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Le, Patente de Invencion a que se refiere la presen-
te Memoria, esta destinada g garantizar ls explotacidn y la -
propiedad exclusivas, en todo el territorio nacional, de un =
procedimiento de fabricacion de conservas a base de arroz.

En el mertado nacional y extranjero se encuentran -
diferentes tipos de conservas de platos preparades s base de
arroz. Estas conservas presentan ciertas dificultades de indg
le econdmica, y téenica. Entre sllas, fundamentalmente, el pre
cio elevado y la falta de calidad y uniformidad de las fabri-
caciones,

El precio elevado es consecuencia de una industria=-
lizacidn deficiente. Das conservas se fabrican mediante operg
ciones unitarias, a semejanza de una gren cocina. Estas fabri
ceciones requieren gran cantidad de mano de obra que encarece
notablemente los costos de produccidn. El control de cada una
de las operaciones unitarias, en especizl el grado de coccidn
del arroz, generalmente se regliza subjetivamente a juicio de
personas o cocineros expertos lo cugl influye, por las varig=
ciones de unas fabricaciones a otras, en la calidad y unifor-
midad de las conservas.

La conserva fabricada segan este procedimiento cong
cido, & pesar de ser un plato precocinsdo, necesita, pars su
preparacion por el emg de casa, de un tiempo de calentamiento
en bafiomaria de 20 minutos, antes de servir. Bl tiempo total
requerido para su preperacidn resulta excesivo, no siendo me-
nor de 30 minutos.

Bl solicitante, como consecuencia de sus investiga-
ciones en este campo, ha desarrollado y puesto & punto un pro-
cedimiento de fabricacidn en lines industrial, de platos prepg

rados a base de arroz, por medio del cual se obtienen unas con
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serves de caracteristicas y modo de preparacion totalmente

distintos a los productos actualmente existentes en el mer-

cado.

El nuevo procedimiento segin le invencion, con re-

lacidn o la tecnologla actusl de fabricacion de estas conser

vas, gporta las ventajas siguientes:

Te=
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Fabricacidn en lines industrial de conservas de
platos preparados a base de arroz.

Ahorro considersble de operaciones y tiempo, -
por efectuarse la precoccidn y la esteriliza -
cidn simultaneamente.

Grado de precoccion uniforme debido a la regula
cidn exacta del proceso.

Reduccidn considerable de mano de obra.
Reduccion considerable de los costes de fagbri-
cacion.

Posibilidad de fabricacion de una gams extensa
de conserves comestibles prepasrsdas a base de -

aryro .

El nuevo +tipo de conservas, con respecto a los pro-

ductos similares existentes en el mercado, asporte las ventajas

giguientes:
o=
o=

3=

Facilided de preparacion

Mejores ceracteristicas orgenolépticas y aspecto
de comids recien cocinada, dehido a su prepara-
cidn o coceion finsl fuera del envase.

Mejor calidad y uniformidad de las conservas cg
mo consecuencia de la normslizacidn del proceso

de fabricacidn y en especiel del grado de pre-

coccidn del arroze.
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4= Novedad en el mercado, ya que se trata de una

conserve semipreparada con facil y corta prepa-
racion por el emas de casa.

El procedimiento de fabricacidn consta de las siguim

tes fases:

1o~ Operaciones previas gl envasado:

Las materigs primas, - carnes, pescados ¥ verduras,
previamente cortadas y seleccionadas Se someten separadss e =
indistintamentera los procedimientos culinarios convencionales
de fritura y/o coccidnmy segin los casos, de forma que se obten
gan por unz parte, los elementos sélidos convenientemente pre
barados y por otra el caldo, con las especias ¥y condimentos de
cada plato incorporados y normalizadoren cuanto a su contenido
de sel y grasa, color ¥ sabor,

El arroz se somete asimismo o un pretratemiento bar—
mico anterior el envasado con el fin de evitar el apelmazamien
to de los granos en el proceso de coccidén en el interior del =
envase que desvalorizs comercislmente lg conserva. £l pretra-
tamiento del arrosz buede llevarse en condiciones diversas de~
pendiendo de las caracterfsticas verietales, indice de gbsor-
cién del grano, indice N, asl como en funcién del tratamiento
de coceidn posterior en el interior del envase y la relacidn —
arroz:caldo que deben estar armonizados para alcenzar el gra=-
do de cocciéh deseado sin apelmgzamiento del granc y sin que
Se produzca la rotura o resquebrajamiento del mismo.

