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MEMORIA DESCRIPPIVA

corregpondiente a la solicitud de una

PATENTE DE INVENCION

Solicitante: MOMOFUEU ANDO
Domicilio: 7-%4, Masumicho, Ikeda, OSAKA, Japén

Enunciado: UN PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE LRROZ
PREPARADO PARA COCINAR AL INSIANTE.

Prioridades: de las solicitudes de patente japonesas

n® 1026%7/1974 del 5 de septiembre 1.974;
n2 112989,/1974 del 30 da septiembre 1.974
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ANTECEDENTES ¥ PLAN GENWERAL DE- LA INVENCION

Esta invencidn se refiere a un procedimiento de fa-

. hricaciéﬁ de arroz preparado para cocinar al instante, almsce-
i - .

%able durante un largoe veriodo de tiempo, y que puede recons-
i

g 5. '&ituirse en un preparado alimenticio tan sabroso como el arroz
. |

|

ocinado en casa pocos minutos después de verterse el agua
caliente sobre el mismo.

Si bien se han realizado estudics y desarrollos en
1 terrenc del arroz preparad¢ para cocinar al instante, ¥y es-

10 tlos productos de arroz se encuentran ahora en el mercado, no

e BTt e h ) bt S A e an S

; hkn obtenide todavia popularidad en el Japbu.

r Las razones de ello pueden considerarse las siguien~
é : th:
i a) Los granos individuales de arroz, inclusc siendo de la mis-
P 5 ma clase, difieren en tawmafio, composicidn o ingredientes, etc.
i Estas diferencias afectan a la transferencia.del calor ¥y & la
- ’ permeabilidad del agua, dando como resultado un arroz a medio

cocer y a granos mezclados que ofrecen diferente sabor o sen-

sacién al paladar.

[ A RN

20 b) El arroz preparado para cocinar al instente ya conocido se
reconstituye o restaura ya sea cociéndolo en una cacercla u

i . 0lla durante algunos minutos, o verticndo agua muy caliente so-
bre el mismo y dejéndolo asi durante mis de 10 winutos. Los

productos precedentes que so restauran mediante coccidn en una

25 cacerola o en una 0lla pueden no siempre ser resbaurados en un.

estado constante, incluso si se trata de productos iguales, de-

.o
fes lewan

bido a ligeras diferencias en el tamafio del recipiente, canti-
dad de agua, intensidad del fuego, etc. Por otra parte, los
. _ productos precedentes que se restauran con agua caliente pueden

30 exigir un perlodo de tiempo supericr al de diez minutos para
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su restzuracidn.

‘RESUMEN_DE L4 IKVENCION

Un objeto principal de la présonﬁ@ invencidén es el
de aportar un procedimiento para producir arroz preparado para
cocinar al instante, que se puede tratar a temperatyras mnis
bajas y mediante fases menos complicadas que en la industria
anterior, y que puede restaurarse de mode que se logre un arrog
tan apetitoso como el preparado en casa unos minutos despuéds
de verterse sobre él el agua caliente.

Otro objebto de la miswma es el de aportar un arroz
preparado para cocinar sl instante, almacenable duranie un lar-
go pericdo de tiempo, que permite gue el agua caliente llegue
al interior del tejido del arroz pocos minutos después de que
se haya vertido el agua caliente, no creando nficleo, por lo que
el arroz restaurado resulta tan apetitoso como el cocinado en
casa. .

Otro objeto de la misma es el de aportar un arroz
preparado para cocinar al instante que se puede preparar me-
diante un método muy simple de\verter sobre el mismo agua calien-
te, no requiriéndose asi instrumentos de cocina tales cowo ca-
cerolas u ollas en el curso de su preparascidn péfa el consumo,
ni credndose diferencias respecto a la persona que lo cocine,
con lo que se puede oblener un sabroso arroz en cualguier lu-
gar donde se disponga de agua celiente. ‘

Otro objeto es el de aportar un erroz preparado para
cocinar al instante que de pneferencia se envasa en un recipien—
te aislante del calor, portdtil y de gran interés en cuanto a
urgeﬁcias ¥y comodidad.

Se interpretaridn bien esbos y otrcs objetos por la

siguicnte descripeidn detallada de la forma de realizacidn
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especifica de ezte invento.

DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

éé puede tratar de ﬁcuerdo con la preseante inven-
cibn cualquier clase de arroz.

