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REF : EXPEDIENTE No000-67884 de Septiembre 8 da 2000

PATENTE : “GRANOS Y PRODUCTOS DE GRANOS BLANQUEADOS Y
METODO DE PREPARACION

Estimados sefiores :

Damos alcance al expediente citado en la referencia, para reivindicar Prioridad do la
Patente solicitada, con fundamento juridico en lo establecido en el Articulo 12 de la
Decisién 344 de la comisién del Acuerdo de Cartagena y el Articulo 4 Lit. F det Decreto
117/94 referente a la fuente normativa de reciprocidad, esta sebasaen: .

a.- El articulo 4 del convenio de Paris, aprobado mediante Ley 178/94, declarado exequible
por la Corte Constitucional en Sentencia del 18 de Enero/96.

b.- Ley 170/94 en Iz cual Colombia aprobé el Acuerdo por e que se establece la
Organizacién Mundial de Comercio (OMC) suscrito en Marrakech (Marruecos) el 15
de Abril de 1994, y sus Acuerdos multilaterales, loa cuales incluyen los aspectos de los
Derechos de Propiedad Intelectusl relacionados con et Comercio; mejor conocido como
el Trip’. Dicha Ley 170 de 1997 fue declarada exequible por la Corte Constitucional el
28 de Marzo de 1995.

El Articulo 2, Ord.1, del Trip’s establece que la propiedad en el Mundo seré reconocida,
que los paises miembros cumpliréin Jos articulosi a 12 y of Articulo 19 del convenio de
paris. A su vez, el articulo 4 del Convenio de Paris (es decir, uno de los articulos de
cumplimiento obligatorio bajo Trip's) establece que la prioridad sobre iz primera
solicitud en ¢l nundo serd reconocida.

Por lo tanto anexamos:

1.- Copia de la Prioridad No.09/392.699 de Septiembre 9 de 1999. Debidamente Logalizads
por el Ministerio de Relaciones Exteriores
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2.- TraducciéOn de la reivindicacidn de la primera solicitudes de Patentes efectuada por
Traductor Oficial avalada por el Ministeric de Relaciones Exteriores

En consecuencia, ruego a ustedes una vez finiquitada esta diligencia, ordener lo pertinente
pars que el expediente siga su curso normal.

RO,
[
‘ C.C. No. 3°792.
T.P. No. 59.363 det C.S.J

Anexo.- Lo anunciado.
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El Consul General CERTIFICA que ei(la) seffor{a) KATHERINE HARRSI b
que autoriza el docurnento adiunto, ejercia legaimente en la fecha alll expresada

las funciones de  SECRETARIO ESTADO Y que ia fima y sello que apearecen
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El Consulado no asume responsabiiidad alguna por el contenide del
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STA'][‘E OF F]LO]R][DA
DEPARTMENT OF STATE

Notary Commissions and Certification Section
I, Katherine Harrls, Secretary of State, do hereby certify that:

Araceli Matus-Silva

was commissioned as a Notary Public in and for the State of Florida:
Commission number: CC973596
Term beginning: October 27, 2000

Term expiring: October 26, 2004

as shown by the records of this office.

Legal Qualifications of a Florida Notary Public: A Florida Notary Public shall be at
least 18 years of age and a legal resident of Florida. A Florida Notary Public must be able
to read, write, and understand the English language.

Legal Authority of a Florlda Notary Public: A Notary Public may administer en oath
and make & certificate thereof when it is necessary for the execution of any writing or
document to be published under the seal of a Notary Public. A Notary Public is
authorized to take the acknowledgments of deeds and other instruments of writing for
record. A Notary Public is authorized to solemnize the rites of matrimony. A Notary
Public may supervise the making of a photocopy of an original documnent and attest to the
trueness of the copy.

Given under my hand and the Great Seal of the
State of Florida, at Tallahassee, the Capital, this
the Twenty-First day of November, A.D., 2000.
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UNITED STATES DEPARTMENT OF COMMERCE

United States Patent and Trademark Office

November 17, 2000

THIS IS TO CERTIFY THAT ANNEXED HERETO IS A TRUE COFY FROM
THE RECORDS OF THE UNITED STATES PATENT AND TRADEMARK
OFFICE OF THOSE PAPERS OF THE BELOW IDENTIFIED PATENT
APPLICATION THAT MET THE REQUIREMENTS TO BE GRANTED A
FILING DATE UNDER 35 USC 111.

APPLICATION NUMBER: 0!/392,699\/
FILING DATE: September 09, 1999

By Authority of the
COMMISSIONER OF PATENTS AND TRADEMARKS

____________
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UTILITY PATENT APPLICATION TRANSMITTAL
ASSISTANT COMMISSIONER OF PATENTS Attorney Docket No. 5274USA
Box Patent Application PnurAppImthumhﬂ'
Washington, D.C. 20231 At Unit
Examiner:
PTO Customer Number:
Sir:

Transmitied herewith for filing is a utility patent spplication
off METZGEHR, Lloyd B.
for: BLEACHED GRAIN AND GRAIN PRODUCTS AND METHODS OF PREPARATION.
ENCLOSED are the following:
1. [X) Specification, abstract and claims.
2 [J sheets of [ formal [ informal drawings [(] No drawings.
3. [ Declaration (original or copy) signed by the named inventor(s).
4. [JPreliminary Amendment
5. [[] Information Disclosure Statement
6. [JOther
NOTE the following:
7. [J Applicantis » small extity, which was estsblishad in perent spplication Serial No. and sach
atatus is still proper and desired.
8. (] The prior applicstion is essigned to
9. This application is a:

10. [] Priority of the fullowing spplication(s) is (are) claimed inder 35 US.C. 119:
Ctifiod G of Priacity Do, Filed
Sexial No. Date Filed Country USSN or FCT# Deto

11. [[J An Bxtonsion of Tims is filed conowrrently herewith for the parent spplication.
12. [[] Cancel clxims prior to calenlation of the filing fee.

Certificxts of Muiiing by “Hapregs Mall®
Brgrem Mall Mailleg Labe} Nunber: EE2 001632 70U8 Datin of Diposit: Segtarsber 8. 999

T barelry sevdfy that tide papur ov fie s bebey doposiic] wich the Unltsd Smis Posial Sxrvics By "Bxpesss Mall Fost Olficy
undior 37 CFR 1.19 on the dais inficaind Above snd i adremad o fee Amsictant Comenissforser for Patents, Washingsmn, DC

John A. O'Toole i t“;é'-ﬁjo

Nezn of Malling Individual Sigostars of Mallwg ledividenl




s66060" 66926E60

]

FILING FER:calculated below {afier sceounting for any preliminary smendment or claims cancellations if

noted above):
Total Claims Total Claims Subject to s
Fees: 0
“Independent Claims “Total Clsims Subjoect to $
Foea: 0

Multiple Dependent K]
Claims

"™ | Bazic Filing Fee $760
Bxiension Fees 3
Sub-Total ~ $760 |

T [ Smel By Fe 3
Reduction

T3 [ Assignment Recordal Fees B )
“Total Fees 760

Xl A cheekin the amount of $760.00 is enclosed. If no cheok or sn insufficiont check is enclosed

znd 8 fes is duo herewith, the Commissioner is authorized to charge any feo or additional fee dus
in comection herewith to Depoxit Acoount No. 07-0900. A duplicate of this sheet.is enclosed.

B3 Inthe cvent thet a petition for extansion of time is required to be submitted in the pending prior
spplication, and in the event that & separate petition for the pending prior spplication is not filed on
even date, spplicant hereby petitions under 37 C.F.R.1.136(c) for an extension of time in the pending
prior application of es ey months as 2re required to render this submission timely, The
Commissioner is suthorized to charge any fee or additional fes dne in connection with thid
communication to Deposit Accomt No. 07-0900. A duplisate copy of this sheet is enclosed,

Respeotfully submitted,
- R OToole
ear A s . No.: 28,336
.s_.z-.'.s Tt - J
m.-nirn-u'm'“ e L

Gensral Milly Namber Ono General Mills Bivd P O Box 1113 Mianespolls, MN S5440-
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I hereby certify that this paper s being placed in the Express Mail
Service, Post Office to Addressee, an September 9, 1999 under the

Bi11 No. EE280163270US. .
Jibo G &' Sst

John A. Q'Toole
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BLEACHED GRAIN AND GRAIM PROIRICTS
AND METHODS OF PREPARATION

Elnald of the Invantion

Tha present invention relates to food products and
to methods for thelr preparation. More particularly, the
prasent invention is directed towards bleached grain
producta such as whole wheat flour, to bleached grain
intermadiata products such as bleached wheat kernels and
to their methods of preparation.
Background of the Inventiocn

The present invention provides improvemants in the
processing or treatment of graina such as wheat, More
particularly, the present invention is directed towards
the provision of whole grain flour such as whole wheat
with the color and taste comparable to whita flour or a
“white” whole wheat flour. Also, the present invention
provides methods for preparing such improved white whole
wheat flour and further to intermediate products useful
in the production of such improved finighad products as
white whole wheat flour. Such intermediats products

include, for example, bleached grain kernels suc e
bleached wheat kernels.
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Most consumers have experienced and readily
recognize the difference between whole wheat bread and
ordinary white bread. Most consumers also know that
whole wheat bread is more nutritious, but consume white
bread anyway, because they like the taste baetter. This
is especially true of children who can bhe particularly
selective in food cholces.

Through a particular treatment process, the present
invention is able to lighten the darker color of whole
wheat flour, and all but eliminate the bitter flavors.
As a repult, the present invention provides whole wheat
flours that can be used to provide finished whole wheat
products that look and taste as good as those made with
regular white flour,

The principle species of wheat are Triticum vulgare
or bread wheat; T. durum which has extra hard kernels
used primarily for macaroni and related pasta products;
and T. compactum or club wheat, which has very soft
kernels. Numerous varieties and cultivars within each
species are known.

All wheat generically comprise a major staxrchy
endosperm, & smaller germ or sprouting section of the
sesd and a surrounding bxan or husk layer. The endosperm
makea up about 82-83% of the wheat kernel and ie used in
the production of flour. Typically, the bran makes up
14-15%, is removed from the kernel and is used in animal
and poultry feed. However, the bran can also be milled
along with the andospexm to prvduce whole wheat flour.
The germ is usually separated from the rest of the kernel

flour. The bran with or without the germ is gt
refarred to as “millfeed”. Some special p

ool
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grain flours include not only the bran but also the gexrm
fraction.

In the United Btates, wheat is classified according
to whether it is hard or soft, white or red, and planted
in winter or spring.

Boft or spring wheat is typically planted in the
spring and harvested later in the fall. BSoft wheat is
normally white wheat. White soft wheat is used for the
donut and pastry industries since a white color and bland
taste are essential flour quality attributes.

Hard or winter wheat ls typically planted in the
fall and harvested the following season in mid-summer.
Winter wheat is normally red. Hard or red wheat is used
for bread production. Red wheat has a distinctive taste
due to tannins in the bran. To minimize the amount of
these flavor-bearing tannins, the wheat grain is milled
80 as to have as emall a fraction as possible of the bran
containing these tanninsg. Naturally white hard wheat is
also increasingly available commercially snd being used
more and mora.

Even though the endosperm fraction is about 83%, in
a typical flour milling process, the extraction rate of
white patent flour generally runs about 72-75%. That ia,
for every hundred pounds of wheat, about 72-75 pounds of
flour is obtained. This flour contains about 1-2%
dietary fibexr from small amounts of the bran. The
balance millfeed is very low value comprising bran and
germ although containing some of the dessirable endosperm.

