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Lo Patente de Invencidén a que se refiere la.pre-
sente Memoria esta destinada a garantizar la explotacidén y
la propiedad exclusivas, en t0do el territorio nacional, -

de un procedimiento de estabilizacidn y conservacidn en —-

5, buen estado de subproductos de la elaboracidn del arroz —-

(particularmente el salvado y germen) v de 0tros cereales.

En la elaboracidén del arroz y de otros cereales,
la estabilidad natural del grano, en las partes separadas-
de 81, se pierde y, en condiciones ambientales, se desarro

10, 1llan alteraciones de tipo quimico y bioguimico que afectan
seriamente el valor comercial del producto.

Le alteracidén de 1os subproductos, particularmen
te del salvado y del germen, del arroz y otros cereales, -
ge debe fundamentalmente a la de las grasas que contienen.

15, Estas, como es sabido, pueden sufrir dos tipos de reaccidn:
hidrdlisis y oxidacién. En ambos casos la alteracidén se —
puede producir'con le participacidn de enzimas o sin ella.
Independientemente de la alteracidn de las grasas, existe-
otro problemas: el de las micotoxinass El arroz y otros ce-

20, reales contienen generalmente microorganismos capaces de - -
producir sustancias téxicas para el hombre y, en particu—-
lar, pars 10s enimeles (aflatoxines, islanditoxinas, ocra~
toxinas, etec.) En condiciones normeles en el salvado, los-
microorganismos pueden proliferar répidemente, sintetizar-

25. toxinas, producir vapor de agua y generar calor queeleve -
la temperatura del producto, autocatalizando la alteracidn,
Se alcanzan: pronto condiciones adecuadas para el desarro-—-
1lo de fermentaciones perjudiciales,

La necemidad de estabilizar los subproductos, —-

30 salvado y germen, particularmente, del arroz y otros cerea-
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les se ha reconocido universalmente. Los procedimientos -
desarrollados hasta la fecha no constituyen una solucidn-
satigfactoria,

En general los métodos estudiados se han basado

en &) reducir la humedad y la temperatura durante el alma

cenamiento, b) elmacenar los subproductos en atmésferas -

inertes, c¢) reducir el contenido en grasa y d) inactivar-
les enzimas por tratamientos con aire caliente. Este dlti
mo procedimiento solo inactiva los enzimas a costa de pro
vocar otras alteraciones perjuidiciales. La extraccidén de
la grasa constituye un método indirecto de estabilizacidn,
Sin embargo, desde que el subproducto se produce en el mo
lino hasgta que se desengrasa transcurre, inevitablemente,
tiempo suficiente para la alteracidén de sus grasas. La ——
extraceidén a pie de molino s0lo es rentable para grendes-
producciones., Por otra parte, la actividad enzimética re-
sidual, en el salvado y germen extraidos no es nula y el-
riesgo de alteracidn persiste, ya que la grasa no es ex——
traida totalmente en ningin caso,

Ninguno de los‘procedimientos de estabilizacidn
conocidos hasta shora impide a un tiempo las dos causas o
mecanismos de alteracidn: la enzimética y la puramente —-
quimica y, sus condiciones de trabajo se centran en la ——
ingetivacién de la lipasas cuando hay otros enzimas més —-
resistentes,

Otros inconvenientes de los procedimientos de -
inactivacidn existentes derivan de su naturaleza misma y-
condiciones de tratemiento. Ia resistencia térmica de las
enzimas depende del contenido de humedad, siendo mayor a=-

humedades més bajas. Los métodos basados en el uso de aire
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caliente son poco efectivos para inactivar enzimas, 8i -

no se alcanzan condiciones muy dristicas. Pero, en tales~
condiciones, se producen profundos cembios en los compo——
nentes nutritivos, color y sabor del producto, que dismi-
nmiyen substanciglmente su calidad.

El solicitante como consecuencia de sus inves—-—
tigaciones en este campo, ha desarrollado y puesto s pun-
o un procedimiento de estabilizacién y posterior conser-
vacién en buen estado de subproductos de la elaboracidn -
del arroz, particularmente salvado y gexrmen, y 0tros Ce—-
reales,

El proceso & que se refiere la invencidn consig
te fundementelmente,en un procedimiento simulténeo de - =
humidificacidén y trateamiento térmico del producto, median
te lae inyeccidn de vapor de agua humedo o seco, y recalen
tado 0 no, en un lecho de dicho producto, que se mantiene
en estado fluidificado.