En primer lugar, después de haberse lavado el arroz
en agua, se pone en remojo en agua o liquido sazonado, hasta
gue el contenido acuoso se ajusta a 20-35% , preferentemente
20~34% en peso, y después se mezcla con activadores de super-
ficie tales como ésteres de &cido graso de glicerina o ésteres
de azucar, aceite comestible o talco, y finalmente se gelati-
nize mediante tratamiento por vapor o coccibn.

Como el activador de superficie, el aceite comestible
o el talco se afaden para inpedir que los granos de arroz se
peguen entre sl durente los procesos de tratamiento al vapor
y de prensadc, bastard a tal fin una pequeiia cantidad, por ejem-'
plo de 0,1-1,0% en peso, de tales aditivos.'ée gelatinizan los
granos de arroz después de ser tratados durante 5-60 minutos
al vapor a una temperatura de entre 1002 C a una presidn de
1,03 kg/cm2 y 1402 C a una presién de 3,68 kg/cmz.

A continuvacidn, sec ekpone el arroz gelatinizado al
airg, a una temperatura que serd preferentemente de 20 a 1009C,
ajustindose el contenido de apus del arroz en 18,35% el peso .
antes de ser prensado. El ajuste del contenido de agua se pue-
de hacer,en lugar de mediante tal ventilacidn, sfiadiendo hari-
na cereal tal como harina de trigo seca, harina de arroz o al-
middn, etc, polvo de celulosa o talco, al arroz, para absorber
el exceso de sgua. Como los granos sometidos al vapor, si se

hacen pasar inmedistamente a una mdquina prensadora, se adhe~

rirdn entre si, asi como a las paredes de la mlguina, debhen

deshidratarse hasta un contenido de hemcdad preferiblemente ine-
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ferior al %5% en peso antes del prensado. Cuando se secd & me-
~nos de 18% ce humédad, se rompen los grancs durante el prenéa»
Edo. N
| Por lo que;se refiere al prensado de los granos de
arroz, se puede aplicar cualquier tipo de aparato gue pueda

prensar en un grado tal que los granos de arroz con el conte-

nido de agua ajustada mno se rcmpan. El método de prensade in-

icluye un mélodo para prensar los granos de arroz en dos direce-

(2]

iones, tal como haciéndolos pagar entre rodillos o mediante

planchas de metal, y un método de prensar los granos de arroz
n todas direcciones, tal como mediante una barredora de arrogz,
Ina mdquina extrusionadora o una mezcladora.

Cuando se prensan los granos de arroz haciéndolos pa-
sar eﬁtre rodillos, es necesario ajustar la distancia entre los
rodillos segin el contenido de agua, es decir, generalumente
cuanto menor es el conbenido de agua menor séré la distancia
entre los rodillos, siendo esta distancia entre rodillos, de
preferencia,de 0,1 a 1,0 mm. |

En una barredora de arroz, los granos de arroz, tras

haber pasado a2l interior de la méquina se presionan en todas

direcciones y se mueven pars su descarga al tiempo que se ha-
cen girar y rodar.

Una vez prensade, los tejidos de almidén en relacidn
fija respecte al arroz, se sueltan, resultando de ello un des-
lizamientc entre los tejidos, con lo que los tejidos almidoné-
cecs pasan a preaentar uné estructura elistica y blanda, hacien-
do que Se formen ligeros espacios de sepuracidn entre los teji-
dos. En otras palabras, se forma cierio nimero de pequefias par-
ticulas dentro del tejido del grano de arroz, con 1o cual el

se vuelve suficientemente e¢léstico psra expandirse y con~
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i traerse cnando s5e ejerce una fuerzs sobfe £l y se restaura
i . casi a su forma original cﬁando dicha fuerza desaparece, Por
. E consiguiente, no seé forma ningtn nicleo en el arroz prensado,
:‘ mejorando la transferencia de calor ¥ la permeabilidad del
5 E agua, y peruitiendoc asi su répida y uniforme restauracidn al
-3\ ser cocinado con agua caliente, y permitiendo que el proceso
de esponjamiento y d¢ secacidn tenga lugar a una temperatura
relativamente baja después del proceso de prensado.
b A continuecidn, pasan los granos de arroz al pPro=-

i - 10 ceso final que es el de esponjamiento o secado. Para facilitar -

el esponjamiento, se prefiere exponer los granos al aire a
una temperatura de 20 a 1002 C para desecarlos preliminarmente

Eajustando el contenido de agua preferentemente a 8-25%.

b Bl esponjamiento o desecacién final se realiza con

-

15 aire caliente a una temperatura de preferentemente i60 a 4508

Q

o mediente calentamiento dieléctrico a alta frecuencia dentro
de los limites preferentes de %00 a 3000 Mc/s. La temperatura. ..
del aire caliente, la potencia eléctrica, labfrecuenoia= el
periodo, etc correspondientes al proceso se ajustan con res-

i 20 pecto a la cantidad de arroz prensado ¥y su contenido de agua.