The milling process can be adjusted to obtain an
increase in the flour yield but at the cost of includifig
some of the bran., The présence of bran may lower i
quality and thus value of the flour more than the
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increase in the value of the increase in yleld. That is,
the amount of flour obtained during the milling process
is limited by contamination of tha flour with bran that
deteriorates flour quality. Por flour made from red
wheat, less bran in the flour can be tolerated due to the
presanca of more color and flavor tannins in the bran.
The darker bran typically makes the flour grayish in
color, and also imparts bitter flavors.

The present invention provides a particular chemical
lightening treatment or watting procesa, or wet bleaching
process that bleaches wheat kernels after cleaning but
prior to milling, 8ince wheat is typically wet tempered
prior to milling anyway, this process is commercially
practical with existing milling systems.

The principle advantage of the present inventicn is
the provision of white whole grain flour having a high

fiber content (wl11-12%) and other nutritional advantages
of a whole grain flour that nonstheless has a white color
and bland flavor comparable to conventional white flour.
8ince additional endosparm ie associated with the bran is
also included, the yleld of the flour milling process is
surprisingly and, dramatlically increased. More
surprisingly, the amount of flour obtained can be
increased without deterioration in flour quality in tearms
of color and flavor.

8till another benefit is that the present invention
provides enzyme inactivation that increases the stability
of the flour.

Still another benefit is that the present invention
provides substantial reductions in the viability of toxin
producing molds and reductions in levels of mycotic

-
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toxins in the flours that can occur as a result of mold
growth prior to milling.

These and further objects and advantages of the
present invention will become clearer in light of the
following detailed description of an illustrative
embodiment of this invention described in connection with
the drawings.

BUMMARY OF THE INVENTIQN

In its method of preparation aspect, the present
invention resides in methods of treating wheat prior to
milling, essentially comprising the step of:
treating whole grain kernels having an exterior bran
layer with peroxide to dacrease the coloxr of the bran
layer to provide a lightened grain kesrmel. _

In its principal product aspect, the present
invention reasides in finished whole flour products
characterized by high levels of dietary fiber, i.e., from
the bran' but which nonetheless have a white color and
bland flavor of white flavors having only 1% to 2% fiber
fxom bran.

In still another product aspect of one and the same
invention, the present invention further provides
intermediate producta such a bleached or whitened grain
kernels suitable for use in producing the present
finished whole grain flours.

The present invention is directed towaxrds bleached
grain products such as whole wheat flour, to bleached
grain products intermediate products such as bleached
wheat kernels and to their methods of preparation. Each
of the treatmént method steps aré described in ‘depeiy
:Eo].]:ows'.
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The starting material forxr use herein is cleaned dry
or “"milling quality® wheat kermels. Unprocessed
commodity wheat is first prepared for milling in
subatantially conventional manner. The wheat preparing
process typically involves several well-known cleaning
steps to produce clean dry milling gquality wheat. For
example, the wheat preparing process typically involves a
magnetic separator that removes iron or steel particles
that dirty the wheat during harvest and transportation.
Various screening steps such as reciprocating screens are
also used to separate stones, sticks and other coarss and
fine materials. The wheat can be fed to an air aspirator
to remove other light impurities. A disc separator can
be used to remove barley, cats, cockle and othaxr foreign
seeds. A scourer such as beaters in a screen cylinder
scour off impurities and roughage. The various cleaning
stepa can be practiced in any convenient wmamner to
provide tha dry cleanad or milling quality wheat starting
material for use herein.

The preferred starting material prefarably consists
of whole intact kernels to minimize exposure of the
endosperm to the bleaching treatment steps hexrein.

The present invention finds particular suitabilitcy
for use in connection with the provision of whole flours
of wheat. #hile the present invention is thus described
with particular reference to wheat, the prasent invention
also finds usefulness in the provision of whole flours of
other cowmon major cereal grains including those of corn
(maixe), soybeans, oats, rice, barley and mixtures
thereof. While these major grains are most popular,.
minor useful grains include amaranth, millet, sorgh@h
l:r:l.t:l.calé, flax and mixtures thereof. The presep .




66060 G6ICEEED

10

16

26

.
PR L U T T e AR v e e

- 7 =
invention also finds particular suitability for use for
rice products.

While red wheat can be baneficially treated using
the present methods, the preferred starting material is
white wheat whethar of a soft variety or the less common
hard variety. White wheat is preferred due to brightness
or whiteness of the whole wheat flour prepared from
bleached wheat from white wheat as a starting material.

The present methods essentially comprise the step of
treating the grain with a peroxygen compound especially
hydrogen peroxide HiO3. The peroxids treatment results in
bleached or whitenad whole grain kernels.

In the preferred embodimant, the present methods
involve a combination treatment comprieing a treatmeant of
tha wheat kernels with an alkaline sclution and a
pero:'d.de solution. In a less preferred embodiment, the
present methods comprige treatment of the grain with only
a peroxide solution. In the moat preferred embodimant,
the grain is treated with the alkaline solution and the
peroxide solution simultansously. In another embodiment,
the alkaline treatmant and peroxide treatment are
practiced as separate sequanl:ial astepsa.

A peroxide bleaching or whitening treated is
desirable herein since the residual peroxide degrades
into harmless oxygen and water. 1In contrast, other types

of bleaching techniques can result in sither undesirable .

modification of the function properties of the finished
flour or undesirably high or aven illegal concentrations
of residual bleaching agents or both.

Useful herein are peroxygen concentrations of about

5% to 40%, preferably about 6% to 40% and moat pYeferably

about 10% to 40%.




666060 66926E60

- B =

The temperature of the peroxide treatment step can
range from ambient temperature (about 50°F) to about
165°F (73.9°C). Preferably, both the peroxide solution
and the grain are each warm. Better results are obtained
when the treatment step is practiced with both grain and
peroxide solution heated to about 130° to 165°F (54.4° to
73.9°C), and for best resulte about 160° to 165°F (71.1°
to 73.9°C). Higher temperatures are preferred since
higher temperature increase the effectiveness of the
peroxide. However, axcessively high temperatures are
undesirable since exposure of the grain to these higher
temperatures can adversely heat denature their proteins.

The amount of peroxide employed depsnds upon a
variety of proceasing parameters and desired level of
bleaching. Due to the cost of peroxide, the minimum
amount required to accomplish the desired level of
bleaching is generally used.

To assist in the minimum consumption or usage of
peroxide, preferably, the peroxide solution can
optionally additionally further comprises a paroxide
stabllizing agent. For example, sodium gilicate {at
about 1%) and/or magnesium sulfate (at about 0.1%).
Also, the peroxide solution can further optionally
additionally include a chelating agent such as
ethylenediaminetetraacetate (“EDTA”) can optionally be
added to remove any metal ions which may otherwise bind
to destroy tha peroxide.

8till another optional ingredient in the peroxide
solution is a conventional deforming agent (e.g., about
0.1% to 1%). Addition or inclusion of a defoaming agent
is desirable to minimize the generation of any foaming

- -
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peroxide treatment step. The presence of a defoaming
agent is especially useful when a CO:; gas generating
alkaline material is employed such as sodium bicarbonate
as further described herein. Gas foaming is mildly
undesirable in processing commercial quantities of grain.

The amount of hydrogen peroxide can vary depending
upon the efficiency of the process parameters and the
degree of bleaching desired. Good results are obtained
when the weight ratio of hydrogen peroxids to flour
ranges from about 1 to § parts to 100 parts grain.

The treatment step can be practiced by, for example,
applying an aqueous solution of hydrogen peroxide to the
grain kermela. This application can be practiced by
immersing the grain into an agqueoua bath or great excess
of peroxide solution. To reduce the consumption of
peroxide, the application step is preferably practiced by
wetting the grain or applying only enough peroxide
sclution to coat tha grain surfaces. A preferred
technique for practicing this wetting variation of the
application or treatment step is to apray the peroxide
solution onto the grain, preferably with agitation ox
movement of the grain.

In ons embodiment the method of the present
invention generally involves a step B of treating ths
wheat kernels with an alkalins solution, optiomally
drying thes wheat kernels and subsequently practicing the
gtep A of treating them with the peroxygen solution.

. In this embodiment, step B preferably involves
wetting the wheat kernels with an alkaline solution.
Alkaline solutions of 1% to saturated having approximate
temperatures of 50° to 165°F preferxably 130° to 1652F-and Tt
most preferably 160° to 165°F can be used in the
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particularly when applied to the wheat kernels. Any food
grade alkaline material can be used including sodium
carbonate, sodium bicarbonate, sodium hydroxide,
potassium hydroxide and mixtures thereof. The preferred
methed utilizes food .jgr_ade sodium hydroxide, aodium
carbonate or sodium bicarbonate.

The alkaline treatment solution can comprise from
about 1% to about 10% of the alkaline material. When
applied as a separate treatment step, sufficient amounta
of the alkaline solution are applied to thoroughly wet
the surface of the grains. Good results are obtained in
this treatment of wetting step when about 10% to 15% of
the alkaline solution are applied to a the wheat or other
grain kernels. That is about 10-15 kilogram of alkaline
solution for every 100kg of grain.

The duration of the alkaline treatment step is short
and just long enough for the alkaline solution to infuse
the ocutmost bran layers yet minimize infusion into the
endosperm. Good results are obtained when the treatment
step range from about 30 seconds to about five minutes,
preferably about 30 saconds to about three minutes.

In a preferred embodiment, the alkaline treatment
step B is practiced by applying or wetting the grain by
spraying.

In those less preferred embodiments wherein the
grain is added to a bath or an excess of the alkaline
solution, the alkaline solution wetted wheat are next
preferably allowed to drain and to dry e.g., drip dry.

After drying, the alkalina treated grain kernels can
then treated with or again wetted using a perxoxygen

economic reasons.

+,
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Peroxygen concentrationa of 10-40% work particularly
well in the process when applied to the wheat
temperatures of approximately 50° to 165°F for duratlons
of between 30 seconds to 3 minutes. Although bleaching
will be successful when the wheat are treated with
peroxygen solutione having temperatures greater than
165°F or higher, higher temperatures should preferably be
avoided with longer contact time to prevent protein
degradation.

In the most preferred embodiment the alkaline
solution and the hydrogen peroxide solution are admixed
and immediately thereafter applied thus simultaneously to
the grain kernels. 1In a preferred variation, the
treatment step ie practiced with added heating especially
with microwave heating. On an industrial scale
practicing of the present methods, microwave heating may
not be economical.

¥hen the peroxygen solution is applied to the
alkaline treated wheat, the psroxygen and the alkaline
solutions undergo a chemical reaction. The first wetting
step causes the alkaline solution to slightly saturate
the outar bran layer (and hopefully not the interior
endosperm) during the first wetting step, so that
applying the peroxygen solution to the wheat causes the
chemical reaction betwaen the two solutions to occur
directly on the exterior of the grain the reaction it is
beliaved causes tha formation of an alkaline
hydropercxide radical, which is a bleaching agent that
causes the color in the bran. Because this reaction
occurs on the surface of the kernel, the full magnitude
of the reaction is utilized in bleaching the b:
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When an alkaline material is used that generates CO,,
the reaction of the peroxygen and alkaline solutions
forms and liberates a burst of gas bubbles. If residues
such as soil, ground mould, or bacteria such as
aflotoxins are present on the grain kernels the treatment
beneficially tends to clean or reduce the degree of
contamination. .

The concentrations, temperatures, and wetting times
described above are preferred ranges. For both the
peroxygen solution and the alkaline solution, many
different combinations of concentration, temperature, and
wetting time will causs bleaching of the bran or wheat
kernsls and these variables may be adjusted to provide
varying levels of whiteness of the treated wheat.

Wheat grain is a low cost commodity. At present,
the cost of peroxide per pound is about 10 times the
price of wheat grain treated. An advantage of using an
alkaline treatmant is to minimize the amount of peroxides
required to achieve the desired bleaching or whitening
effect. While peroxide treatment alone can be used to
practice tha present grain treatment, the amount of
peraxide required to achieve desired levels of whitening
of the grain are high and thus costly relative to tha
amount reguired when an alkaline pretraatment is
employed. Also, suwprisingly, the amount of paroxida
required is slightly less whan the alkaline solution is
admixed with the peroxide solution immediately prior to
application only the grains.

