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REF: BExpedienta No.01 020.803 - Solicitud de Patente
a favor de SATAKE CORPORATION

Titulada: METODO DE Y APARATO PARA FABRICAR CEREAL QUE
NO CONTIENE SALVADO

RAMIRO CASTRO DUQUE, vecino de Bogotd, portador de la tarjeta
profasional No. 1003, obrando como apoderado de la sociedad SATAKE
CORPORATION, me permito anexar al presente escrito lo siguiente:

1. Copias certificadas por la Oficina de Patentes de Japdn de las seis
primeras solicitudes presentadas para la misma invencion, de las
cuales REIVINDICAMOS PRIORIDAD, junto con sus correspondientes
traducciones del japonés al inglés y del inglés al castellano.

Del sefior Jefe,

Q\ oy
RAMIRO CASTRO DUQUE
C.C. No. 170.322 de Bogota
Cadigo 340
Cra 7 No. 16-56 Piso 9

Bogota, Julio 24, 2001
CPB/hsr.
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[NAME OF DOCUMENT]  SPECIFICATION
[TITLE OF INVENTION]

Method of and Apparatus for Manufacturing No—Bran Rice
[CLAIMS]

[Claim 1] A method of manufacturing no~bran rice characterized in
processing brown rice by passing the brown rice through a pair of rolls
coated by elastic material by a plurality of times to obtain the polished
rice, adding mioisture to the obtained polished rice to soften surfaces
thereof, mixing and stirring the polished rice with granular material heated
to have temperature not lower than 60°C to polish the rice and abrade
bran remaining on surfaces of the rice by the granular material, to be
absorbed and removed by the granular material, and then separating the
polished rice and the granular material.

[Claim 2] A method of manufacturing no-bran rice according to claim
1, wherein the brown rice is processed to the polished rice at polishing
yield of approximately 92% moisture is added to the obtained polished rice
to soften surfaces thereof, and mixing and stirring the polished rice with
granular material heated to have temperature not lower than 60°C to
polish the polished rice at polishing yield of approximately 91%.

[Claim 3] A method of manufacturing no—bran rice according to claim 1
or 2, wherein the brown rice is processed by passing the brown rice
through said pair of rolls coated by elastic material by a plurality of times
to obtain the polished rice while adding moisture to the brown rice.

[Claim 4] A method of manufacturing no—bran rice according to any one
of claims 1 to 3, wherein after processing brown rice by passing the
brown rice through said pair of rolls coated by elastic material by a
plurality of-times. the obtained rice passes a friction polishing machine to
obtain the polished rice.

[Claim 5] A method of manufacturing no—bran rice according to any one
of claims 1 to 4, wherein said mixing and stirring the polished rice with
granular material heated to have témperature not lower than 60°C are
repeatedly performed by a plurality of times.

[Claim 6] A method of manufacturing no—bran rice according to any
one of claims 1 to 5, wherein after separating the polished rice and the
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granular material, the obtained polished rice is optionally wet—polished.

[Claim 7] An apparatus for manufacturing no-bran rice comprising:
polishing means for processing brown rice by passing the brown rice
through a pair of rolis coated by elastic material by a plurality of times to
obtain the polished rice; moisture adding means for adding moisture to the
obtained polished rice to soften surfaces thereof; mixing/stirring means for
mixing and stirring the moistened polished rice with granular material
heated to have temperature not lower than 60°C to polish the polished
rice; and separating means for separating the polished rice polished by
said mixing/stirring means from the used granular material.

[Claim 8] An apparatus for manufacturing no—bran rice according to
claim 7, further comprising a friction polishing machine after the
processing by said pair of rolls.

[Claim 9] An apparatus for manufacturing no-bran rice according to
claim 7 or 8, wherein a plurality of mixing/stirring means are provided and
a plurality of separating means are provided.

[Claim 10] An apparatus for manufacturing no—bran rice according to
any one of claims 7 to B, further comprising a wet polishing machine after
the processing by said mixing/stirring means.

[DETAILED DESCRIPTION OF INVENTION]
[ooo1]
[Field of Industrial Application]

The present invention relates to a method of and an apparatus for
manufacturing no—bran rice which requires no washing before boiling to
make washing works in homes unnecessary and enables the boiling with
only pouring water thereon, and in particular to a method and an
apparatus éapable of removing bran remaining in minute grooves on the
polished rice surface without imparting any damage on the surface.

[0002]
[Prior Art]

The no-bran rice which requires no wash before cooking has been
brought into the market. There are known a method in which polished
rice processa.d by a polishing machine is subjected to polishing in water
for a minute time and then dehydrated to be dried, and & method in which



the polished rice is polished by a grinding blush or a rubber roll, and a
method in which adhesive material such as amyloid, sugar and saccharide
is added to the polished rice and then removed. In these methods, an
aleurone layer remaining in grooves or concaves on the surface of the
polished rice is removed from the rice by the water—polishing, the abrasion
and the adhesive material such as starch, sugar and saccharide, to obtain
the no bran rice.

{0003]

Meanwhile, structure of the brown rice comprises a bran layer
including pericarp, testa and outer endosperm (including embryo), and an
endosperm including aleurons layer and s'l'.arl.;h layer, with a distribution ratio of
approximately 6% to the pericarp and testa in combination, approximately 2% to
the outer endosperm, approximately 1% to the aleurone layer and approximately
91% to the starch layer. The above no-bran rice means the starch layer
excluding the pericarp, testa, outer endosperm and aleurone layer.

[oo04]

On the other hand, the process of polishing the brown rice to the
polished rice by a polishing machine in the above no-bran rice
manufacturing method means a process of obtaining the starch layer
excluding the pericarp, testa, outer endosperm and aleurone layer, and this
process is known as (D abrading polishing process + friction polishing
process (@ abrading polishing process + friction polishing process + fine
polishing process @ heating/wet polishing process + abrading polishing
process + friction polishing process, for example. -

[0005]
[Problem to be solved by the Invention]

Howe.ver. in the above polishing process by the polishing machine,
there is a defect that scrapes are ept to be caused on the grain surface by
sbrasive grain such as emery in the abrading polishing process and the fine
bran is apt to enter and re-stick to the scrapes in the subsequent friction
polishing process. |

[0006)

It is ideal to polish the brown rice by the polishing machine at the

polishing vield of approximately 92% to remove the bran layer comprising



the pericarp, testa, outer endosperm, and then remove the remaining
aleurone layer by polishing in water, friction process or sweep removing
process to obtain no—bran rice at polishing yield of 91%. A high
technology is required for polishing at the polishing yield of approximately
92% in the polishing process by the polishing machine since thickness of
the aleurone layer is very small. For example, in the case of polishing the
brown rice to the polishing yisld not higher than 82%, there is a possibility
of imparting damages to the aleurone layer and the starch layer, and the
polished rice with damaged starch layer makes sticky rice with sticky
material flown when boiled.

[0007]

In view of the above problems, a technical object of the present
invention is to provide a method and an apparatus for manufacturing no—
bran rice with no bran remaining on the minute surfaces without imparting
any damage on the starch layer reducing re—sticking of the bran to the
surface of the rice grain in polishing.

[0008]
[Means for solving the Problem]

An invention according to claim 1 for solving the above problems
takes technical measures of processing brown rice by passing the brown rice
through a pair of rolls coated by elastic material by a plurality of times to
obtain the polished rice, adding moisture to the obtained polished rice to
soften surf'aces thereof, mixing and stirring the polished rice with granular
material heated to have temperature not lower than 60°C to polish the
rice and abrade bran remaining on surfaces of the rice by- the granular
material, to be absorbed and removed by the granular material, and then
separating the polished rice and the granular material.

[ooo09]

The brown rice passes through a pair of rolls coated by elastic
material and is polished by pressure from rolls and friction caused by a
difference of circumferential velocities of rolls. In this process, it is
preferable to make the brown rice pass through the rolls by a plurality of
times since all of the brown rice is not polished by one pass. Thus, a bran

layer comprising pericarp, testa and outer endosperm is peeled from the brown



rice without causing scrapes on the grain surfece and adhering fine bren by
allowing to enter into the scrapes as in the process of the polishing machine,
{00010]

When moisture is added to the surface of thus obtained polished
rice, the aleurone layer stuck on the starch layer commissure is swelled
with moisture to be lift, and further when the polished rice is mixed and
stirred with g;'anular material heated to have temperature not lower than
680°C (gelatinization temperature), the aleurone layer is gelatinized by heat
(gelatinization temperature) held by the granular material and absorbed by
the grindea rice. Further, the surfaces of the rice grains are polished by
a slight friction between the grains of the polished rice and the granular
material, without imparting any damages on the surfaces to obtain the no—
bran rice with no bran remaining in the minute grooves.

[o011]

Further, according to the invention recited in claim 2, the brown rice
is processed to the polished rice at polishing yield of approximately 92%,
moisture is added to the obtained polished rice to soften surfaces thereof,
and mixing and stirring the polished rice with granular material heated to
have temperature not lower than 60°C to polish the polished rice at
polishing yield of approximately 91%. Thus, the polished rice is polished by
the heated granular material form the polishing vield of approximately 94% to
the polishing yield of approximately 91%, and therefore there is not any
possibility of imparting damages on the starch layer by excessively
polishing the rice as in the conventional polishing machine. *

[0012)

According to the invention recited in claim 3, the brown rice is
processed by passing the brown rice through a pair of rolls coated by
elastic material by a plurality of times to obtain the polished rice while
adding moisture to the brown rice, to improve a polishing yield and a
polishing efficiency by rolls.

[0013]

According to the invention recited in claim 4, after processing brown
rice by passing a pair of rolls coated by elastic material by a plurality of
times, the obtained rice is processed by passing a friction polishing

Y
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machine to obtain the polished rice, to polish the brown rice at polishing
yield of approximately 92% in a short time.
[0014]

According to the invention recited in claim 5, the bran remaining on
the surfaces of rice grains is completely removed to obtain improved
whiteness of approximate 40% by repeatedly performing the mixing and
stirring of the polished rice with granular material heated to the
temperature not lower than 60°C by a plurality of times.

[0015]

According to the invention recited in claim 6, the bran remaining on
the surfaces of rice grains is completely removed to obtain improved
whiteness of approximate 40% by wet—polishing the polished rice obtained
by separating'the polished rice and the granular material.

[0016]

Further, according to the invention recited in claim 7, an apparatus
for manufacturing no—bran rice with no bran remaining on the minute
surfaces without imparting any damage on the surfaces can be provided
by providing polishing means for processing brown rice by passing the
brown rice through a pair of rolls coated by elastic material by a plurality
of times to obtain the polished rice; moisture adding means for adding
moisture to the obtained polished rice to soften surfaces thereof;
mixing/stirring means for mixing and stirring the moistened polished ricé
with granufar material heated to have temperature not lowsr than 60°C to
polish the polished rice; and separating means for separating the polished
rice polished by said mixing/stirring means from the used.granular
material.

[0017]
[Embodiments]

Hereinafter, the method of and apparatus for manufacturing no—bran
rice of the present invention will be described on the basis of the
drawings.

[0018]

FIG. 1 shows a structure in the vicinity of a surface of a grain of

brown rice, and a polishing yield and a processing method in accordance



with the structure in the vicinity of the grain surface, and FIG. 2 is a
photomicrograph of a rice grain in the vicinity of the surface thereof in
polishing process.

[0019]

According to the present invention, the material brown rice is not
processed by a polishing machine but processed by passing the brown rice
through a pair of rolls coated by elastic material by a plurality of times to
obtain the polished rice. In this process, it is preferable to polish the
brown rice at polishing yield of approximately 82% to allow a starch layer
and an aleurone layer remaining (FIG. 1). When the brown rice passes
through a pair of rolls coated by elastic material, the brown rice is
polished by pressure from rolls and friction caused by a difference of
circumferential velocities of rolls. In this process, it is preferable to make
the brown rice pass through the rolls by a plurality of times since all of
the brown rice is not polished by one pass. Thus, a bran layer comprising
pericarp, testa and outer endosperm is peeled from the brown rice
without causing scrapes on the grain surface and adhering fine bran by allowing
to enter into the scrapes as in the process of the polishing machine. Referring
to FIG. 2, the pericarp, since testa and outer endosperm are peeled like molting
in the photomicrograph of a rice grain in polishing process, it is considered
that no scrape is caused an the remaining aleurone layer and starch layer.

[0020] '

Furtﬁer._the polishing vield and polishing efficiency by the rolls are
improved by processing the brown rice by passing the brown rice through"a pair
of rolls coated by elastic material by a plurality of times to obtain the polished
rice while adding moisture to the brown n'cei-.

[0021]

Subsequently, the polished rice is processed by polishing by granular
material to no—bran rice at polishing yield of approximately 91% (FIG. 1). FIG.
3 is a schematic sectional view of the grain surface of the polished rice,
viewed through a microscope. FIG. 4 is a schematic sectional view of the
grain surface of the polished rice when an aleurone is lifted from the
aleurone commissure by moistening the surface of the polished rice and
mixing the granular material, viewed through a microscope. FIG. 5 is a
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schematic sectional view of the no—bran rice with the aleurone removed
from the aleurone commissure, viewed through a microscope.
[0022]

In FIG. 3, the reference numeral 1 denotes endosperm and an outer
surface thereof is covered by an aleurone commissure 2. On outer side
of the aleurone commissure 2, an aleurone layer 3 of 1% is stuck after
being subjected to the polishing process. A no—bran rice with the bran on
the rice grains completely removed is obtained by removing the aleurone 3
from the aleurone commissure 2. Easiness of removing the aleurone 3
from the aleurone commissure 2 depends on moisture adhered to the
surface of the rice grain, and the aleurone 3 is easily separated when the
grain surfaces contain much moisture, and is difficult to be separated
when the grain surfaces contain less moisture since the rice surfaces are
hardened.

[0023]

Thus, moisture is added to the surface of the polished rice to
adhere moisture to the aleurone 3 stuck on the aleurone commissure 2.
The aleurone 3 is swelled with moisture and a gap is formed between the
aleurone 3 and the aleurone commissure 2 to lift the eleurone 3. In this
process, in the case where the polished rice with temperature thereof
rose by the polishing is used. infiltration of water into inside of the
polished rice is slow and moisture can be safely added to the polished
rice without occurring cracks even if a large amount of water (3-5% of
rice grain in weight) is added to the polished rice. Further, when the’
polished rice is mixed with granular material 4, the aleurone layer is
gelatinized by heat (gelatinization temperature) held by the granular
material and absorbed by the grinded rice and when the mixture is stirred,
the surfaces of the rice grains are palished by a slight friction between
the grains of the polished rice and th‘e grinded rice (FIG. 4). Unedible
material such as metal balls or ceramic grains can be adopted as the granular
material, and edible grinded cereal such as grinded rice can be used safely for
the human body. It is preferable to use material having high moisiure—retaining
characteristics as the granular material 4. Preferably, rice grains separated by

a separator such as a shifter for separating the grinded grain or by a color
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separator for separating colored grain, or broken grain in the polishing process
are suitably used economically. The granular material 4 is adjusted to have
grading of granularity in a range from 1.0mm to 1.7mm and heated by hot air to
have temperature not lower than 80°C. Also, it is preferable to adjust the
moisture in the granular material 4 to 5% or lower.

[0024]

The polished rice is separated form the granular material 4 to obtain
the no-bran rice with no bran remaining in the minute grooves of the
aleurone commissure 2 (FIG. 5).

foo25]

Subsequently, manufacturing process of no—bran rice will be
described referring to FIGS. 6 to 10. FIG. 6 is a process diagram showing
one embodiment of the present invention and FIG. 7 is a process diagram
showing another embodiment of the present invention. Further, FIG. 8 is a
whole process diagram showing details of the present invention and FIGS.
9 and 10 are process diagrams showing aleurons removing process B only.

[0026]

The principal part of the manufacturing process as shown in FIG. 6
is constituted by a polishing process A for processing brown rice by passing
the brown rice through a pair of rolls 5, 8 coated by elastic material to obtain
the polished rice, and an aleurone removing process B having moisture
adding means 9, mixing/stirring means 10 and separating means 11.

[0027]°

In the polishing process A, the brown rice thrown into a hopper 7 is
guided by a guiding flume 49 to be directed between s pair of rolls 5, 8 which
are made of relatively hard elastic material (for example, synthetic resin, foam,
sponge and rubber having hardness of approximately 90° is preferable). A gap
between the rolls 5, 6 is preferably set to 0.5mm. The brown rice is polished
by pressure from the rolls 5, 6 and friction caused by a difference of
circumferential velocities of the two rolls 5, 6. The pericarp, testa and outer
aleurone on each grain of the brown rice are peeled to be removed from a
surface of each grain without damage on the surface, contrary to the polishing
machine which causes scrapes on the surface. The brown rice is polished to

be polished rice at yield of approximately 92%. The reference numeral 50
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denotes a blushes for cleaning surfaces of the rolis 5, 6, and the reference
numeral 51 denotes a returning device for passing the brown rice between the
rolls 5, 6 by a pluralifcy of times. A grain lifter 8 is connected after the
process by the rolls 5, 6 and communicating with the subsequent aleurone
removing process B. In the aleurone removing process B, moisture is added
to the polished rice obtained by the polishing process A by the moisture
adding means 9 and the granular material is mixed to the moist polished
rice and stirred by the mixing/stirring means 10 to polish the polished
rice, and then the polished rice and the used granular material are
separated by the separating means 11.

[0028]

The moisture adding means 9 comprises a polished rice guiding
cylinder 12 and a rotary screw 13 inserted into the cylinder 12 and a
moisture adder 17 having a water tank 14, an electromagnetic valve 15
and a water pipe 16 is connected to the polished rice guiding cylinder 12
at an appropriate position. The polished rice is introduced into the
cylinder 12 through a hopper 46 and the rotary screw 13 is rotated in the
cylinder 12 to rolling the polished rice so that moisture is added to the
polished rice in rolling. It is preferable to add water of 3 to 5% of rice in
weight by the moisture adder 17.

[0029]

The mixing/stirring means 10 comprises a horizontal cylinder 18 and
a stirrer 19 rotatable in the horizontal cylinder 18, and a polished rice
supplying flume 20 connected with the moisture adding machine 9 and a
granular material supplying flume 21 connected with an appropriate
conveyer are connected to one end portion of the horizontal cylinder 18.
In the case where an air conveyer is employed as the conveyer, a cyclone
22 for separating the grained rice form air is connected to an upper
portion of the granular material supplying flume 21 and a powdered rice
discharge flume 47 is provided to deviate the powdered rice from granular
material supplying flume 21. The stirrer 19 has a plurality of buckets 23
and is rotated by a driving source such as an electric motor. The
polished rice and the granular material are stirred and mixed in the
cylinder 18 and the mixture thereof is discharged form a outlet flume 24

12
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at the other end of the cylinder 18, A hot air blowing means {not shown)

for blowing a hot air to the polished rice and the granular material in the

mixing and stirring may be provided at the mixing/stirring means 10, if
necessary.

" [0030]

The separating means 11 may be any sifting device capable of
separating the polished rice form the granular material. For example, a
roughing machine 26 having a sieve 25 spread in the machine is adopted
in this embodiment. Further, a Yuras motor 27 (shown in FIG. 8) may be
provided to apply vibration to the roughing machine 26.

