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Esta invencidn se refiere a un proceso de manu-
factura de arroz listo para comer gque es regenerado a su for-
ma original presentando un buen szbor y una sensacidn agrada-
ble a la lengua o sensacidn agradable de comer, en un tiempo
nuy corto, solamzente vertiendo agua hirviendo sobre dicho
arroz.

Ya se ha realizado el estudio y desarrollo del
llamado arroz listo para comer tal como arroz hervido precoci
nado, avenate de arroz, gachas de arroz y verduras, etc,y eg
tos alimentos hen aparecido en el mercado. Sin embargo, pre-
sentan muchos defectos de cocinado y calidad y todavia no se
ha puesto a nunto ningﬁn producto satisfactorio. Ios proce-

dimientos convencionales de manufactura de arroz listo para

comer se dividen en general en las tres categorias siguientes|

(1) El arroz es hervido ¥y después secado,

(2) E1 arroz es hervido y después frito en aceite

(3) El arroz es hervido, aplastado y después se-~
cado.

Sin embargo; log arroces preparados por el pri-
mer procedimiento (1) necesitan un tiempo mds largo para ser
regenerados a su forma original y carescen de la pegajosidad
peculisr del arroz hervido y de su textura agradable para
la lenzua,.

El segundo procedimiento (2) requiere elevar la
temperatura del aceite. Yor lo tanto, es bastante dificil man
tener la bugna calidad del arroz hervido. Los arroces prepa-
rados por este procedimiento tienen el defecto de que no son
fdeilrente regenerados a su forma original solo vertiendo
agua hirviendo sobre ellos,

los preparados por el tercer procedimiento (3)
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puede utilizarse una gran variedad de arroces independiente-

no son regenerados s la forma original peculiar del arroz,
permaneciendo en la forma aplastada y estdn muy lejos del
arroz hervido en el sabor y en la sensacién que produce al.

comerlo,
COMPENDIO DE TA INVEHCION

Después de examinar estos defectos en los pro-
cedimientos convencionales, se ha completado la invencidn
para la manufactﬁra de nuevos alimentos a base de arroz pre—
cocinados o procesados que se regeneran a su forme original
presenténdo el buen sabor y la sensacién agradable al comer-—
lo del arroz hervido, en un tiempo muy corto, v.g. algunos
minutos solamente después de verter agua hirviendo sobre
ellos, \

En otras palabras, esta invencidén se refiere
al proceso de manufacturs de alimentos a base de arroz pre-
cocinado, constituyendo una caracter{stica especial del pro-
ceso el que los granos de arréz son remojados en agua, gela-
tinizados, prenzados, ajustados & una humedad del 8 al 25
¥ después fritos en acelte comestible y por separar el acei-
te de los alimentos procesados de esta forma.

DESCRIPCTON DETATIADA DE JA INVENCION

El proceso de manufacturs de esta invencidn se
describe con detalle en lo que sigue,

Como material al que se aplica esta invencidén

mente de su clase y calidad, inclufdos los arroces de impor-
tacién y nacionales, '

LIos granos de arroz se lavan primero con agua ¥y
se remojan en agua o aderezo liquido. Después se mezclan con

los granos agentes tensoactivos como ésteres de glicerina de
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dcidos grasos, ésteres de azicares, etc, aceite comestible o
talco. Después de esto, se gelatinizan por ebullicidn.

Como los agentes tensoactivos o el aceite comesd
tible se agregan con objeto de evitar que los granos de arrog
hervido unidos entre si se adhieran a la superficie dgl ro=
dillo, serd suficiente una pequeiia cantidad de estos ingre-
dientes.

El arroz vaporizado debe ser gelatinizado hasta
el centro por medios apropiados, tales como la coccidn a va-
por habitual o la coceidn a vapor a presién.

A continuacidn, el arroz gelatinizado se expone
al aire a teaperaturas de 20710000, por ¢jemplo. Después de
ajustar la humedad al 18-70 %, se realiza el nrensado.