If desired, the present methode can further include
a rinse washing step prior to the tempering step. 8Such a

UL dﬂmﬂ
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material. Residual alkaline material can impart an
undesirable soapy flavor to the finished flour.

For those sequential treatment variations, if
desired, the present methods can further include an
intermediate drying step .to reduce all or a portion .of
the moisture added by the alkaline solution treatment or
wetting step.

The present methoda can further optionally include a
finish acidic washing step. Increasing the amount of
alkaline material employed beneficially reduces the
amount of peroxide required to accomplish desired levels
of bleaching. However, residual alkaline material can
result in the pH of the finished white sole wheat flour
from a conventional pH of about 6.3 to over 6.7. At such
high pK values, the baking and other functional
properties of tha four can be adversely affected. The
present optional methods are desirably practiced so as to
provide a whole wheat flour having a pH of about 6.3 to
6.8, preferably about 6.3 to 6.7.

An unexpected advantage of tha present invention is
that such surface treatment reduces the level of mold and
other bacteriological contamination of ths grain. 2As a
result, the finished flour product can have lower levels
of undesirable toxine associataed with mold growth.

Treatment of the bran while still an intact pozrtion
of the grain kernels provides greater control over the
bleaching process and provides for easier physical
manipulation than treatment of bran in an isolated
particulate form. In particulate form, the bran tends to
undesirably clump an is difficult to handle and to
control the treatment step.
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As a respult of treating, for example, red hard
wheat, the color of the resultant bleached grain kernel
intermediate product is similar to white hard wheat. Of
course, white or hard wheat grain is increasingly more
widely available. However, evan though the visual
appearance of the present bleached wheat is similar to
naturally colorleass white hard wheat, the genatic profile
of the prasent bleached wheat still contains the color
producing gene alleles of red wheat.

¥Wheat kernels going into ths tempering atep
generally have a starting moisture content ranging from
about 10% to 12%. The tempering step generally involves
steeping or admixing the grain with water. The purpose
of the tempering step im to both toughen the outer bran
coats for sasier separation. The absorbed water .nlso
gsoftens or mellowa the endosperm to facilitate the
subsequent breaking or milling operations. Generally,
the tempering step is conducted at ambient temperature.
The tempering is continued for times sufficient for the
kernels to reach molsture contents ranging from about 14%
to 15%, preferably about 15% to 16¥%. While not eritical
per sa, good results ara generally obtained when the
tempering step is practiced for holding times ranging
from about 10-14 hours, preferably about 11-13 hours and
for best results about 12 hours.

The tempering step can be conveniently practiced
utilizing conventional drying apparatus and techniques.

Thexreafter, the bleached and temperad grain kernels
can be milled in a conventional manner to provide whole
grain flours. In a preferred variation, the milling step
is practiced to separate out the germ fraction to ppa{d#
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a whole grain flour subastantially comprising only the
bran and endosperm But not the germ fraction.

The finished whole wheat flour provided herein has a
color and taste very similar to conventional white flour
even though the total dietary fiber content ranges from
8% to 12% preferably about 10% to 12% provided by the
bran. The improved color is not only readily visually
apparent but also can be easily measured using
conventional colorometry equipment and technigues. The
flour preferably ranges in pH from about 6.3 to 6.7.

Still anothar unexpected advantage resides in the
reduced level of enzyme activity in the finished flour
products prepared from the present intermediate bleached
grain kernels herein. For those whole grain flower
finished products that additionally contain a germ
fraction, such reduced enzyme activity levels is
especially beneficial in extending the shelf like of such
flours. 'Also, while not wishing to be bound be the
proposed theory, it is speculated herein that enzyma
inactivation, particularly of browning causing enzymes,
is the machanism respcnaible for the resistance to
browning during extended shelf storage at room
temperatures that some whole grain flows can experience,

Still anothar surprising advantage of the present
invention is that tha present peroxide treatment while
providing the benafit of inactivating various enzymes
does not result in gluten inactivation such as can ocour
using a heat treatment for enzyme inactivation.

Still another surprising advantags of the pr'esanl:
invention resides in the increase in gluten strength of
doughs prepared from flour products of the present -
invention. Gluten activity is lmportant to bread maki
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and some batter applications such as for muffina. Not
only does the presant enxyme inactivaticn bensfit occur
without decreasing gluten atrength, the present invention
actually provided gluten strengthening benefits.
Subsequent conventional flour treatment to increase
gluten strength such as by treatment with or addition
potassium bromate can be minimized or even eliminated.
Thus, high gluten strength, bromate free whole flour is
providad.

Also provided herein are whole wheat flours of a
high quality taste and flavor that have emhanced gluten
strangth.

The present whitened high quality whole wheat flours
can be used to prepare a wide variety of finished grain
based food productas. The flours can be used to prepare
vhite whole grain breads, pastries, baked goods (e.g.,
muffins, quick breads, layer cakea), and griddle cakes
such as pancakes. The whole grain flours can be gold in
bulk or in smaller quantities, e.g., lkg at retail in
conventional packages. The present whole grain flours
can ba used as ingredients in dry mixes for such finished
food products. The present intermediate grain products
and can be used in tha preparation of ready-to-eat
cexreals or grain based snack products.

Bven the mill feed byproducts of the present
invention are of higher value and quality by virtue of
the reductions in color and flavor. The present
invention also can be used to provide improved low fiber
flour { 1-2% dietary fiber} of improved quality of even
lower flavor and whiter color.

Thus since the invention disclosad herein may/E
embodied in other aspecific forms without departir
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the spirit or general characteristics thereof, some of
which forms have been indicated, the embodiments '
deacribed herein are to be conaidered in all respects
1llustrative and not restrictive. The scope of the
invention is to be indicated by the appended claima,
rather than by the foregoing description, and all changes
which come within the meaning and range of equivalency of
the claims are intended to be embraced therein.
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WHAT IS5 CLAIMED IS:
1. A method of bleaching cereal grains, comprising the
steps of:
A. treating whole grain kernels having an exteriox
bran layer with peroxide to decrease the color of
the bran layex to provide a lightened grain kernel.
2. The method of claim 1 wherein the cereal grain is
cleaned to provide milling quality grain prior to
treatment with peroxide.
3. The method of claim 1 wherein the cereal grain is
selected from the group consisting of wheat, rice,
barley, corn (maize), oats, triticale, amaranth, and
soybeans.
4. The method of claim 3 wherein the cereal grain is
selacted form the group conasisting of wheat, rice, barley
and soybeans.
5. The method of claim 4 wherein the cereal grain is
selected from the group consisting of wheat and rice.
s. The method of claim 1 wherein the cereal grain is
wheat.
7. The method of claim § wherein the cereal grain is a
red wheat.
8. The method of clajm 6 wherein the cereal grain is a
vhite whaat.
9. The method of claim 8 wherein the white wheat is a
harxd wheat.
10. The method of claim 1 wherein the treatment with
peroxide step A comprises applying a peroxide solution to
the cereal grain.
11. The method of claim 10 comprising applying

- sufficient amounts of the peroxide solution to wet

suhstanr.ially- the entire surfaces of the grain/d®

S
72 ST
S
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12. The method of claim 11 wherein the I':mtment with
peroxide step A comprises spraying the peroxide solution
on to the grain kernels.
13. The method of claim 11 wherein step A includes
applying an agquecus solution of about 6% to 40% H;0; at a
temperature of about 50° to 165° for about 20 seconds to
five minutes,
14. The method of claim 14 applying about 1 to 5 parts
H,0x per 100 parte of grain.
15. The method of claim 1 additionally comprising the
step of B treating whole grain kernels with an alkaline
solution.
16. The method of claim 13 wherein step B applying an
alkaline solution comprieing abcut 1% to saturation in
amounts of about 10 parts to 15 parts (dry weight) of
alkaline material per 100 parte grain.
17. The method of claim 16 wherein step B is practiced
at a temperaturs of about 130° to 165°F,
18. The mathod of claim 15 wherein step B ie practiced
as a separate prior step.
19. The method of claim 18 additionally comprising a
washing step intermediate step B and step A.
20. The method of claim 18 additionally comprising a
drying step intermediate step B and step A.
21. The mathod of claim 15 wherein step B is practiced
simultaneous with step A. _
22. The method of claim 21 wherein the alkaline solutiom
and peroxide solution are combined immediately prior to
application onto the grain. ’
23. The method of claim 22 wherein the trephmen
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24. The method of claim 23 wherein the treatment step is
practiced with supplemantal heating during the step.
35. The method of claim 24 wherein at least a portion of
the supplemental heating ia supplied by microwave
heating.
26. The method of claim 1 additionally comprising the
step of tempering the treated grain to provide a tempered
grain.
27. The method of claim 15 additionally compriaing the
step of tempering the treated grain to provide a tempered
grain.
28. The method of claim 26 additionally comprising the
atep of milling the tempered grain to provide a whole
grain flour.
29. The mathod of claim 28 wherein the milling step is
practiced to provide a whole grain flour without a germ
fraction.
30. The product prepared by the mathod of claim 1.
31. The product prepared by the method of claim 3.
32. The product prepared by the method of claim 5.
33. The product prepared by the method of claim 7.
34. The product: prepared by-the method of claim 10.
3S. The product prepared by the method of claim 15.
36. The product prepared by the method of claim 16.
37. The product prepared by the method of claim 18.
38. The product prepared by the method of claim 221.
39. The product prepared by the mathod of claim 29.
40. An improved whole wheat flour prepared from peroxide
bleached whole grains of wheat having a white color and a
dietary fiber content of about 10% to 12%,
41. The improved whole wheat flour of claim 40
substantially free of any bhromate bleaching aggit
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42. The improved whole wheat flour of claim 41 prepared

from white wheat.

43. The improved whole wheat flour of claim 41 having a
pH of about 6.3 to 6.7.

44. The improved whole wheat flour of claim 43 prepared

from hard white wheat.

45. A finished baked good prepared from the flour of

claim 40.

46. The flour of claim 40 admixed with sugar, salt, and

leavening.

47. A mathod of bleaching cereal grains, comprising the

stepns of:
applying whole cereal grains with an alkaline
molution of sodium bicarbonate or sodium hydroxide
at a concentration of about 1% to 10% and a
temperature of about 50° to 165°F in a weight ratio
of alkaline solution to grain ranging from about
10:100 to about 15:10 for about 30 secomkls to three
mimites, and then applying a peroxide solution at a
concentration of about 4% to 20% Ha0z to the cerxeal
grains for about 30 seconds to the three minutes at
a temperature of about 50° to 165°F to provide
bleached cereal grains.

48. A method of reducing mycotic contamination of cexeal

grains, comprising the steps of:
(a) providing alkaline solution and a peroxygen
solution;
(b) applying grain kernels with the alkaline
solution to provide grain kernels wetted with the
alkaline solution;
(c) draining the alkaline- solution from
kernels)

T ——.

i,
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(d) drying the grain kernels wetted with the
alkaline solution to provide dried alkaline treated
grain kernsls; and then
(a) applying the grain kernels with the peroxygen
solution whersby to cause the alkaline solution and
the peroxygen sclution to chemically react on the
surface of the grain kernels.




Gee0s0" 56926E60

10

.
‘ 13
LIC T "I OO PRRRPRLE- = FF T, : PRES—— Y.