[0031]

The no—bran rice without any bran remaining on minute grooves as
shown in FIG. 5 is obtained by the separating means 11. Further, in order
to improve whiteness of the no~bran rice and also productivity, the
following arrangement is required.

[0032]

Thus, in the embodiment shown in FIG. 7, a friction polishing machine
52 is provided after the process by a pair of rolls 5, 6 so that polished rice at
polishing vield of 92% is obtained in a short time. Moisture adding means 53 is
provided to a pair of rolls 5, 6 of the polishing process A for improving vield of
polishing and enhance efficiency of polishing by the rolls.

[0033]

In the embodiments shown in FIGS. 7 and 8, second mixing/stirring
means 28 and second separating means 29 are provided after the précess
of the separating means 11 in the aleurons removing process B, and with
these means, the bran remaining on the surface of the rice is fully
removed and the polished no-bran rice having whiteness of 40% is
manufactured.

[0034]

In the embodiment shown in FIG. 6, a wet polishing means 30 for
optionally wet—polishing the obtained palished rice is provided after the
process by the separating means 11 in the aleurone removing process B.
The wet—type polishing means 30 adds 2% —=10% moisture to the polished
rice by wight and finishes the polished rice by a low—pressure friction

13
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effect of approximately 1.0 % 10'Pa (10gf/cm?), for example, so that the
bran remaining on the surfaces of the rice grains is completely removed
to manufacture no—bran rice with improved whiteness of approximately
40%. A reference numeral 43 denotes a water tank, 44 denotes an
electric valve and 45 denotes a water pipe of water adding means
appendant to the wet—type polishing means 30. A polished rice drying
means 31 is eonnected to the wet—type polishing means 30, and the
polished rice is dried by hot and dry air of 30°C to 50°C supplied from a
blower 37 on a mesh 48, to a moisture of approximately 15% by weight to
improve the tasty. ‘

[0035]

In order to improve productivity, it is preferable to adopt the
embodiment as shown in FIG. 8.

[0036]

In the polishing process A shown in FIG. 8, pairs of rolls are arranged in
zigzag in the vertical direction to face successively, as disclosed in _Japanese
Utility—Model Publication No. 54— 29262. With this arrangement, a polishing
ability is increased and polished rice with bran sufficiently removed having
polishing vield of approximately 92 % is supplied to the next aleurone removing
process B.

[0037]

Further, in the aleurone removing process B shown in FIG. 8.

a recycle process of the granular material is provided. An outlet flume 32
for the grinded rice and an outlet flume 33 for the grinded rice as the
granular material are provided at a downstream portion of the separating
means 11, _and a grinded rice drying means 34 is connected to the grinded
rice outlet flume 33. The grinded rice drying means 34 drys the grinded
rice by a hot air at temperature of 60°C~100°C to have moisture equal to
or lower than 5% by weight and granularity of 1.0mm—1.7mm, The obtained
grinded rice is conveyed from the flrying means 34 to the cyclone 22 by
an air conveyer 35 and separated from the air and supplied to into the
cylinder 18 of the mixing/stirring means 10 through the grinded rice
supplying flume 21, to thus recycling -th'o grinded rice. The effect of
absorbing the moistened aleurone layer is weakened when the temperature
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of the grinded rice decreases equal to or lower than 60°C, and therefore
it is preferable to heat the grinded rice immediately before the
mixing/stirring.

[0038]

An outlet of the polished rice drying means 31 is connected to a
grading process C (shown in FIG. 8) through a grain lifter 38. In the
grading process C, a rotary sifter 39 for sifting the polished no—bran rice’
which has regulated moister by the drying by the drying means 31 is
provided. The polished rice fulfilling @ predetermined referance granularity
is discharged from a polished rice outlet flume 42 as finished no-bran rice,
and conveyed to a subsequent measuring/packaging process not shown in
the figure. The polished rice not fulfilling the predetermined reference
granularity separated by the rotary sifter 39 is discharged from a granule
outlet flume 41 and supplied between a pair of rolls 40 to grind into
grinded rice of granularity 1.0mm—1.7mm, The grinded rice can be used as -
the grinded rice in the mixing/stirring process.

[0039] '
An operation in the above structure will be described.
[0040]

The materiai brown rice is thrown into the polishing device A and is
fed downward while being polished by the rolls 5, 8, and repeatedly
subjected to polishing by rolls 6, 5a, rolls ba, 6a, rolls 6a, 5b to obtain
polished rice with a polishing vield of 92% (FIG. 3).

[0041] ¥

The obtained polished rice has a temperature higher than that of
the material brown rice by 12°C-15°C and thus the moisture has been
diffused to lower moisture containing ratio and is still diffusing the
moisture. The polished rice in this state is immediately thrown into the
moisture adding means 9 through the grain lifter 8.

[0042] :

Particularly. the polished rice thrown into the hopper 48 is rolled in
the polished rice guiding cylinder 12 by the rotary screw 13 adding water
to have moisture of 3%—5% of the grain by weight. The polished rice is
supplied with moisture without causing any clack by setting the time
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period for passing through the guiding cylinder 12 to approximately 15
seconds, for example. The surface of the polished rice with the moisture
added is slightly softened.

{0043]

The polished rice having increased moisture is immediately thrown
into the mixing/stirring means 10. When the polished rice is stirred and
mixed with grinded rice heated to have temperature of 60°C-80°C and
moisture not higher than 5%, the aleurone layer swelled with moisture is
gelatinized by heat (gelatinization temperature) held by the granular
material and absorbed by the granular material to be lifted up from the
aleurone commissure (FIG. 4). Thus, surfaces of the rice grains are
polished by a slight friction between the grains of the polished rice and
the grinded rice, It is preferable that the mixing ratio of the polished rice
to the grinded rice is set as 100 to 5-30 in weight.

{0044]

Subsequently, the polished rice mixed with the grinded rice is fed to
the separating means 11 to separate the polished rica from the grinded
rice to obtain. the no—bran rice with the bran removed (FIG. 5). In this
process, moisture moves from the polished rice to the grinded rice to
increase the moisture in the grinded rice to 8.5%.

[0045]

In addition, the no—bran rice is optionally fed to the wet polishing
means 30 .:as shown in FIG 7. Moisture of 2%-10% in weight is added to
the polished rice and the surface of thereof is further polished by friction
effect under relatively low pressure of 1.0X 10* Pa (100gf/cm?) to finish
the surface of the polished rice. Thus, the aleurone is completely
removed from the surface of the polished rice to obtained bright no—bran
rice having whiteness of approximately 40%. Subsequently, the no—bran
rice is fed to the drying means 31 to adjust the moisture to approximate
15% by weight for better taste. An wastewater discharged from the wet
polishing means 30 is dried by a spray dryer not shown to be powdered
and collected so as not to contaminate the ambiance.

[0046] _
The grinded rice separated by i:he separating means 11 is fed to
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the grinded rice drying means 34 to be recycled (FIG. 8). In particular,
hot air of 60°C—-100°C is fed to the grinded rice in the grinded rice drying
means 34 for heating the grinded rice having moisture of B.5% to the
temperature of 60°C~B0°C and adjusting moisture to 4.5%, and the dried
grinded rice is fed again to the mixing/stirring means 10. The grinded rice
can be recycled by at least five times and whiteness of the finished rice
is improved by the wet polishing process after the drying process, as
confirmed by the following example.

[0047]
[Example]

Material Polished rice: produced in Hiroshima prefecture of Japan

in 1999, whiteness of 41.4%, yield of 90.5%
Grinded rice: grinded rice having granularity not less than 1mm,
moisture of 2.4%-4.9%, ratio of mixture 20%

(DWhiteness

[Table 1]
time(s) of (whiteness) (whiteness) (whiteness) with
racycling of material polished | without wet wet polishing
grinded rice rice polishing )

1 time 46.9% 48.2%

3 times 41.4% 46.3% 47.9%

b times ° 46.6% 47.6%

[0048]

Further, the finished no—bran rice is transferred to the rotary sifter
39. The no-bran rice fulfilling a predetermined reference granularity is
discharged from a no—bran rice outlet flume 42 as finished no—bran rice,
and the polished rice not fulfilling the predetermined reference granularity
separated by the rotary sifter 39 is discharged from a grenule outlet flume
41 and supplied between a pair of rolls 40 to grind into grinded rice of
granularity 1.0mm -1.7mm. The grinded rice can be used as the grinded
rice in the no—bran rice manufacturing process.

[0048]

The polished rice polishad by the polishing machine using rolls made of
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relatively hard elastic material is compared with the polished rice polished by a

conventional polishing machine as followings.

[Table 2]
Polishing present invention(with conventional device
Device rolls coated by elastic | (series of abrading or
item material) friction polishing
machine
yield (%) 82— 91 90
whiteness (%) not lower than 45 40
turbidness (ppm) 60 120
moisture (ppm) 14.0 14.0
increasing ratio of 0 0.5

grinded rice (%)

f0050]

[Effects of the Invention]

As described, according to the present invention, by processing brown

rice by passing through a pair of rolls coated by elastic material by a plurality

of times to the polished rice, adding moisture to the obtained polished rice

to soften surfaces thereof, mixing and stirring the polished rice with

granular material heated to have temperature not lower than 60°C to

polish the rice and abrade bran remaining on surfaces of the rice by the

grenular material, to be absorbed and removed by the granular material,

and then separating the polished rice and the granular material, a bran

layer comprising pericarp, testa and outer endosperm is peeled from the brown

rice without causing scrapes on the grain surface with fine bran not entered

and adhered to the scrapes as in the process of the polishing machine. By
adding moisture to the surface of thus obtained polished rice to lift, the
aleurone layer stuck on the starch layer commissure, and further by

mixing and stirring the polished rice with granular material heated to have

temperature not lower than 60°C to polish the polished rice without

imparting any damages on the surfaces to obtain the no-bran rice with no

bran remaining in the minute grooves.

foos51]
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Further, the brown rice is processed to the polished rice at
polishing yisld of approximately 92%, moisture is added to the obtained
polished rice to soften surfaces thereof, and mixing and stirring the
polished rice with granular material heated to have temperature not lower
than 60°C to polish the polished rice at polishing yield of approximately
81%. Thus, the polished rice is polished by the heated granular material
form the polishing vield of approximately B4% to the polishing yield of
approximately 91%, and therefore there is little possibility of imparting
damages on the starch layer by excessively polishing the rice as in the
conventional polishing machine.

[0052]

Furthermore, by processing the brown rice by passing'through a pair
of rolls coated by elastic material by a plurality of times to obtain the
polished rice while adding moisture to the brown rice, a polishing yield and
a polishing efficiency by rolls are improved.

{0053]

On the other hand, after processing the brown rice by passing a
pair of rolls coated by elastic material by a plurality of times, the obtained
rice is processed by passing a friction polishing machine and therefore the
polished rice is polished at polishing yield of approximately 92% in a short
time.

[0054]

Furtﬁeﬁ the bran remaining on the surfaces of rice grains is
completely removed to obtain improved whiteness of approximate 40% by
repeatedly performing the mixing and stirring of the polished rice with
granular material heated to the temperature not lowser than 60°C by a
plurality of times.

[0055]

Also, the bran remaining on the surfaces of rice grains is completely
removed to obtain improved whiteness of approximate 40% by wet—
polishing the polished rice obtained by separating the polished rice and the
granular material,

[0056]

Further, an apparatus for manufacturing no—bran rice with no bran
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remaining on the minute surfaces without imparting any damage on the
surfaces can be provided by providing polishing means for processing
brown rice by passing the brown rice through a pair of rolls coated by
elastic material by a plurality of times to obtain the polished rice; moisture
adding means for adding moisture to the obtained polished rice to soften
surfaces thereof; mixing/stirring means for mixing and stirring the
moistened polished rice with granular material heated to have temperature
not lower than 60°C to polish the polished rice; and separating means for
separating the polished rice polished by said mixing/stirring means from
the used granular material.
[BRIEF DESCRIPTION OF DRAWINGS]

[Fig. 1]

A diagram showing a structure in the vicinity of a surface of a grain
of brown rice, and a polishing yield and a processing method in accordance
with the structure in the vicinity of the grain surface.

[Fig. 2]

A photomicrograph of a rice grain in the vicinity of the surface

thereof in polishing process.
[Fig. 3]

An enlarged schematic sectional view of the grain surface of the

polished rice, viewed through a microscope.
[Fig. 4]

An t;nlarged schematic sectional view of a surface of a rice grain
when an aleurone is lifted from an aleurone commissure by moisten the
surface of the rice grain and mixing the grinded rice, viewed through a
microscope.

[Fig. 5]

An enlarged schematic sectional view of the no—bran rice with the
aleurone removed from the aleurone commissure, viewed through a
microscope.

[Fig. 6]

A process diagram showing one embodiment of the present

invention.
[Fig. 7]
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A process diagram showing another embodiment of the present
invention,
[Fig. 8]
A whole process diagram showing details of the present invention.
[Fig. 9]
A process diagram showing aleurone removing prooess.
[Fig. 10]
A process diagram showing aleurone removing process.
[Explanations of Reference Numerals)
endosperm
aleurone commissure
aleurone

grinded rice

1
2
3
4
5 upright—type polishing machine (1st machine)
6 upright—type polishing machine (2nd machine)

7 upright-type polishing machine (3rd machine)

8 grain lifter-

9 moisture adding means

10 mixing/stirring means

11 separating means

12 polished rice guiding cylinder

13 rotary screw

14 water tank

15 electromagnetic valve -
16 water pipe

17 moisture adder

18 machine frame

19 stirrer .

20 polished rice supplying flume

21 grinded rice supplying flume

22 cyclone

23 stirring buckets

24 outlet flume

25 sieve
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26 roughing machine

27 yurous motor

28 second mixing/stirring means
29 second separating means
30 wet polishing means

31 polished rice drying means
32 grinded rice outlet flume
33 polished rice outlet flume
34 grinded rice drying means
35 air conveying means

36 conveying pipe

37 blower

38 grain lifter

39 rotary sifter

40 roll

41 granule outlet flume

42 polished rice outlet flume
43 water tank

44 electromagnetic valve

45 water pipe

46 hopper

47 powdered rice discharge flume
48 mesh

49 spray dryer device

50 spray dryer chamber

51 cyclone

52 conducting pipe

53 spray nozzte
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[NAME OF DOCUMENT] ABSTRACT

[ABSTRACT]

[OBJECT] To provide a method of and an apparatus for manufacturing
no—bran rice with no bran remaining in the minute grooves, reducing re—
sticking of the bran to the surface of the rice grain in polishing without
imparting damages on the starch layer.

[ARRANGEMENT] The brown rice is processed by passing through a pair of
rolls coated by elastic material by a plurality of times to the polished rice,
moisture is added to the obtained polished rice to soften surfaces thereof,
the polished rice is mixed and stirred with granular material heated to
have temperature not lower than 60°C to polish the rice and abrade bran
remaining on surfaces of the rice by the granular material, to be absorbed
and removed by the granular material, and then the polished rice is
separated form the granular material,

[REPRESENTATIVE DRAWING] None
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[TITULO DE LA INVENCION]

Mdlodo de y Apareto para ia Fabricaclén de Arroz sin Afrecho
[REIVINDICACIONES]

[Reaivindicacion 1] Un método de fabricar arroz sin afrecho
caracterizado en el procesamiento de arroz castafio pasando el
arroz cestafio a iravés de un par de rodillos revestidos por material
elastico con una pluralidad de veces para obtensr el arroz pulldo,
agregar humedad al arroz pulido obtenido para suavizar Ia
superficle de ésie, mezclar y agitar sl arroz pulido con material
granular calentado para tensr temperatura de no menos de 60°C
para pulir el arroz y desgastar el grano restanies an las superficles
del arroz por el material granular y remover sl grano para ser
abesorbido por el material granuiar, y enionces separar sl arroz
pulido y el materiai granular.

[Relvindicacion 2} Un método de fabricar arroz sin afrecho
de acuerdo con la relvindicacion 1, an ! cual sl arroz castafio es
procesado para el arroz pulldo en un rendimiento de pullmento de
aproximadamente 02%, humedad es agregada al arroz pulldo
obtenido para suavizar las superficiee do &ete, y mezclar y agitar el
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arroz pulldo con material grenulsr calentado para tener temperatura
no més baja de 60°C para pulir sl arroz pulido en un redimiento de
pullmento de aproximadamente 91%.

[Relvindicaclén 3] Un método de fabricar arroz sin afrecho
de acuerdo con la relvindicaclén 1 o 2, en &l cual el arroz castafio
es procesado pasando el arroz castafio a fravés de dicho par de
rodilles revestidos por material elgatico por una pluralidad de veces
para obtener el arroz pulido aunque agregando humedad al arroz
castafio.

[Relvindicacion 4] Un método de fabricar arroz sin afrecho
de acuerdo con cualesquliera de Ias relvindicaciones 1 hasta 3, en ol
cual después del procesamlento del arroz castafio pasando 8l arroz
castefio a través de dicho par de rodilios revesiidos por materiai
eldstico por una pluraiided de veces, el arroz obtenido pasa a una
maquina de pulimento de friccidn para obtener el arroz pulido.

[Reivindicacién 5] Un método de fabricar arroz sin afrecho
de acuerdo con cualesquiers de Jas rajvindicaciones 1 hasia 4, on ol
cual dicha mezcia y agitacion del arroz pulido con material granuiar
calentado para lener iemperatura no més baja de 60°C son
repetidamente llevadas a cabo por una pluralidad de veces.

[Relvindicacion 6] Un método de fabricar arroz sin afrecho
de acuerdo con cualesqulera de las relvindicaclones 1 hasta 6, en el
cual después de separar el arroz pullde y el materlal granular, el
arroz pulldo obienido es opclonaimente pulido humedecido.

[Relvindicacidn 7] Un apearaio para fabricar arroz sin
afrecho, comprende: medios de pulimenio para procesamlento de
arroz casiaffio pasando el arroz casiafo a {ravés de un par de
rodillos revestidos por material eléstice por una pluralidad de veces
para obtener.el arroz pulido;, medios de agregar de humedad para
agregar humedad al arroz pulido obtenido para suavizar las
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superficie de ésle; medlos de mezclarfagilar para mezclar y agitar
ol arroz pulldo humedecido con malerial granular calentado para
tener temperatura no méas baja de 60°C para pulir el arroz pulldo; v
medios de separaclion para separar el arroz pulido pulldo por dichos
medios de mezclar/agitar del material granular usado.

[Relvindicacién 8] Un sparato para fabricar arroz sin
afrecho de acuerdo con la relvindicacién 7, que ademdis comprende
una méquina de pullmento de fricclon despuéds del procesamiento
con dicho par de rodillos.

[Reivindicacion 8) Un aparato para fabricar arroz sin
afrecho de acuerdo*con la reivindicacion 7 u 8, sn el cual una
pluralidad de medlos de mezclar/agitar son provistos y una
piuralidad de medios de separacién estdn provistos.

[Relvindicacién 10] Un aparalo para fabricer arroz sin
afrecho de acuerdo con cualquiera de las relvindicaciones 7 hasta
8, ademés comprende una mdquina de pullmento de humedad
deepuéds del procesamienio por dichos medlos de mezciar/agitar.

[DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION]

[0001]

[Campo de Apilcaclon Industrial]

La presente invencién se reflere a un método y a un aparato
para fabricar arroz sin afrecho el cual no requlere lavado antes de
hervir para hacer trabajos de lavado en hogares Innecesarlamente
y hablilter la ebuliicién con solamente verier agua en esie, y en
particular a un método y un aparato capaz de remover grano
restanie en ranuras minuto en la superficle de arroz pulido sin
impartir ningldn dafio en la superficle.
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[pDD2)

{Arte Anterlor}

El arroz sin afrecho el cual no requlere lavado antes de
cocinario ha eido traido al mercado. Hay conocldo un método en el
cual ol arroz pulido procesado por una méaquina pulldora es
sometido & pullmenio en agua durante un minuio de tiempo y
entonces deshidratado pare ser secado, y un método en ol cual el
arroz pulido es pulido por un molino rojo de trituracién o rodilio de
goma, y un mélodo en el cusl material adhesivo tal como fibra de
proteina, azlGcar y sacarids o3 agregado al arroz pulido y entonces
removido; en esos métodos, una capa de aleurona restante en las
ranuras o concavidades en Is superficie del arroz pulido e
removida del arroz por el agua de pulimento, la abracién y el
material adhesivo tal como la almiddn, eazicar y sacarida, pars
obtener el arroz sin afrecho.

[0003]

En tanto, la estructura del arroz castafio comprende una caps
de grano que Incluye pericarplo, céecara y endospermae exterior
(Incluyendo embrién) y una sndosperma gue Inciuye una capas de
aleurone y capa de aimidén, con un promedio de distribucién de
aproximadamente 6% para el pericerplo y cdscara en combinacion,
aproximadamente 2% de ia endosperma exterior, aproximadaments
1% de la capa de aleurona y aproximadamente 81% de la capa de
almidén. El medio de erroz sin afrecho de arriba de la capa de
aimidén excluye sl pericarplo, cdscara, endosperma exterior y capa
de aleurona.

{o004)

Por otra parte, el proceso de pulir ol arroz castafio para o)
arroz pulido por una mdéquina pulidora en el arroz sin afrecho de
arriba el medio de método de fabricacidn de un proceso teniendo la
copa deo almidén que excluye el pericarplo, cédscara, endosparms
exterior y capa de alsurona y esie proceso es conocido como
proceso de pullmento de desgaste + proceso de pullmento de
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friccién @ proceso de pulimenio de desgaste + proceso de
pulimento de fricclién + proceso do pulimenio de fino @ proceso des
pulimento de humedecimlento callente + proceso de pulimento de
desgastie + proceso de pulimento de friccién, por ejemplo.

[0005]

[Problema pare ser resueito por la invencion]

Sin embargo, en el proceso de pullmento de arriba por |a
méquina pulildora hay un defeclo que raspa estd apto pere ser
causado en la superficie del grano por el grano abrasivo tal como
osmeril en ol'procoso de pulimento de desgastar y el grano fino os
apto para enirar en y readherir para raspar en el subsigulente
proceso de friccion en el pulimento.

{oo086) _

Es ideal para pullr el arroz castafio por la maquina de
pullmento en el rendimiento de pulimento de aproximadamente 82%
para remover la caps de grano que comprende el pericarpio,
cdscara, endosperma exterior, y antonces remover la capa de
aleurona resiante por pulimenio en agua, proceso de friccién o
proceso de remocidon de barrer para obtener arroz sin afrecho en
rendimlentio de pulimento del 91% . Una alla {ecnologia es requeridas
para pulir en el rendimiento de pulimenio de aproximadamente 92%
en ol proceso de pulimento por la maquina de pulimento puesio que
et grosor del arroz castafio para el rendimiento de pulimenio no
mayor del 92%, hay una posibllidad de impartir dafio a la capa de
aleurons y la capa de almldon, y el arroz pulido con capa de
aimidén dafiada hace el arroz pegajoso con material pegajoso
flotando cuando es hervido.

[0007]

En vista de los problemas de arriba, un objeto técnico de Ia
presente Iinvencién es proporcionar un método y aparato para la
fabricacién de arroz sin afrecho con ningldn afrecho restante en las
superficles minuto ein Impartir ningan defio a ifa capa do aimiddn



reduclendo la readherencia del grano a la superficle del grano de
arroz en pulimento.

[0008)

{Madlo para resolver el Problema]

Una Invenclén de acuerdo con la relvindicacion 1 para resoiver
los problemas de arriba toma medidas técnicas de procesamiento
de arroz caslafio pasando el arroz castafo a través de un par de
rodilios revestidos por materlal eléstico por una pll.iralldad de veces
para obtener el arroz pulido, agregando humedad al arroz pulido
obtenido pira suavizar las supetficles de éste, mezciando y
agitando el arroz pulido con matsrial granuiar caleniado para tener
temperatura no inferior de 60°C para pullr el arroz y el grano
desgastado restante en las superficle del arroz por el materlal
graenular, para ser absorbido y removido por el material granular, y
entonces separar el arroz pulido y el material granular.

[0009]

El arroz castafio pasa a través de un par de rodillos
revesiidos por materiai eléstico y es pulido por presion de los
rodillos y friceién causada por una diferencla de velocidades
circunferenciales de los rodillos. En este proceso, es preferibie
hacer que el arroz castafio pase a través de los rodilios por uns
pluralidad de veces puesio que todo el arroz castafio no es pulido
por un paso. Ademés, una capa de granc que comprende
pericarpio, cdscara y endosperma exterlor es pelada del arroz
castafio sin causar raspaduras en la superficie del grano y adherir
grano fino permitiendo la entrade en las raspaduras como en ei
proceso de ia mdquina de pulimento.

{o010])

Cuando se agrega humedad a la superficie del arroz pulldo
obtenido, la capa de sleurona que golpea en ia comisura de la caps
de aimidén es Infiada con humedad para ser alzada, y ademds
cuando el arroz pulldo es mezclado y agitado con materlal granular



calentado pare tener temperstura no Inferlor de 60°C (tamperatura
de geiatinizacion), la capa de aleurona es gelatinizada por calor
(temperatura de gelatinizacién) mantenida por el material granular y
absorbida por el arroz irilurado., Ademds, las superficies de los
granos de arroz eon pulldas por una friccion ligera entre los granos
de) arroz pulldo y el malerial granulaer, sin Imparilr ningtn daflo en
ias superficiles para oblener el arroz sin afrecho con ningdn grano
restante en las ranuras minuto.

{oo11)

Ademés, de acuerdo con Ila invencién cltada en Ia
reivindicacién 2, el arroz casiafio a3 procesado por el arroz pulido
on rendimiento de pullmento de sproximadamenie 82%, se agrege
humedad al arroz pulido obtenido para suavizar las superficies de
éste, y mezciar y agitar el arroz pulido con material grenular
calentado para tener temperatura no més baja de 60°C para pulir el
arroz pulido en rendimiento de pulimento de aproximadamenté 91%.
Ademas, el arroz pulldo es pulido por el material granular calentado
que forma el rendimlento de pulimento de aproximedaments 94%
para ol rendimiento de pulimenio de aproximadamente 81% y por
consiguiente no hay posibliidad de impartir dafios a la caps de
almidén por pullr excesivamente el arroz como en le maquins de
pulimento convancional.

[0012]

De acuerdo con la Invencién citada en ia reivindicaclén 3, el
arroz castafic es procesado pasando el arroz cas{ano a través de
una par de rodillos revestidos por material eldstico por une
pluratidad de veces pare obtener ol arroz pulide aunque sgregando
humedad al arroz castafio, pera mejorar el rendimlanto de pulimento
y una eficiencia de pulimento por rodillos.

[0013]
De acuerdo con Ila invencion cilada en la reivindicacién 4,
después del procesamlento del arroz castafio pasando un par de
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rodliios revestidos por material eléstico por una pluralided de
veces, ol arroz obtenido es procesado pasando ia maquina de
pullmento de fricclon pare obtener el arroz pulldo, para pulir el
arroz castafio en rendimienio de pulimenio de aproximadaments
92% en un corto tiempo.

f0014]

De acuerdo con la Invencidén citada en la relvindicaciéon 5, el
grano restante en las superficles da los granos de arroz es
compleiamente removido para obtener biancura mejorada de
aproximadamente 40% por repetidamente Ila'vnr a cabo la mezcla y
sgitacién del arroz pulido con material granular calentado hasta la
temperatura no mas baja de 60°C por una pluralidad de veces.

[0015]

De acuerdo con la invencldn citada en la reivindicaclén 6, el
grano restante en lae superficles de los granos de arroz es
complelamente removido para obtener blancura melorada de
aproximadamente 40% por pullmenio de humedad del arroz pulido
obtenido separando e} arroz pulido y ol material granular,

[0016]

Ademés, de acuerdo con la Invenclén citada en Ilas
reivindicacién 7, un aparato para fabricar arroz &in afreche con
ningGn greno restante en las superficles minuto sin impartir ningén
dafio en ias superficies puede ser provisio proporcionando medios
de pulimento para procesamiento de arroz castafio pasando el arroz
caslafio a {ravés de un par de rodilios revestiidos por material
elédstico por una pluralided de veces para oblener el arroz pulldo;
modios de agregar humedad para agregar humedad al arroz pulido
oblenido para suavizer las superficies de éste; medios de
mezcilar/agitar para mezclar y agitar el arroz pulido humedecido con
moaterial granular calentado y pare tener temperaiura de no inferior
de 60°C para el arroz pulido; y medios de separacién para separar
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e} arroz pulido por dichos medios de mezcla/agitacién del materisl
granular usado,

[eo17}

[Modalldades]

De aqul en adelanie, o) méiodo y el aparaio para fabricar
arroz sin efrecho de la presents invenclén seréd descrito sobre la
base de los dibujos.

[o018)

La FIG. 1 muestra una estructura en le vecindad de uns
superficle de un grano de warroz casiafio, y un rendimiento de
pulimento y un método de processr de acuerdo con la estructura en
la vecindad de Ia superficile del grano, y ia FIG. 2 es uns
fotomicrografia de un grano de arroz en la vecindad en la superficie
de 4sie en el proceso de pullmento.

{0018}

De acuerdo con la presente Invenclén, el materlal de arroz
castafio no o9 procesado por una miquina de pulimento sino
procesado pasando el arroz castafio a través de un par de rodillos
revestidos por un material eléstico por une pluralided de veces para
obtener el arroz pulido. En este proceso, es praferible pulir el arroz
castafto @ rendimiento de pullmento de aproximadamente 92% para
permitir una capa de almidén y una capa de aleurona restante (F10.
1). Cuando el arroz castafio pasa a través de un par de rodilios
revestidos por material elastico, el arroz castafio es pulldo por
presidn de los rodilios y fricclén causada por diferencia de
velocldades circunferenciales de rodlllos. En este proceso, es
preferible hacer que 8l arroz castafio pase a iravés de los rodillos
por una pluralidad de veces puestio que todo dl arroz castafio no es
pulido paso. Ademas, una capa de grano comprende pericarplo,
céscara y endosperma exterior ss pelado del arroz castafio sin
causar raspaduras en ia superficie del grano y adherir grano fino
permitiendo entrar en las raspaduras como en el proceso de la
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méquina de pulimento. Refiriéndose e la FIG. 2, el pericarplo,
puesto que la cdscaras y ia endosperma exterior son pelados como
mudando en la microfotografia de un grano de arroz en el proceso
de pulimento, se considera que ninguna raspadura es cousada en la
capa de aleurona restante y i(a capa de aimidén.

{0020]

Ademaés, el rendimiento de pulimento y eficliencia de puilimento
por los rodilios son mejorados por procesamiento deil arroz casiafio
pasando sl arroz castafio a través de un par de rodilios revestidos
por material elastico por una pluraiidad de veces para obtener el
arroz puildo aunque agregando humeded al srroz castafo.

[0021]

Subsiguientemente, el arroz pulido es procesado por pulimento
por material granular pare arroz sin afrecho en rendimiento de
pulimento de aproximadamente 81% (FIG. 1). La FIG. 3 es una
vista seccional esquemética de Ia superficle del grano del arroz
pulido, visto a través de un microscoplo. La FIG. 4 es una vista
soccional esquematica do le superficie dei grano del) arroz pulldo
cuando una aleurons es aizeda de la comisura de aleurona
humedeciendo la superficle del arroz pulldo y mezclando el material
granular, visto a través de un microscopio. La FIG. 5 es una vista
seccional esquemética del arroz sin afrecho conm la aleurona
removidea de la comisura de aleurona, vista a {ravés de un
microscopio.

[0022]

En la FIG. 3, el numeral de referencia 1 denota endosperma y
la superficle exterior de ésta estad cubleria por una comlsura de
aleurona 2. Un lado exterior de la comisura de ia aleurona 2, una
capa de aleurona 3 de 1% es golpeada después de ser sometida al
proceso de pullmento. Un erroz sin afrecho con el grano en los
granos de arroz compleiamente removidos es obtenido removiendo
la aleurona 3 de la comisura de aleurona 2. La facilidad de

i
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remocién de la sleurona 3 de s comlisura de la aleurona 2 depende
de la humedad adherida a la superficie del grano de arroz, y Ia
aleurona 3 es fdcllmente separada cuando las superficies del grano
contienen mucha humedad, y ee dificll de ser separada cuando las
superficies del grano contienen menos humedad puesto que las
superficles del arroz son endurecidas.

[0023]

Ademias, se agrega humeded a la superficle del arroz pulido
para adherir humedad » Ia alsurona 3 que golpea en la comisura de
alourona 2. La aleurona 3 o9 Inflada con humedad y un hueco es
formado enire la sleurona 3 y la comisura de aleurona 2 pers
levantar la aleurona 3. En este proceso, en el caso donde el arroz
pulldo con temperatura de éste elavada por el pullmento s usads
la infiltracién de agua dentro del arroz pulido es lenta y humedad
puede ser faclimente agregade al arroz pulldo sin que ocurran
crujidos aln en una gran cantidad de egus (3-5% de grano de arroz
on peso) es agregada al arroz pulido. Ademés, cuando e! arroz
pulide es mezciado con material granular 4, la capa de aleurona es
gelatinizada por calor (lemperaiura de gelatinizacién) mentenida por
el material granular y absorbida por el arroz triturado y cuando le
mezcla ee agltade, las superficles de los granos de arroz son
pulidas por una friccion ligera entre los granoe del arroz pulido y el
arroz triturado (FIG. 4). Matsrial no comastible tal como bolas de
metal o granos de cerdmica pueden ser adaptados como sl material
granular, y cereal triturado comestibie tal como arroz firiturado
puede ser usado seguramente por el cuerpo humano. Es preferible
usar material que {enga caracieristica de alia retencién de
humedad como el material granular 4. Preferiblemente, ios granos
de arroz separados por un separador tal como cernidor para
separar of grano triturado o por un separador de color para separar
grano coloreado, o grano roto en el proceso de pulimento son
usados adecuada econ6tmicamentis. El material granular 4 estd
ajustado para tener trituracidon de granularidad en un rango de 1.0
mm hasta 1.7 mm y calentado por aire caillenle para tener
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temperatura no mas baja de 60°C. También, es preferible ajustar la
humedad en el material granular 4 hasta 6% o méas bajo.

[0024] -

El arroz pulildo es separado del material granular 4 pare
obtener el arroz sin afrecho c¢on ningdn afracho restente en las
ranuras minuto de la comisura de aleurona 2 (FIG. 5).

[0025])

Subsiguientemente, el proceso de fabricacién del arroz sin
afrecho serd descrito refiriéndose a las FIG. 6 hasta 10. La FIG. 6
es un diagrama de proceso que muestra una modalidad de |a
presente Invencién y la FIG. 7 es un diagrama de procesc que
muestra otra modalidad de Ia presente Invencién. Ademas, la FIG. 8
es un diagrama de proceso compieto que muestra detalies de la
presente Invencién y ia FIG. 8 o 10 son diagramas de proceso que
muestira sl proceso de remocién de aleurona B solamente.

[0026]

La parie principel del proceso de fabricacion tal como eetd
mostirado en las FIGS. 6 estd constitulda por un procedimiento de
pulimento A para procesar arroz castafio pasando el arroz castano
a través de un par de rodilios 5, 6 revestidos por material eldstico
para obtener el arroz puildo, y un procesoc de remocién de alsurona
B que tlens medios de agregar humedad 9, medlos de
mezclar/agitar 10 y medios de separacién 11.

[0027)

En el proceso de pulimento A, el arroz cestafio traido en un_

depdsito de almacenamiento 7 es guiado por un canal de gula 49
para ser dirigido enire un par de rodillos 6, 6 los cuales son hechos
de relativamente material elastico duro (por ejemplo, resina
sintética, sesspuma, esponja y caucho {eniendo dureza de
asproximadaments 80°C es preferible). Un hueco entre ios rodilios &
y 6§ es preferiblemente fllado hasta 0.3 mm. El arroz castafio es
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pulldo por 'prulon de los rodilios b, 8 y la friccion causada por un
diferencia de velocidades circunferenclaies de los dos rodilios § y
6. El pericarplo céscara 7 y aleurona exterior en cada grano del
arroz castafo son pelados para ser removidos de una superficie de
cada greno sin dafo en la superficle, contrario a la maquina de
pulimento la cual causa ranuras en la superficie. El arroz cestafio
es pulldo para ser arroz pulido en rendimiento de aproximadamente
92%. El numaral de referencia §0 denata un molino rojo para limpiar
las superficies de los rodillos §, 8 y el numeral de referencia 61
denota un disposilivo de retorno para pasar el arroz castafio entre
los rodillos § y 6 por una pluralidad de veces. Un levantados de
grano 8 estd conectado después del proceso por los rodlilos Sy 6 y
se comunica con el subsiguliente proceso de remocién de aleurons
B. En ol proceso de remociéon de aleurona B, se agrega humedad al
arroz pulido obienido por el procesc de pulimento A por el medio de
agregar humedad 9 y el material granular es mezclado para el arroz
pulido humedecido y agitado por loe medlos de mezclarfagitar 10
para pulir el arroz pulido, y entonces el arroz pulido y sl material
granular usado son separados por los medios de separacién 11.

[0028]

Los medios de agregar humedad 9 comprenden un cliindro de
guia de arroz pulldo 12 y un tornilio rotatorio 13 Insertado en el
cliindro 12 y un agregador de humedad 17 que tlene un tanque de
agua 14, una valvula eleciromagnética 15 y un tubo de agua 16
esidn conectados al cllindro de gula de arroz pulldo 12 en una
posicién aproplada. El arroz pulldo es Introducide en el cilindro 12 a
través de un depésito deo aimacenamiento 46 y el tornillo rotatorio
13 es rotado en el cilindro 12 para enrollar el erroz pulido como que
so agrega humedad sl arroz pulido en el rodillo. Es preferible
agregar agua de 3 hasta 5% de arroz en peso por e! agregador de
humedad 17.