I este caso, ademds de la ventilacién antes
mencionada, puede hacerse uso de harina de cereales como ha-
rina de trigo seco, harina de arroz, almidén, ete, celulosa
en polvo y talco para absorber el agua,

En cuanto al método de prensado, el arroz hervis
do puede ser Torzado a través de la Tanura existente entre
rodillos o prensado por placas metdlicas., Sin embargo, deade
el punto de vista de la productividad y econdmico, es conve-
niente el método de prensado por rodilloes.

in el caso de prensar con rodillos, si el arroz
hervido se fuerza a través del espacio comprendido entre los
rodillos metdlicos tai como estd, los granos se unen entre
g{ y se adhieren a los rodillos. Por lo tanto, es convenien-
te secar antes el arroz hervido de manera que la humedad sea
inferior al 35 %. Si es superior al 35 %, es necesario redu-
cir ia temperatura de la superficie de los granos hasta cier-

to punto. 3i se seca hasta menos del 18 %, se vuelve rigido
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y se rompe cuando se comprime. Por lo tanto, en general, la
humedad mds adecuida es del 18 al 35 %.

El grado de brensado puede ser ajustado modifi-~
cando la distancia entre los rodillos por los que ¢s forzado
el arroz hervido. Si se aplica una presidén demasiado grande
al arroz hervido, se producen grietas en el arroz y pierde
su capacidad de restitucidn para regenerar la forma origi-
nal del arroz hervido. Sin embargo, si la presidén es demasia-
do baja, no tiene ningin efecto. En este caso, es necesario
ajustar la ranure de los rodillos.

In téminos generales, cuando la humedad es al-
ta, es necesario que la ranura de los rodillos sea mds ancha
y viceversa, \

Como resultado de la experimentacidén realizada,
se ha encontrado conveniente que la ranura entre los rodillog
esté ajustada entre 0,1 y 1,0 mm, -como se indica en la Tabla
I bajo las condiciones dadas allf,

En la publicacién de patente japonesa nimero
46=21770 que mencions el procedimiento de aplastar el arroz
hervido a una anchurs de 1,5-2,0 mm, se indica que apiastan-
do con menos de 1,5 mm se producen escamas en el arroz her-

vido,
Bato es debido a que el agua libre que contiene

el arroz hervido es evaporada y el arroz hervido pierde la

elasticidad en la citada invencién cuando es anlastado por
log rodillos calientes donde el agua libre se evapora,

Sin embargo, en esta invencidn, es conveniente
que la ranura entre los rodillos sea considerablemente mds
estrecha en comparacién con la indicada en la invencidn ci-

tada ya que mde tarde tendrd lugar un inflapmiento del arroz
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hervido por el proceso de fritura,

Aderds, esta invencidn difiere de la citada antsg
riormente en el método de.prensado. El prensado en la inven-
cién no produce la evaporacidn del agua libre. Estd destina-
do a la destruceidn parcial o deslizaniento de la construc—
¢idn interna del arroz hervido de manera que pueda inflarse
fédcilmente por fritura.

El arroz hervido se geca de mancra gue presente
un contenido en humedad del 8 al 25 % con objeto de simpli-
ficar el inflamiento del arroz hervido aplastado y después se
lleva a cabo el proceso de fritura con un aceite comestible
previamente calentado. Como muestra la Tabla II, el arroz herst
vido aplagtado puede ser procesadq a una tesperatura mds ba-
ja dentro de un tiempo mds corto en comparacién con el arroz
hervido no vrensado.

Ta temperaturz efectiva del aceite en la iﬁven-
cidn oscila aproximadamente entre 130°C y 200°C mientras que
&l arroz hervido no prensado requiers de 170 a 220°C. Asf,
el arroz harvido aplastadd,puede ger procesado a une ‘tempera=-
tura relativamente mds baja y egto evita que el aceite se
enrancie y disminuya la calidad de los productos por socarra-
do o alguna otra causa.

Ig interesante observar que se obtiene un arrez
con un excelente grado de regeneracidn mediante este invento
incluse procesando a temperaturas mds bajas del orden de 130-
170%.