R
Lg

- 23 -
BLEACHED GRAIN AND GRAIN PRODUCTS
AND METHODS OF PREPARATION

ABSTRACT

The present invention describes bleached grain
products such as bleached whole wheat flour that are
obtained having the color and taste of white flour by
bleaching whole wheat kernels prior to convantional flour
milling. The wheat kernels are treated with a peroxide
solution to lighten the color of the bran layera. Thas
bleached grain kernels can be tempered and milled into
whole grain flours having 10¥% to 12% dietary fiber from
the bran but which are white in color and bland in
flavor. The whitened, high fiber whole wheat flours can
be used to prepare good tasting, and nutritious products
such as baked goods such as breads and pastries as well
as pasta.product, and ready-to-eat cereals or grain based

snacks.
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Attomaey's Docket. No.: 5274USA

As a balow named Inventor, | hereby deciam that:

My residence, post office address and citizenship are as statad below naxt to my nama.

| beliove | am the ariginal, first and sole inventor (If only one name Is listad below) or an
original, first and Joint inventor {if plural names are list below) of the subject matter which is
clalmad and for which a patent is sought on the invention entitied

BLEACHED GRAIN AND GRAIN PRODUCTS AND METHODS OF PREPARATION

the specification of which
0 Is attachad hereto.

0 was flled on as
Application Serial No.
and was amended on

| hereby state that | have reviswsd and understand the contants of the above identifled
specification, Inciuding the clalm(s), as amended by any amandment referred to.above.

| acimowledge the duty to disclose Information which Is mataerial to the examination of this
application In accordance with Title 37, Code of Federal Regulations, Sec. 1.568(a).

1 hereby clalm foreign priority benefits under Title 35, United States Cade, Sec. 119 of any
foreign application(s) for patent or inventor's certificate listad balow and have also identified
below any foreign application for patent or inventor's certificate having a filing date before that
of the application on which priarity Is dalmed:

Prior Foreign Application(s) Priority Clalmed

()Yes (WNo
(Number) (Country) (Day/Month/Year Flied)

(JYes ()No
(Number) (Country) (Day/Month/Year Fllad)

()Yes ()No

(Number) (Country) (DayMonth/Year Flled)

| hereby daim the bansfit under Title 35, United States Code, Sec. 120 of any Unitad States
application(s) listed below and insofar as the subject matter of each of the clalms of this
application Is not disciosad in the prior Unitad States appiication In the manner provided by the
firet paragraph of Titie 35, United States Code, Sec. 112, | scknowledge the duty to disclose
materal information as defined in Title 37, Code of Feders! Regulations,
occurred batween the filing date of the prior application and the natlon
filng data of this application: |
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DECLARATION/POWER OF ATTORNEY - PATENT APPLICATIONS 2 aﬁ\
{(Application Serlal No.) {Flling Date) (Status: patented, pending, or abandoned)
(Application Serial No.) (Fling Date) (Status: patented, pending, or abandoned)

POWER OF ATTORNEY: As a named Inventor, | hereby appoint tha following attorey(s)
and/or agent(s) to prosecuts this application and transact all business in the Patent and
Trademark Office connectad therewith.

O'Toole, John A. (Reg. No. 28,338)

Taylor, Douglas J. (Reg. No. 32,845)
Kamrath, Alan D. (Reg. No. 28,227)
Diederiks, Everelt G., Jr. (Reg. No. 33,323)
Czaja, Timothy A. (Reg. Na. 39,649)

Sand correspondence to;
John A. OToole, Eag. P.0. Bax 1113, Minneapolis, Minnesota 55440, Phone: 812-784-2422

| hereby declare that all statements made herein of my own knowladge are true and that all
statemants made onh Information and bellef are bellaved to be true; and further that these
statements were made with the knowledge that willful false statements and the like so made
are punishable by fine or imprisonment, or both, under Sectlan 1001 of Title 18 of tha United
Statas Code and that such wiliful false statements may jeopardize the validity of the epplication
or any patent issued thereon. ’

Ful name of aole or finstinventor _ Lioyd E. Metzger

Inventor's Signature —

Rasldence: 9330 Hilislde Drive, Champlin, MN 56318
Citizanship: United States of America
Post Office Address: Same aa residence
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[PAgina 1) .—————————mm e e
[En el margen superior izquierdo se lee:] PA 326142.-——v————n=
ESTADOS UNIDOS DE AMERICA. DEPARTAMENTO DE COMERCIO DE LOS
ESTADOS UNIDOS. OFICINA DE MARCAS Y PATENTES.,-——=—=————mememe——-
A 6UIEN CORRESPONDA. 17 de noviembre de 2000.-=———=—cmcccaaa-
POR LA PRESENTE SE CERTIFICA QUE LA COPIA ADJUNTA ES COPIA
FIEL DE LA DOCUMENTACION QUE OBRA EN LOS REGISTROS DE LA
OFICINA DE MARCAS Y PATENTES DE LOS ESTADOS UNIDOS DE AMERICA
CON RELACION A LA SOLICITUD DE PATENTE MAS ADELANTE
IDENTIFICADA Y- QUE HA CUMPLIDO CON LOS REQUISITOS EXIGIDOS
PARA QUE SE LE OTORGUE FECHA DE PRESENTACION EN CONFORMIDAD

«

CON EL CODIGO DE LOS ESTADOS UNIDOS DE AMERICA, ARTICULO 35,

NGMERO DE SOLICITUD: 09/392.699, === cmmm e e ———————
FECHA DE PRESENTACION: 09 de septiembre de 1999.------=--———-o
[Debajo aparece una estampilla dorada en la cual se lee:)
OFICINA DE MARCAS Y PATENTES " ESTADOS UNIDOS DE AMERICA. [Y a
continuacién:] Con autorizacién del COMISARIO DE MARCAS Y
PATENTES. ([Aparece una firma 1legible debajo de la que se
lee:] T. LAWRENCE. Funcionario Certificador.--————----r—=ccm--
[PAgina 2].-~—m=r—c—emerm e e e e e m
[Sobre el margen superior izquierde aparece un cédigo de

barras, sobre el cual se lee:] 3¢712 U.S. PTO. [Y debajo:])

09/09/99. [En el margen derecho se observa otro cédigo de
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barras sobre el cual se lee:] jc525 U.S. PTO. [Y debajo:]
09/09/99  —m = m e e

ESTA PRESENTACION SE REALIZA ANTE LA OFICINA DE MARCAS Y

PATENTES DE 10S ESTADOS UNIDOS DE AMERICA.~~==——-—————=m——a———

TRANSMISION DE SOLICITUD DE PATENTE DE UTILIDAD.-~---—-—-r===——
COMISARIO ASISTENTE DE MARCAS. Solicitud de Patente por
Casillero, Washington, D.C. g0231. ----------------------------
Nimero de Expediente del Letrado: 5274USA.-~~=-=-~———eeemececaaaa
Nimero de solicitud anterior: [en blanco].—-==-m=——ceem—cneee--
Area: [en blanco].-~r=—==——r—e e m——————

Examinador: [en blanco].--=-—--=s———memmee e e e e e

Por la presente 8se transmite para su presentacién una
solicitud de patente de utilidad de: METZGER, Lloyd E., para:
GRANOS Y PRODUCTOS DE GRANOS BLANQUEADOS Y METODOS DE
PREPARACION . == == e e e o e e e e e e e

SE ADJUNTA: — === mm o m s o e e e e e e
1. Memoria descriptiva, resumen y reivindicaciones. [Esta
apcidn ha sido seleccionada con una cruz] .~——--==---—-=-—====—--
2. [En blanco] hojas de D dibujos formales, [ informalesa, O
No gse incluyen dibujos. [Ninguna opcidn ha  sido
seleccionada] . —=====-—mm==sm—mm—e e e — e m m e

3. Declaracién (original o <copia) firmada por el/los

inventor (es) mencionados. ([Esta opcién ha sido seleccionada



CON UNA CIrUZ.======— e e e e e e e e e
4. Modificacién | preliminar. [Esta opcién no ha sido
seleccionadal . —~—===—~ e e

5. Cl&dusula de suministro de informacién sobre la invencién.
[Esta opcidn no ha sido seleccionadal .—~~==~——mmmme e
5-- Otros. [Esta opcién no ha sido seleccionada] ., =—=—====c——c=wa-
NOTESE LO SIGUIENTE:——=co— === e e e
7. El Solicitante es una entidad pequefia establecida en la
solicitud madre de Acta Nimero [en blanco} y tal estado
continGa aiendo adecuado y deseable,——————crmcmrmnmc e
8. La solicitud anterior ha sido cedida a [en blanco}].,-==----
9. Esta solicitud es wuna: 0O Continuacién 0O Divisién 0O
Continuacién parcial (CIP), de una sclicitud anterior
preaentada: [en blanco].-—=~——==—r——rmseccmcr e m e r e
10. Se reivindican la(s) siguiente(s}) solicitud{es), en
conformidad con el Cédigo de los Estados Unidos de América
(U.8.C.), Articule 35, Seccidédn 1ll9:--—==-cmmccemremcm e — -
Acta Namero: [en blanco].-—---==-————-—=—r——e—mm e m— e
Fecha de presentaclédn: [en blanco).=--~——————m=——=c—mmccne—vee-
Pais: [en blanco].-=====r—cmecccrrmm e c e e -
Copia Certificad de Documente de Prioridad presentado: USSN o
PCT NuYmero [en blanco]. Fecha: [en blanco].--——-—--—f ---------
11, Concurrentemente se presenta una extensién de plazo para
la solicitud madre. [Esta opcién no ha sido seleccionada}.----

12, Cancelacidn de reivindicaciones [en blanco] con
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anterioridad al cilculo de la tasa de presentaci6én. [Esta
opcidén no ha sido seleccilonada) .-=====s-cemmmmam e
Comprobante de envio por “Correo Expreso” - Etiqueta de correo

nimero EE28016327US. Fecha de Depésito: 09 de septiembre de

Por el presente certifico que este documento/tasa se deposita
en la Oficina Postal de 1los Estados Unidos de BAmérica
utilizando el servicio ™ Correo Expreso de la Oficina Postal
al Destinatario” en virtud de lo dispuesto en Articulo 37, 1.
19 del Cédigo de Normas Federales [37 CFR 1.19], en la fecha
anteriormente indicada y est; dirigido al Comisario Asistente
de PaEegtes, Washington DC 20231.-——--—---------—--—;; --------
Persona que despacha la solicitud: John A. 0’Toole.—-—--—=======
Firma de la persoha que despacha la solicitud: ([Aparece una
firma 1ilegible].,~———-—mmcccmrrr s e ==
[Sobre el margen izquierdo, en forma apaisada, se lee:)
09392699.090999. - ~~—===-—————————— e

[Al pié de pégina, a la derecha se lee:] Pigina 1 de 2.
Usputl.doc.,———=-=-—————oc e e e e e e =

[PAgina 3].-======-—-——mmemmm e e — e e
TASA DE PRESENTACION: calculada a continuacién (después de

consaiderar todas las modificaciones preliminares Y

cancelaciones de reivindicaciones, si correspondiere segin lo



Reivindicaciones, Total Reivindicaciones $
sujetas a la tasa,

M Total: 0
Reivindicaciones $78 |Reivindicaciones 3
Independientes sujetas a la tasa,

Total: 0

Reivindicaciones $
Miltiples Independientes

X Tasa de ©presentacién, $760
Base
Tasas por extensiédn $
Sub-total

] Menos tasa para peguelias
entldades, Reduccién

D |Tasa por -registro de $
cesién
.JTasas, Total $760

0 Se adjunta un cheque por la suma de $760,00. Si no se
adjuntara el cheque o si el cheque adjuntc no tuviera fondos y
hubiera tasas pendientes de pago en virtud de esta
presentacién, el Comisario estd autorizado para cargar
cualqulier tasa o tasa adicicnal pendiente de pago a la Cuenta
de Depbsito NGmero 07-0900. Se adjunta duplicado de esta hoja.
(Bsta opclién ha sido seleccionada)].-----—-——c-——mmcccace———a—-
O si, en virtud de la solicitud anterior pendiente de
registro, se requiriera la presentacién de una extensién de
plazo, y si no se presentara en término una solicitud separada
para la solicitud anterior pendiente de registro, por el