S
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[0028)

Los medios de mezcia/agitacion 10 comprenden un cilindro
horlzontal 18 y un agitador 19 rotable en ei cilindro horizontal 18, y
un canal de suminleiro arroz pulido 20 conectado con los medios de
agregar humedad 9 y un cana! de suministro de material granular 21
coneciado con un de transporte aproplados estén coneclld'oa a2 una
parte extrama del cllindro horizontal 18. En el caso donde un
transportador de aire es empieado como el transpotriador, un ciclon
22 para la separacién del grano de erroz forma aire estd coneclado
a una parte superior del canal de suministro de material granular 21
y un canal de descarga de arroz puiverizado 47 estd provisto pars
desviar el arroz pulverizado del! canai de suminisiro de materiai
granular 21. El agitador 19 tiene une pluralidad de cubos 23 y es
rotado por una fuenie de manejo tal como un motor ealécirico. E!
arroz pulido y el material granular son agitados y mezclados en el
cliindro 18 y la mezcia de éstos es descargada para formar un
canel ds salide 24 ai ofro extremo del cilindro 18. Un medio de
soplar aire callente (no mostirado) para sopiar un aire callenie al
arroz pulido y el material granular en la mezcla y agltacién pueden
ser provistios a los medios de mezcla/agitacién 10, sl ee necesarlo.

140
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[0030]

Los medios de separacién 11 pueden ser cualquler dispositive
cornldor capaz de separar el arroz pulldo del material granular. Por
ejempio, una 'mtqulnl hpora' 26 que tiene una malla 25 rociada en
{a méquina es adoptada en esta modalidad. Ademds, un motor
Yuras 27 (mostrado en la FIG. 6) puede ser provielo para aplicar
vibracion a ia mdquina dspera 26.

[0031)

El arroz sin afrecho sin ningln grano 3restante én las ranuras
minuto de la comisura 2 tal como se muestra en la FIG. 3 es
obtienido por los medios de separacion 14. Ademés, para mejorar Ia
blancura del arroz sin afrecho y también la productividad, el
sigulente arreglo es requerido.

[0029]

Ademés, en la modaildad mostrada on las FIGS. 4 y 7,
segundos medios de mezcliar/agilar 28 y segundos medios de
separacién 290 son provistos deepués del proceso del medio de
separacion 11. Con esos medios, ol grano restante en Ia superficle
del arroz es completaments removido y el arroz sin afrecho pulido
tlens una blancura del 40% que as fabricado.

[0030]

Los medlos de separacién 11 puede ser cualquler dispositive
de cernir capaz de separar el arroz en forma pulide del material
granular. Por ejemplo, una méquina dspera 26 que tlene una malla
2% rocleda on la maquine o9 adoplada en esla modalidad. Ademés
un motor Yuras 27 (mostrado en la FIG. 8) puede ser pravisto para
aplicar vibracion a la maquins Aspera 26.

[0031]

El arroz sin afrecho sin ningin grano restante en ranuras
minutos tal como ostd mostrado en ia FIG. 5 es obtenido por los
medlos de separacién 11. Ademés, para mejorar la blancura del
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arroz sin afrecho y también la productividad, el sigulente arreglo es
requerido.

[0032]

Ademés, en ia modalidad mostrada en la FIG. 7 una méquina
de pullmento de fricciéon 52 estd provista después da qua el proceso
por un par de rodillos 5, 6 como para que 8l arroz pulldo en un
rendimiento de pullmento del 92% sea obtenido en un corio tlempo.
Medios de agregar humedad 63 estén provistos @ un par de rodlilos
8,6 del proceso de pulimento A para mejorar el rendimiento del
pulimento y mejorar la oficlencia de pulimento de los rodillos.

[0033]

En las modelldades mosiradas en les FIG. 7 y 9, segundos
medios de mezclar/agitar 28 y segundos medios de separacién 29
estan provietos después del medio del proceso de separacién 11
en la aleurona removiendo el proceso B, y con esos medlos, el
grano restante en Ia superficie del arroz es completamente
removido y el arroz sin afrecho pulido {lene una blancura del 40%
e9 fabricado.

[0034]

En ia modalidad mosirada en la FIG. 6, un medio de pulimento
30 para opcionaimenie pulir humedeciando el arroz pullde obtenido
estd provisto después del proceso por los medios de separacién 11
en el proceso de remocién de aleurona. Los medios de pulir del tipo
himedo 30 agregan 2%-10% de humedad al arroz pulido por peso y
termina el arroz pulldo por un efecto de presidn baja de friccidén de
sproximadamente 1.0 x 10* Pa (10 gf/cm?), por ejemplo como que el
grano restante en las superficles de los granos de arroz es
compietamente removido para fabricar arroz sin afrecho con
blancura mejorada de aproximadamente 40%. Un numeral de
referencla 43 denota un tanque de agua, 44 denola una véivula
eléctrica y 45 denota un tubo de agua agregando medios pendientes
a los medios de pulimento del tipo himedo 30. Un medio de secar
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arroz pulldo 31 esté conectado a los medios de pulir del tipo
himedo 30, y sl arroz pulldo es sacado por aire de calentamiento y
secado a 30°C hasla 60°C sumlinistrado desde un soplador 37 en
una malia 48, a una humedad de aproximadamenis 15% por paso
para mejorar el sabor.

[0036]

Para mejorar la productividad, es preferible adoptar la
modalidad tal como esid mostrada en la FIG. 8.

[0036]

En sl proceso de pulimenio A mosirado en la FIG. 8 pares de
rodilios son arregiados en Zigzag en la direccion vertical de ia cara
sucesivamente, tal como esté revelado en la Publicaclion de Modelo
de Utilidad Japonesa No. 64 - 29262. Con esis arragic, un
habilidad do'pullmlnlo es incrementada y sl arroz pulido con grano
suficlentemente removido tilene rendimiento de pullmenio que tlens
sproximadamentes 92% es suminietrado a Ia sigulente aleurona
removiendo el proceso B.

[0037]

Ademdés, en @l proceso de remover aleurona B mostrado en la
FIG. 8, un proceso de recicio del material granular esié provisto.
Un canal de salida 32 para el arroz iriturado y un canal de salida 33
para e} arroz triturado como el material granular estan provistos sn
una parte corriente debajo de los medio de separacién 11, y un
medio de secar arroz triturado 34 esld coneciado al canal de salida
de arroz {riturado 33. Los medios de secamiento de arroz triturado
34 secan el arroz triturado por un aire caliente a temperature de
60°C -100°C para tener humedad lgual al arroz trilurado que es
iransporiado desds (os medios de secamientio 34 para el cicién 22
por un traneportador de aire 38 y separado del alre y suministrado
en ol cliindro 18 de los medios de mezclerfagitar 10 a través del
canal de suministro de arroz trituredo 21, para ademas reciclar el
arroz triturado. El efecto de la absorcién de [a capa de aleurona

42
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humedecida es debillltado cuando la temperelura del arroz triturado
decrece igual a o més baja de 60°C, y por consigulente es
preferible calentar el arroz triturado inmediatamente antes de la
mezcia/agitacion.

[0038)

Una salida de los medios de secamiento de arroz pulido 31
esld conectada a un proceso de trituracién C ( mostrado en la FIG.
8) a través de un levantador de grano 38. En e} proceso de
{rituracién C, un cernidor rotatorio 39 para cernir el arroz sin
afrecho pulido el cual tiene humedecedor regulado por el
secamiento por los medios de sacer 31 esid provielio. El arroz
pulido que llena una referencia predeterminada de granularided es
descargado de un canal de salida de arroz pulldo 42 como arroz sin
afrecho finalizado, y transporiado a un subsigulenta proceso de
medida/empaque no moetrado en ia figura. El arroz pulido que no
liena referencie predetorminada de granularided eeparado por el
cernidor rotatorio 39 es descargado desde un canal de salida de
grénulo 41 y suministrado entre un par de rodillos 40 para triturar
en el arroz {riturado de granularided de 1.0 mm- 1.T mm. E! arroz
triturado puede ser usado como el arroZ trituredo en el proceso de
mezclar/agitar.

[0039]
Una operacién on la estructura de arribe serd descrita.

[0040]

El material deo aerroz caetafio es traido en el diepositivo de
proceso A y alimentado hacla abejo aunque siendo pulido por los
rodiilos 8, 68 y repstidamenie sometido a pullmento por los rodilios
6, ©Oa, los rodilios 6a, 6b para obiener arroz pulldo con un
rendimlento de pullmento da 82% (FIG. 3).

3
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[0041]

El arroz pulldo obtenido tlene una temperatura mds alta que
aquella del material de arroz castafo por 12°C-15°C y ademés la
humedad ha sido difundide para bajar la humedad conieniendo un
promedio y es alin de difusion de la humedad. El! arroz pulido en
oste eotado es inmedlataments traido a los medios de agregar
humedad © a travds del cernidor de grano B.

" [0042)

Particularmente, sl arroz pulldo que es traido al depdésito de
almacenamiento 46 es enrrollado en ol cililndro de gulia de arroz
pulido 12 por el tornillo roiaiorio 13 agregando agua para tener
humedad del 3%-5% del greno por peso. El arroz pulide es
suministrado con humedad sin causer ningldn crujido por puesta del
periodo de fiempo pare pasar a {ravés del cilindro de guia 12 a
aproximadamente 15 sagundoe, por ejemplo. La superficie del arroz
pulido con Ia humedad agregada es ligeramente svavizada.

[0043)]

E} arroz pulido que tiene humedad incremsntiadea eos
iInmediatamente traido el medio de mezcla/agitacién 10. Cuando el
arroz pulido o9 agitado y mezciado con arroz iriturado caleniado a
60°C-200°C teniendo humedad no mayor del 5%, la capa de
aleurona Inflada con humedad es gelatinizada por calor
(temperatura de gelatinizacién) mantenida por el materlal granular y
absorbida por el material granuiar para setr cernida de la comisuras
de aleurona (FIG. 4). Ademds, las superficies de los granos deo
arroz son pulidae por una friccion ligera sntre loe granos del arroz
pulido y el arroz triturado. Es preferible que el promedio de mezcia
del arroz pulldo para sl arroz iriturado sea eslipulado como 100
hasia 6-30 en peso.

[0044)
Subsiguientemente, sl arroz pulido mezciado con ef arroz
triturado es allmentado al medio de separacién 11 para separar el

4
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arroz pulldo del arroz triturado para obtener el arroz sin afrecho en
el arroz removido (FIG. $§). En este proceso, |a humedad se musve
desde ol arroz pulldo al arroz triturado para incrementar la humedad
en el arroz triturado hasia 8.5%.

[0045]

En adiclén, o] arroz sin afrecho es opcionaimente alimentado a
los medios de pulimento de humedad 30 tal como se muestira en la
FIG. 7. La humedad del 2%-10% en psso as agregeda al srroz
pulido y |a supserficie de ésts es ademds pulida por efecio de
friccién bajo relativamente baja presién de 1.0 x 10* Pa (100
gf’em?) para finalizar ia superficle del arroz pulido. Ademés, o
aleurona es completamente removida de ia superficis del arroz
pulldo para el erroz sin afrecho brillante obtenido tenlendo blancura
de aproximadaments 40%. Subsiguientements, el arroz sin afrecho
es alimentado al medio de secamliento 31 pare ajustar la humedad a
aproximedamente 16% por pesoc pars mejor sabor. Una pérdids de
agua descargada del medio de pulimenio de humedad 30 es secado
por un dispositivo secador de roclado no mostrado para ser
pulverizado y recogido para no coniaminar el ambilente.

[DO48)

El arroz f{riturado separado por los medios de
separacién1i1 eos alimentado a los medios de secamlento de arroz
triturado 34 para ser reciclado (FIG.8). En parlicular, aire callente
de 60°C-100°C es alimentado al arroz triturado en los medios de
secamliento de arroz triturado 34 calentando el arroz triturado que
tiene humedad de 8.5% hasia la temperatura de 60°C-100°C y
ajustendo ia humeded hesta 4.5%, y e! arroz triturado seco es
alimentado ;Io nuevoe al medio de agliacién/mezcle 10. El arroz
triturado puede ser reciciado por al menos § veces y el
blanqueamliento de!l arroz terminado es mejorado por el proceso de
pulilmento de humedad después de) proceso de secamlento, como
estd confirmado por el sigulente sjempio.



22

”

[0040]
{Ejempiol
Materlal de arroz pulido: producido en la prefectura de
Hiroshima del Japén eon 1999,
blancura del 41.4%, rendimiento
de 80.6%
Arroz trituredo: arroz triturado que tiene granulsridad de no
menos de 1 mm, humedad del 2.4%-4.0%,
promedio de mezcia es del 20%.

PBlancura
Tabla 1)
Tlempa(s) de |Blancurs del|Blancura sin|Blancura con
reclciado del|[materia) delipulimento de |pulimento de
arroz pulldo arroz puildo humedad humedad
1 tlempo 46.9% 48.2%
3 tismpos 41.4% 48.2% 47.9%
5 tlempos 48.6% AT.6%
[0048]

Ademds, el arroz sin afrecho terminado es {iraneferido al
cernidor rotatorlo 30. El arroz sin efrecho que llena una
predeterminades granularidad de referencia es descargado desde un
canal de salida de arroz sin afrecho 42 como arroz sin afrecho
terminado, y el arroz pulido no liena la referencia predeterminada
de granuiaridad ceparada por el cernidor rotatorio 38 es
descargado desde un canal de salids grenular 41 y suministrado
entre un par de rodilios 40 para trHurar en arroz triturado o de
granularidad 1.0 mm-1.7 mm. El arroz triturado puede ser usado
como el arroz triturado en el proceso de fabricacion de arroz sin
afrecho.

X
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[0049)

El arroz pulido pulldo por la méaquina de pulimenio que usa
roditios hechos de material eldstico relalivamente duro es
comparado con el arroz pulldo por una méquine de pulimento
convencional como sigue.

[Tabla 2]

Presenie Invencién|Dispositive
Pulldo (con rodlilos |convencional (series
cublertos por|de desgasts 0

Dispositivo material eldstico) |méquina de pullmento

Articulo de fricclon
Rendimiento (%) 82-91 80
Blancura (%) No més bajo de 48 (40
Turbleza (ppm) 60 120
Humedad (ppm) 14.0 14.0
Promedio de incremento |0 0.5

de arroz triturado

[0050]

[Efectos de la invenclén]

Tal como esta descrliio, de acuerdo con la presente Invaencidn,
por procesamiento de arroz que pasa a través de un par de rodillos
revesetidoe por material eldstico por una pluralidad de veces para el
arroz pulldo, agregando humedad al arroz pulido obtenido pare
suavizar (as superficies de éste, mezciar y agitar el arroz puiido con
material granular calentado para tener temperatura de no menos de
60°C para pullr el arroz y desgasiar el grano restanie en las
superficies del arroz por el material granular para ser absorbido y
removido por el material granular, y entonces separar el arroz
pulide y el material granular, una capa de grano qus comprends
pericarplo, cdscara y endosperma exterlor es pelado del arroz
castafio sin cauear raspaduras en la superficie del grano con grano



fino no entrado y adherido a los segundos raspaduras como en el
proceso de |la maquina de pulimento. Agregando humedad a la
superficle del arroz pulido ademds obtenido para levantar la capa
de aleurona que golpea la comisura de |la capa de almidén y
ademds mezciando y agitando e! arroz pulido con materiatl granular
caleniado pera tener {emperatura no Inferior de 60°C para pulir el
arroz pulldo sin Impartir ningunos daftios en la superficie para
obtener ei arroz sin efrecho con ningtn grano restantie en lae
renuras minuto.

[0051]

Ademés, el arroz castafio es procesado para el arroz pulido sl
rendimiento de pulimento de aproximedamente 92%, se agreges
humedad la arroz pulldo obtenido para suavizar las superficles de
é4ste, y mezciar y nagitar el arroz pulido con material granular
calentado para tener temperatura no Inferior de 860°C para pulir al
arroz pulido a rendimiento de pulimento de aproximedamente 91%.
Ademds, el arroz pulido es pulido por el material granular calentado
par formar el rendimiento de pulimento de aproximademeonte 94%
para el rendimiento de pulimento de aproximademenie 91%, y por
consiguiente es poca la posibllidad de impartir dafios en la capa de
aimidén por excesivaments pulir el arroz como en la méaquina de
pulimento convencional.

[00562]

Més aln, procesando ol arroz castafio pasdndoio a través de
un par de rodillos revestidos por un material eldstico por una
pluralidad de veces para obtener el arroz pulido aunque agregan
humedad al arroz castafio, un rendimiento de pulimento y una
eficlencia de pullmento por loe rodilios estd mejorada.

[00583)

Por otra parte, después del mejoramlento de arroz castafo
paséndolo por un par de rodillos revestidos por un materiat eldstico
por une pluralidad de veces, el arroz obtenido es procesado



paséndoio 2 una maquina de pulir de fricclén y por consigulenie el

arroz pulido es pulido a rendimiento de pulldo de aproximadamentie
92% eon un corto tieampo.

[0054]

Ademés, el grano restante on la superficie del grano de arroz
o9 completamente removido para oblener blancura mejorada de
aproximadamente 40% por repetidamente llavar a cabo la mezcia y
agitacién del arroz pullido con material granular calentado hests una
temperatura no inferior de 60°C por una pluralidad de veces.

[00565)

Teamblén, el grano restante en ia superficie de los granos de
arroz o9 completamenie removido para obtener blancura mejorada
de aproximadamente 40% por pullmenio de humeded del arroz
pulldo obtenido separando el arroz pulido y el material granular.

[0066)

Ademdés, un aparalo para fabricar arroz sin afrecho con ningdn
grano resiants en las superficies minuto sin Impartir ningdn defio
en ias superficies pueds ser provisto proporcionando medios de
pulimento pare procesamlento de arroz casiafio pasando el arroz
castafio a través de un par de rodillos revesiidos por un material
elastico por una piluralidad de veces paras obtener el arroz pulido.
Los medios de agregar humedad al arroz pulido oblenido para
suavizar las superficies de éste; medios de mezclar/agitar para
mezclar y agitar el arroz pulido humedecido con material grenular
calentado para tensr temperatura no inferior de 60°C pars pulir el
arroz pulido; y medios de separaciéon para separar el arroz putido
pulldo por dichos medios de mezclar/egitar del material gresnular
usado.



[BREVE DESCRIPCION DE LOS DIBUJOS)

[Fig. 1]

Un dilagrama que muestra una estructura en la vecindad de una
superficie de un grano de arroz castafio, y un rendimiento de
pulimento y un método de procesamienlo de acuyerdo con la
estructura de la vecindad de la superficie del grano.

[Fig. 2]
Una microfotografia de un grano de arroz en la vecindad do la
superficle de éste en &l proceso de pulimente.

[Fig. 3]
Una vista seccional esquemdética alargada de la superficle del
grano del arroz pulido, vista a travée de un microscoplo.

[Fig. 4]

Una vista seccional esquemaética alargada de una superficle de
un granc de arroz cuando una aleurona es alzada de una comisura
de aleurona por humedecimiento de la superficie del grano de arroz
y mezciar ol arroz trituredo, visia » través de un microscoplo.

[Fig. 5]

Una vista secclonal esquemdtica alargada del arroz sin
afrecho con la aleurons removida de la comlisura de la aleurona,
visia a través de un microscoplo.

[Fig. €]
Un diagrama de proceso que mussira una modalidad de la
presante {nvencidn.

[Fig. 7]
Un dlagrama de proceso que muesira oira modalidad de Ia
presente Invencidn

V<1



[Fig. 8]

Un diagrama de -proceso compleio que muestira defailes de Ia

presente invencidn.