El pretratemiento del arroz puede llevarse g cabo -
con distintos fluidos de goblerno, agua, grasas, gcelites o -
gire calienfe en condiciones de temperaturs ¥y tiempo que pue=-
den oscllar entre 1002 y 2250 ¢ ¥ tiempos entre 1 y 6 minutos

dependiendo de la matéria prima ¥y el fluido de gobierno. Un
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tratemiento térmico con agua a temperatura entre 1002 y 1108
C durante 4 a 6 minutos da resultados satisfactorios. Los —
otros medios de calefaccion eitados requieren temperaturas
superiores, entre 1502 y 2252 C, y tiempos inferiores, entre
17 4 minutos. ‘ ’

II.~- Operaciones del Proceso de Fabricacidn.

La preparacidén de los platos de arroz, consta de -
dos fases fundamentales: la precoccion o coceion parcial, en
ol envase, durante el proceso de fabricacion y la coccion fi
nal fuera del envase, necesaria para obtener un plateo de -

arroz para Su COnsSumo.

Lg primere fase de la preparacion del plato de
arroz precoccion o coceidn parcigl, se realizg durante la -
fabricacion de la conserva y debe ser tal que en el momento ~
de su utilizacién, gl abrir el envase, gea suficiente la adi~
giég de una predeterminada cantidad de agua, especificada con
venientemente en la etiqueta y, una coccidn corta, para que -
se obtenga un plato de arroz listo pars su consumo.

Las dos fases de la preparacidn del plato, preco =
ccidn y coceldn final, deben de estar perfectemente arminiza-
das. Durgnte la precoccidn se debe alcanzer un grado de co -
ceidn del arroz uniforme, con humedades comprendidas entre el
40 y 60 %, de tel manera que en la coccion final los granos -
absorban el agua necegaria de acuerde com sSu indice de absor-
¢ién previamente determinade para la variedad y tipo, que ge-
nerglmente sucle estar entre el 70 y 76%. La coceidn final -
tiene también la misidén de regenerar el glmidon retrogradado
hastg su estado original de forma que la comestibilidad de los
granos y sus cgracteristicas organoléptices sean similares a

le del arroz recién cocido.
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Bl pretratamiento, sirve al propio tiempo, para la
esterilizacion del producto, cuyas condiciones extremas, den
tro de una calidad aceptable aumentan con el fndice ¥ del =
arYo Z.

Las materias primas preparadas y elcealdo normaliza
do conforme al apartado I, se conducen directamente a la sec
cion del envasado. La operacién de envasado se realiza adicio
nado a cade envase ung determinads cantidad de arroz y caldo
¥, & continuacion los trozos de carne, pescado, verdurags y fi
nalmente una dosis de la grasa o aceite constituyente del pla
to en cuestidn.

El factor mas importante o considerar durante lg =
operacion de envasado es la relacidn arroz/caldo. Bsta rela-
cion depende de varios factores, intimsmente relacionados en-
tre si, entre ellos, fundamentalmente, las caracteristicas va
rietales del arroz su indice de absorcidén y su {ndice de ¥ y,
las condiciones del proceso de esterilizacion, tempergturs Yy
tiempo, de tal manera que queden perfectemente armonizadas =
las dos fases del proceso: precoccidon y coceidn final. Bl fn~
dice W ha sido desarrollado en trabajos de investigaeidn pre-
vios gque han conducido a esta Patente.