-

presente el solicitante solicilta, en virtud del Articulo 37,
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Seccién 1.136(a) del Cbdigo de Normas 'Federales [37 C.F.R.
-;.136 (a)], una extensién del plazo en la solicitud anterior
pendiente de'registro por tantos meses como sea necesarlio para
realizar esta presentacién en tiempo. El1 Comisario queda
autorizado para cargar toda tasa o tasa adicional pendiente de
pago en virtud de esta comunicacién a la Cuenta de Depbsito
Nimero 07-0900. Se adjunta un duplicado de esta hoja.~=-=—===--
Atentamente, [aparece una firma ilegible, debajo de la cual se
lee:] Por: John A. 0'Toole. Registro Namero: 28.336.,-=-==nwe=-=
Fecha: 09 de septiembre de 2000,-=—---=c——mmmcmmmmme e
[Aparece debajo un sello llegible]. [Sobre el margen Aerecho,
en fogm%_apaisada, aparece un sello que reza:] La Oficina de
Patentes no recibidé lo siguiente: un cheque por la suma de
$760,00, ——m = me e e e e ———————

[Al pie de pagina se lee:] General Mills - Number Oné General
Mills Blvd. Casilla de Correo 1113, Minneapolis, MN 55440~
1113, [Y a la derecha:] Pégina 2 de 2. Usputl.doc.-=====r====-
fPagina 4}.-———-—--——-——rmmme e e e e e e
Por el presente certifico que este documento se deposita en el
Serviclos de Correo Expreso, Oficina Postal al Destinatario, a
los 09 dias de septiembre de 1999, bajo recibo nlimero
EE2B0163270US ., ~——=——————t e e e e e

[Aparece una firma ilegible, debajo de la cual se lee:] John
A. O’Toole. [Sobre el margen izqulerdo, en forma apalsada, se

lee:] 09392699.090999.———-——-==——r-memmm— e ——— e — e oo



1S 25

GRANOS Y PRODUCTOS DE GRANOS BLANQUEADOS !_HETODOS DE

PREPARACION

Campo de la Invencién

La presente invencién se relaciona con productos alimenticios
y con métodos para su preparacién. ﬁas particularmente, 1la
presente invencién se refiere a productos ‘de granos
blanqueados, talea como harina de trigo entero, productos
intermedios de granos bhlanqueados tales como grancs de trigo

blanqueados y con sus métodos de preparacidn.

<

Antecedentes de la invencién

t

La presente invencidén proporciona mejoras en el procesami;nto
o tratamiento de granos tales comoc trigo. Mas particularmente,
la presente invencién se refiere a la provisién de harina de
granos enteros tales como trigo entero con el color y sabor
comparables a la harina blanca o a una harina de trigo entero
“blanco”, También, la presente invenciédn proporciona métodos

para preparar tal harina de trigo entero blanco mejorada vy

ademds productos intermedios ttiles en la produccién de talas
productos terminados mejorados como la harina de trigo entero
blanco. Tales productos intermedios incluyen, por ejemplo,

granos blangqueados tales como granos de trigo blanqueados.
[
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La mayor parte de los consumidores han expeéimentado y
reconocen facilmente la diferencia entre el pan de grano
entero y el pan blanco ordithio. L; mayor parte .de los
consﬁﬁidores también saben que el pan de trigo blaﬁcg es mis
nutritivo, pero de todos modos .consumen el éan blanco, Ebrque
les gusta mas el sabor. Esato es especlalmente cierto en los
nifios que pueden ser particularmente selectivos . en las

elecclones de alimentos.

Mediante un proceso de tratamiento particular, la presente
invencianr.puede hacer més claro el color mAs oscuro de la
harina de trigoc entero, y puede hacer todo salvo eliminar los
sabores amargos. Como resultado de esto, la presante }nv?ncién
proporciona harinas de trigo entero que pueden usarse para
proporcionar productos terminados de triéo entero que tienen

aspecto y sabor tan bueno como los hechos con 1la harina blanca

comin.

Las especles principales de trigo son Triticum vulgare o trigo
para pan; T, durum que tiene granos extraduros usados
principalmente para macaroni y productos de pastas
relacionados; y T. compactum o trigo, que tiene granos de
trige muy blandos. Se conocen numerosas variedades.y cultivos

dentro de cada especie.

-t
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Todos 1los trigos generalmente comprenden un adﬂoaperma de
almidén ﬁayor, un germen mas pequefio o secciédn de germinaciédn

de la semilla y una capa de dqlvado o vaina que la rodea. El

]
»

%

endoéperma constituye el B2%-83% del grano de trigé y se usa _ .

en la producclén de harina. Tipicamente, el salvado conéfituye
el 14%-15%, se remueve del grano y se usa en la alimeﬁtacién
de animales y pollos. Sin embargo, el salvado también puede
molerse junto con el endosperma para producir harina de trigo
entero. El germen_ generalmente se separa del resto del grano
porque su contenido de grasa limita la duracién de la harina.
El saf%agb con o sin el germen algunas veces sge denomina
“alimento molido”. Algunas harinas de grano entero para
propdsitos especiales incluyen no solamente el salvado sino

(
tamblén la fraccliédn de germen.

En los Eatados Unidos, el trigo se clasifica segin al es duro

o blando, blanco o rojo, y si se slembra en inviernc o en la

primavera.

El trige blando o de primavera tipicamente se siembra en 1la
primavera y se cosecha m4s tarde en el otofio. El trigo blando
blanco se usa para las industrias de las donas y la pastelefia
ya que el color blanco'.y el sabor dulce son' atributos

esenclales de la calildad cle la harina.

L 4
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El trigo duro o de invierno tipicamente se siémbra en al
invierno y se cosecha en la temporada siguiente a mediados del
verano., El trigo de lnvierno pormalme;lta es rojc;. El trigo
duro.o rojo s; usa para la produccién del pan. El hr}go rojo
tiene un sabor distinguible debido a los taﬁinos presengés en
el salvado. Para minimizar la cantidad de estos taninos que
llevan el sabor, el grano de trigo se muele de manera gque
tenga una fraccién lo mas pequefla que sea posible del salvado
que contiene est?a.taninoa. Naturalmente, el trigo durc blanco
también esta cada vez mas disponible comercialmente y se usa

mas y mas.

Ain cuando la fraccidén del endosperma es del 831, en un
proceso tipico de molido de harina, la velocidad de extraccién
de la harina blanca generalmente es del 72%-75%. Es decir, por
cada clen libras de trigo, se obtienen aproximadamente 72~75
libras de harina. Esta haripa contiene un 1%-2% de fibra
dietaria de cantidades pequefas del salvado. El1 alimento
molido restante es un valor muy bajo que comprende salvado y

germen aunque contiene algo del endosperma deaeable.

El proceso de molido puede ajustarse para obtener un aumento
en el rendimiento de la harina pero al costo de inclulr algo
del salvado. La presenclila de salvado puede disminuir 1la

calildad y par lo tanlo ¢l “valor de la harina mas que el



aumento 'en el valor del aumento en el rendimiento. Por lo
tanto, la cantidad de la harina obtenida durante el proceso de
molido esti limitada por la coqyaminacién de la harina con el
salvado que deteriora la calidéd de la harina. Para la harina
hecha de trigo rojo, se puede tolerar menos salvado -en ia
harina debido a la presencia de mis taninos de color y sabor
en el salvado. El salvado mé&s oscuro tiéicamente hace a 1la

.

harina de color griséceo y también imparte sabores amargos.

La presente inveﬁcibn proporciona un tratamiento de aclaracién
quimica~ o;- proceso de humidificacién, o proceso de blanqueo
hiémedo que blanquea los granos de trigo después de la limpleza
pero antes del molido. Como de todos modos el trigo
tipicamente se templa himedo antes del molido, este p&oceaoles

comerclalmente practico con los sistemas de molido exiatentes.

La principal ventaja de la presente invencidn es la provisiédn

de harina de grano enterc blanco que tiene un alto contenido

de fibras (~l11%-12%) y otras ventajas nutricionales de 1la .

harina de grano entero que sin embargo tiene un color blanco y
un sabor dulce comparable con la harxina blanca convencional.
Como el endosperma tradicional asoclado con el salvado tam;ién
est4d incluido, el rendimiento del proceso de molido se

incrementa sorpresiva y dramdticamente. Mas sorpresivamente,

A 4
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la cantidad de harina obtenlida puede aumentarse sin deterioro |

en la calidad de la harina en términos de color y sabor.

»
LY

AGn otro beneficio es que la presente invencién iiréporcio'na.

una desactlvacién de enzimas que aumenta la establlidad de la

o~

harina.

Afin otro beneficlo es que la presente invencidén proporciona
reducciones sustanciales en 1la viabilidad de los mohos
productores de toxinas y reducciones en los niveles de toxinas

"micédticas en las harinas que pueden ocurrir como resultado del

creéimiento de moho antes del molido.

Estos y otros objetivos y ventajas de la presente invencién se
haré&n més claros a la luz de la slguiente descripcidn de la f
realizacién 1lustrativa de esta 1invencién descripta en

relaciédn con los dibujos.

RESUMEN DE LA INVENCION

En su aspecto del método de preparacién, la presente invenciodn
radica en métodos de tratamfénto de trigo antes del molido,
que esencialmente comprende el paso de: tratar granos enteros

que tienen una capa de salvadc exterior con peroxido para
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disminuir el color de la capa de salvado para proporcionar un

grano aclarado.

En su aspecto del producto.principal, la presente invencién

radica en productos terminados de har{na de 'gfhng_ entefo
caracterizados por altos niveles de fibra dietaria, es decir
del salvado pero que sin embargo tienéh un color blanco y un
sabor dulce de harinas blancas que tienen solamente el 1% o 2%
de fibras del salvado. | |

En atn otro ;specto de la misma 1invencidén, é&sta ademas
propofcibna productos intermedios tales como un grano
blanqueado adecuado para su uso en la produccidén de las

presentas harinas de granos enteros terminadas. {

DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

La presente invencién se refiere a productos de granos
blanqueados tales comc harina de trigo entero, a productos
intermedios de granos blandqueados tales como granos de trigo
blanqueados y a sus métodos de preparacldédn. Cada uno de los

pasos del tratamiento se describe en detalle a continuacién.

El material inicial para su uso aqui son granos de trigo gecos

limpios © de “calicdad de molido”. El producto de trigo sin
F 4
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procesar primero se prepara para el molido sustancialmente en
la forma convencional. El proceso de preparacién del trigo

tipicamente consiste en varios pasos conocidos de -limpieza

para producir triqo de calidad de molido, seco ].'inlpi_o_. Por

ejemplo, el proceso de preparacién de trigo tipicamente
consiste en un separador magnético que ;;mueve las particulas
de hierro o acero que ensucian el trigo durante la cosecha y
el transporte. Diversos pasos de tamizado tales como tamices
reciprocos se usarn también para separar las semillas, palos y
otros ﬂétgriales gruescs y finos. El trigo se puede alimentar
en un asplrador para remover otras impurezas livianas. Un
separador de dlsco puede usarse para remover cebada, avena,
cizafla y otras semillas foréneas. Un purificador tal como un
agitador en un cilindro con tamices purifica de impureza; y
particulas gruesas. Los . diversos pasos de limpieza pueden
practicarse en cualquier forma conveniente para proporcionar
un material inicial -de trigo limplo seco o de calidad molida

para su uso en la presente invencién.