El arroz preparado para cocinar al instante, fabri-

«

cado de acuerdc con esta invencidn, se envasa dentro de un

recipiente aislante del calor con sopa en polvo o matexias

At i ke am At

alimenticias desecadas, tales como verduras o legumbres, o
25 carne, ete, afiadidas en la forma neceseria para platos prepa-
rados, por ejemplo, "pilaf", arroz al -"curry', o "arroz con

pollo", etc, qus se preparardn de % a 5 minutos después de

8 B e s e A IS i v o G Awd Jirder

verterse el agua caliente.

POy o

Ejemplo 1

: 50 Se lavan dos kilos dc arroz y se ponen en I'emojo,
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en gguva, durante 15 hores. Después de eliminarse el aguz, se

mezcla el airoz remojado con 20g de monoglicérido y se some~

. Py . ') .' H
| te al vapor a une presibn de vapor de lk/cm“ durante 25 minutos.

tante.

éjemglo 2
i :

Se deseca el arroz tiatado al vapor con aire caliente a una
;temperatura de G0-802 C hasta un contvenido de agua del 25% en
peso y se prensa a conbinuacidn entre unos rodillos espaciados
|entre si en ura distencia de 0,5mm. Se seca el arroz prensado
con aire calientc a 60-80¢ C hasta dar un contenido de agua

del 8%, y finalmente se btrate en un proceso de esponjamiento

b de secado mediante aire caliemte a 2002 C durante 30 segundos,

Torméndose de este modo el arrosz preparado para cocirar al ins-

Se lavan dos kilogramos de arroz y se ponen en remo-—

jo, en agua, durante 15 horas. Tras eliminar el agua,

se mez-

cla el arroz con un contenidc acuoso del 2C al 30% en paso,

con 20g de monoglicérido y se somete al vapor bajo una presién

s
v

de vapor de lk/cm2 durante 25 minubos. Se deseca &l arroz sSo-

metido al vapor con aire caliente a 60-802 C hasta llegar a

~un contenido de agua del 25% en peso y se prensa mediantc una

barredora de arroz. Se deseca el arroz prensado.con aire ca-

liente a 60-802 C hasta dar un contenido de agua del 10% y se

esponja mediante calentamiento dieléctrico con una microonda

(600W, 2450Mc/s) durente 60 segundos, forméndose asi el arroz

preparado para cocinar al instante.

El arroz instentineo asi producido, que, para ser

expendido en el mercado puede envasarse en un sobre o en un

recipiente aislante del calor, se reconsbituird en forma de

Arroz Normal

B = Ui

Y s R L

alimento listo para comer, por ejemplo como sigue:
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Se vierten BOOcc.dé agua muy calieute directamente
sobre 805-@e1 arroz que se ha envesado en un recipiente de‘
spura de estireno-de 50090. Tendremos un sabroso arroz listo
para ser consumido cinco minutos después de gquitar répidamen-
te el agua.

Pilaf con gambas

Be mezclan.aoOcc de agua muy caliente con 100g del
arroz, 2g de gambas desecadas por congelacidn, lg de zanshoria
desecada por congelacidn, 2g de guisantes desecados por conge-
lacidén y 1lg de cebolla desecada por congelacidn, que se han

envasado juntos en un recipiente de espuma de estireno, de

1500 cma. 5 minutcs después de quitarse el agua se mezclan 8g

de aceite de arroz y 4gAde condimentos en polvo respectivamenw-
‘te envueltos en pelicula pléstica,Acon dicho arroz, agitindose
el conjunto utilizando una cuchars, quedando asi preparado un
apetitoso "Pilaf de gambas”.