De este modo se consigue una inactivacidn de la
totalidad de los enzimas, quedando el producto en condicio
nes éptimas de ser peletizado, y/o secado para su poste—-
rior almacenamiento., En sl producto ya desactivedo se han

producido diferentes fendémenos fisicoquimicos que dan lu-

gar a dicha estabilidad. BEntre los fundementeles estan:

a) La inasctivacidn irreversible de enzimas, en-
condiciones suficientes y necesarias para impedir la rege
neracidn posterior de su capacidad catalitica.

b) Ia gelatinizacidén del almiddén, en presencia-
de le cantidad necesarie de ague pare la modificacién fi-
sicoquimica del mismo, pero insuficiente para provocar la

rotura de sus grémulos, con lo que se aumenta ls digesti-
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bilidad del producto, y simultédneamente se le confiere ca
racteristicas reoldgicas y plésticas adecuadas para una -
posible manipulacidn mecénice posterior.

¢) La formacidn de un complejo emiloss=48cid0 =
graso, producto de la reaccidn quimica entre el componen-
te lineal del almiddén y los acidos grasos libres existen-
tes en el subproducto del cereal, lo que confiere mayor -
estabilided quimica a las grases y disminuye la acidez —-
del producto, ¥y

d) La fusibén y subsiguiente solidificacidn de -
1lipidos y céridos, en condiciones tales de presién y tem-
rergture que su establlidad quimica es superior a la ori-
ginal,

Con relacidn a la tecnologéa actual en este ~—-
campo, el proceso aporta lag ventajas siguientes:

1.~ Inactivacidn irreversible de enzimas exis—-

tentes en el producto,

20

Mejora de la estabilidad quimica,

3.~ Destruccidén de microorganismos.

4.~ Destruccibén de insectos, cualquiera que sea
le fase de su ciclo de desarrollo.

5.~ Reduccién & un minimo de la slteracidn de -

los congtituyentes nmutritivos del producto.
6o~ Obtencidn de un producto de caracteristicas
fisicas y mecénicas tales que faciliten su-
manipulacidn durante el proceso y posterior
utilizacibn.
§o- Aumento de la digestibilidad del producto.
8.~ Para su puesta en préctica utiliza un equi-

po sencillo de manejo y manténimiento y de~
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bajo costo de fabricecibn.

El proceso a que se refiere la invencidn propor
cione unos productos con las ventajas siguientes:

1.~ Resistencia a la alteracidén hidrolitica y -

al enranciamiento, al tener frenadas tanto-
las reacciones de tipo quimico como las de-
tipo enzimatico.

2.~ Elevada estabilidad y valor nutritivo,

o= Mayor digestibilidad que el producto origi-

nal,

4.~ Poblacidn microbiana muy baja.

5.~ Carencia de metabolitos tdéxicos de origen -

fungal.

6o~ Carencia de insectos vivos y reduceidn a un

ninimo del riesgo de infestacidn posterior,
7o~ Facilidad de manipulecidn y transporte.
8.--Posibilidad de obtener el producto desacti-
vado en forma peletizada 0 en polvo,

El proceso objeto de la presente invencibn pro-
porciona medios pars obtener una serie de productos de —-
arroz y otros cersealss, cada uno de los cuales posee ung-
calidad de conservacidn elevada, pero que varian en su —-
caracter de acuerdo con las variantes del procedimiento re
queridas para satisfacer requisitos industriales y/o co--
merciales,

Descripecidn del procedimiento de la invencion

Segiin el procedimiento de la invencidn, los sub-
productos de la molienda del garroz ¢ de otros cereales son
sometidos & un proceso de humidificacidén y calentamiento-

simultaneos mediante la inyeccibén de vapor de agua en el-
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Con el fin de conseguir una perfecta homogenei-
dad en el tratamiento el producto se mantiene en estado -
fluidificado, Esta fluidizacidn puede conseguirse con el-
vapor que se inyecta y/o con la ayude de otros procedi- -
mientos mecénicos, neuméticos, etc.

Lag condiciones de humedad, tiempo, temperatu~—
re. y homogeneidad del tratamiento deben ser tales que ase
guren que todas las particulas del producto hen quedado -
totalmente desactivadas. Si es necesario, para alcanzar -
humedades del producto altas, es posible pulverizar agua-
liquida, simultaneamente a la inyeccién del vapor, EL con
tenido en humedad deberi ser mayor del 18% e inferior al-
40%, siendo recomendables humedades del orden de 20% al -
30%.