El material inicial preferido preferentemente comprende granos
intactos enteros para minimizar la exposicién del endosperma a
los pasos del tratamiente de blanquec de la. presente

invencidn.
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La presente invencién halla particular adecuapilidad péra 8u
'Jso éﬁ relacién con la provisién de harinas de trigo de granos
enteros. 81 blen la presente invencién se describe entonces
con particular referencla al trig;, la presente: invencién
también halla ﬁtilidad en-la provisi6én de harinas’ de granos
enteros de otros granos de cereales mayores comunea gque
incluyen maliz, soia, avena, arroz, ceb;da y mezclas de ellos.
Si bilen estos granos mayores son los m&s populares, granos
menores incluyen amaranto, mlijo, sorgo, triticale, 1lino, vy
mezclas de ellos. La presente invencién también halla

particular adecuabllidad para su uso para productos de arroz.

€
S1 bien el trigo rojo puede ser tratado beneficiosamente
usando los presentes métodos, el material iniclal preferido es
el trigo blanco sea una varledad blanda ¢ la variedad .dura
menos comin. El trigo blanco es preferido debido al .brillo y
la blancura de la harina de trigo entero preparada a partir

del trigo blanqueado a partir de trigo blancoe como material

inicial.

Los presentes métodos comprenden esenclalmente el paso de
tratar el grano con un compuesto de peroxigeno especialmente
peréxido de hidrégeno H;0;. El tratamiento con peréxido deriva

en granas enteros blanqueados.
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En la realizacién preferida, los presentes-mépodos csnsisten
;n uﬁ tratamiento de combinacién que comprende un tratamiento
de los granos de trigo con una s8solucién alcalina y una
solucién de perdxido. En una realizacién menos preferida, los
presentes métodos comprenden un tratamiento del“ grano cén
solamente una soluclén de perédxido. En la realizaclién més
preferida, el grano es tratado con lahsolucién alcalina y la
solucién de peréxido simulténeamente. En otra realizacién, el

tratamiento alcalino y el tratamiento con perdxido se

practican como pasos secuenclales separadoa,

Un blandueo de perdxido o tratamiento de blanqueo es deseable
aqui ya que el perdxido residual se degrada en oxiéeno inocuo
y agua. En cambio, otros tipos de técnicas de blangueo pueden
derivar en una modificaciédn indeseable de laa prdpiedade; de
funcionamiento de la harina terminada o en concentraciones
indeseablemente altas o aun 1legales de agentes blénqueadores

residuales, o ambas.

Son Utiles aqul concentraciones de peroxigeno del 5% al 40%,

prefarentemente del 6% al 40% y més preferentemente del 10% al

40%.

Las temperaturas del paso del tratamiento con perdxido pueden

estar en la gama de la temperatura ambiente de 10°C a 73,9°C.

b
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Preferentemente, la solucién de peréxido y el grano estdn cada
;no égliente. Se obtienen mejores resultados cuando el paso de
tratamiento se practica con el grano y la solucién de perédxido
calentados de 54,4°C a ?3,9°C ; para obt?ner majores
resultados, de 71,1°C a 73,9°C. Las temperaturas mis altas son
preferidas ya que la temperatura mds alta aumenta la
efectividad del- perdxido. Sin ;mbargo, temperaturas
excesivamente altas son indeseables ya que la expésicibn del
grano a estas temperaturas mds altas puede desnaturalizar

térmicamente en forma adversa sus proteinas.

La caftitidad de perdxidoc empleado depende de una variedad de
pardmetros del procesamiento y del nivel de blanqueo deseado.
Debido al costo del perdéxido, generalmente se usa la cantidad

minima requerida para lograr el nivel deseado de blanqgueo.

Para ayudar en el consumo o usc minimo del  peréxido,
preferentemente la solucién de peréxido puede optativamente
ademids comprender un agente estabillizador del perédxido. Por
ejemplo, silicato de sodio (al 1%) y/o sulfato de magnesio (al
0,1%). Ademas, la solucién de perédxido puede ademés
optativamente incluir un agente guelante tal como tetraacetato
de etilendiamina (“EDTA”) que puede agregarse optativaqen;e

para remover cualquier ion ‘de metal que pueda de lo contrario

unlrse para destrulr el perédxido.

-
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Aln otro ingrediente opcional en la soluclén de per6xido es un
;genéé desepumante convencional (ej., del 0,1% al 1%). El
agregado o 1inclusién de un agente desespumante es deseables
para minimizar la generacléd de espuma causada por cdalquier
evolucién de gas que ocurre durante el paso de trhthmignto cén
perédxlido. La presencia de un agente desespumante es
especialmente ﬁtil cuando se emplea“ un material alcalino
gaenerador de gas CQz, tal como bicarbsnato de sodio que también
sa descrilbe aqui. La espuma de gases es levemente indeseable
en el procesamiento de cantidades comerciales de granos.

La cahtidad de peréxido de hidrégeno puede varlar segin la
eficiencia de 1los parametros del proceso y el grado ds
blanqueo deseado. Se obtienen buenos resultados rcuando la

razén en peso del perdxido de hidrégenc a la harina estd en la

gama de 1 a 5 partes a 100 partes de grano.

El paso del tratamlento puede practicarse, por ejemplo,
aplicando una solucién acuosa de perdéxido de hidrégeno a los
granos. Esta aplicacidén puede practicarse sumergliendo el grano
en un baflo acuocso © un gran exceso de perdxido de hidrégeno.
Para reducir el consumo de peréxido, el paso de aplicacién
preferentemente se practica humedeclendo el grano o .aplicando
solamente suficiente solucién de peréxido para cubrir las

superficlies de los granos. Una técnica preferida para

»



A

13

préctic;r esta variacién de humidificacién del paso de
aplicacién o tratamlento es asperjar la sclucibédn de perédxido
sobre el grano, preferentemente con agitacién o movimiekto dal
grand. .
En una reallizacién, el método de 1la presente invenclén
generalmente consiste en un paso B de tratar los granos da
trigo con una solucién alcalina, optativamente secando los
granos de trigo y posteriormente practicando el paso A de
tratarlos con la solucién de peroxigeno,

En esta irealizacién, el paso B preferentemente conaiste en
humedecer los granos de trigo con una soluciédn alcalina. Las
soluciones alcalinas dal 1% a saturadas gque tienen
temperaturas aproximadas de 10°C a 73,9°, preferenéementg de
54,4°C a 173,9°C y mas preferentemente. de 71,1°C a 173,9°C
pueden usarse en el procesc, particularmente cuando se aplican
a los granos de trigo. Se puede usar cualquier material de
grado alimenticioc que incluye carbonato de sodlio, bicarbonato
de sodio, hidréxido de sodio, hidréxido de potasio y mezclas
de ellos. El método preferido utiliza hidréxido de sodio,

carbonato de sodio o |Dbicarbonato de Bsodio en grado

alimenticio.

La solucién alcalina del tratamiento puede comprender del 1%

al 10% del material alcalinot Cuando se aplica como un paso de

b o e W —
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tratamiento separado, se aplican cantidades suficientes de 1la
" solucién alcalina para humedecer la superficie de los granos.
Se obtienen buenos resultados-en este paso de humidificacién

cuando se aplica del 10% al 15% de la solucién alcalina al

tiigo u otros granos. Esto es de 10 kg a 15 Eg'dq“solucibn

alcalina por cada 100 kg del grano.

La duracién del paso del tratamiento con solucién alcalina es
corta y sblo suficientemente larga para la infusién de 1la
solucién alcalina en las capas exteriores de salvado y sln
embargo para -minimizar la infusidén en el endosperma. Se

obtiehel buenos resultados cuando el paso del tratamiento eaté

en la gama de 30 segundos a 5 minutos, preferentemenfa de 30

segundoa a 3 minutos, ‘

En una realizacién preferida, el paso B de tratamiento con
solucién alcalina se practica aplicando o humadeciendo el

grano medliante aspersidn.

En aquellas realizaciones menos preferidas donde el grano se
agregqa a un baflo o a un exceso de la solucién alcalina,
preferentemente luego el trigo humedecido c¢on la solucién

alcalina se deja drenar o secar, ej. secado gota a gota.
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Después del secado, los granos tratados con solucién alcalina
pueden entonces ser tratados o nuevamente humedecidos usando
un compuesto de peroxigeno. El perdxido de hidrégenoc es el mis

preferido por motivos econémicos. ,

-
L

Las concentraciones de peroxigeno del 10%-40% funcionan
particularmente bien en el procesoh cuando se aplican a
temperaturas del trigo de aproximadamente 10°C a 73,9°C para
duraciones de entre 30 segundos y 3 minutos. BAunque el
blanqueo es exitoso cuando el trigo es tratado coﬂ soluclonas
de peroxigeno-que tienen temperaturas superiores a 73,9°C o
mas &ltids, las temperaturas m&s altas deben preferentemente

ser evitadas con tiempos de contacto mAs largos para Iimpedir

la degradacién de las proteinas. i

En la realizacién mas preferida, la solucidn alcalina y la
solucidn de peréxido de hidrédgeno se mezclan e inmediatamente
después se aplican entonces simultdneamente a los granos. En
una varlacidén preferida, el paso de tratamiento se practica
con calentamiento agregado especialmente con calentamiento por
microondas. En una practica a escala industrial de los
presentes métodos, el calentamiento por microondas pﬁede no

ser econdmico.
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Cuando la solucidén de peroxigeno se ‘aplica al trigo tratado

con solucidén alcalina, las soluciones de peroxigeno y alcalina

sufren una reacciédn quimica. El primer paso de humidificacién

hace que la soluciédn alcalina sature ligeramente ‘la capa de’

salvado exterior (y se espera que no sature el endosperma
interlior) durante el primer paso de humidificacién, de manera
que la aplicacién de la solucidn de peroxigeno al trigo hace
que 1la reaccilédn gquimica entre las dos soluciones ocurra
directamente en_el exterior del grano que se cree que causa la

formacién de un radical de hidroperéxido alcalino, que es un

- :I..

agente blanqueador.qua causa el color en el salvado. Como esta
reacciédn ocurre en la superficie del grano, la magnitud total

de la reacciédn se utiliza en el blanqueo del salvado.,

Cuando se usa un material alcalino que generar CQO;, la reaccién
de las soluciones de peroxigeno y alcalina forma y libera un
chorro de burbujas de gas. Si residuos tales como suciedad,
moho, o bacterlas tales como aflotoxinas estin presentes en

los granos, el tratamiento tiende beneficiosamente a limpiar o

reducir el grado de contaminacién.

Las concentraciones, temperaturas y tiempos de hum;dificacién

descriptos anteriormente son gamas preferidas. Para la

soluci6én de peroxigeno y para la solucidédn alcalina, muchas

-
combinaclones diferentes de concentraciédn, temperatura, vy
t

R
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tlempo de humidificacién causan el blanqueo del salvado o los

granos de maiz. y estas wvariables pueden ajustarse para

proporcionar niveles variables de blancura del trigo tratado.

L]

El’ grano “de frigo es un producto de bajo boatg, én Ql
presente, el costo del perdxido por libra es 10 veces el
precio del grano de trigo tratado. ﬁna ventaja de usar un
tratamiento alcalino es minimizar la cantidad de peréxido
requerida para lograr el efecto de blanqueo deseado. Si bien
el tratamiento con perdxido solo puede usarse para practicar
el presente t;atamiento de granos, la cantidad de peréxido
raquefida para lograr niveles deseados de blanqueo del grano
es alta y por lo tanto costosa con respecto a la cantidad
requerida cuando se emplea un pretratamient6 alcalino. Ademis,
sorpresivamente, la cantidad de perdxido requerida' es
ligeramente menor cuando la solucidén alcalina se mezcla con la
solucién de perédxido inmediatamente antes de 1la aplicacién

solamente a los granos.

Si se desea, los presentes métodos pueden incluir ademids un
paso de lavado de enjuague anterior al paso de templado. Tal
paso de lavado puede remover cualquier material de peréxido o
alcalino residual. El1 material alcalino residual puede

impartir un sabor jabonoso 'indeseable a la harina termlnada.
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Para aquellas variaciones secuenciales del trataﬁiento, sl se
desea, los presentes métodos pueden ademds incluir un paso de
secado intermedio para reducir la totalidad o una porcién de

la humedad agregada por el tratamiento con ip solucidn

L

alcalina o el paso de humidificacién.

