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OBJETIVO E IMPCRTANCIA DE LA INVENCION

La presente invencifn consiste en un procedimien~
t0 para revalorizar el salvado de arrcz y otros subproductos
de cereales mediante su desdoblamiento por via himeda en —-
tres fracciones de interés comercial:

18, Fraccidn harinosa proteica, apta para la ali-
mentacion humana.

28, Fraccion fibrosa, util como componente de pien
S0S,.

38, Solucidn acuosa rica en azlcares, proteinas,
viteminas y otros nutrientes,

La importanciae de este procedimiento resulta evi-
dente porque permite la transformacion de materiales de es-
caso valor tales como los subproductos de la elaboracidn -
del arroz, en fracciones de bajo contenido en fibra ricas en
proteinas y otros elementos nutrientes. El aprovechamiento
del salvado de arroz para la alimentacion humana podria con-
tribuir de esta manera, a peliar los deficits actuales de --
proteinas y otros nutrientes basicos que padecen actualmente
grandes masas de poblacidn en paises donde estd ubicada la -
mayor paerte de la produccion mundial de dicho cereal.

La'posibilidad del aprovechamiento del salvado pa-
ra la alimentacidn humana se pone de manifiesto a la vista -
de la composicidon del mismo, que en base seca tiene entre un
16~19% de proteinas y 1%-20% de grasas ademds de un elevado
contenido en vitaminas del grupo B y minerales tales como -
calcio, fosforo, magnesio y potasio.

Une de las principales dificultades, para el apro-
vechamiento en alimentacion humena de este subproducto es, -

sin embargo, su elevado contenido en fibra (entre el 10 y -



14%). El objeto de la presmnte invencidn consiste precisa-
mente en la separacion de dicha fibra, para lo cual el sal-
vado de arroz se desdobla en las fracciones antes citadas:
una de elevado contenido en fibra, susceptible de utiliza~—-
5 eidén para la alimentacidn del ganado, y otras dos aptas para

la alimentacion humana,

NATURALEZA DE LA INVENCION Y DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

E1l procedimiento de la invencidn, al que en lo su-

cesivo nos referiremos como fraccionamiento, consiste como -
10. se ha indicado, en separar del salvado de arroz u otros sub-

productos similares, la necesaria proporcidén de fibra pare -

obtener, sin detrimento de su valor nutritivo, una harina --

de elevado contenido proteico, y una fraccidn rica en azica-

res, proteinas, vitaminas y otros nutrientes, aptas estas -~
15, dos ultimas para el consumo humano,

El proceso de fraccionamiento consiste, esencial-
mente, en una trituracion selectiva del selvado -l- previa-
mente sometido a maceracidn -=3-, o bién a una humectacidn se-
guide de una separaciéh, tembién selectiva, de los componen—

20, tes del producto triturado.

En la figura adjunta, se presenta a titulo de ejem
plo un diagrama de flujo entre las posibles y sobre el cual
se va a basar la subsiguiente descripeion.

En esta figure, se han representado, con sus refe-

25. rencias correspondientes, los siguientes elementos y fases:
l.~ Materia prima,

2.,= Preparacidén de la suspensién,

3.~ Maceracion,

4,~ Trituracidén selectiva,

30, 5.~ Suspensidon inicial.
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6.~ Desfibraciodn,

%.- Agua,

8.~ Suspensidn fibrosa,

9.~ Tratamiento alcalino,

10.~ Filtracidn o centrifugacidn,

11.~ Recuperacién de proteinas,

12.- Solucidn de Na 0H

13.~ Secado

14,- Fraccidn fibrosa,

15.= Concentrado de productos solubles,

16.~ Concentracion,

17.~ Liguido,

18.- Pastas,

19.- Harina proteica,

20.~ Suspensidn pobre en fibra,

21.- Separacion de sdélidos,

22.~ Aguas.

Antes de proceder a la trituracion selectiva —4-
el salvado de arroz o subproducto similar -l-, es sometido
de acuerdo con el diagrama adjunto a un proceso de macera-—
cién -3~, en las condiciones que seran descritas a conti-
nuacion, para lo cual se prepara una suspensidn -2- del sal-
vado bién en agua bién en los liquidos procedentes de las -
ultimas etapas del proceso recirculados con el fin de lograr
el méximo aprovechamiento de los componentes de éstos.

La pasta preparada, con una proporcidn de salvado-
liquido de 1/2 a 1/6 en peso, es sometida a maceracidn -3~ en
condiciones variables en funcién de la materia prima —le., =
La importancia de estas condiciones radice en que el paxcenta-

je de la fraccidn noble, obtenida posteriormente, es funcidn
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de las mismas, y en especial, de la temperatura y tiempo
utilizados en la etapa de maceracidén. En general, y den-
tro de ciertos limites, un aumento de la temperatura y -
del tiempo de empapado contribuye a mejorar el rendimien-
to del proceso.

Temperaturas entre 402 y 702C y tiempos entre -
10 minutos y una hora‘proporcioﬁan loé mejores resultados.