TIa funcién del prensado adecundo puede conside-
rarse como éigue: -

El arroz gelatinizado con su humedad ajustada,'

su plasticidad y su elasticidad adecuadas, se fuerza a pasar
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‘sar que el agua hirviendo penetra en el arroz hervide frito

entre los rodillos de manera que los granos son prensados
vy aplastados. Sin ebargo, en el caso de gue sea prensado a
través de un tamafio adecuado de la ranura entre los rodillos|
ss regenerado casi a la misma forza que el arroz original,

Cuando el arroz hervido se prensa, la construc—
cidn intema es parcialmente destrulda o deslizada formdndo-
se un cierto nimero de particulas en el interior del arroz
hervido.

Fn otras palabras, se convierte en un niémero
grande de particulas que pueden ser fdcilmente infladas por
fritura. .

Como resultado de ello, toda la construccién
del arroz hervido puede ser calentada uniforme y simultdnea-—
mente y adends rdpidamente en el proceso de fritura.’

Por lo tanto, puede ser Trito en aceite a una
températura mds baja y en un tiempo mds corto en comparacién
con el arroz hervido no prensado y todo el zrano es también
fdeilmente inflado, 7

Bl agua hirviendo remdja completamente ol inte-
rior de sste arroz hervido e inflado fan »ronto como es ver-
tida sobve éste ¥ ¢l arrvoz hervido se regenera a su forma
original uniformemente sin ningén ndeleo duro,

Cono las'cdnstrucciones no son conpletamente

destrufdas sino solamente comprimidas y deslizadas, cabe pend

suficientemente y con rapidez para regenerarlo a una forma
conpletanente sranuleda.,

Z1 arroz hervido inflado obtenido en esta inven-
cién es nuy superior al arroz hervido no prensado convencio=-

nal en el ticmpo requerido para su regencracidn y en el saboi
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en polvo ¥ una mezela de verduras, huevos, carne y similares

y sensacidén producida al comerlo después de regenerarlo como
se indica en Ia Tabla I.

Pueden obtenerse alimentos a base de arroz pre-
cocinado con la'agradablo sensacidn producida por el arroz
hervido al comerlo solamente vertiendo agua hir&iendo en el

recipiente que contiene este arroz inflado mezclado con sopa

desecados adecuades para este objeto, por ejemplo pilaf,
afroz rizado, pollo ¥y arrosz, arroz‘cocinado con diversas ver-
duras, carme, gambas, etc, caldo y asi sucesivamente,

Como muestra la Tabla III, el arroz hervido in-
flado frito en acelte después de haber sido adecuadamente
prensado puede ser liberado del aceite méds fdcilmente y tie-
ne mds aplicaciones que el arroz inflado no prensado.

Tar:bién puede prepararse avenate de arroz, ali-’
mentos para niflos, condimentos, pasteles, ete, ajustando el

grade de presidn y la temperatura del aceite de freir,
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Grado de nresidn para el arroz hervido y calidad degoués de

TABIA T

Grado de presidn
(Distancia entre
rodillog) (1m)

la regeneracidn

P?eso
espe
cifT
co ag.

rente viendo (min.)

Tienpo reque
rido para re

generar des-—.

pués de ver-
ter agua hir

Jalidad después de la
rezeneracidn

Contrastado con

0,34

un Arroz no pren

sado

(%)
1,8
1,6
1,4
1,2
0,8
0,4
0,2
0,05

Observaciones:

1) Arroz japonés preparado en forma de almiddén gelatinizado
y secado previamente hasta que la humedad es del 26 %, pa-—

sado a través de la ranure fijada entre los rodillos,

0,34

0,33

0,32

0,28

0,28

0,24

0,22

7

1,5

Incompletanente cocido,
Sensacién desagradable
al comerlo

Sin elasticidad, Jensacin
desagradable al comerlo

Coccién insuficiente, sen
sacidn desagradable al co
rerlo

Cocciébn insuficiente, Sen
sacibén descagradable al
comerlo

Coccidn parcialmente insu
ficiente. Sensacién infe-
rior al comerlo

Coccidn parcialmente insus
ficiente, sensacidn infe-
rior al comerlo

Sensacidn al comerlo tan
agradable como la del
arroz hervido

Sensacidn al comerlo tan
agradable como la del
arroz hervido

Sensacibn al comerlo tan
agradable como la del
arroz hervido

No gse regenera a la forma
granulada original., Care=
ce de elagticidad.
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2) Bl peso especifico aparente es el de el arroz hervido in-
flado frito en aceite de palma a una temperatura de 160°C

después de ajustar la humedad del arroz hervido prensado

al 13 %.