[Fig. 8]

Un diagrama de proceso que muesira remover el proceso de

la aleurona.

{Fig. 10]

Un diagrama de proceso gue muesira proceso de remover

slourona,.
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[Explicaciones de Numeraies de Referencla]

endosperma

comisura de aleurona
aleurona

arroz triturado

maquina de puilmiento tipo verlical (1ra maquina)
maquina de pulimiento tipo vertical (2da méquina)
maquina de pulimiento tipo vertical (3rs maquina)

grano aizado

medios de agregar humedad
medios de mezclarfagitar

medloe de separacion

cllindro gula de arroz pulido
torniilo rotatorio

tanque da agua

véivula slectromagnética

tubo de agua

agregador de humadad

estructure de ila méquina

agitador

canal de suministro de arroz pulldo
canal de suministro de arroz triturado
clclon



23.
24.
28,
26.
27.
28.
29.
30.
3.
32.
3.
34,
3.
38.
37.
38.
39.
40.
41.
42,
43,
44,
45.
46.
47,
48.
49.
50.
51.
52.
53.

cubos de agitlacion

canal de salida

tamiz

méguina dspera

motor yurous

ssgundoes medios de mezcla/agitacién
segundos medios de separacién
medios de pulimento hGmedo

medios de secamlenio de arroz pulldo
canal de salida del arroz irilurado
canal de salida de! arroz pulido
medioe de secado del arroz triturado
medios de transportar aire

tubo transporiador

soplador

eievacidon de grano

cernidor rotatorlo

rodilio

canal de sallda granular

canal de salida del arroz pulido
tanque de agua

vélvula sleciromagnética

tubo de agua

depdsito de aimacenamlento

canal de descarge del arroz pujverizado

malla

dispositivo de secado de roclamiento
cAmara de sacamiento de roclado
cicion

fubo conduclor

bogquiila de rociado
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[NOMBRE DEL DOCUMENTO] RESUMEN

[RESUMEN] "

[OBJETO] Proporclonar un método de y un aparato para fabricar
de arroz sin efrecho con ningdn grano restante en las ranures
minuto, reduciendo la re-adherenciea del grano a la superficie del
grano de arroz en pullmenio sin Impartir daflos & la capa de
aimidon.

[ARREGLO] El arroz castafio es procesado pasdndolo a través de
un par de rodilios revestidos por material eidstico por una
pluralidad de veces pera que (e sea agregado al arroz pulldo,
humedad al arroz pulido obisnido para suavizar 1as superficles de
éste, el arroz pulido es mezclado y agiteado con material granular
celentado para tener temperatura no Inferior de 60°C para pullr el
arroz y desgastiar el grano restante en Ia superficie del arroz por el
materlal granular, pare ser absorbide y removido por sl material
granular, y entonces el arroz pulido es separado del materiel
granuiar.

[DIBUJOS REPRESENTATIVOS] Ninguno

IS T IR SR I AR L R SR I PR A LS AL L AR R
ES TRADUCCION FIEL Y COMPLETA DE LOS DOCUMENTOS
ADJUNTOS.
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[NAME OF DOCUMENT]  SPECIFICATION
[TITLE OF INVENTION]

Method of and Apparatus for Manufacturing No—Bran Cereal
[CLAIMS]

[Claim 1] A method of manufacturing no—bran cereal characterized in,
after adding moisture to polished cereal, mixing and stirring the cereal with
granular material heated to have temperature of 60°C-80°C to polish the
cereal and abrade bran remaining on surfaces of the cereal by the
granular material, to be absorbed and removed by the granular material,
and then separating the polished cereal and the granular material.

[Claim 2] A method of manufacturing no—bran grains characterized in,
after adding moisture to polished cereal, mixing and stirring the cereal with
granular material heated to have temperature of 80°C-80°C to polish the
cereal, then separating the polished cereal and the granular material, and
further optionally mixing and stirring the obtained cereal with granular
material heated to have temperature of 60C°-80°C to abrade bran
remaining on surfaces of the cereal by the granular material, to be
absorbed and removed by the granular material.

[Claim 3] A method of manufacturing no-bran grains characterized in,
after adding moisture to polished cereal, mixing and stirring the cereal with
granular material heated to have temperature of 60°C-80°C to polish the
cereal, then separating the polished cereal and the granular material, and
further optionally wet—polishing the obtained cereal.

[Claim 4] A method of manufacturing no-bran cereal according to ‘any
one of claims' 1 to 3, characterized in that moisture is added to the cereal
immediately after rise of temperature thereof by the polishing.

[Claim 5] A method of manufacturing no—bran cereal according to any
one of claims 1 to 4, wherein said granular material comprises edible grinded
rice.

[Claim 8] An apparatus for carrying out the manufacturing method
according to claim 1, 4 or 5, comprising: polishing means for processing
hulled rice, wheat or barely corn to polished rice, wheat, or barely com with
an existing polishing machine; moisture adding means for adding moisture
to the obtained polished rice, wheat barely or com; mixing/stirring means



for mixing and stirring the moistened polished rice, wheat, or barely corn
with granular material heated to have temperature of 60°C-80°C to polish
the polished r_ice. wheat or barely corn; and separating means for
separating the polished rice, wheat or barely corn polished by said
mixing/stirring means from the used granular material.

[Claim 71 An apparatus for carrying out the manufacturing method
according to claim 2, 4 or 5, comprising: polishing means for polishing

hulled rice, wheat or barely corn to polished rice, wheat, or barely corn with -

an existing polishing machine; moisture adding means for adding moisture
to the obtained polished rice, wheat, or barely corm; mixing/stirring means
for mixing and stirring the moistened nolished rice, wheat, or barely corn
with granular material heated to have temperaturs of 60°C-80°C to polish
the polished rice, wheat or barely corn; and separating means for
separating the polished rice, wheat or barely corn from the used granular
material, second mixing/stirring means for optionally mixing and stirring the
obtained polished rice, wheat or barely com with granular material heated
to have temperature of 60°C—80°C to polish the polished rice, wheat or
barely com; and second separating means for separating the polished rice,
wheat or barely corn from the granular material.

[Claim 8] An apparatus for carrying out the manufacturing method
according to claim 3, 4 or 5, comprising: polishing means for polishing
hulled rice, wheat or bearely corn to polished rice, wheat or barely corn with
an existing polishing machine; moisture adding means for edding moisture
to the obtained polished rice, wheat or barely corn; mixing/stirring means
for mixing and stirring the moistened polished rice, wheat or barely com
with granular material heated to have temperature of 60°C-80°C to polish
the polished rice, wheat or barely corn; and separating means for
separating the polished rice, wheat or barely corn from the used granular
material, and wet—polishing means for optionally wet—polishing the obtained
polished rice, wheat or barely corn. '

[DETAILED DESCRIPTION OF INVENTION]
[o001]
[Field of Industrial Application]

The present invention relates to a method of and an apparatus for



manufacturing no—bran cerea! which requires no washing before boiling to
make washing works in homes unnecessary and enables the boiling with
only pouring water thereon in the case of no—bran rice, and in particular
to a method and an apparatus capable of removing bran remaining in
minute grooves on the polished cereal surface without imparting any
damage on the surface.

[0002]

[Prior Art]

The no—bran rice which requires no wash before cooking has been
brought into the market. There are known a method in which polished
rice processed by a polishing machine is subjected to polishing in water
for a minute time and then dehydrated to be dried, and a method in which
the polished rice is polished by a grinding blush or a rubber roll, and a
method in which adhesive material such as amyloid, sugar and saccharide
is added to the polished rice and then removed. In these methods, an
aleurone layer remaining in grooves or concaves on the surface of the
polished rice is removed from the rice by the water—polishing, the abrasion
and the adhesive material such as amyloid, sugar and saccharide, to obtain
the no bran rice,

[0003]
[Problem to be solved by the Invention] .

In Japanese Patent Publication No. 11-137191, there is disclosed a °
method in which grained rice in a range of 10 through 50 mesh is mixed
to the polished rice at a rate of 100 to 10-200 by weight, and stirred to
polish the polished rice and remove the bran remaining on the surface of
the polishégi rice, and then the polished rice is separated from the grained
rice. Since the bran remaining on the surface of the polished rice is
removed with the above methods, washing and polishing of rice before
boiling can be omitted and thus preventing nutrient from losing by washing
and also preventing contamination of river by the washing water.

However, a relative high pressure is required in removing the bran from
the polished rice by the grained rice since the mixture of the polished rice
and the grained rice is performed without adding any water to the polished
rice. Therefore, a mixing machine with an agitator, a commissure of



endosperm on the surface of the rice may be cut by the high pressure
and receive damages on the surface.
[0004]

In winter season, more high pressure is required to effectively

remove the bran since the surface of the polished rice is hardened.
[0005]

On the other hand, in polishing brown rice, a temperature of the
brown rice is increased by friction heat before and after the polishing
process and moisture of the polished rice is decreased. In manufacturing
the no—bran rice by the above methods using the polished rice with low
moisture, it is certain that the moisture in the processed no—bran rice is
decreased to 15% or lower in weight, to lower a taste of the boiled rice.
Further, it is described in the above publication to adjust a moisture
content of the finished rice by spraying fine mist thereon if the finished
rice has a moisture content lower than an appropriate value. However, it
is necessary to provide an additional polished rice moistening device to
rise a problem of increasing cost of the apparatus.

[0006]

In view of the above problems, a technical object of the present
invention is to provide a no—bran rice manufacturing method and an
apparatus therefor capable of removing bran stuck on a surface of each
grain of the rice without imparting any damage on the surface and also
improving taste of the rice by maintaining the moisture of the rice with an
easy way. .

[0007]
[Means for solving the Problem]

A first invention for solving the above problems takes technical
measures of after adding moisture to polished cereal, mixing and stirring
the cereal with granular meterial heated to have temperature of 60°C-
80°C to polish the cereal and abrade bran remaining on surfaces of the
cereal by the granular material, to be absorbed and removed by the
granular material, and then separating the polished cereal and the granular
material.

[0008]



With the above measures, when moisture is added to the polished
cereal, the aleurons layer stuck on the endosperm commissure is swelled
with moisture to be lifted, and when such polished cereal is mixed with
the granular material heated to have temperature of 60°C-80°C, the
aleurone layer is gelatinized by heat held by the granular material and
absorbed by the granular material -and further when the mixture is stirred,
the surfaces of the cereal are polished by a slight friction between the
grains of the cereal and the granular material, so that the bran stuck in
minute grooves on the surfaces is easily removed without imparting any
damage on the surfaces. Further, taste of the obtained no—bran cereal -
can be improved with moisture thereof maintained at approximately 15% in
weight by adding moisture to the polished cereal. Thus, it is not
necessary to humidify the obtained no—bran cereal by a humidifier of high
price with a safe infiltration rate not to cause cracks.

[0009]

Further, the bran remaining on the surfaces of the cereal is
completely removed to obtain improved whiteness of approximate 40% by
after adding moisture to polished cereal, mixing and stirring the polished
cereal with granular material, separating the polished cereal and the
granular material, and further mixing and stirring the polished cereal with
granular material, to separate and remove bran remaining on surfaces of
the polished cereal.

- [0010]

Furthermore, the bran remaining on the surfaces of the cereal is
completely removed to obtain improved whiteness of approximate 40% by
after adding moisture to polished cereal, mixing and stirring the polished
cereal with granular material, and separating the polished cereal from the
granular material, and further optionally wet—polishing the polished cereal
to finish the cereal surfaces by wet—polishing.

[0011]

On the other hand, by adding moisture to the polished cereal
immediateiy after rise of temperature thereof by polishing, moisture in the
interior of the polished cereal moves towards the surface of the polished
rice and infiltration of water into the interior of the polished cereal is slow



and the moisture can be safely added to the polished cereal without
occurring cracks even if the moisture of 3-5% of the cereal in weight is
added to the polished cereal.

[0012]

Further, even if the separation of the cereal and the granular
material is not sufficient, adopting edible grinded rice as the granular material
is safe for the human body and economical since these materials are generally
available.

[0013]

No-bran cereal with the bran remaining on minute surfaces of the
cereal grains removed without imparting any damage on the surfaces by
providing polishing means for processing hulled rice, wheat or barely corn
to polished rice, wheat, or barsly corn with an existing polishing machine;
moisture adding means for adding moisture to the obtained polished rice,
wheat barely or corn; mixing/stirring means for mixing and stirring the
moistened polished rice, wheat, or barely corn with granular material heated
to have temperature of 60°C—-80°C to polish the polished rice, wheat or
barely corn; and separating means for separating the polished rice, wheat
or barely corn polished by said mixing/stirring means from the used
granular material.

[0014]

Further, the bran remaining on the surfaces of cereal grains is
cémplataly'removed to obtain improved whiteness of approximate 40% by
providing polishing means for polishing hulled rice, wheat or barely corh to
polished rice, wheat, or barely corn with an existing polishing machine;
moisture adding means for adding moisture to the obtained polished rice,
wheat, or barely com; mixing/stirring means for mixing and stirring the
moistened polished rice, wheat, or barely com with granular material heated
to have temperature of 60°C-80°C to polish the polished rice, wheat or
barely corn; and separating means for separating the polished rice, wheat
or barely corn from the used granular material, second mixing/stirring
means for optionally mixing and stirring the obtained polished rice, wheat
or barely corn with granular material heated to have temperature of 60°C-
80°C to polish the polished rice, wheat or barely corn; and second



separating means for separating the polished rice, wheat or barely corn
from the granular material.
{0015]

Furthermore, the bran remaining on the surfaces of cereal grains is
completely removed to obtain improved whiteness of approximate 40% by
providing polishing means for polishing hulled rice, wheat or barely corn to
polished rice, wheat or barely com with an existing polishing machine;
moisture adding means for adding moisture to the obtained polished rice,
wheat or barely corn; mixing/stirring means for mixing and stirring the
moistened polished rice, wheat or barely com with granular material heated
to have temperature of 60°C~80°C to polish the polished rice, wheat or
barely corn; and separating means for separating the polished rice, wheat
or barely corn from the used granular material, and wet—polishing means for
optionally wet;polishing the obtained polished rice, wheat or barely corn.

[0016]
[Embodiments]

Hereinafter, the method of and apparatus for manufacturing no—bran
cereal of the present invention will be described with respect to rice as
the cereal.

[0017]

FIG. 1 is a schematic sectional view of the grain surface of the
polished rice obtained by processing brown rice by an existing polishing
machine, viewed through a microscope. FIG. 2 is a schematic sectional
view of the grain surface of the polished rice when an aleurone is lifted
from the aleurone commissure by moistening the surface of the polished
rice and mixing the granular material, viewed through a microscope. FIG.
3 is a schematic sectional view of the no~bran rice with the aleurone
removed from the aleurone commissure, viewed through a microscope. In
FIG. 1, the reference numeral 1 denotes endosperm and an outer surface
thereof is covered by an aleurone commissure 2. On outer side of the
aleurone commissure 2, the aleurone 3 (bran element) is slightly stuck
after being subjected to the polishing process. A no—bran rice with the
bran on the rice grains completely removed is obtained by removing the
aleurone 3 from the aleurone commissure 2. Easiness of removing the



aleurone 3 from the aleurone commissure 2 depends on moisture adhered
to the surface of the rice grain, and the aleurone 3 is easily separated
when the grain surfaces contain much moisture, and is difficult to be
separated when the grain surfaces contain less moisture since the rice
surfaces are hardened.

[0018]

Thus, moisture is added to the surface of the polished rice to
adhere moisture to the aleurone 3 stuck on the aleurone commissure 2.
The aleurone 3 is swelled with moisture and a gap is formed between the
aleurone 3 and the aleurone commissure 2 to lift the aleurone 3. In this
process, in the case where the polished rice with temperature thereof
rose by the polishing is used, infiltration of water into inside of the
polished rice is slow and moisture can be safely added to the polished
rice without occurring cracks even if a large amount of water (3-5% of
rice grain in weight) is added to the polished rice. Further, when the
polished rice is mixed with granular material 4, the aleurone layer is
gelatinized by heat (gelatinization temperature) held by the granular
material and absorbed by the grinded rice and when the mixture is stirred,
the surfaces of the rice grains are polished by a slight friction between
the grains of the polished rice and the grinded rice (FIG. 2). Unedible
material such as metal balls or ceramic grains can be adopted as the granular
material, and edible grinded cereal such as grinded rice can be used safely for
the human body. Preferably, rice grains separated by a separator such as a
shifter for separating the grinded grain or by a color separator for separating
colored grain, or broken grain in the polishing process are suitably used
economically. The granular meterial 4 is adjusted to have grading of granularity
in a range from 1.0mm to 1.7mm and heated by hot air to have temperature of
60°C-80°C. Also, it is preferable to adjust the moisture in the granular
material 4 to 5% or lower.

[0019]

The polished rice is separated form the granular material 4 to obtain
the no-bran rice with no bran remaining in the minute grooves of the
aleurone commissure 2 (FIG. 3).

[0020]

10
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Subsequently, manufacturing process of no—bran rice will be
described referring to FIGS. 4 and 8. FIG. 4 is a process diagram showing
one embodiment of the present invention and FIG. 5 is a process diagram
showing another embodiment of the present invention. Further, FIG. 6 is a
whole process diagram showing details of the present invention and FIGS.
7 and 8 are process diagrams showing no—bran rice manufacturing process
B only.

[0021]

The principal part of the manufacturing process as shown in FIGS. 4
and 5 is constituted by a polishing process A having three polishing
machines in series, and a no—bran rice manufacturing process B having
moisture adding means 8, mixing/stirring means 10 and separating means
11.

[0022]

The polishing process A comprises three polishing machines of an
upright-type polishing machine (first machine) 5, an upright-type polishing
machine (second machine) 6 and an upright—type polishing machine (third
machine) 7. Material brawn rice is put into the first machine and
subsequeritly polished by the second machine and the third machine to
obtain polished rice with vield of approximately 80%. A grain lifter 8 is
connected to the upright—type polishing machine (third machine) 7 for
conveying the polished rice to the subsequent no—bran rice producing
process B." In the no-bran rice producing process B, moisture is added to
the polished rice obtained by the polishing process A by the moisture
adding means 9 and the grinded rice is mixed to the moist polished rice
and stirred by the mixing/stirring means 10 to polish the polished rice, and
then the polished rice and the grinded rice are separated by the
separating means 11.

[0023]

The moisture adding means 9 comprises a polished rice guiding
cylinder 12 and a rotary screw 13 inserted into the cylinder 12 and a
moisture adder 17 having a water tank 14, an electromagnetic valve 15
and a water pipe 16 is connected to the polished rice guiding cylinder 12
at an appropriate position. The polished rice is introduced into the

"
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cylinder 12 through a hopper 46 and the rotary screw 13 is rotated in the
cylinder 12 to rolling the polished rice so that moisture is added to the
polished rice in rolling. It is preferable to add water of 3 to 5% of rice in
weight by the moisture adder 17.