El comportemiento del arroz durante la precoccidn o
coccidn parcial en el envase y durante 1la coceidm final, fug
ra del envase depende principelmente del indice de absorcidn
de ague y del indice N del arroz. Bl agua aportada por el cgl-
do sera retenido por el arroz, segin su indice de absorcidn de
agua, de forma gque durante el proceso de precoccidn se logre
un grado de coccion del arroz uniforme, un contenido de hume—
dad entre el 40 y 60 % y, un llenado adecuado del envase.

La calidad de los granos de arroz, solturas e inte -
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gridad, dependers fundementalmente de que las condiciones del
proceso de esterilizacion se adopten al indice N de la varie-
dad.

Reaglizado el envasado del plato, los envases sg sSo-
meten a los tratamientos de precalentamiento y cerrado. Las
condiciones del proceso de esterilizacién, tempéraxura y tiég
PO, serén las gdecuadas pare conseguir gimulténeamente ls pre
coccidn de los gramos de arroz y la esterilizacion comercigl
de la conserva. Bstas condiciones, funcidn también del forma-
to de envase utilizado, suelen ser de 15 a 120 minutos a ten-
peraturgs desde 115 a 1212C. Al término de la esterilizacidn
los envases se enfrian en’agua hasta que su temperatura inter
ng sea del orden de 40-452C de tal manera que se detenga el -
proceso conforme al grado”de coceidn requerido para el plgto
én cuestidn. |

La coccidn final de la conmserva, al sbrir el enva-
ge, se reeliza adicionando una predeterminada cantided de -
agua ¥ efectuando tne coceidn corta previamente definida. Es=
te cantidad de ague serd funcidén del grado de coccion y contg
nido de humedad del arroz en el envase y depende también de
las caracteristices varietsles del arroz, indice de absorcion
e indice N. Durante esta corts coccidn se consigue que el -
arroz adquiera el grado de humedad adecuado, se regenere el
almidén retrogradado hasta su estado original y quede el pla~
to completamente listo para su consumo.

En la tabla I se expone un ejemplo en el que Se es-—
pecificen las condiciones de precoccidn y coceidn final de un
plato de arroz (paella) en funcién de 1las caracteristicas de

dos diferentes variedades de arroz.
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III.- Modo de Preparar un plato de arroz g pertir de la conser-

va _precocinada.

La segunda fase fundamental de la preparacidn de un
plato de arroz a partir de la conserva, es la coccion final -
fuera del envase.

Esta operacion se realiza de la siguiente manera:

1.~ Abrir el envase y vaciar el contenido sobre cual-

quier recipiente de cocina adecuado para realizar

una coceidn. En el caso especial de paella puede
utilizarse el recipiente tipico que se utiliza pa
ra confeccionar este plato, denominado también

“paella“o

24 Aﬁadir ﬁna cantidad determinada de agua, que en

cada tipo de plato se especificg en la etiqueta,

y llevar a ebullicibén. El tiempo de coccion, es-

t4 predeterminado y coordinado con las condicio-

nes de febricacidn siendo, generalmente, inferior

a 10 minutos, de manera que 1l0S granos de arroz

absorben el agua necesaria, quedando el plato 1lis

t0 para su consumo, bien arroces secos tipo pae-
lla o arroces caldosos.

Suficientemente deserito el objeto de la inven-
cién, se hace comstar que pueden ser veriadas todas aquellas
circunstencias que no afecten o sSupongan una alteracion de la
esencialidad del objeto espuesto en la pasada descripeion, la
cual debers ser tomasda en su mas amplio sentido y no como una
limitecién de posibilidades de realizacion.

El solicitante se reserva elflerecho de extender esta
demanda a los paises extranjeros, reivindicando la misma prio-

ridad de la presente solicitud al amparo del Convenio Interna-
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cional para la proteccion Ge la Propiedad Industrial.