9i las caracteristicas de la materia prima -1- lo
permiten, se puede sustituir la etapa de maceracidn =3- por
unz simple humectacidn del producto 2 la temperatura ambien-
te.

Finalizada la maceracidén ~3- o humectacidn, el pro
ducto empapado es sometido a un proceso de trituracidn -4-.
La selectividad en esta etapa es posible gracias al diferen~
te comportamiento que presentan, frente a determinados tipos
de desintegracidn mecdnica, los distintos componentes del -
salvado (proteinas, almidon y fibra fundementalmente) lo que
se nanifiesta en diferencias apreciables de tamafio y forma -
de las particulas de dichos componentes, y hace posible el -
desdoblamiento deseado en fracciones de desigual contenido -
en fibra.

Esta etapa de trituracidn selectiva -4~ tiene co-
mo finalidad la separacidn de las particulas proteicas o al-
midonosas adheridas a las particulas fibrosas, con uns de-
sintegracidn minime de estas Wltimas. Este resultado puede
conseguirse, en determinadas condiciones, en molincs de im-
pacto, de discos ranufados giratorios o coloidales,

Resultados satisfactorios se obtienen en molinos
coloidales equipados con muelas de grano fino y con una sepa-

racion de muelas entre 40 y 6003, También son de gran -
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efectividad los molinos de impacto de mas de 2.000 g.

Despues de su trituracidén ~4- la pasta o suspen~—
sion -5- de salvado es sometida a un proceso de desfibracidn
-6- en el que ee separan dos suspenéiones-B y 20- de desi--
gual contenido en fibra.

Dicha pasta es sometida a un acondicionamiento, &
la salida del moiino, consistente en su dilueidn con agua -
-~7- 0 con suspensiones recicladas tal como se indica en el -
diasgrama de flujo, hasta alcanzar la concentracion deseada -
para faciliter al méximo la separacion subsiguiente.

E1l proceso de desfibracion =6~ puede realizarse, -
wna vez diluida la pasta, por diversos procedimientos entre
los que destaca la tamizacidn a través de malles o rejillas
vibratorias, o estaticas.

La eleccion de los tamices a utilizar dependera de
la materia prima y de las condiciones de la suspension resul

tante de la trituracién. Se han obtenido resultados practi-

"‘cos utilizando temices estaticos con rejilla entre 50 y 200

pde luz, o bién tamices vibratorios de 70 a 400 mallas U.S.
standard.

. E1 desdoblamiento de la suspensidn original en dos
fracciones =8- y =20~ de desigual contenido en fibra también
se puede lograrrpor medio de ciclones. En este caso sils -
condiciones de alimentacién son las adecuadas, la suspensidn
de mayor riqueza fibrosa -8- descarga por la parte inferior
(cono) del cicldén. Es conveniente la utilizacién de unida=
des de pequefio didmetro (preferiblemente entre 20 y 100 mm)
cuys descarga inferior se constrifie mediante boquillas de -
Qiémetro adecuado (entre 1,5 y 8 mm) para permitir la separa-
cién de la fraccidn fibrosa sin que se produzcan obturacio-

nes.
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Cualquiera de estos procedimientos cuando se uti-
liza un nimeroc suficientemente elevado de unidades separado-
rag montadas en cascada, rebaja el contenido en fibra de la
suspension inicial hasta niveles adecuados, dando lugar & -
dos suspensiones de caracteristicas muy diferenciadas en -
cuanto a su contenido en particular fibrosas.

Resultados satisfactorios se obtienen realizando
esta operacién mediante la utilizacidn de un sistema mixto
de tamices y ciclones montados en cascada,

La Qltima etapa del proceso consiste en la separa-—
cién -21- de los so0lidos presentes en las dos suspensiones =
obtenidas, y en la concentracidn -16- de los liquidos -17-
resultantes de la separacidén de la fraceidn harinoso-protei-
ca -19-,

La suspensidn fibrosa =8~ puede someterse, si se
desea, a un tratamiento alcalino -9- con el fin de separar
une parte de sus proteinas. Después de un tratamiento ade-
cuado, es posible separar los componentes insolubles (prin-
cipalmente fibra) por filtracidén o centrifugacidén -10- y re-
cuperar las proteinas -ll= del filtrado mediante precipita-
cién de las mismas por neutralizacidén hasta su punto isoe-
léctrico. A este efecto, han dado buenos resultados trata-
mientos de duracion inferior a 1 hora en soluciones -12- de
NaOH de 0,2 a 0,8% y a temperaturas comprendidas entre 40 ¥y
602C, El pH 6ptimo para la separacidn de las proteinas so-
lubilizadas se encuentra entre 5 y 6.

La separacion de solidos -21- puede realizarse -
mediante centrifugacidn o filtracidén -10- obteniéndose, por
una parte, pastas -18- que después de una operacidén de seca-

do -13~- dan lugar a los productos finales (fraccion fibrosa
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~14- y harina proteica -19- précticamente exenta de fibra)

¥y por otra liguidos -15- con un elevado contenido de Pro--

ductos nutritivos solubles que pueden recircularse tal co-

mo se indica en el diagrama de flujo o someterse a concen-

tracion en evaporadores tradicionales con objeto de obtener
caldos nufritivéé concentrados.