Los presentes métodos pueden ademds incluilr optativamente un
paso de lavado Acido de terminacién. El aumento de la cantidad
del material alcplino empleado, reduce beneficlosamente la
cantidad del pékéxido requerido para lograr niveles deseados
de blaﬁqﬁéo. Sin embargo, el materlal alcalino realdual puede
derivar en el pH de la harina de trigo blanco entero terminado
de un pH convencional de 6,3 a 6,7. A tales valores de -'pH, el
horneado y otras propiedades funcionales de la harina pueden
ser afectadas adversamente. Los presentes métodos opcionales

se practican deseablemente de manera de proveer una harina de

trigo entero que tiene un pH de 6,3 a 6,8, praferentemente de

6,3 a 6,7.

Una ventaja 1inesperada de la presente 1invenclén es que tal
tratamiento de la superficie reduce el nivel del moho y otras
contaminaciones bacterianas del grano. Como resultado de esto,
el producto terminado de harina puede tener valoreé méa bajoa

de toxinas indeseables asocladas con el crecimiento de mohoz'

-
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El tratdmiento del salvado mientras atn una porcién intacta de
los granos proporciona mayor control sobre el procesqg de
blanqueo y proporciona una manipulacién fisica mas facil que

el tratamiento del salvado enluna forma particulada ‘aislada.

En la forma particulada, el salvade tiende a fofmér hgrumos'

indeseables y es dificil de manipular y de controlar el paso

de tratamlento.

Como resultado del tratamiento, por ejemplo, del trigo duro
rojo, el color'dél producto intermedioc del grano blangueado
resultante es similar al trigo duro blanco. Natugalmente, el
grano de trigo blanco duro esta disponible cada vez més
ampliamente. Sin embargo, ain cuando la apariencia visual del
presente trigo 'blanqueado es similar al trigo du¥o blanco
naturalmente incoloro, el perfil genético del presente trigo

blanqueado ain contiene los alelos del gen productor del color

del trigo rojo.

Los granocs de trigo que entran en el paso de templado
generalmente tienen un contenido de humedad en la gama del 10%
al 12%. El paso de templado generalmente consiste en impregnar
o mezclar el grano con agua. El propésito del paso de templado
es endurecer las capas de salvado exteriores - para una
separaclén mas facil. £1 aqua absorblda también ablanda o hace

mids tierno al endosperma para facllitar las operaciones de

= ————— ——
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rotura o molido posteriores. Generalmente, el paso de templado

se realiza a temperatura amblente. El templado se contingda

¥ e ———

durante tiempos suficientes para que los granos alcancen los
contenidos de humedad en la gama del 14%  al 15%,
preferentemente del 15% al 16%. Si bien no son éilfiaos por
si, se obtienen buenos resultados cuando el paso de templado !
se practica durante tiempos de mantenimiento en la gama de 10
a 14 horas, preferentemente de 11 a 13 horas vy .para los

mejores resultados, de 12 horas.

-~

El paso:y de templado puede practicarse convenientemente

ntilizando aparatos y técnicas de secado convencicnales.

Luego, los granos blanqueados y templados pueden sdr molidos
‘en una forma convencional para proveer harinas de granos
enteros. En una variacidén preferida, el paso de molido se
practica para separar la fraccién de germen para provéer una
harina de granos enteros gque sustanclalmente comprende

solamente el salvado y el endosperma pero no la fraccidn de

germen.

La harina de granos enteros terminada provista en la presente
invencién tiene un color y sabor muy similares a la harina
blanca convencional aungue el contenido de fibras dietarias

totales estd en la gama del 8% al 12%, preferentemente del 10%
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al’ 12% provisto por el salvado. El color mejorado no sélo es

e —

facllmente evideénte para la vista sino que también puede ser
facilmente medido usando equi;_:os y técnicas de colorimetria
convencionales. La harina preferentemente estd en -la gama de

”~

pH de 6,3 a 6,7.

Afln otra ventaja inesperada radica en el nivel reducido de 1la
actividad enzimitica en los productos terminados ;Ia harina
preparados con los presentes granos blangqueadeocs intermedios.
Para aquellos p'ro-ductos terminados de harina de grano' entero
que ademés contienen una fracclé4n de germen, tales nivelas
reducidos de actividad enzimatica son especlalmente
beneficiosos en la extensién de la vida Gtil de tales harinas.
Ademés, sl1 blen no deseamos atarnos a la teoria i:ropueglta,
especulamos que la desactivacibn de las enzimas,
particularmente las enzimas que causan el amarronamiento, es
el mecanismo responsable de la resistencia al amarronamiento
durante el almacenamiento prolongado a temperaturas ambientes

que algunas harinas de granos enteros pueden experimentar.

Alin otra ventaja sorprendente de la presente invencién es que
el presente tratamiento con peréxido, si bien proporciora el
beneficlo de desactivar diversas enzimas no deriva en ila
desactivacién del gluten tal como puede oqurrir usando un

tratamiento con calor para la desactivaciédn de enzimas.



IZPQ

-
L]

Ain otra ventaja sorprendente de la presente invencién radica

en el aumento deé la resistencia del gluten de pastas ,

preparadas con productos de hbrina de la presente ipvencibn.
La ;ctividad.del gluten es importante para la fagripacién da-
pan y algunas aplicaciones de pasteieria tale;” como
panecillos. El presente beneficio de desactivacién de enzimas
no s6lo ocurre sin disminuir la resistencla del gluten, sino
que la presente invencibén también propérciona un benefliclo de
fortalecer el g%uten. El tratamiento convencional posterlor de
la harina para aumentar la resistencia del gluten tal como
median;e=rel tratamiento con o el agregado de bromato de
potasio puede minimizarse o adn eliminarse. Por lo tanto, con

una resistencia alta del gluten, se proporciona una harina

libre de bromato.

También se proporcionan aqui harinas de trigo enterc de un
sabor de alta calidad que tienen reslatencia del gluten

mejorada.

Las presentes harinas de trigo entero de alta calidad
blangqueadas pueden usarse para preparar una amplia variedad de
productos alimenticlos basados en granos terminados.” ias
harinas pueden usarse paré preparar panes, pasteles, productos
horneados (ej. panecillos, panes rapidos, tortas coA capas), Yy

F
tortas de sartén tales como panqueques, de granos enteros

%
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blancos.! Las harinas de grancs enteros pueden. venderse a
granel o en cantidades miAs pequefias, ej. 1 kg al por menor en
paquetes convencionales. Las presentes harinas de granos
enteros pueden usarse como indredientes en mezclaa asé€cas para
talea  productos alimenticios terminados. Los . brqaentes.
productos intermedios de granos puﬁden usarse en la |
preparacién de cereales listos para comer o productos de
refrigerio basados en granos.

Ain los subproductos de alimentos molidos de 1la présente %
invencién son d& .més alto valor y calidad en virtud de las
reduccipnes en el color y el sabor. La presentg invencién
también puede usarse para ’proporcionar harina con baijo
contenido de fibras mejorada (l%-2% de fibra dietaria) de

calidad mejorada con sabor mas bajo y color mAs blanch ain.

Por lo tanto, como la invencién revelada aqui puede aer
realizada en otras formas especificas sin apartarse de Bsu
espiritu o caracterizacidén general, algunas de cuyas formas
han sido indicadas, las realizacliones descriptas gqui han de
ser consideradas, en todos los aspectos, 1ilustrativas y no
restrictivas, El alcance de la l1nvencién ha de ser 1indicado
por las relvindicaciones anexas, antes que por la descriﬁcibn
precedente, y todos los cambios que estén dentr&z.del
significado y la gama de equivalencias de las reivindigaciones

estan abarcadas en ella. -
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REIVINDICACIONES
Habiendo descripto y determinado la naturaleza y alcance de la
presente invencién y la manera en que la misma ha de ser

llevada a la-pradctica, se deciara que lo gue reivindica como

»~

invencién y de propiedad exclusiva es:

1., Un método para blanquear granos de cereales, caracterizado
porque comprende los'pasos de:

A. tratar granos enteros que tienen una capa' de salvado
exterior, con perdéxido para disminuir el color de la capa de

salvadq para proporcionar un grano aclarado.

2. El1 método de la reivindicacién 2, caracterizado porque al
grano de cereal se limpia para proporcionar un !grano de

calidad de molido antes del tratamiento con perdxido.

3. El método de la reivindicacibédn 1, caracterizado porque el
grano de cereal se seleccliona del grupo formado por trigo,

arroz, cebada, maiz, avena, triticale, amaranto, y soja.

4. El método de la reivindicacién 3, caracterlizado porque al

grano de cereal se selecciona del grupo formado por trigo,

arroz, cebada y scja.

LA MENDOZA
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5. El método de la reivindicacién 4, caracterizado porque el

grano de cereal se selecciona del grupo formado por trigo vy

arroz. -

6. El1 método de la reivindicacién 1, caracterizado éﬁrque el

grano de cereal es trigo.

7. El método de la reivindicacidén 6, caracterizado porque el

grano de cereal es un trigo rojo.
8. E1l Mmétodo de la reivindicacidén 6, caracterizado porque el

grano de cereal es un trigo blanco.

9. El método de la reivindicacién 8, caracterizado‘porque el

trigo blanco es trigo duro.

10. El método de la reivindicacién 1, caracterizado porque el
paso A del tratamlento con peréxido comprende aplicar una

solucién de perédxido al granc de cereal.

11. El método de la reivindicaciédn 10, caracterizado porque
comprende aplicar cantidades suficlentes de la solucién de
peréxido para humedecer. sustancialmente las suparficies

completas de los granos.

\7

-

-
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12. El método de la reivindicacién 11, caracterizado porque el

[ ———

paso A del tratamiento con peréxido comprende asperjar la

solucién de peréxido scbre los granos. - '

-

13. El método de la reivindicacién 1ll, caracterizado f:or.:que el
paso A incluye aplicar una solucidén acuosa del 6% al 40% de
Hz0; a una temperatura de 10°C a 73,9°C durante 20 segundos a 5

minutos.

14. El1 método de la reivindicacién 14, caracterizado por la

aplicacidétn de 1 a 5 partes de H0; por cada 100 partes de

grano.

15. El1 método de "'la reivindicacién 1, caracterizddo porque
ademés comprende el paso B de tratar los granos enteros con

una soluclén alcalina.

16. E1 método de la reivindicacidén 13, caracterizado por el
paso B de aplicar una soluclén alcalina gue comprenda del 1% a
la saturacién en cantidades de 10 partes a 15 partea (peso
seco)} del material alcalino por cada 100 partes del grano.

LT

17. El método de la reivindicacién 16, caracterizado porque el

Minjusticia 1.991
1 .
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18. El ﬁétgdo de la reivindicacién 15, caracterizado porque el
paso B se practica como un paso anterior separado.
19. El1 métodd de la reivindicacién 18, caracterizado porgque

ademds comprende un pasc de lavado intermedio entre el -paso B

y el paso A.

20. El1 método de la reivindicacién 18, caracterizado porque

ademids comprende un paso de secado intermedio entre el paso B

y el paso A.
21, El método de la reivindicaclén 15, caracterizado porque el

paso B se pracéica simultdneamente con el paso A.

22. El método de la reivindicacién 21, caracterizado porque la
solucién alcalina y 1la solucidén de perédxido se combinan

inmediatamente antes de la aplicacién al grano.

23. El método de la reivindicacién 22, caracterizado porque el

tratamiento se practica a una temperatura de 37°C a 73,9°C,

24. El mérodo de la relvindicacién 23, caracterizado porque el
paso del tratamiento |, se practica con calentamiento
suplementario durante el paso.