Tgualmente el solicitante se reserva el derecho de
introducir en la presente invencion cugntos perfeceionanientos
sobre la mismg puedan derivaerse, mediante la solicitud de los
correspondientes Certificados de Adicidn en la forms sefiglada
por la Ley.

JOTA

Le Patente de Invencién,.que se solicita por veinte
afos, para Espafia, de acuerdo con la vigente Legislacidn, de-
bera recaer sobre: "PROCEDIMIZNTO DE PABRICACICN D2 CONSERVAS
A BASE DE ARROZ", segfn las caracteristicas esenciales de las
siguientes: .

REIVINDICACIONES

18, Procedimiento de fabricacidn de conservas s base
de arroz caracterizado por comprender dos fases de preparacidn
perfectamente armonizadas: una coccidn parcisl en el interior
del envase y una coccidn final fuers del mismo hasta conseguir
ur plato de arroz listo para su consumo; pars lo cusl, antes
de proceder al envasado, el arroz es sometido a un pretratag -
miento térmico con sgua a temperatura entre 100=1102C y tiem~
pos entre 4 y C minutos dependiendo del Indice de absorcion del
arroz y con el fin de evitar el gpelmazamiento de los granos du
rants la cocciéh. Alternativamente el pretratamiento puede ser
realizado con grasas, aceites vegetales o aire calients a tempe
raturas entre 130 y 225¢C y tiempos entre 1 y 4 minutos depen=
diendo de las caracteristicas de la materis prima vy del fluido
calefactor.

28, Procedimiento de fabricacidn de conservas a hase
de erroz, segin la reivindicecidén anterior caracterizado porgue

una vez sometido el arroz sl pretratamiento indicado Se envasg



—E
Pt o

-

10.

20,

25.

30.

junto con verdurgs, carne u otros compenentes del plato, afia
diendo asl mismo determinados volimenes de caldo y sceite,
siendo la relacidn arroz/caldo, calculada en funcidn de las
ceracteristicas varietales del arroz, indices de absorcion
v de ¥ y pudiendo oscilgr esta relacidn entre los valores -
1:0,5 y 1:2 de tal manera que se alcance una humedad de los
granos de arroz en el envase entre el 40 y el 60%, humedad -
necegarig pare poder someter el producto g un procesc de co-
Geidn y esterilizacidn.

38, Procedimiento de fabricacidn de conservas a ba-
se de arroz, segim las reivindicaciones anteriores, caracteri
zado, porque el producto envasado es sometide gimulteneamente
a una coccidon parcisl y a su esterilizacidn, mediante trata-
miento térmico en autoclave rotatorio & velocidades compren-
dides entre 2 y 8 r.p.m. durante 15 a 120 minutos y a tempe-
returas entre 115~1212C dependiendo del grado de coccidn de=
seado, formato del enw}ase, relacidn azicar: caldo y de las con
diciones del pretratemiento del arroz.

48, Procedimiento de fabricacidn de conservas a ba-
se de arroz seg&n las reivindicaciones anteriores cgracteri-
zado porque en la Wltimg fase de preparacién del plato, momen
tos antes del consumo, Se procede a una coccidn finel fuera
del envagse, gfiadiendo una cantidad de agua que viene determi-~
nade por el grado de precoccién del grroz y que en términos
generales, puede estar comprendida entre 1/3 y 2 vollmenes -
del envase, segin el plato de arroz de que se trate, seco o
caldoso, bastando efectuar una corta coccion, durante la cual
los granos de arroz regeneran el glmidon retrogradado y elcan—
zan une humedad entre el 70 vy 75% de tal manera que se consi-

gue un plato de arroz listo para su consumo.
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5&. "PROCEILLMIENTO DE FABRICACION DE CONSERVAS 4
BASE T ARROZ".

Segﬁn queds susftancialmente descrito en la presen=-
‘te memoria que consta de doce hojas escritas g méquina por

5. ung séla cara.
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