3) El didmetro de los rodillos era de 200 mm arroximadamente
y la velocidad de revolucidn de los rodillos era de 10 rpﬁ1
(&) Se utilizé un arroz hervido inflado no aplastado conven-

cional en aceite a una temperatura de 200°C durante 15 se-

gundos,

-10 ~

TABIA II

Contenido de

aceite después Tiempo reque

Temperatura del del proceso de rido para la

aceite de freir desaceitado  regeneracidén Calidad después
(°¢) w0 (segundos) = de la regensmacién
a, 19 100 Algo  socarrado
220 [
b. 17 5 Socarrado
Qe 16 180 Sin elasticidad
200 [
b. 15 15 Buena, pero elag
- - tieidad insufi-
cisnte
8. 14 240 Elasticidad in-
guficiente
190
b 13 25 Buena
[a. 12 360 Coccidén insufi-
. ciente
170
L b, 8 30 Buena,
ra. 10 - Coceidn insufi-
' ciente, nada
buena
150
Lb. 4 120 Buena
) (She - Inposible de freir en aceitq
130
Lb. 3 180 Buena, pero coc-
cién ligeraments
insuficiente
120 Imposible de freir en aceite
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Observaciones:
a. Arroz hervido no prensado

be Arroz hervido nrensado

Arroz seco, humedad 13,5 %
Distancin entre los rodilloes, 0,1 mm
TABIA ITI

Grado de nrensado, cantidad de aceite eliminada y calidad

después de la rezeneracidn

(Frito a una temperatura de 165°C)

Contenido de aceite Contenido de aceite

Distancia entre antes del proceso después del proceso
los rodillos(mm) de desaceitade (%) de desaceitado (%
Contrastado con 25,0 12,1
arroz no prensado (%)
2‘193 14’3
0,4 21,42 5,1
0,1 23,1. Tt

() En el caso de freir intensamente a wna temperatura de
200°C durante 15 segundos,

Como el arroz hervido inflado procesado por frituras
habitualmente contiene del 20 ai 30 % de'aceite como se ha
indicado en lo que antecede, es adecuado para alimentos ta-
les como arroz rizado, pilaf, etc.

Sin e.bargo, eliminando el aceite de este arroé her-
vido inflado por un método fisico, aplicando una fuerza ceﬁ-
trifuga o un chorro de aire caliente o por un método quimico,
aplicando un disolvente como el alcohol etilico, como se men-
ciona en las solicitudes de patentes japoneéas ntimeros
48-68410, 48-68411 y 48-68412, pucde obtenerse un arroz pre-
cocinado adecuado para sushi (pescado y arroz con vinagre),

arroz hervido con té, arroz hervido blanco refinado, etc.
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EJEMPIO 1

Se Lavah los granos de 2,0 kg de arfoz'con agua y se
remo jan en agua durante 15 horas,

Después de escurrir el agua, se mezclan uniformemente
20 g de monoglicérido con los granos de arroz mojados en agua
Después se infroducen en una cazuela y se hierven durante 25
minutos a una presidén de vaper de 1 kg/cmz.

Después el arroz hervido se expone a un chorro calien
te a 60-80°C de forma que la humedad del arroz hervido se con
vierte en el 26 % y este arroz hervido seco se fuerza a tra-
vés de la ranura de 1,0 mm situada entre los rodilles para
conseguir el arroz listo para comer.

