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EXTRACYO DE LA DESCRIPCION

Un grano do cervil go doforme mectniocamonte, & pre

aadn mubiante, havdiddalo sasar anbte vobed lon dek tuendoras nge

parados wutre si aproxinedamente 0,002 pulg, mientrus gl grano

S0 encuentra en su mixims plasticidad 2 una temperatura entre
aproximadamente 143 grados y 160 grados C y con preferencia a

154 grados C.

Log granos de coreales, como alimentos, han sido so-
metidos a muchas clases de procesos de tratamiento con el fin
de mejorar su calidad en lo que respecta a nutricién y digesti-
bilidéd. Gran parte del trabajo ha sido realizado con Tespecio
a la alimentaci6n de animales no ronogéatricos. Estos tratamien-
tos preliminares se han ideado especialmente para actuar conjunta—
nente con la quimica corporal de animeles poligdstricos con abje-
to de aumentar la disponibvilidad de log elementos mutritivos en
los granos de cereal para animalss, También se ha llevado a cabo
un trabajo congiderable en relacitn con granos de coreales para
conzume por seres humanos y otros animales monogéistricos, aunque
todavia queda mucho por logmar.

Es por congiguiente un objevo generzl de este inven-
to proporcionar un proceﬁimiénto de tratamienio perfeccionado pa~
ra granos de cereal a fin de mejorar la adaptabilidad de tales
granos para Su COASUmO pOX animales monogdstricos y en particu—
lar mejorar la facultad de ftales snimales para utilizar el almi-
dén contenido en el gzrano.

Otro objeto del invento es promorcionar un mé&todo
pare tretar granos de cereal que prosentardn el almiddén natural
respectivo en uns forma nutritiva mucho mejor pera ugo y dlges-—
tién por parte del animal.

Otro objeto del invento es vroporcionar un progedi-
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mienso de tratemienio de cereales cun el cual la conversifn del
almiaén contenido e el grano pare su conguno por varie de seres
umznes y otros animalos monogistilcos implica poco o mingin 1
calentaniento prolongedo.

Otro objeto del invento g wrovorciohpr U DTOCE-~
diniento para tratar granos de cersal y mejorar sus caracterlis~
ticas nmuiritives sin utilisar uns coccion prolongada en agua.

Otro objeto deol invento es wroporcionar un procedi-
micnto para troctar granos de cercal y nejorar su digestibilidad
al alniaén sin recurrir ol uso de liguidos.

Otro objeto es on general mejorar las caructerigbi-
cag nutritivas y alimenticlas de los gronos de cereals

Log granos de cerecales como clagificacién se someten
poi‘ lo general al proccdimién'bo, del invento, aungue s;a hace ob-
servar que algunos de los granbs de alinentacién prineipales con
los cualos resulta ¢l procedimiento especialiente Atil iancluyen
trizo, ocbada, arroz, moiz y zahina vulzare-milo. -

Los granos, desmugs de recogidos, son por lo comin
utilizables en condiciones de presién, tvemperatura y humedad
ambiente y do ordinario se reciben unara ser tratodos con un con-

tenido en humedad Ge aprovimedamente 9: 2 1l% en peso vara tri~

ERVN

&0y cebada y un contenido cn bhumedad dc aproximadamente 13% a
15% para nilo, arroz y mals,

Scgin ¢l presente procedimiento, el grano asi rgcibi—
do y on tal conlicibéa se mauticne inicialuente a presion sensi-
blemente atmosférica o ambicnte puro s calienta on condicidn se-
ca bagtanteo rdapidamenic de suerte quoe su tepperatura asciende do
ambilente a unog limites de vproximadanente 143 grados ¢ a aproxi-
mademonte 160 grados €. Bl ticupo acoosario on condiciones nor-