[0024]

The mixing/stirring means 10 comprises a horizontal cylinder 18 and
a stirrer 19 rotatable in the horizontal cylinder 18, and a polished rice
supplying flume 20 connected with the moisture adding machine 9 and a
granular material supplying flume 21 connected with an appropriate
conveyer are connected to one end portion of the horizontal cylinder 18.
In the case where an air conveyer is employed as the conveyer, a cyclone
22 for separating the grained rice form air is connected to an upper
portion of the granular material supplying flume 21 and a powdered rice
discharge flume 47 is provided to deviate the powdered rice from granular
material supplying flume 21. The stirrer 19 has a plurality of buckets 23
and is rotated by a driving source such as an electric motor. The
polished rice and the granular material are stirred and mixed in the
cylinder 18 and the mixture thereof is discharged form a outlet flume 24
at the other end of the cylinder 18. A hot air blowing means (not shown)
for blowing a hot air to the polished rice and the granuler material in the
mixing and stirring may be provided at the mixing/stirring means 10, if
necessary.

[0025]

The separating means 11 may be any sifting device capable of-
separating the polished rice form the granular material. For example, a
roughing machine 26 having a sieve 25 spread in the machine is adopted
in this embodiment. Further, a Yuras motor 27 (shown in FIG. 6) may be
provided to apply vibration to the roughing machine 26.

[0026]

The no—bran rice without any bran remaining on minute grooves as
shown in FIG. 3 is obtained by the separating means 11. Further, in order
to improve whiteness of the no—bran rice and also productivity, the
following arrangement is required.

,f0027]

12



AN

1

Thus, in the embodiment shown in FIGS. 4 and 7, second
mixing/stirring means 28 and second separating means 29 are provided
after the process of the separating means 11. With these means, the
bran remaining on the surface of the rice is fully removed and the
polished no—bran rice having whiteness of 40% is manufactured.

[0028]

In the gmbodiment shown in FIG. 5, a wet polishing means 30 for
optionally wet—polishing the obtained polished rice is provided after the
separating process by the separating means 11. The wet-type polishing
means 30 adds 2% —10% moisture to the polished rice by wight and
finishes the polished rice by a low—pressure friction effect, so that the
bran remaining on the surfaces of the rice grains is completely removed
to manufacture no-bran rice with improved whiteness of approximately
40%. A reference numeral 43 denotes a water tank, 44 denotes an
electric valve and 45 denotes a water pipe of water adding means
appendant to the wet—type polishing means 30. A polished rice drying
means 31 is connected to the wet~type polishing means 30, and the
polished rice is dried by hot and dry air of 30°C to 50°C supplied from a
blower 37 on a mesh 48, to a moisture of approximately 15% by weight to
improve the tasty.

[0029]

In order to improve productivity, it is preferable to adopt the
embodiment as shown in FIG. 6.

{0030] ;

The apparatus shown in FIG. 6 has a recycle process of the
granular material. An outlet flume 32 for the grinded rice and an outlet
flume 33 for the grinded rice as the granular material are provided at a
downstream portion of the separating means 11, and a grinded rice drying
means 34 is connected to the grinded rice outlet flume 33. The grinded
rice drying means 34 drys the grinded rice by a hot air at temperature of
60°C-80°C to have moisture equal to or lower than 5% by weight and
granularity of 1.0mm-1.7mm. The obtained grinded rice is conveyed from
the drying means 34 to the cyclone 22 by an’air conveyer 35 and
separated from the air and supplied to into the cylinder 18 of the

13
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mixing/stirring means 10 through the grinded rice supplying flume 21, to
thus recycling the grinded rice.
[0031]

An outlet of the polished rice drying means 31 is connected to a
grading process (shown in FIG. 6) through a grain lifter 38. In the grading
process, a rotary sifter 39 for sifting the polished no—bran rice which has
regulated moister by the drying by the drying means 31 is provided. The
polished rice fulfilling a predetermined reference granularity is discharged
from a polished rice outlet flume 42 as finished no—~bran rice, and
conveyed to a subsequent measuring/packaging process not shown in the
figure. The polished rice not fulfilling the predetermined reference
granularity separated by the rotary sifter 39 is discharged from a granule
outlet flume 41 and supplied between a pair of rolls 40 to grind into
grinded rice of granularity 1.0mm —1.5mm. The grinded rice can be used
as the grindea rice in the mixing/stirring process.

[0032]
An operation in the above structure will be described.
[0033]

The material brown rice is thrown into the first polishing machine 5
and is successively supplied to the second and the third polishing
machines in the polishing process and the bran of the brown rice is
scraped from the outer surface thereof by actions of polishing rotors (not
shown) to obtain polished rice with a polishing yield of 90% (FIG. 1).

[0034] :

The obtained polished rice has a temperature higher than that of
the material brown rice by 12°C-15°C and thus the moisture has been
diffused to lower moisture containing ratio and is still diffusing the
moisture. The polished rice in this state is immediately thrown into the
moisture adding means 9 through the grain lifter 8.

[0035] _

Particularly, the polished rice thrown into the hopper 46 is rolled in
the polished rice guiding cylinder 12 by the rotary screw 13 adding water
to have moisture of 3%—5% of the grain by weight. The polished rice is
supplied with moisture without causing any clack by setting the time

14



period for passing through the guiding cylinder 12 to approximately 15
seconds, for example. The surface of the polished rice with the moisture
added is slightly softened.

[0036]

The polished rice having increased moisture is immediately thrown
into the mixing/stirring means 10. When the polished rice is stirred and
mixed with grinded rice heated to have temperature of 60°C-80°C and
moisture not higher than 5%, the aleurone layer swelled with moisture is
gelatinized by heat (gelatinization temperature) held by the granular
material and absorbed by the granular material to be lifted up from the
aleurone commissure (FIG. 2). Thus, surfaces of the rice grains are
polished by a slight friction between the grains of the polished rice and
the grinded rice. It is preferable that the mixing ratio of the polished rice
to the grinded rice is set as 100 to 5-30 in weight.

[0037]

Subsequently, the polished rice mixed with the grinded rice is fed to
the separating means i1 to separate the polished rice from the grinded
rice to obtain the no—-bran rice with the bran removed (FIG. 3). In this
process, moisture moves from the polished rice to the grinded rice to
increase the moisture in the grinded rice to 8.5%.

[0038]

In addition, the no-bran rice is optionally fed to the wet polishing
means 30 as shown in FIG 5, FIG.6 or FIG. 8. Moisture of 2%—-10% in
weight is added to the polished rice and the surface of thereof is further
polished by friction effect under relatively low pressure of 1.0 X 10* Pa
(100gf/cm®) to finish the surface of the polished rice. Thus, the alsurone
is completely removed from the surface of the polished rice to obtained
bright no—bran rice having whiteness of approximately 40%. Subsequently,
the no-bran rice is fed to the drying means 31 to adjust the moisture to
approximate 15% by weight for better taste. An wastewater discharged
from the wet polishing means 30 is dried by a spray dryer not shown to
be powder'ed and collected so as not to contaminate the ambiance.

[0039]
The grinded rice separated by the separating means 11 is fed to
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the grinded rice drying means 34 to be recycled. In particular, hot air of
60°C-80°C is-fed to the grinded rice in the grindsd rice drying means 34
for heating the grinded rice having moisture of B.5% to the temperature of
60°C-80°C and adjusting moisture to 4.5%, and the dried grinded rice is
fed again to the mixing/stirring means 10. The grinded rice can be
recycled by at least five times and whiteness of the finished rice is
improved by the wet polishing process after the drying process, as
confirmed by the following example.

[0040]
[Example]

Material Polished rice: produced in Hiroshima prefecture of Japan

in 1999, whiteness of 41.4%, yield of 90.5%
Grinded rice: grinded rice having granularity not less than 1mm,
moisture of 2.4%—4.9%, ratio of mixture 20%

(DWhiteness
[Table 1]
time(s) of whiteness of whiteness whiteness with
recycling of ' material polished | without wet wet polishing
grinded ricé rice polishing .
1 time 46.9% 48.2%
3 times 41.4% 46.3% 47.9%
5 times 46.6% 47.6%
[0041]

Further, the finished no-bran rice is transferred to the rotary sifter
39. The no—bran rice fulfiling a predetermined reference granularity is
discharged from a no—bran rice outlet flume 42 as finished no-bran rice,
and the polished rice not fulfilling the predetermined reference granularity
separated by the rotary sifter 39 is discharged from a granule outlet flume
41 and supplied between a pair of rolls 40 to grind into grinded rice of
granularity 1.0mm -1.5mm. The grinded rice can be used as the grinded
rice in the no—bran rice manufacturing process.

[0042]

[Effects of the Invention]
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As described, according to the present invention, since after aLding
moisture to polished cereal, the cereal is mixed and stirred with granular
material heated to have temperature of 80°C-80°C to polish the cereal
and abrade bran remaining on surfaces of the cereal by the granular
material, to be absorbed and removed by the granular material, and then
the polished cereal and the granular material are separated, when maisture
is added to the polished cereal, the aleurone layer stuck on the
endosperm commissure is swelled with moisture to be lifted, and when
such polished cereal is mixed with the granular material heated to have
temperature of 60°C-80°C, the aleurone layer is gelatinized by heat
(gelatinization temperature) held by the granular material and absorbed by
the granular material and further when the mixture is stirred, the surfaces
of the cereal are polished by a slight friction between the grains of the
cereal and the granular material, so that the bran stuck in minute grooves
on the surfaces is easily removed without imparting any damage on the
surfaces. Further, taste of the obtained no—bran cereal can be improved
with moisture thereof maintained at approximately 15% in weight by adding
moisture to the polished cereal. Thus, it is not necessary to humidify the
obtained no—-bran cereal by a humidifier of high price with a safe
infiltration rate not to cause cracks.

[0043]

Further, the bran remaining on the surfaces of the cereal is
completely'removed to obtain improved whiteness of approximate 40% by
after adding moisture to polished cereal, mixing and stirring the polished
cereal with granular material, separating the polished cereal and the
granular material, and further mixing and stirring the polished cereal with
granular material, to separate and remove bran remaining on surfaces of
the polished cereal.

[0044]

Furthermore, the bran remaining on the surfaces of the cereal is
completely removed to obtain improved whiteness of approximate 40% by
after adding moisture to polished cereal, mixing and stirring the polished
cereal with granular material, and separating the polished cereal from the
granular material, and further optionally wet—polishing the polished cereal
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to finish the cereal surfaces by wet—polishing.
[0045]

On the other hand, by adding moisture to the polished cereal
immediately after rise of temperature thereof by polishing, moisture in the
interior of the polished cereal moves towards the surface of the polished
rice and infiltration of water into the interior of the polished cereal is slow
and the moisture can be safely added to the polished cereal without
ocourring cracks even if the moisture of 3—5% of the cereal in weight is
added to the polished cereal.

[0046]

Further, even if the separation of the cereal and the granular
material is not sufficient, adopting edible grinded rice as the granular material
is safe for the human body and economical since these materials are generally
available.

[0047]

No-bran cereal with the bran remaining on minute surfaces of the
cereal grains removed without imparting any damage on the surfaces by
providing polishing means for processing hulled rice, wheat or barely com
to polished rice, wheat, or barely corn with an existing polishing machine;
moisture adding means for adding moisture to the obtained polished rice,
wheat barely or corn; mixing/stirring means for mixing and stirring the
moistened polished rice, wheat, or barely corn with granular material heated
to have to;nperatura of 60°C-80°C to polish the polished rice, wheat or
barely corn; and separating means for separating the polished rice, wheat
or barely corn polished by said mixing/stirring means from.the used
granular material.

[0048]

Further, the bran remaining on the surfaces of cereal grains is
completely removed to obtain improved whiteness of approximate 40% by
providing polishing means for polishing hulled rice, wheat or barely com to
polished rice, wheat, or barely com with an existing polishing machins;
moisture adding means for adding moisture to the obtained polished rice,
wheat, or barely corn; mixing/stirring means for mixing and stirring the

moistened polished rice, wheat, or barely corn with granular material heated
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to have temperature of 60°C-80°C to polish the polished rice, wheat or
barely corn; and separating means for separating the polished rice, wheat
or barely corn from the used granular material, second mixing/stirring
means for optionally mixing and stirring the obtained polished rice, wheat
or barely corn with granular material heated to have temperature of 60°C-
80°C to polish the polished rice, wheat or barely corn; and second
separating means for separating the polished rice, wheat or barely corn
from the granular material.

[0049]

Furthermore, the bran remaining on the surfaces of cereal grains is
completely removed to obtain improved whiteness of approximate 40% by
providing polishing means for polishing hulled rice, wheat or barely corn to
polished rice, wheat or barely com with an existing polishing machine;
moisture adding means for adding moisture to the obtained polished rice,
wheat or barely corn; mixing/stirring means for mixing and stirring the
moistened polished rice, wheat or barely corn with granular material heated
to have temperature of 60°C—80°C to polish the polished rice, wheat or
barely corn; and separating means for separating the polished rice, wheat
or barely corn from the used granular material, and wet—polishing means for
optionally wet—polishing the obtained polished rice, wheat or barely corn.
[BRIEF DESCRIPTION OF DRAWINGS]

[Fig. 1]

An énlarged schematic sectional view of the grain surface of the
polished rice polished by an existing polishing machine, viewed through a
microscope.

[Fig. 2]

An enlarged schematic sectional view of & surface of a rice grain
when an aleurone is lifted from an aleurone commissure by moisten the
surface of the rice grain and mixing the grinded rice, viewed through a
microscope.

[Fig. 3]

An enlarged schematic sectiona‘l view of the no—bran rice with the
aleurone removed from the aleurone commissure, viewed through a
microscope,
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[Fig.4]
A process diagram showing one embodiment of the present
invention.

[Fig. 5)
A process diagram showing another embodiment of the present
invention.
[Fig. 6]
A whole process diagram showing details of the present invention.
[Fig. 7]

A process diagram showing no—bran‘rice manufacturing process only.
[Fig. 8]
A process diagram showing no-bran rice manufacturing process only.
[Explanations of Reference Numerals]
endosperm
aleurone commissure
aleurone
grinded rice
upright—type polishing machine (1st machine)
upright—type polishing machine (2nd machine)
upright—type polishing machine (3rd machine)
grain lifter

W o~ O a1 W N -

moisture adding means

10 mixing/stirring means v
11 separating means

12 polished rice guiding cylinder
13 rotary scr'ew

14 water tank

15 electromagnetic valve

16 water ;-:ipe

17 moisture adder

18 machine frame

19 stirrer

20 polished rice supplying flume
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21 grinded rice supplying flume
22 cyclone

23 stirring buckets

24 outlet flume

25 sieve

26 roughing machine

27 yurous motor

28 second mixing/stirring means
29 second separating means
30 wet polishing means

31 polished rice drying means
32 grinded rice outlet flume
33 polished rice outlet flume
34 grinded rice drying means
35 air conveying means

36 conveying pipe

37 blower

38 grain lifter

39 rotary sifter

40 roll

41 granule outlet flume

42 polished rice outlet flume
43 water tank

44 electromagnetic valve

45 water pipe

46 hopper

47 powdered rice discharge flume

48 mesh
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[NAME OF DOCUMENT] ABSTRACT

[ABSTRACT] '

[OBJECT] To provide a method of and an apparatus for manufacturing
no—bran cereal capable of easily removing bran stuck on minute grooves
of surfaces of the cereal without imparting any damage on the surfaces,
and further increasing taste of the cerea! by maintaining moisture of the
cereal.

[ARRANGEMENT] After moisture is added to the polished cereal, granular
material heated to have temperature of 60°C-80°C is mixed and stirred
with the polished cereal to polish the polished cereal and abrade bran
remaining on surfaces of the cereal by the granular material, to be
absorbed and removed by the granular material, and then the polished
cereal and the granular material are separated.

[REPRESENTATIVE DRAWING] None
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[NOMBRE DEL DOCUMENTO) ESPECIFICACION
[TITULO DE LA INVENCION]
ilétodo ¥y Apareto para Febricar Cereal sin Afrecho

[REIVINDICACIONES])

[Reivindicacién 1) Un método de febricar cercal sin
afrecho ceractorizedo en que despude de agrogar humodad al
cercal pulldo mezciando y agitando ol cereal con material granular
calentado para tener {emperalure do 60°C-80°C hasta pullr el

- ceroal y desgaciar el greno rosiante on las suporficlos del cereal

por ol materisl grenular pare saer absorbido y removido por el
meateriel granuler, y entonces sepearar ol cereal pulldo y e! material
granular.

[Roelvindicacién 2] Un método de' febricar granos sin
afrocho ceracterizedo en, después de sgroger humedad al cereal
pulldo, mezclar y agHar e) cereal con material grenular celentado
para toner tomperatura do 60°C-80°C para pulir ol ceresl, antonces
soparer ol ceoreal puildo y el metoerial granular, y ademdés
opcionaimonte mozciar y agiter el coreal obtenido con el material
granuler caleniedo para tener tempereiura de 60°C-80°C para
desgaster ol grano roetanto en la superficle del cereal por el
meieris]l granuier, pera sor abeorbido y removido por el meterial
granular.

[Relvindicacion 3) Un método de fabricar grano sin afrecho
caracterizedo en, que despuds dJe agregar humedad al cereal
pulido, mezclar y agitar el cersal con material granuiar calentado
para tener lemparstura de 60°C-80°C para pulir el cereasl, entonces



separar ol cereal pulido y el material granular, y edemés
opcionaimenie humoedocer ol pulimiento del cereal obtenido.

[Relvindicecion 4] Un método do fobricar ceresl sin
afrecho de acuerdo con cualqulers de iess reivindicaciones 1 hasta
3, carsclerizado en que la humedad o agrogads al cersasl
inmediatamonte dospués do subir la temperatura do éete por el
pulimente.

[Reivindicocién ) Un método do fabricar cersal sin
sfrecho de acucrdo con cusiquiora de las rolvindicacién 1 hasta 4,
on ol cuasl dicho metorial granular comprande arroz ftriturado
comostible.

-[Relvindicacion 6} Un epearato para fievar o cabo s
fabricacion del método de acuerdo con la relvindicacion 1, 4 o ¢
comprende: pulir medio para procesamiento de arroz pelado, trigo o
grano do cobada pars arroz pulido, trigo, o grano de cebada con
une maquina de pullmanto existente; agregando mezcla de humedead
pera agropar humodad s! arroz pulido obionido, grano do trigo o
maiz; mezclando/egitando medio para mezciar y agitar el arroz
pulido humedecido, trigo, o grano de cebada con meterial granular
calentedo pers tenor temperaturs de 60°C-80°C 'pau pulir el arroz
pulido, trigo o grano de cebada y medio de separacion para separar
e} arroz pulldo, trigo o greno deo cobade pulido por dicho medio de
mezcin/agitecion pora ol metorial granuiar usado.

[Relvindicacién 7) Un asparato para llovar & ¢sbo Ila
fabricacion del método de acuerdo con la reivindicacion 2, 4 o §,
comprende: modios de pullmonto pera pulir ol arroz pelado, trigo o
grano des cebada pare arroz pulido, irigo o granc de cebada con uns
méquina de pulimento existents; agregando medio para agregar
humedad al arroz pulido obtenido, irigo o grano de cebada; medio
de agitacion y mezcla para mezciar y agitar el arroz pulldo‘
humedecido, ftrigo o grano de cebada con material granular
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calentado pars tener una temperatura de 60°C-80°C pare pulir el
arroz pulido, trigo o greno de cebada; y modio de separacion pars
ssparar @l arroz puildo, trigo o grano de cebada de! material
granuiar usado, sogundos medios de mezciar/agitar pera
opcionaimente mezciar y agitar el arroz pulldo obtenido, trigo o
greno do cebada con matorial granular caleniado para {ener
femperature do 60°C-80°C pera pulir ¢f arroz pulido, trigo o greno
de cebada; y segundoe medios de separacion para ssparar el arroz
pulido, trigo o greno de cobada dal material grenuler.