Egte arroz listo para comer se expone al aire calien
te a 60-80°C para reducir la humedad al 13 %#. Despuds de es-
t0, se procesa en aceite de palma calentado a una temperatu-
ra de 190°C durante 10 segundos para obtener el producto. '

Ademds, en un bol de poliestireno se introducen los

glguientes ingredientes:

Sopa en polvo 6,0 g
Champifiones liofilizados 0,5 g
Gambas liofilizadas 1,0 g
Huevos liofilizades 1,0 g
Perejil liofilizado 0,3 g

Guisentes verdes liofilizados 1,0 g

Después se afiaden 100 g del producto antes mencionado
y se mezcla con estos ingredientes. Se vierten 150 cc de agua
hirviendo en el bol, se pone la tapa y se espera 3 minutos.
Asi se obtieneun pilaf con un buen sabor y una sensacién agra

dable al comarlo,
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BJGLPIO 2

3e lavan log grancs de 2,0 kg de arroz con agua y se
renojan en agua durante 15 horas.

Desoués de escurrir el agua, se nezclan uniformemen—
te 20 g de monoglicérido con los granos de arroz remojados en
agua, Después se introducen en una cazuela y se hierve duran-
te 25 nminutos a una presidn de vapor de 1 kg cm2.

Después el arroz hervido se exwone a un chorro calien
te a 60-80°C de manera que la humedad del arroz hervido sea
del 30 % y este arroz hervido sécado se Tuerza a pasar por
la ranura de 1,0 mm situada entre los rodillos para obtener el
arroz nrensado. .

Bste urroz prensado se expone al aire callente a 60~
€0°C pars reducir la humedad al 24 %. Despuds de esto, se
procesa en aceite de palms previamente calentado a una tempe-
ratura de 140°C durante 10 gegundos para obtener el producto.

Bste arroz hervido inflado se iqtroduce en una centri
fuga del tipo de ocesta con un didmetro de 230 nm y se trata
durante 30 segundos & 1200 rpm manteniendo una temnperatura
de 60°C, Asi se obtiene un arroz hervido inflade con una hu-
nedad del 5 %.

In un bol de poliestireno se introducen 80 g de este
arroz inflado y desaceitado. Después se mezclan los siguien-

tes ingredientes con el arroz:

Sopa en polvo 5,0 g
slgas comestibles 0,5 g
Cubos de pastel de arroz 2,0 g

Después se vierten en el bol 300 cc de agua hirviendo,
se pone la tapa y se deja el bol en Teposo durante 3 minutos.

Asl se obtiene el producto adecuado para el arroz hervido con
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> que ha de recaer la patente de invencidn que se solicita:

- 14 .

té, gue presenta la agradable sensacidén al comerlo del arroz|
hervido,
EJEKMPLO 3
Un arroz hervido e inflado obtenido por el procedi-
miento del Ejemplo 1 se trata para separar el aceite en la
forma nencionada en el Ejemplo 2 y se obtiene un arrez lis-
to para comer adecuado para el sushi (pescado y afroz con
vinagre) que es regenerado a la forma original mediante agua
hirviendo en 3 minutos.
BJENPLO 4
llodificando la temperatura del aceite de palma pre-
viamente calentado a 180°C en lugar de 190%C en el misme pro+
cedimiento mencionado en el Ejemplo 2, se obitiene avenate de
arroz que puede ser regenerado a la forma original en 30 se-
gundos vertiendo agua hirviendo.
' I resumen, la Patente de Invencidn que se solicita
deberd recaer sobre las siguientes:

RETVINDICACIONES

1. Un procedimiento de manufactura de arroz liste
para comer que consigte en remojar en agua, gelatinizar,
prensar ¥ procesar el arroz en un aceite comestible a una
temperatura de 130 a 200°C, )

2. Un procedimiento para la manufacturas de arroz
listo para comer que comprende la operacién de desaceitar

el arroz obtenido por el procedimiento de la Reivindica-

eidn 1.

3. Se reivindica por Gltimo como objeto sobre el

UN PROCEDIMIENTO DE MANUFACTURA DE ARROZ LISTO PARA COMER.
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Todo conforme queda descrito y reivindicado en la
presente memoria descriptiva que consta de quince péginas
mecanografiadas.

Madrid, 19 Jjunio 1.974

BERNARDO UﬁTGRIA
P'P,u«j‘;"“ -
o fVU/ ///fy

-

o
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