En la tabla n? 1 se indica a titulo de ejemplo -
la composicion de las distintas fracciones obtenidas en un
proceso de fraccionamiento a escala piloto, en las condicio
nes siguientes:

- Maceracidén : T = 402C, t = 30', medio: acuoso

- Trituracién: molino coloidal, 50 p

~ Desfibracidn: tamiz vibratorio de malla fina -

(45 p )
- Tratamiento de la suspensidén fibrosa: NaOH 0,6%
T = 452 C

- Neutralizacién del 1iquido de filtrado: pH =5,5
- Centrifugacidén de la suspensidn proteica: 3,000

r.p.m. 15 minutos
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El solicitante se reserva el derecho de extender
esta demanda a los paises extranjeros, reivindicando la mig
ma prioridad de la presente solicitud al amparo del Convenio
Internacional para la proteccidén de la Propiedad Industrial.

5. Igualmente, el solicitante se reserva el derecho -
de introducir en la presente invencidn cuantos perfeccions—-
mientos sobre la misma puedan derivarse, mediante la solici=-
tud de los correspondientes Certificados de Adicion en la --
forma sefialada por la Ley.

10. ' N O T A 7

La Patente de Invencidn que se solicita por vein-
te afios pafa Espafia, de acuerdo con la vigente Legislacion,
deberéd recaer sobre: "PROCEDIMIENTO PARA EL FRACCIONAMIENTO
DEL SALVADO DE ARROZ Y OTROS CEREALES", segun las caracte——

15. risticas esenciales de las siguientes:

REIVINDICACIONES

1l2.,~ Procedimiento para el fraccionamiento del —-
galvado de arroz y otros cereales, cuyo objetivo es desdo--
blar estos productos en una fraccidn Ffibrosae (til como com-—
20, ponente de piensos y una fraceidn harinoso-proteica de bajo
contenido en fibra, apta para el consumo humano, y consisten
te en la maceracion del salvado con agua, en la proporecion -
de un medio a un sexto en peso, a temperaturas entre 402 y
%OQC durante intervalos de tiempo entre 10 minutos y uné ho-
25. ra; seguida de ung trituracion selectiva de la suspension re-
sultante con el fin de separar de las particulas fibrosas, -
las adherencias proteicas o almidonosas con una desintegro=-
cidén minima de aquellas, realizada mediante molinos coloida-
les con separacién de muelas entre 40 y 6004 o con molinos -

30. de impacto de mas de 2.000 g. realizéndose a continuacidn una
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-1l .

desfibracion de la suspensidn triturada mediante elementos
separadores consistentes en tamices y/o rejillas estaticas
o vibratorias y/o ciclones dispuestos en serie y/o en para-
lelo, de los que se obtienen las dos fracciones de desigual
contenido en fibra,

2

vado de arroz y otros cereales, de zacuerdo con la reivindi-

i

.~ Procedimiento para el fraccionamiento del sal

cacion anterior en que en luger de someter al producto a una
maceracion previa a la trituracion, se somete a una simple
humectacion a la temperatura ambiente.

38,- Procedimiento para el fraccionamiento del sal
vado de arroz y otros cereales, de acuerdo con las reivindi-
caciones anteriores en la que la separacién de fracciones se
realiza en una sola fase o bién en varias fases de forma que
la suspension fibrosa resultante de cada fase es sometida a
un nuevo proceso de trituracion y desfibracidén en la que —-
se recupera la fraccidn menos fibrosa pémasu reciclado g --
la fase inmediatamente anterior,

42 ,- Procedimiento para el fraccionamiento del sal-
vado de arroz y otros cereales, de acuerdo con las reivindi-
caciones anteriores, en el que las fracciones obtenidas tras
la etapa de desfibracidon son sometidas a un procesgo de espe-
samiento o desaguado mediante centrifugaciones m/o filtracio-
nes, obteniéndose, por una parte,los sdOlidos himedos que pue-
den someterse a secado y por otra liguidos ricos en nutrien-
tes que pueden recircularse o someterse a concentracion en -
evaporadores tradicionales o por dsmogis inversa con objeto -
de obtener una tercera fraccidn, consistente en caldos nutri-
tivos concentrados.

2,= Procedimiento de fraccionamiento de salvado
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de arroz y otros ceresles, de acuerdo con las reivindicacio-
nes primega y segunda en el que la suspensién fibrosa proce-
dente de la etapa de desfibracidén es sometida a un tratamien-
t0 alcalino con NaOH 0'2-0'8% a temperaturas entre 40 y 602C,
seguido de una filtracidn que separa los componentes insolﬁ-
bles y de una neutralizacidn, del liquido filtrado, hasta el
punto isoeléctrico con el fin de recuperar las proteinas solu-
bilizadas.,
8 - WPROCEDIMIENTC PARA EL FRACCIONAMIENTO DEL SAL

VAZO DE ARROZ Y OTROS CEREALES"

Segin queda sustancialmente descrito en la presen—
te Memoria que consta de doce hojas, escritas a maguina, por
una sola cara y acompaiiada de dibujos.
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