Arroz con pollo

Se mezclan 300 cm3

de sgua wuy caliente con 100 g
del arroz, 2g de carne de pollo desecada por congelacidn, 5 g
de zanahoria desgecada por coﬁgelacién sy 1,58 de cebolla dese-
cada por congelacidn y 2,5g de guisantes desecados por conge-
lacidén, que se hebrén envasade juntos en un recipiente de es-—
puma de estireno de 500cc. 4 minutos después de haberse eli-
minadec el agua, se mezclan 10 g de aceite de arroy y 15g de
condimientos en polvo respectivawente envueltos en pelicula
pléstica, con dicho arroz, agiténdose el conjunto con una cu-
chara, y tendremos preparado un exquisito"Arroz con pecllo".

Eetofado con arroz

5

Se mezclan 270 cm” de agua nuy callente con 65 del

arroz, 4g de cerdo desecado por congelacidn, 1,55 de cebolla
]r" O 1 IS0

&
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desecada por congelacién;'2,5g de guisantes deszcauos por con-
gelacién, 10g de harina gelatinizada, 10g de dextwina y 1Ug
de condimentos eén polvo que vendran envasados Jjuntos en un re-
cipiente de espuma de estireno, de 400 ce. 4 miautos desbués
de agitarse la mezcla, se tendrd preparado un apetitoso “"asto-
fado de arroz".

En resumen, la Paténte de Invencidn que se sclicita
deberad recaer sobre las siguientes

RETVINDICACIONES

1.Un procedimiento de fabricacidn de arroz preparadc
para cocinar al instante, que comprende: ponef el arroz en re-
mojo, en agua, gelatinizar el arroz remojado, ajustar el con-
tenido de humedsd del arroz gelatinizado, prensar el arroz re-
sultante, ajustar el contenido de agua del arroz prensado a um
8-25% en peso, y esponjar el arroz asi obtenido.

2. Un procedimientc segin la reivindicacidn.l, en el
que el contenido en agua del arroz remojado es de 20-3%5 % en pe-
S0,

3., Un procedimienté‘seg&n la reivindicacibn 1, en el
que se mezcla vn activedor en‘superficie, un aceite comestible
o talco, con el arroz remojado antes de la gela%inizacién.

4, Un procedimiento cegin la reivindicacidn 3, en el
que la cantidad de activadof en superficie, aceite comestitvle
o talco mezclado con el arroz es de 0,1-1,0 % en peso.

5. Un procedimiento seglin la reivindicacién 1, en el
que se lleva a cfecte la gelatinizacién bajo condiciones que
van de un brsotamiento al vapor a una temperaturs de 1002 C ¥y

vna presidn de 1,03 kg/cmj a un tratamiento al vapor & uvna

., . A
" temperatura de 1402 C y una presibn de 3,68 kg/em”.

A8 1]

6. Un procedimiento segin la reivindicacidn 5, =n el .
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que e lleva a efecto lz gelatipizacidn durantée H-60 a.
, _7. Un procedimiento seglin la reivindicacién 1, en el
qu% gzl contenido de humedad del arroz gelabtinizado se ajusta
£ -E"' =~ 4 aa 3 y crey
a i 35 % en peso antes de prensar.
P4

\ 8. Un procedimiento seztn la reivindicacidn 1, en

el éue ge lleva a efecto el prensado haciendo pasar el &arrog

entie unos rodillos que se encuentran separados por un espacic

de (,1-1,0 mm.
que @l ajuste del contenido de agua del arroz prensado se
efec‘ﬁa con aire caliente a una tewmperatura de 20-1002 C.

)
) | 10. Un procedimiento segin la reivindicacidén 1 , en

! T o : . ’
el qye el esponjamiento del avroz prensado se efectia con aire -

caliente a una temperatura de 1602 a 4509C.

1l. Un procedimiento segln la re%viﬂéicacién 1, en
el que el esponjemiento del arroz prenmsado se efectlia por ca~
lentamiento dieléctrico de alta frecuencia.

12. Un procedimiento segin la reivindicacidén 11, en
elvque ila frecuencia es de %00-3.,000 Mc/s.

13. Be reivindica por Gltimo como objeto sobre el

UN PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE ARROZ PREPARADO PARA COCI®
NAR AL INSTANTE.

9. Un procedimiento seghin la reivindicacidn 1, en el

que ba de recaer la patente de invencibén que se solicita por:
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\‘ Todo conforme queda deseribto y reivindicado en la
preéente memoria Cescriptiva que consta de once pégines
| .
mecanografiadas.

Madrid, % de septiembre de 1.975
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