nales vora tal calentamiento varia sestin varios factores que in-
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cluyen la temperatura inicial y el contenido de humedad perc
oscila de aproximadamente un minuto a no mnie de tres minutos.
Duranie éicho calentamjento aumenta sensiblemente la plastici-~
dad d.?' loz granos de tal manera gque en lugar de ser guebradi-
zos y astillables se convierten en flexibles y plésticos. Ss
observ% quer el punto de mejor o mdxima plasficidad tiene lu-
gar a 154 grados C aproximadamente.
Cuando el grano ha alcanzado la méxima plasticidad
a8 una temperatura de aproxrimadamente 154 grados Cy o cieritamenw
te comprendida en los limites entre 143 y 160 grados C, es for
zado o llevado sin demora y lo mds répidamente posible o de in-
m'adiato (pafa evitar un cambio sustancial en su plasticidad) en
tre un par de rodillos trituradores rodantes separados o fija-
dos & un espaciamiento de aproximadamente C,002 pulg. El grano,
a8l pasar entre tales rodillos y en razdn de su plasticidad, se
deforma adquiriendo uma nueva configuraoidn sin ningtn astille-
miento o rompimiento y ello sin la produccién material de finos
indessados, Durante el paso del grano oaliente pléstico entre
los rodillos se rompe la estructura del almidén contenido en el
nismo y se hace mecdnicamente mis intimamente iddénea para su con
sumo por seres humanos asi como por oltros animales monogdstricos.
Con preferencia, los propios rodillos son calentados a sensible~
mente 154 grados C y se conservan asi por cuantoc es importanie
que el grano se mantenga a esta temperatura para lograr su mixi-
ma plasticidad pero es también importante que la duracidén de tan
elevada t;mperatura sea lo mds coria posible.
’ Se ha de notar, no obstante, que se han encontrado con
ciertas dificultades al intentar hacer pasar a los granog de tama~
fio mayor, tales como maiz amarillo, entre los rodillos ajustados -

para dejar el espacio exigido de acuerdo con el invento. Egtas di-
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fioultades se agravan por el hecho de que tales granos a memudo
se aumenten en su tamafio hasta una tercera parte de su famafio -
original como resultado del hinchado provecado por la etapa del
calentamiento previc del procedimiento del inventoe :
Hasta la fecha, este problema con los gramos de tamaiio '
mayor he necesitado la utilizacién de un conjunto de rodilles qg
pecial con ranuras espaciadas a diez corrugaciones por pulgada
(2,54 cm.), en contraste con los rodillos corrientes con diecio
cho corrugaciones por pulgada (2,54 ome), con lo que se incremen
tan los costes de la maguinaria agsociada con el presente invento
¥ se cause un tlempo de parada de la maguinaria significante como
resultado de la necesidad de cambiar los rodillos ai tratar los -
granos de tamafios mayores. A -
Se ha descubierto que tales dificultades asociadas con -
el tratamiento de ios granos de tamafios meyores se pueden aliviar
utilizando medios normales para cortar los granos de tamafio mayor

en trozos de tamalio menor que pueden pasarse entre los rodillos

de tamafio corriente, antes de someterlos a las etapas dsl presente--

procedimientos No se ha enocontrado ninglin inconveniente estruciym

ral ni nﬁtritivo & razén de este cortado previe de los grancs de « .

tamafio mayor. Se cree que eato es debido, él menos en parte, al he
cho de que la fécula contenida en dichos granos se vuelva pléastiocs
al calentarse a lam temperaturas necesarias del procedimiento pre-
sente, con lo que se mantiene la integridad estructural y la ocaliw
dad pntritivé de los trozos cortados cuando se pasan entre log row

dillos del invento.

Grano tratado de esta forma ha sido sometido a examen o
respecto 8 su digestibilidad mediante prusbas con animales mow
nogéstricos y también mediante pruebas de laboratorio, que en =

el pasado han demostrado ser confiabless Por ejemplo, la prueba

.
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principal llevada & cabo se describe en lz pagina 26: de un artl-
culo de fecha 11 de Enero de 1969 publicado en “Feedstuffs!, -
vol, 41, Ho. 2, Tal prueba utiliza como norma o control el mis:_—' i
mo grano cocido corrientemente en ague pars obtener unas gachas.
Durante dicha coccién se carbia la constitucidén del almidén, Por ';'f:
medio de enz;i,mas pancredticas se ha comparado la digestibilidad

del presente producto con la de las gachag indlcadas obtenidas

a partir del mismo grano. Tanto el presente producto como las,
gachas del mismo grano se dejan con la enzima durante 30 minu’ooé .
a 39 grados C. Cuando se calienta y trifura a 154 grados C el

producto es 100% tan digestible como las gachas. Cuando se ca=

" lienta ¥y jbri‘bura. a 143 grados C, el producto os 94 tan digesti—-_

ble como las gachas. Cuande me calienta y tritura a 133 grados
¢, ol producto es 80% tan digestible como las gachas y cuando - 4
se calienta y tritura a 118 grados C, el producto es solamente .
63% tan digestible como las gachas. ' ) | ,
Ademis de la reduccibén en digestibilidad, nedida pqr':-- X
la prucha standard, con reduccién en la temperatura de calenj;a—".;

miento inicial, se obgerva ftambién que dosciende notablemente. -

1a plasiicidad cuando la temperatura de tratamiento se halls -rpd_z-' :

debajo de los limites indicados. Si la plagtioidad es sufieiente~ . )

mente baja, seo rompe ol grano cuando o8 tratado con los rodillos. ”