[Rolvindicacion 8] Un lplﬂll} para llo Nv,lr 8, cabo ‘la
..hbrlntlén de) mésodo de-acuerdo con ia reivindicacion 3, 4 o -8,
comprende: medios ds pullmento pera pulir el arroz pelado, trigo o
greno de cebada para arroz pulldo, trigo o grano de cebads con una
méquina do pulimento oxistenie; medios do agregar humedad para
agreger humedad al arroz pulido obtenido, trigo o grano de cebada;
medio de agitacién y mezclar para mezciar y agitar el arroz pulido
humedocido, trigo o grano do cobada con metorial granular
calentado peors {ensr una lomperatura do 60°C-80°C peara pulir sl
arroz pulido, trigo o grano do cebeds; y modio do seperacion pars
soparar ol erroz pulldo, trigo o grano de c¢cbads del material
grenular usado y modios de pulir-humedecer pera oporiunamentes
humedecer pullendo ¢l arroz pulido, trige o greno do cebada.

[DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION)

[0001)

[Campo de la Golicitud industrial]

La prosonte invencion eo reflere & un método do y un aparsto
pare fabricar careal oin afrecho el cual no roquiere lavado antes de
hervireo peore hecer {rabajos de lavado en hogares
innecesarlamoante y habililar of hervimiento con solamente verter
agua en ésta en el caso del arroz sin efrecho, y en particular o un
método y un aparato capaz de romover grano restante en ranuras
minuto on la superficie del cereal pulldo ein impartir ningdn dafio en
la superficle.



[0002)

[Arte Anterior)

El arroz sin afrecho ol cusl ho roquiere lavado antes de
cocinerio ha eido traido el mercado. Hay conocido un método en
ios cuaies ol arroz pulido procosado por una maquina pulldora es
someoildo & pullmento on ague durante un minuto de tlempo y
entonces deshidratado para ser socado y un método on el cual el
arroz pulido es pulido por un moline rojo o rodillo de gomae, ¥y un
método en ¢l cual material adhesivo tal como fibra de proteina,
azdcer y oncarida son agrogados ai erroz pulido y ontonces
removidos. En esoe métodos, uns capa do alourona restante en las
ranures © concavidedes on s superficie del erroz pulido s
removide del arroz por ¢l egua de pullmento, la abracién y el
meterial adhesivo tal como la fibra de proteinas, azdcar y sacarida,
para oblener ol arroz sin afrocho.

[0003)

{Problome pears sor resusilo por ia invoncién)

En la publlcecion de Palente Japonesa No. 11-137191, hay
revoiado un método on ol cual sl arroz gransado an un rengo de 10
hasta 50 melle es mezciado con ol arroz puiido a un promedio de
100 heota 10-200 por peso, y agitedo para pulir el srroz pulido y
remover ol drnno rostante on Ia suporficle de! arroz pulido, y
entoncas el arroz pulldo es separedo del arroz graneado. Puesto
que ol grano restante on la superficie del arroz pulldo ee removido
con los motodos do arribo, ol favado ¥y pulimanto dol arroz antes de
hervirlo .puade sor omitido Y ademds ‘previniondo que el nutriente se
plerda por of lavado y también previniendo ia contaminacién del rio
det agua del lavado. Sin ambargo, una presién relativamente sita es
requerida on la romocion del grano dol arroz pulldo por el erroz
grencado pussio que Ia mozcia del arroz pulido y ol erroz graneado
oo llevadea a cabo sin agregarie ninguna agua al arroz pulldo. Por
consiguiente, une méquine mozcladora con un asgitador, una
comisure de endospormas on Ia superficie del arroz puede ser
cortada por la alta presion y recibir dafios en la superficie.
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[0004)

En invierno, mése prosion site 68 requeride para ofoctivaments
removar ol grano puesto que la superficle del arroz pulido es
endurecida. '

[0008]

Por otra parte, on ol arroz pulido castafio, una temperaturs
del arroz castaflo os incrementads por caientamiento de f{riccién
antes y dospuds do que el proceso de pulimento y humedecimiento
del arroz pullde soe decrectido. En la fabricacién del erroz sin
afrecho por los métodos de arriba usando ol arroz pulido con baje
humeded, os ciorio que |a humedad en ol afrocho do arroz no
procesado sca incrementada haste 18% o més bajo en peso, pers
rebajer el sabor del arroz hervido. Ademdées, oeta descrito en la
publicacién de arriba para ejustar un contenido de humeded del
arroz torminedo por roclamionto do brume fina on ol miemo ol el
arroz terminado tlone un contenido de humedad mée bajo que un
valor apropledo. Sin embergo, os necesario proporcionar un
diepositivo de¢ humedad de arroz pulido adicional para elevar un
problama de coetio do Incremento desl aparsto.

[o006]

En vista de los problomas de arriba, un objeto técnico de In
presente Invencidn as proporcionar un método de procesamisnto de
erroz sin afrecho y un sparato e cual s capaz de remover presunto
grano sobre una suporficle de cada grano del arroz ein Impartir
ningdn dafio an la superficio y tamblén mojorar el sabor del arroz
menteniondo le humodad dol arroz on una forma fécil.

[0007]

{Medio pera resolver ol Probloema)

Une primera Invencién pers resolver loe probiemas de arribs
toma medidas técnicas de después de agreger humedad al arroz
pulido, mezciando y agitando el cereal con material granuiar
celontado para tener temperature de 60°C-80°C para pulir el cereal



y desgastar el grano restanie on superficies del cereal por sl
meterial granuiar, para eer absorbldo y removido por ol material
granular y ontoncos soparar ol cereat pulido y ol material granulsr.

{0008]

Con las modides de arribe, cuando ls humedad oo agrogads
af careal pulldo, I» capa do aleurona gque golpea on ia comisura de
ls endosperma ae Inflada con humedad para ser levantada, y
._',cuando tal corel}, pullt!g, es mezciado con o! materisi™ grenular

caioniado para tenor iomporetura de 60°C-80°C, Ia cepa de
aiourona os golatinizade por cslor mantenido por ol mesterisl
granular y abeorbida por al materiel granuier y adomée cuando ls
moezela as agiteda, Iae suparficies del caroel eon pulidas por uns
friccion ligera entre los granos del cereal y el malerial granular,
como pare que ol grano golpeo on las ranuras minuto on las
supsrficios oe féciimonte removidae ein impartir ningdn deafio a las
superficles. Ademés, Ia prueba del ceroal sin afrecho obtenids
pucde eor mejorede con humedad de ésia manionida s
aproximademonto 18% on poeso por humedad agrogeda al cereal
pulide. Adom#ée, no cs necessrio humoadocor ol cerasl sin afrecho
obtenido por un humedecedor de alto precio con un promedio de
Infilracion soguro pare no causar crujidos.

[0008)

Ademés, ol grano resiante en las superficles docl corestl os
complotamentico romovide para obtonsr blancura mojorada de
aproximadamentc 40% por doepuds de sgregar humadad al cersal
pullde, mezciando y sgitando el cerael pulido con matorial granular,
separando ol cereal pulldo y ol matarial grenular, y adomés mezclar
y aglier ol coroel pulido con meteriel granuler, pars soparsr y
remover ol grano rastanic on las supoerficies del coreal pulido.

[0010]
fWiae aln, el grano restante en las superficles del cereal es
completamente removido para oblener blancure mejorada de



sproximadamenie 40% por después de agregar humedad sl cereal
pulido, mezciando y sgitando ol coreal pulido con matorial granuler,
y separer ol coreoal pulido do! materiel granular, y ademde
opcionaimente pulir humodociondo o) cereal pulldo pera finslizar lae
superficies del ceroal por pulimento hamedo.

[0011)

Por otra parle, agregando humedad al cereal pulldo
inmaodistamento dospude del aumento de temperatura de éste por
pulimento, ia humedad en ol Iinterior del cereal pulido so muesve
hacla la suporficlo doi arroz pulido y Ia infiltracién deo agua en ol
interior del coreal pulido ee baja y Ia humedad puade ser
seguramente agregada al cereal pulldo sin que ocurran crujlidos adn
ol ia humedad do 3-8% del cereal on peso se agregada sl coroal
pulldo.

[0012)

Ademés, aln sl la ecparacitn del cercal en ol meaterial
granular no es suficiente, adoptande arroz triturado comestidle
como ol material granuier os sopuro para sl cuerpo humano y
econdémico puceto que osos materiaies estdn goneraimente
disponibles.

[0013]

Ningan cereal oin afrecho con el grano restante en superficies
minuto do los grenoe do coroal romovidoe sin impartir ningdn dafio
en lae ouperficloes proporcionando medios de pullmento pars

procesamiento do crroz pelado, irigo o grano de cebade pare el

erroz pulido, trigo o grano deé cebada con una maquina de pullr
existonto; mozclor egrogando medio pare agreger humedad i arroz
pulido obtenido, trigo grano de cebada; medios de agitar y mezciar
para agiter y mezciar ol arroz pulido humedecido, trigo, o grano de
cobada con metorial grenular celentado paras tener una temperatura
de 60°C-80°C para pulir el arroz pulido, trigo o grano de cebada; ¥
_medios de separacién para separar el arroz pulide, trigo o grano de



cobada pulido por dichos medios de mezcia/agitacion del materiel
granuiar useado.

[0014)

Ademds, ol grano restante en ias superficies en los granos
del coreal eos completemente removido pars obiener blancurs
mejorede de aproximedamenie 40% por proporcionar modios de
pullmanto para pullr arroz pelado, trigo o grano de cebada para el
arroz pulido, trigo o grano do cebada con una méquine de pullr
oxistontio; modioe do ogreger humedad parn agreger humodad al
arroz pulido obtenido trigo, o grano de cobade, meodios de
mozcisr/agiier pora mozclar y sgitar sl arroz pulido humedecido,
trigo o greno de cobuda con material grenular caleniado para tener
temperstura de 60°C-80°C pera pulir el erroz pulido, trigo o greno
de cobade; y medios do sopaerecion para seperar ol arroz pulido,
trigo o greno de cobada dol material granular usado, segundos
medios de mozcla/agitacion pars opcionalmenie mezclar y agiter sl
arroz pulido obtenido trigo o grano do cabada con maierisl granular
calontado para tenor tomperature do 80°C-80°C pera pulir ol arroz
pulido, tripo o grono do cobode; y segundos medios de soparacion
para sepearer ¢f arroz pulido, trigo o grano de cebada dal material
granular,

[0018]

fée adn, ol grano resiente en les superficles en loe granos de
caroal os compictamonts romovido pera oblener blancura mojorads
de eproximadamonio 40% agrogando medios de pulimento peara pullr
arroz polado, trigo o grano de cobada para ol arroz pulido, trigo o
grano de¢ cebade con una mdéquine de pulir existente; medios de
agreper humodad pera sgreger humodad al erroz pulido obtenido,
irigo, o grano do cobada; modios do mezciar/agitar para mezclar y
agitar el arroz pulido humedecido, trigo o grano de cebada con
material granuler celontado para lener tomperatura ds 80°C-80°C
para pulir e arroz pulido, trigo o grano de cebade; y medios de
separacién para separar sl arroz pulldo, trigo o grano de cebada



del materia) grenular usado, y medios de pulir humedad pars
opcionasimenio pulivr humedociondo ol arroz pulido obienido, trigo o
grano de cobada.

[o016]

[Modalidedos)

De aqul on adcliante el método de y aparato pare fabricar
cereal sin afragho dg- la presenje invencién seré /descrito con
respecto ol arroz como ol coreal.

[0o17]

Lo FIG. 1 o8 una viets ssccional esequemiiica de 1a superficle
dol prano del erroz pulldo oblenido por procesamiento de arroz
castafio por une méquine do pullr existonta, visto o lravés de un
microscoplo. Le FIG. 2 es una vista una vieta secciona!l
esquomdlica do la suparficie del greno dol erroz pulldo obtenido
cuando uns ajourons o9 aizeda de la comlsurs de la elourona
humedociondo lo suparficio dol erroz pulide y mezciando ol meterisl
grenuiar, viete o travds de un microscoplo. La FIO. 3 os una viste
soccional esquemética dol erroz sin afracho con Ia oleurons
romovide do {a comisure de s aleurona, viets & través de un
microscopio. En la FIG. 1, ol numeoral de referencia 1 denois
endosperme y una suporficio oxiorior do ésta ostéd cublarta con uns
comisura de ealeurona 2. En lado exterlor de la comieure de la
aleurona 2, la alourona 3 (oclemento do greno) es ligeramente
golpeado dospuds do ser sometido al procoso deo pulimento. Un
arroz oln eafreche con ol grano en los granos de arroz
completamonio romovidos os oblonido removiendo la alourona 3 de
la comisura de la elourona 2. La facllidad de remocién de (s
clourons 3 do la comioure de Is slourons 2 dopondoe de la humedad
sdherida o ia suporficio del grano de arroz, y ia aleurona 3 es
faciimente separada cusndo las superficles del grano contlens
mucha humedad, y o9 dificll que sea separada cuendo Ias
superficies del grano contisnen menos humedad puesto que Ilas
superficles del arroz son endurecidas.

.\
% %
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[o018]

Ademids, humodad o9 agregada a (s suporficie dal arroz pulido
para adherir humeded a Ia alourona 3 golpeando on la comisura de
la sleurons 2. Lo aleurona 3 os inflada con humedad y un hueco se
forma entre el proceso, on el caso donde el arroz pulide con
tomporature do Oete elevade por el pulimento es usada, la
infiltracion de egua on ol arroz pulido es fenia y ia mezcla puede
ser seguramenta agregads el arroz pulido sin que ocurren crujidos
atn ol uns gren centided de agua (3-8% de greno doe arroz en peso)
es agrogeda af arroz pulido. Adomés, cuando o! arroz pulldo ee
mozclado con metorial grenuiar 4, la capa do aleurona eos
goelstinizade por color (lomparaiura de gelatinizacion) manienida por
¢f matorisl granular y absorbide por ol arroz triturado y cuando ia
mezcia es aglada, las superficles de loes granos de arroz eon
pulides por une friccion ligera ontro fos granos de arroz pulido y el
arroz triturado (FI1G. 2). Matoerial no comestiibie tal como bolas de
meial 0 granos de cordmice puaden ser adoptados como el material
granular, y cerotl triturado comestibie tal como sarroz iriturado
puede ser wusado soguramonte por el cuerpo . humano.
Rreferiblemanta los granos de arroz separados por un saparador tal
como un desviador pere separar el greno separedo o por un
separador de color para ssparar ol grano coloreado, o romper el
greno on of procoso do pulimenio son adocuadamenio usados
econémicamente. El material granular 4 es ajustado para tener
trituramlento do grenularided on un rango dosdo 1.0 mm hasta 1.7
mm y celontado por aire caliente para tenar tomporature do 60°C-
80°C. También, os preferibic ajusiar la mezcia en ol material
grenuisr 4 hasta 3% o mas bajo.

[0016]

El srroz pulldo os do forma soparade del metorial granuler 4
pars obisnaer ol arroz sin sfrecho con ningdn grano restante en las
ranuras minuto de lo comisurs de alsurona 2 (FIG. 3).

Q "Eﬁ*



[0020]

Subsigulentomonte, el proceso do febricaciéon del arroz ein
afrecho sord daecrito rofiriondosoc a las FIG8. 4 ¥y 8. Le FIO. 4 s
un diegrama del procoso qua muosire uns modalided do la presente
invencién ¥ la FIG. 5 o8 un dlagrama de proceso que muestra otra
modelidad do la presenie Invenclon. Adomée, Ia FIG. 6§ es un
diagrama de procoso tolel gque muestire detalles do la prosente
Invencion y les FIGS. 7 y 8 son diagramas de proceeso que muestran
la fsbricacién do procoso do arroz sin afrecho B solamonto.

[0021]

La parte principal del proceso de fabricecién que aestd
mostrado en las FIGE. 4 y § osta constiluide por un procedimienio
de pullmenio A tenloando 3 maéquinas pulidoras on serle, y un
procose deo srroz sin afrocho B que tiene medios de egregar
humodad 9, modioo do mezciar/agitar 10 y medios do seperacion
11.

[0022]

El procoso do pulimento A comprende de tres méquinas
pulidoras de uns méquina de pulir del fipo vertical (primera
méquina) 8, y méquina de pullr del tipo vertical (segunda méquina) 6
y une méquine do pulir dol tipo vorticel (tercora méquina) 7. El
material de srroz castafio ee puseto en la primera méquina ¥y
subsigulontomonto pulldo por le sogunda méquina y jo torcers
méquine pare obioner arroz pulido c¢on rondimionto de
aproximedamonte do 90%. Un fiitrc de grano 8 eetd conectado a ls
méquina de pulimentio del tipo verticel (lercere méquina) 7
transportando ¢! arroz puilldo al subsiguiente proceso do produccidn
do arroz sin sfrocho B. En ningdn procoso de producir arroz sin
afrecho B, es egregaede humedad al erroz pulido obtenido por el
proceso de pulimenio A por los medios de humedad agregeda 9 y ol
arroz firiturado es mezclado para 6! arroz pulido humedecido ¥y
agitado por ios medios de mezcia/agitaciéon 10 pars pulir el arroz

3\.’ 3
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pulide, y entonces el arroz pulldo y el arroz triturado son separados
por los modios de soparacién 11.

[0023)

Los modios de agregar lguuednd ’O,compr,mlcn un clllndrg,ad"e
gulas do ereéz piiido 12 y un tornillo rotatorio 13 Insertado en el
cilindro 12 ¥y un agregador de humedad 17 que tiene un tanque de
aguas 14, una véivula sleciromagnética 16 y un tambor de agua 186
ostén conoctados el cllindro do gulis do orroz pulldo 12 en una
posicion apropieda. E! arroz pulldo oe Introducido on ol cllindro 12 a
través deo un dopdseito de almacenamionto 18 y ol tornilio rotatorio
13 os rotedo an ol.-cilindro 12 para roder 9l arroz pulido para qus la
mozcis soa agropgada el arroz pulldo en ol rodilloc. Es preferible
agreger agus de 3 haela 5% do erroz on peso por el agregador de
humedad t7.

[0024)

Los medios do moezcie/egitacion 10 comprendon un cHindro
horizontal 18 y un egitador 19 rotable on el cllindro horizontal 18, y
un cenal do suministro arroz pulldo 20 conecteado con la méquinae deo
agroger humoded 9 y un transportador estdn conectados @ una
partieo extreme del cliindro horizontal 18. En el ceso donde un
transporiedor do airo os emploado como ol transporiador, Un ciclén
22 pera ls scparacion do la forma ailre del erroz greneado eetéd
coneciado & una parte superior de! canal de suminietro de material
granular 21 y un canal de doscarga do arroz pulvorizeade que
descarga ol cansl 47 ostd provisto pare desviar el arroz pulverizado
dol canal do suminietro do matoriel granular 21. El agitador 19 tiene
uns pluralidad de cubos 23 y ee rotado por una fuerza manejadora
ial como un motor oléclrice. El arroz pulido y ol matoerial granuler
son agitados y mozciados on of cliindro 18 y ia mezcin de éslos o
descargada en forma de un canal sxierior 24 en otro exiremo del
cllindro 18. Un medio de soplar aire calientée (no mostrado) para
sopiar un alfo calionto al arroz pulido y el material granular en la
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mezcla y agitacién pusden ser provieios a'loo medios méximos de
mezcla y agilacion 10, si o8 nocaserio.