Las condiciones de temperatura y tiempo nece~—
sarias pars une inactivacidén irreversible de los enzimms-
termolabiles, son variables, dependiendo fundamentalmente,
de las condiciones termodindmicas del vapor de agua emplea
do, condiciones de humedad del producto antes y despuése
del tratemiento asi como de otros factores teles como el-
estado de conteminacidén del producto, temafio de particuls,
efectividad del contacto solido-vapor, concentracidén de-
enzime, pH, fuerza ionica, etc. En general tiempos de tra
tamiento de 1 a 10 minutos y temperaturas de 100 - 110°C
son précticos. Si es necesario, el tiempo del tratemiento
térmico puede prolongarse calentando el producto indirec
temente después de su extraceidn del lecho fluidizado.

El producto asi inactivado posee unas condicio

nes reologicas muy adecuadas para peletizarlo si se desea.
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Después de terminada la operacidn descrita, el

producto ya inactivado, peletizado o no, se enfria y se-

deseca, pudiendo resglizarse estas operaciones inmediasta-

mente o después de algin tiempo.

Para mejor comprensidén del objeto de la inven-

cidn y solamente a titulo de ejemplo, se describe un sis-

tema de estabilizacidn de subproductos de arroz y otros-

cereales segin elpprocedimiento de la invencidn, que se-

compone de los siguientes elementos (figura 1)

l."’

20"'
o=
40"‘

5 om
6om
7om
8.-
9o

10.~

Tolva dosificadora del producto a desacti-
var,

Desactivador en lecho fluidizado,

Tubos de inyeccidn de vapor.

Sistema mecanico agitador de ayuda & la --
fluidizacidn,

Tornillo transportador con camisa de vapor.
Cuerpos de secado,

Calentador del aire de secado.

Ventilador.

Ciclén,

Extraceidn del producto desactivado y deshi

dratado,

1l.~ Motor con reductor.

De acuerdo con el procedimiento de la inven- ——

cibén el funcionemiento de la instalacidén descrita es el ~

siguiente: la tolva (1) recibe el producto & estabilizar-

y lo dosifica

continuamente al grupo desactivador forma—-

do por los elementos (2), (3) y (4) ya descritos. En es-

te sistema el

producto recibe unos chorros de vapor que,

junto con el sistema mecdnico de agitacidn (4) que el ——
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grupo desactivador lleva en su interior, mantienen el --
producto en una perfecta fluidizacidn, consiguiendo un -
contacto vapor-sdlido muy eficez y homogeneo. El produc-
to asi trafado es extraido de forma continua por el tor-
nillo sinfin (5) donde permanece, durante el tiempo ne—
cesario, & une temperatura adecuada. A la salida el pro-
ducto, ya desactivado, es descargado continuemente en el
secador (6) donde es arrastrado por la corriente de aire
producide por el ventilador (8) y calentada por (ﬁ). En-
el cicldén (9) se separa el polvo ya secO y se extrae por
su parte inferior (10).

La idea esencial que acaba de exponerse y des-
cribirse graficamente en este ejemplo, admite variaciones
importantes que hagan posible la aplicacién del sistema-
a distintas materias primas y/o permitan obtener produc-
tos de caraéteristicas especiales.,

Asi, es posible intercalar un peletizador entre
el cuerpo del desactivador y el secador con vistas a ob-
tener el producto final en forma de gramulos, si asi lo-
requiere su utilizacidén posterior. Bl aparato también ~--
podré incorporar dispositivos que hagan posible la adi- -
¢idn, en cualquier etapa del proceso, de antioxidantes -
0 preparados antioxidantes y/o goluciones reguladoras del
pH del producto a tratar.

El disefio del cuerpo de desactivacidn puede - -
ser muy variado. La fluidizacidn del producto puede lO--
grarse con ayuda del vapor, inyectando aire mliente sa-—
turado y/o con ayudas mecdnicas tales como agitacidn, vi
bracidn, etc. Ta calefaceidén del producto puede lograrse

por medio del vapor directo exclusivamente y/o por otros
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procedimientos como vapor indirecto, microondas, liqui~-
dos térmicos, resistencias eléctricas, rayos infrarro- -
jos, etc. Como materiales de construccidn de este equipo
pueden emplearse todos aquellos (metales o no) que, He--
niendo buenas condiciones mecénicas, no contaminen los —
productos tratados, y no perjudiquen su resistencia gl -
almacenamiento o sus ocaracteristicas organoléptioas;

Suficientemente descrito el proceso de esta —-
invencidn, se hace constar que puede haber més variantes
que no impongan uns alteracién del objeto del mismo, de-
biendo tomarse las descripeiones incluidas en la presen-
te Memorie en su sentido mds emplio y no como una limita
cidén de posibilidedes de realizacidn.