Bgto resulta indeseable por cuanto se traduce en unag gran pro-

porcién de indeseadas finas y agudas partioulas en lugar de en.
formas relativamente grandes, discretas, redondeadas o suave_ks'_de};x.f"ff;
grano. ~ ) oaE

Se obgerva asimismo que =i se eleva la temperatura =

de calontamiento inicial un poco alrededor de los 154 grados C,
no se obtiene ningin beneficio particular en lo que respecta a

digestibilidad, =i bien me reduce un tante el astillamiento. Por
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otra parte, =i sl calentamiento se produce solamente a una tem-—
peratura sensiblemente inferior a los 154 grados C, entonoces.
oxiste materialmente menos digestibilidad, segln se indica an-
teﬁormente,‘ ¥ también so reduce el astillamiento.

A un gran aumento en la temperatura, por encima de
aproximadamente 154 grados C, se reduce de nuevo la plastici-
dad ¥ puede realmente aumentarse el gradé de astillaniento, os-
ta vez probablemenie en razén de que exisie una sustancial ex~
pulsion de humcdad. Por otra parte, un tretamionto my- por en—
ci@a de los limites de temperatura indicados muestre tendencia
a producir una indeszeable tosﬁacién o acaramelizacién del grano
qua; para la mayorla do los gustos, muestra un sabor adverso,
Adendg, a temperaturas sugtancialmenie mis elevadas, existe una
iigera tendencia a wna nenor digesiibilidad, probablemente'a
trovés de la formacidn do plrodexirinas.

B algunos granos, particulavmente zshina vulgare~
nilo, resulte sciisiactorio ol tratamiento dentro de los lImi-~
tes de témperatura indicados, pero si dichog limites. de tempera-
ture sobrepasan sensiblemente los indicados, entonces la capa
cerosa doi milo se derrite y vroduce una aglomeracién que obsta~
culiza ol vroceso.

Como resultudo del procedimiento indicado, es posi-~
ble proporcionar un producto de grano de cereal seco para sor
consumido vor anmimales monogdutricos sin humectar el grano o sgo-
meberlo 2 una larga operacién de cbhullicisn o formacidn de ga-
chas ¥ con un calentamionto v ticmo de fraﬁamiento con Todillos
my cortos a btemperatura moderada, siendo los rosuliados el pro-
ducir un producto seco que, segln se indica, es de una digesti-
bilidad comparable a la de lag gochas corrientes,

¥n resumen, la Patente de Invencidn que se solicita
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deberd recaer sobre las siguientes
~ REIVINDICACIONES w
ls Procedimiento para tratar granos de cereal que consiste
esencialmente ent
&) tomar grano cerseal recibido después de su recoleccién el
" ocual se encuentra en condiciones de presién, temperatura,
y humedad ambientales calentarlo a presidén embiente duranw
te 1 a 3 minutos a una temperatura de unes 143 a2 160eCy
b) someter dicho grano calentado a dicha temperatura hasta su
paso entre los rodilles giratorios de un moline iriturador
fijados a una distancia entre sf de aproximadamente 0,002
pulgadas (0,0508 mme); ¥
¢) permitir que el producto descargado a partir de les rodillos
vuelva & tomar la presién y la temperatura ambientes.
2. Procedimiento segin la reivindicacién 1y en el que dicha -
temperatura es de 154%C,
3e Procedimiento segln la reivindicacién 1, en el gue dichos ro

dillos se encuentran también a2 une temperatura compren&ida entre uwnos -

143 J 1609C,

4o Procedimiento segin la reivindicaoién 1, en el gqus dicho gra
no oereal es cortado en trozos de tamafic menor antes de su calentamiento.

5e Se reivindica por ﬁitimo como objeto scbre el que ha de re-
caer la Patente de Invencién que se solicitas UN PROCEDIMIENTO FPARA TRA-
TAR GRANO DE CEREAL,
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Todo conforme queds descrito y reivindicado en la pree
sente memoria descriptiva que consta de nueve péginas mecanogra
fiadas,

Madridy 23 de Jullo de 14973

BERNARDO JNGRIA
DeDo f
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