su e s te r il iz a c ió n , mediante t r a ta ­

miento térmico en autoclave ro ta to r io  a velocidades compren- 

15. didas entre 2 y 8 r.p .m . durante 15 a 120 minutos y a tempe­

ratu ras entre 115-121^0 dependiendo del grado de cocción de­

seado, formato del envase, re la c ió n  azúcar: caldo y de la s  con 

diciones del pretratam iento del arroz.

4a® Procedimiento de fa b rica c ió n  de conservas a ba- 

20o se de arroz según la s  reiv in d icacion es an terio res c a ra c te r i­

zado porque en l a  últim a fa se  de preparación del p la to , momen 

to s antes del consumo, se procede a una cocción f in a l  fuera 

del envase, añadiendo una cantidad de agua que viene determi­

nada por e l  grado de precocción del arroz y que en términos 

25. generales, puede e s ta r  comprendida entre 1/3 y 2 volúmenes -  

del envase, según e l p lato de arroz de que se t r a te ,  seco o 

caldoso, bastando efectu ar una co rta  cocción, durante l a  cual 

lo s  granos de arroz regeneran e l  almidón retrogradado y alcan­

zan una humedad entre e l 70 y 75$ de t a l  manera que se co n si- 

30 . &ue un p lato de arroz l i s t o  para su consumo.
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5 .

10.

5§. "PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE CONSERVAS A

BASE DE ARROZ".

Según queda sustancialm ente d escrito  en l a  presen­

te  memoria que consta de doce h o jas e s c r ita s  a máquina por 

una so la  cara .

Madrid 5 9 NOi 19T0
PATRONATO DE INVESTIGACION CIENTIFI­
CA Y TECNICA "JUAN DE LA CIERVA" DEL 
CONSEJO SUPERIOR DE INVESTIGACIONES 
CIENTIFICAS.
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