El solicitante se reserva el derecho de exten~
der esta demsnda a los paises extranjeros, reivindicando
la misma prioridad de la presente solicitud al amparo del
Convenio Internacional para la proteccidn de la Propiedad
Industrial.

Jgualmente el solicitante se reserva el derecho
de introducir en la presente invencidén cuantos perfeccio-
namientos sobre la misma puedan derivarse, mediante la so
licitud de los correspondientes Certificados de Adieidn -
en la forma sefialada por la Ley,

N O T A

Le Patente de Invencidn qire se solicite por - -
veinte afios para Espafla, de acuerdo con la vigente Legis-
lacidn, deberd recaer sobre: "PROCEDIMIENTO DE ESTABILIZA
CION DE SUBPRODUCTOS DE LA ELABORACION DEL ARROZ Y DE ~ -
OTROS CEREALES, EN LECHO FLUIDIFICADO", segin las caracte

risticas esenciales de las siguientes:
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REIVINDICACIONES

18.- Procedimiento de estabilizacidn de subpro
ductos de la elaboracién del arroz y de otros cereales,-
en lecho fluidificado, caracterizado por la humidifica--
cidn y tratemiento térmico simultaneos del producto me~—
diante la inyeccidn de vapor en un lecho fluidificado, -
de modo que se logre un contacto intimo y homégeneo en—-
tre todas las particulas del sbélido y el vapor, consi- -
guiépdose simultaneamente la inactivacidn irreversible -
de los enzimes, le gelatinizacién controlada del almiddnm,
la formacién de un complejo amilosa-acido graso y la fu-
sibén de lipidos y ceridos, resultando un producto esta~-
ble, de elevada resistencia a la alteracién hidrolitica-
¥y oxidstiva de grasas, de elevado valor nutritivo, de —-
mayor digestibilidad y menor conteminacidn de microorga~
nismos e insectos que el producto original,

28,.~ Procedimiento de estabilizacién de subpro
ductos de la elaboracidn del arroz y de otros cereales,—
en lescho fludificado, de acuerdo con la anterior reivin-
dicacidén en el que la fluidificacién del producto se con
sigue por el vapor inyectado, junto con medios mecinicos-
o neumdticos que aseguran la homogeneided del lecho.

38,~ Procedimiento de estabilizacién de subpro
ductos de la elaboracidn del arroz y de otros cereales,—
en lecho fluidificado,, de acuerdo con la primera y segun
da reivindicecidn, en el que se inyecte agua liquide jun
to con el vapor enel lecho fluidizado.

48,~ Procedimiento de estabilizacidn de subpro
ductos de la elaboracidén del arroz y de otros cereales,-

en lecho fluidificado, de acuerdo con las anteriores rei



5e

10,

15.

20,

25,

O

' Wtz crs

vindicaciones, en el que la duracién del tratamiento tér
mico se aumenta haciendo pasar el producto, a su salida-
del cuerpo de desactivecidn, por un tornillo sin fin de-
velocidad regulable y provisto de una camisa de vapor,

58,~ Procedimiento de estabilizacién de subpro
ductos de la elaboracidn del arroz y de otrod cereales,-
en lecho fluidificado, de acuerdo con las anteriores rei
vindicaciones y en el gque se gramuila el producto una vesz
desactivado.

68,- Procedimiento de estabilizacidn de subpro
ductos de la elaboracidn del arroz y de otros cereales,-
en lecho fluidificado, de acuerdo con las anteriores rei
vindicaciones, y que incluye sdemés un secado final del-
producto desactivado.

78,- Procedimiento de estabilizacidén de subpro
ductos de la -elaboracidn del arroz y de otros cereales,-
en lecho fluidificado, de acuerdo con las anteriores rei
vindicaciones, en el que en cualquier etapa del proceso-
se afiaden antioxidantes 0 preparados antioxidantes con -
el fin de mejorar la estabilidad del producto final,

88,- Procedimiento de estabilizacidn de subpro
ductos de le elaboracion del arroz y de otros cereales,—
en lecho fluldificado, segin las anteriores reivindica—-—
ciones caracterizado por la regulacidén del pH del produc
t0 por adicidn de un agente quimico adecuado.

8,~"Procedimiento de estabilizacién de subprd
ductos de la elaboracidn del arroz y de otros cereales,-

1t
en lecho fluidificado.

on.--o/o-t-..



Segin gueda sustancialmente descrito en la -
presente Memoria Descriptiva, que consta de trece hojas

escritas a méguina por una sola cara y acompafiada de ——

dibujos.
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