-~

P
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25. El método de la reivindicacién 24, caracterizado porque al
menos una porcidén del calentamlento suplementario’ se

suministra mediante calentamiento por microondas.

Fl

-

”~

26. El método de la reivindicacién 1, caracterizado 'porgue
ademids comprende el paso de templar e}l granc tratado para

proporcionar un grano templado.

27. E1 método de la relvindicacién 15, caracterizado porque
ademés comprendé el paso de templar el grano tratado para

proporclonar un grano templado.

28. E1 método de la reivindicacién 26, caracterizado porque

ademé&s comprende el paso de moler el grano temp&ado para

proporclonar una harina de granos enteros.
29. El método de la relvindicaciédn 28, caracterizado porque el
paso de molido se practica para proporcionar una harina de

granos enteros sin una fraccién de germen.

30. El1 producto, caracterizado porque 8se prepara mediante el

método de la reivindicacién 1.

31. El producto, caraclkerizado porque se prepara mediante el

método de la reivindicacién 3.

fucior o ntdrprwe Oficia
oL No. 2839 Minjusilcia 1.991 .
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32. El ‘producto, caracterizado

método de la reivindicaciédn 5.

33. El producto, caracterizado

método de la reivindicacién 7.

34. El producto, caracterizado

método de la relvindicaciédn 10.

35. El1 producto, caracterizado

método.de la reivindicacién 15.

36. El producto, caracterizado

método de la reivindicaclién 16.

37. El1 producto, caracterizado

método de la reivindicaciédn 18.

38. El producto, caracterizado

método de la reivindicacién 25.
39-

El producto, caracterizado

método de la reilvindicacidg 29.

porque

porque

porgque

porque

porque

porque

porque

porque

prepara

prepara

prepara

prepara

prepara

prepara

prepara

prepara

23 -

mediante

me&iante

mediante

mediante

medlanta

mediante

mediante

madiante
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40. Una harina de trigo entero mejoraaa preparada a partir de
granos de trligo enteros blangueados con perdxido que tienen un

c¢olor blanco y un contenido deffibra dietarla del 10%.al 12%.

41. La harina de trigo entero mejorada de la relvindicacién
40, caracterlizada porque estéd sustahcialmente libre de

cualquier agente blanqueador de bromato.

42. La harina de trigo entero mejorada de la reivindicacién
41; caracterizada porque se prepara éon trigo blanceo.
43, La harina de trigo entero mejorada de la reivindicacidén

41, caracterizada porgque tiene un pH de 6,3 a 6,7. !

44. La harina de trigo entero mejorada de la reivindicacidén

43, caracterizada porque se prepara a partir de trigo blanco

duro.

45. Un producto horneado terminado, caracterizado porque se

prepara con la harina de la reivindicacidén 40.

46. La harina de la reivindicacién 40, caracterizada porque se

mezcla con azicar, sal y levadura.

: annqﬁgfmﬂﬂl'
- ,ugzamuhﬂﬂh"“
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47. Un método para blanquear granos de cereales, caracterizado
rporq::e comprende los pasos de: |

aplicar a granos de cereal enteros una solucién alcalina de
bicarbonate de sodio o hidquido de sodio a una.concentracién
del 1% al 10% Yy & una temperatura de :!.O'C a '73',_9:'_('; en una
razén en peso de la solucién alcalina al grano en la gama de
10:100 a 15:10 durante 10 segundos.'a 3 minutos, y luego
aplicar una solucién de peréxido a una concentracién del 4% al
20% de HO02 a los granos de cereal durante aproximadamente 30
sequndos a los 3 minutos a una temperatura de 10°C a 73,9°C

para proporclionar granos de cereal blanqueados.

-

48. Un método para reducié la contaminacién micétiqa de granos
de cereal, caracterizado porque comprende los pasos de:

(a) proporcionar una solucién alcalina y una soluciédn de
peroxigeno;

(b} aplicar a granos de cereal una soluciédn alcalina para
proporcionar granos humedecidos con la solucién alcélina;

{(c) drenar la solucidén alcalina desde los granos:;

(d) secar los granos humedecidos con la solucidén alcalina para
proporcionar granos tratados con sclucidén alcalina secos; vy
luego

(e) aplicar a los granos la golucién de peroxigeno mediante la

cual se hace que la solucién alcalina y la_ solucién de
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per::xi.ge‘no reaccionen quimicamente en la superficlie de
granos.

b
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RESUMEN DE LA INVENCION

La presente invencién describe productos de granos blanqueados
tales como harina de trigo eéntero blanqueado queﬁse obtienen y
gue tienen el color y el sabor de la har{na blanéa'megiante el
blanqueo de granos de trigo enteros antes del molido
convencional de la harina. Los granog de trigo son tratados
con una solucién de perdédxlido para aclarar el color de las
capas de salvado. Los granos blanqueados pueden ser templados
y molidos en harinas de granos enteros que tienen del 10% al
12% de fibra dletaria del salvado pero que son de color blanco
y de- sabor dulce. Las harinas de trigo entero con alto
contenlido de fibras, blangqueadas pueden usarse para preparar
productos con buen sabor y nutritivos tales comot productos
horneados tales como panes y pasteles asil como productos de
pastas, y cereales listos para comer o refrigerios basados en

granos.
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[Sobre el margen superior derecho se lee:] Nimero de
Expediente del Letrado: 5274USA.~----=-——————meccoemm e

DECLARACION DE SOLICITUD DE PATENTE Y PODER,-=====m=—=-e—mmaa-

En mi caricter de inventor, miAs adelante mencionado, por la
presente declaro que:-——————-mmmmecmemmmr e e e ————————
Mi.residencia, domicilio postal y ciudadania son las que mé&s
adelante se establecen junto a mi nombre;-~-=————ccecmmneceeaaa
Creo ser el dnico, primer y original inventor (si a
continuacién se estableciera un soclo nombre) o uno de los
primeros y originales coinventores (si la lista incluye una
pluralidad de -nombres) del objeto que se reivindica y cuya
patente se solicita bajo el titulo: GRANOS Y PRODUQTOS DE
GRANOS BLANQUEADOS Y METODOS DE PREPARACION, cuya memoria

descriptivat-—-—--——-——smeeemm e e s e e

O se adjunta a la presente; ([esta opcién no ha sido

seleccionada] . —==——————mmm e oo e e e e ———

O fue presentada el {[en blanco] como soliclitud bajo el Acta
Nimero [en blanco] y modificada el [en blanco].-~-=====c—w==--
Asimismo, por 1la presente declaro que he revisado vy
comprendido el cantenido de la memoria descriptiva arriba
mencionadas, incluidas las reivindicaciones, con todas las
modificaciones antes referidas.----—---—-—-———-cr———eecr—eo—-
Declaro tener conocimiento de la obligaclén de revelar toda

informacién que resulte esencial para el estudio de la
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presente solicitud, conforme lo dispuesto en el Cédigo de
Normas Federales, Titulo 37, Seccién 1.,56(a) [37 CFR §
1.56(a)) . .~—~——————mr e e
Por la presente reivindico 1los ,beneficios de prioridad
extranjera, en conformidad co; el Cédigo de los Estados Unidos
de América, Titulo 35, Seccién 119, de todas las solicitudes
extranjeras de patentes o certificados de inventor enumerados
mas adelante, y declaro que he identificado toda solicitud
extranjera de patente o certificado de inventor cuya fecha de

presentacién fuera anterior a 1la de la solicitud cuya

NGmero: {en blancol. Pais: f{en blanco]. Dia/Mes/Afio de
Presentacién: [en blanco]. Reivindica Prioridad: 0O Si 0O No.
[Ninguna de las opciones ha sido seleccionada).--——-r-==r===--
Nimero: [en blanco]. Pais: [en blanco]l. Dia/Mes/Afio de
Presentacién: [en blanco]. Reivindica Prioridad: 00 Si 11 No.
[Ninguna de las opciones ha sido seleccionada],-==-====-==-c==c=.
Nimero: [en blanco]l. Pais: [en blanco]. Dia/Mes/Afio de
Presentacién: [en blanco]. Reivindica Prioridad: 0O Si [ No,
[Ninguna de las opciones ha sido seleccionada).----——=======--
Por la presente, y en virtud de lo dispuesto en el Cdédligo de
los Estados Unidos de América, Titulo 35, Seccidén 120,

reivindico el beneficio de la(sa) solicitud(es)
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estadounidense(s) que se enumeran a- cdontinuacién y en la
medida en que el objeto de cada una de las reivindicaciones de
esta solicitud no es revelado en la solicitud estadounidense
anterior en la manera en que lo establece el pArrafo primero
del Titulo 35 del Cédigo de los Estados Unidos de América,
Se;ciOn 112; asimismo, declaro conocer Jla obligacién de
revelar toda informacién esencial a la patentabilidad, segdn
se define en el C6digo de Normas Federales, Titulo 37, Seccién
1.56(a), de la que tuviera conocimlento entre la fecha de
presentacién de la solicitud anterior y la fecha de

presentacién nacional o internacional [PTC] de la presente

(Sobre el margen izquierdo, en forma apaisada se lee:]
09392699.090999,. ~===m——mmm e m e e ————————
(P&gina 2].--———————=———————— e

DECLARACION / PODER -~ SOLICITUDES DE PATENTES.---—==========--

Solicitud ndmero: [en blanco]. Fecha de Presentacién: |[en

blanco]). Estado (Registrada - Pendiente - Abandonada): [en

Solicitud nimerc: [(en blanceo]l. Fecha de Presentacién: [en
blanco]. Estado (Registrada - Pendiente - Abandonada): [en

blanco] . ~=—===mmmm— e e e e e e e ————————

PODER: En mi caraActer de inventor, por la presente designo
al(os) sigulente(s) abogado(s) y/o apoderado(s}) para que

continien con el trémite de la presente solicitud y realicen
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todos los actos que correspondan ante la Oficina de Marcas y
Patentes en relaci6tn a la misma.----—--——=—-—=———m-———e———e—mo
0’ Toole, John A., (Reg. N° 28,336);————=—c~cmmmmmmmmmmme
Taylor, Douglas J., (Reg. N® 32.945);--~———cmeecmmccm e c— e
Kamrath, Alan D., (Reg. N° 28.227);~==-mm=m—m=-——--——————————
Diederiks, Everett G., Jr., {(Reg. N° 33.323);---——eemmemmmaeao
Czaja, Timothy A. (Reg. N® 39.649) .- ———cmcmmmmmmc e
Enviar la correspondencia a:” John A. 0’Toole, Abogado; P.O.

Box 1113, Minneapolis, Minnesota 55440. Teléfono: ' 612-764~

Por la presenée declaro que todas las afirmacliones formuladas
aqui son verdaderas, segin mi leal saber y entender. Asimismo
declaro que todas estas afirmaciones fueron formuladas con
conocimiento de que las declaraciones falsas, hechas
intencionalmente, son penadas con multa, prisién o ambas,
segiin la Seccién 1001 del Titulo 18 del Cddigo de los Estados
Unidos de América, y que tales <declaraciones falsa
intencionales pueden afectar la validez de esta solicitud o de
cualquier patente que se registre en base a ella.--—----=--—c-—-
Nombre competo del primer o Gnico inventer: Lloyd E. Metzger.-
Firma del Inventor: [en blanco].-—————-———m—mmmmmmmmmcmeee
Fecha: {en blanco].-—-=—m—r-—cremmr e e e
Residencia: 9330 Hillside Drive, Champlin, MN 55316.-==~==c=--
Cludadania: Estados unidos de América.---—-~———=——-=——me——eemwa

Domicilio de oficina Postal: Igual al de residencia.---—--—---—-




[Sobre el margen 1izquiexdo, en forma apaiséda se lee:

09352699.050999.

e