[0028)

Los medios de soperacion 11 pusdan ser cuaiquler dispositive
capez do separer @) arroz de forme pullda dol material granular. Por
ejemplo, una méquine despera 26 que tiene una malle 2§ roclada on
la méquina es gdoplada en este modalidad. Ademés, un molor
Yuras 27 (mostredo on la FIG. -8) puede eer provisto para aplicar
vibracion o Iz méquine dspara 26.

[0026)

E! arroz oin afrecho sin ningdn greno restante an las ranuras
minuto tal-como 90 muastra on le FIG. 3 os obtlenido por loe modios
de saoperacion 11. Ademdas, para mojorar la biancura dol erroz sin
afrecho y tembién la productividad, ei elgulente arreglo es
requerldo.

[0027]

Adomés, on s modelidad mosireda on s FIGS. 4 y 7,
sogundos medios do mezclar/agitar 28 y segundos medios de
seperacion 29 son provietos despude del proceso del madio de
separecion 11. Con osos medios, ol grano restiante de Ia tup‘_otl’lelo
del arroz.es complotameita removido y el arroz sin afrecho’ pulldo
tions una blancura dol 40% que o8 fabricado.

{oo2s]

En la modalided mostrade en is FIG. 8 un modio do pulimento
de humeded 30 pare opcionaimenido pullr humedeciando el arroz
pulido obionido ocold provisio doepude dol proceso do separecién
por ios modios do ooparecién 11. Eil medio do pulimenio del tipo
himedo 30 agregs 2%-10% de humedad sl arroz pulido por peso y
finaliza el arroz pulldo por un efecto de friccién de baja presién,
pars que ol grano resianie en la superficie de los granos de arroz
sea completamente removido para fabricar arroz sin afrecho con



blencura mejorada de aproximedaments 40%. Un numersl de
referencia 43 donotes un fangue de agus, 44 donote una viélvula
eléctrica y 40 donote un teambor do agua egregando medios
pendienies & los modios de pulimentio del tipo hdmedo 30. Un medio
de sccar arroz pulido 31 estd conectado a los medios de pulir del
tipo himoedo 30, y al arroz pulido es secedo por calontamliento y
socado ol eire do 30°C hasta 50°C suministredo desdo un soplador
37 eoh una meaila 48, a una humedad de aproximadamonts 18% por
peso para mejorar ol sabor.

[o028]
Pare mojorer ls produciividad, ese preferible adopiar Is
modelided tal como oclé mosirada on la FIG. 6.

[0030]

El aperato mostrado on la FiG. 6 tiene un proceso de racicio
de mataerial grenuler. Un canal do sallda 32 para el arroz triturado y
un conal do eeiida 33 pare ol arroz {riturado como el material
grenuler ostén provistos on une pearte corriente abajo del medio de
soparacién 11, y un modio do sccamianio do orroz irituredo 34 estd
conoctado al conel do eaiide do arroz triturado 33. EI modio de
sscamionto de arroz iriturado 34 seca ol arroz irlturado por un alre
celiontie o tomporoture do 60°C-80°C para tenor humedad igual o
mée baja del 3% por paeso y grenulerided do 1.0 mm-1.7mm. El
arroz ftriturado obtonido eos transporiado doesde el medic de
secamionto 34 ol cicién 22 por un trensportedor do airec 38 y
soparado dol airo y suministrado on of cllindro 18 of medio de
egitacion/mazcie 10 & trovés det cansl do suministro de erroz
trituredo 21, para adomdés rociclar ol arroz triturndo.

[0031)

Uns salida del medic de secamisnto de arroz pulido 31 esté
conectada o) proceso de Irituraclén (mostrado en la FIOG. 8) »
travées do un flliro do grano 38. En el proceso de trituracién un
carnidor rotatorio 39 para rotar el arroz sin afrecho pulido el cual
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tisne humedecodor regulado por ol secamionto por ol medio de
secamionto 31 oelé provisio. Ei relleno do arroz pulldo de unas
predeterminads roforencia do grenularidad oeté descartado de un
censl do eellde do erroz pulldo 42 como arroz ein efrecho
terminado, y {(rensportado & un proceso do empaque/madida
subelguliente no mosirado on lo figura. El arroz pulido no liena la
referencia pre}g]armlnldl do_granularidgd-separnda por el eernldor’
rotario 39 que as descargado desde un cansl de sallda de granulo
41 y suministrado ontre un par de rodilios 40 pera triturerio en el
arroz triturado do rogularidad do 1.0 mm-1.8 mm. Ei srroz trilurado
puedo eor usado como ol asrroz firituredo on ol proceso de
mozela/agHacion.

{0032}
Un operador on ia estructure de arriba serd desecrito.

{0033])

El matorial do arroz castafio ee traido a la primera méquine
do pullmento & y o9 succsivamente suminictredo a la eegunds ¥y
tercoers méquine de pulimenio on ol proceso ds puiimenio y sl grano
dol arroz castafio os scparado de ia suporficio exterior de Sote por
acclones do rotores de pullmenio (no moeirado) para obtener arroz
pulido con un rondimionto do pulimonto do 90% (FIG. 1).

[0034)

El eorroz pulido obtonido tiene uns tomporeiure mayor que
aquel dol matorial do arroz castafio por 12°C-18°C y edomds e
humedad ha eldo difundide pare mantener un promedio quo contiens
humedad mde baje y o8 adn de difueién do la humedad. El arroz
pulldo on ooto oetedo os inmediatameonto traido on Ja mezcle
sgregando modios 9 a través dol cernidor do grano B.

[0038]
Particularmente, el arroz pulide que es traido al depdsito de
almacenamiento 48 ees enrrollado en e! cilindro de gula de arroz

A
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pulido 12 por el tornillo rotatorio 13 agregando agus para tener
humedad de 3%-86% del grano por peeso. El arroz pulido ee
suministrado con humedad ein causer ningdn crujido por puosta del
periodo do tlompo pera pesar s trevés dol cilindro do pulis 12 a
aproximadamente 18 segundoe, por sjemplo. La superficle del arroz
pulido con ia humoded agrogeda o8 ligeramente suavizada.

[0038]

El erroz pulido que tlene humedad Incromontads es
inmodiatamonto traido al medio do mozeia/agitaciéon 10. Cuando el
arroz pulido os agiledo y mezclado con sarroz triturado cailentado
para tener temporatura de 60°C -80°C y humedad no mayor del 6%
la capas do eleurona inflade con humedad o¢ gelatinizada por calor
(temperatura do gelatinizecion) tenide por ol meterial granular y
absorbida por ci material grenuler pare sor cernido hacia arriba de
la comleura do la sleurona (FIG. 2). Ademaés, las superficlies de los
granoe do arroz son pulldas por una friccién ligera enire los granos
dol arroz pulido y of arroz iriturado. Es preferibio qua ol promedio

de mezcle dol arroz pulido el erroz triturado eca oetipulado como
100 haseta 6-30 on poeso.

[0037)

Subsiguiontomonto, ol erroz pulido mozclado con ol arroz
triturado ¢s alimontado al medio de saparacion 11 para soparar sl
erroz pulido del arroz triturado para obtener e! arroz ein afrecho en
ol grano romovido (FIG. 3). En osto procaso, is humodad so mueve
doede ol erroz pulido al arroz triturado pera incromontar la humedad
on ol arroz iriturado heets 8.8%.

[o038]

En edicién ol arroz sin eftecho os o-pelonalliionlo alimentado al
medio de pulimento de humedad 30 tal como ee muestra en la FIG.
8, F10. 6 o FiIG. B. Le humedad dol 2%-10% on peso 6e agregada
sl arroz pulido y s suporficie do éeto o9 adomés pullda por efaecto
de fricclén bajo relativaments baja presion de 1.0 x 10* Pa (100
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gf’/em?) para finalizar Is superficie .de! arroz pulido. Ademds, la
slourona o8 compiotoamonic removide de i superficie dol arroz
pulido para ol arroz ein sfrecho brillanto obtenide teniendo blancura
de sproximedamonto 40%. Subsiguiontemonta, ol arroz sin ofrecho
os siimentado al madio de socamionto 31 para ejustar ila humedad e
sproximadamonio 18% por poso pars major sabor. Una pérdida de
agua descargade deol medio de pulimenio de humedad 30 as secedo
par un eacador de rocledec no mostrado para ser pulverizade y
recogido para no contaminar ol emblante.

[0038)

E! arroz triturado eaparsdo por el modio de eoparncion 11 e
slimentado al medio do eecamisnic de arroz triturado 34 pare ser
reciclado. En particular, alre calionte de 80°C-80°C es alimentado
al arroz triturado on el modio de sccamiento de arroz trituredo
celentando ol arroz {rituredo quo tiene humodad do 8.6% a la
temperatura do 60°C-80°C y ejustando humedad haeta 4.0% y el
arroz {riluredo eocedo os alimentade do nuevo el medio de
agitecién/mozcla 10. El arroz trituredo puede eor rociclado por por
lo monos 8 vocos y ol blenquopmionio del arrox terminado e
mejorado por ol procesc deo pulimenioc do humeded después del
proceso do esocamiento, como esid confirmado por el sigulente
ejompio.

[0040]

{Ejomplo]

Arroz do material pulide: producido on la profecture de
Hiroshima de} Japén en 1999,
blancura del 41.4%, rendimiento
de 90.0%

Arroz trituredo: arroz irituredo que tlene grenulerided de no

menos de 1 mm, humedad del 2.4%-4.9%,
promedio de mezcia o9 del 20%.
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OBlancura

[Tabie 1]
Tlempo(e) de |Blancura del|Blancura sin|Blancura son
reciciado del|matarisl del|pulimenteo de pulimento de
arroz pulldo arroz pulldo humedad humodad
1 tiempo 46.9% 48.2%
3 tlempos 41.4% 46.3% 47.8%
S tiempos 46.6% 47.6%

[0041}

Adomés, ol srroz eoin sfrecho terminado es traneferido al
cornidor rotetorio 39. El arroz sin sfrecho que llanae una referencls
predeierminada de grenularidad es descargado desde un canal de
sallda de arroz sin afrecho 42 como arroz sin afrecho no terminado,
y ol arroz pulltio no llena la referencia predeterminada de
granuiaridad separada por el cernidor rotatorio 39 es doscargado
deede un canpl d_? ) eallda granulat 41y sumirfistredd entre un par de
rodiiios 40 pars triturer el arroz triturado de granularidad 1.0 mm-
1.6 mm. El arroz trituredo puede eor usado como ol arroz triturado
on ol proceso de fabricecién de arroz sin afrecho.

[0042)

[Efectos de Ia Invencidn]

Como se describlé, de acuerdo con la presente Invencién,
puesio que deepuéde do agregar humeded sl cereal pulido, ol cereal
e¢ meozcladd y agitado con material granuiar calontado para tener
temparatura do §0°C-80°C para pullr el caroal y desgastar el grano
restante en las superficies del ceroal por el material grenuler, para
ser absorbldo y removido por el materiel granular, y entonces el
cereal pulido y ei materini granular son ceparados, cusndo se
agrega humedad el cereal pulido, la capa de aleurona que golpes
oen ia comisura de endosperme es inflado con humedad para ser
aizade, y cuando tal cersal pulido ee mezclado con el material
granular calentado para tener temperaturs de 60°C-80°C, la capa



de easlsurons es gelatinizades por calentamiento (tempersturs de
gelisatinizecién) tenida por ol matorisl grenular y absorbida por el
materiel grenular y adomés cuando e mozcla oo agitada, las
suporficlos dol coreal son puiides por una friccion ligoro ontre los
granos del coroe! v ol malerial granular, como que ol grano goipea
on las renurae minuto on las superficios oe féciimente romovido sin
impartir ningén dafio on las superficies. Adomdée, ol sabor del cereal
sin efracho obionido pucdo ser mejorado con humoedad de estle
mantenids o eproximadeamaente 15% on peso egregando humedad al
coreal pulldo. Ademés, no es nocesaric humedecer ol cereal sin
afrecho obtonido por un humedocedor do alto precio con un
promoedio do seguridad do filtracion para no causar erujidos.

[0043)

Ademés, ol grano resianie en las superficies del coreel es
complotamenic removido pars obtoner blsncure mejorade de
eproximadamonte 40% por dospués de agrogar humedad al cereal
pulido, moezclando y sgitondo ol coroel pulldo con mseterial granular,
separando ol corcel pulidc y el material granuler, v ademds
mezciando y apitando ol cerenl pulldo con material grenular, pars
separar y removor ol grano restanto en las superficios del ceresl
pulido.

[0044])

AOn més, ol grano rostante on las suporficles del ceroal os
complotemonio romovido pera obtonor blancurs mojorada de
aproximademonte 40% por despuds de agregar humedad al cereai
pulldo, mezclando y egitendo ol coreeal pulido con meterie! grenular,
y separar ol coreal pulldo del material granuler y edemds
opcionsimento humedocor pullondo ol cereal pulido pars finalizar las
superficies dal cereal por pulimento hdimedo.

[0048]
Por ofrs parte, agregando humeded al cereal pulido
Inmediatamente después de la elevacion de la temperatura de doio
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por pulimento la humedad on ¢! Interior del cereal pulido se mueve
hacia Ia suporficlo dol arroz pulido y ia infiltrecién de agus en el
interior del coreel pulldo es bale y lse humedad puede ser
seguramontic agregade ol coereal pulido ein ocurrir crujidos adn sl ls
humoeded do 3-8% dol coreal on peso es agraogada al cereal pulido.

foo4e6}

Ademés, adn sl la soparacion del cereal y ol material granular
no os euficlonto, la adopecldn do arroz triturado comeostible como sl
metorial grenulior os eoguro pors ol cuerpo humano y ccondmico
desde que occos matoriales oslén goneraimente disponibles.

[004T])

Ceroal ein afrocho con ol grano rostante en superficies minuto
do los granos do coreal romovidos sin impartir ningdn dafo on les
superficles proporclonando modios do pulilmenio para arroz de
procosamiento polado, trigo o greno de cobade para arroz pulido,
trigo, o greno do coebede con une méquine do pulimonto existents;
Medioe de agrager humedad pere agragar humeded el arroz pulido
obtonide, trigo greno o cobade; medios do mozcisr/agitar pers
mezciar y agiter ol arroz pulido humedecido, trigo o grano de
cobada con matoriel granuler celentado pare foner temperaiura de
60°C-80°C pere pulir of arroz pulido, irigo o grano de cebada; y
medios do saparscidn para separar ol arroz pulido, {irigo o grano de
cobads pulldo por dichos modlos de sgilaclon/mezcia del material
granular usado.

[0048)

Adomds, ol grano restante on las superficies deo los granos de
corenl oo compictamonte removido pars obteoner blencure mejorade
de aproximadamente 40% por proporcionando medios de pulimento
para pullr arroz pelado, trigo o grano de cebada para arroz pulido,
trigo, o grano do cobada con une miquina de pullmento existente;
modios do agrogar humedsd para agregar humedad el arroz pulido
obtenido, trigo grano o cebada; medios de mezclar/agitar pare



mezclar y egltar ol arroz pulide humedecido, trigo o greno de
cobada con matorial grenular celontado pare tener tomperatura de
60°C-80°C pare pulir ol srroz pulldo, trigo o grano de cebada; ¥
modioo do soperacién pare soperar ol arroz pulido, trigo o grano de
cebads del meatorial granular usado, seegundos moedios de
mezclar/agiter para opcionaimente mezcier y agliar el arroz pulido
obtenido, trigo o grano deo cebeda con material grenular calentado
para tener temporaiure de 60°C-80°C pera pulir al srroz pulido,
trigo o grano de cebads; y sopundos medios do seperacién para
separar ol srroz pulido, trigo o greno do cobade del meterial
granular.

[0040])

Ademés, o} grano resiante on las superficles de los granos de
coregl os complotamente removido para obtoner biancura mejorada
do eprongq-g’nmenlo 40% pr‘porelonnt’l'o madife de pullmonlo.p{u
pulir arroz pelado, trigo o grano de cebadae de arroz pulldo, trigo, o
grano do cobads con une miquina do pulimonto oxistonto; medios
de egroger humoded pera agroger humeded al arroz pulido
obtenido, trigo grano o cobadas; modios do mezcler/agiter pers
mozciar y egiter ol arroz pulldo humedecido, trigo o grano de
cebada con materiasl granular calentado pera tener temperature de
60C-80°C peara pulir ol arroz pulido, trigo o grano do cobade; ¥y
medios de separacién para separar ol arroz pulldo, trige o grano de
cobada del matorisl granular ueado, y medios de pulimento de
humoedad para opcionaimonie pulir humodeciondo ol arrez pulide
obtonido, trigo o grano de cebade.

[BREVE DESCRIPCION DE LOG DIBUJOG]

[Flg. 1]

Una vista soccional esquamadtice afergada de ia supaerficie del
grano del srroz pulido pulida por uns méquina de pulimento
existants, vista a travée de un microscopio.

oY



[Fig. 2]

Una viete soccionel esquamdtice alargada do una superficle de
un greno de eorroz cuando una aleurana ee alzada de una comisura
de slourona mezciando la euparficic del grano de arroz y mezciando
el arroz triturado, visto a través do un microscoplo.

[Fig. 3}

Una vieta esccional esquemadtica alargada del atroz sin
afrecho con la sleurona removide de la comisura de la aleurona,
viste a través do un microecopio.

[Fig. 4)
Un disgreme de¢ proceso que muosire una modalidad de Ia
- presante Invenclén.

[Fig. @)

Un diegrema do procoso que muosirs otre modalidad de la
presonte inveneién.

[Fig. 8}
Un diegrame dc proceso completo ques muestra detailes de Ia
presante invencién.

[Fig. 7]
Un diagreme do proceso quo muesira solamente proceso de
fabricacion do arroz ein afrocho.

[Fig. 8)
Un diagrema dc proceso gue muasira proceso de fabricacién
de erroz ein efrocho sclamentie.

{Exnplicaciones de Numersales de Referencia]
1. endosperme
1. comisura de alpurona
3. aleurona



arroz triturado

méqguina de pullmiento tipo verticel (17ra mAquina)
méquina de pulimiento tipo vertical (2de méquina)
méquina do pulimionto tipo verlicel (3ra méquine)

grano sizedo _

modioe do agrogar humodad

madios do mezclar/agitar

medios de sopearecion

cilindro gula do arroz pulldo

tornilio rotatorio

tangue de agus

viivule clectromepnéticn

tubo do ague

sgregedor de humedead

oeiructura do la méguine

agitedor

canal de suministro de arroz pulldo
canal do suministro do arroz triturado
clelén

cubos do apiocion

canal dg sallda

tamiz

méquina fepere

motor yurous

segundos medios de mozcla/agitacién
sogundos modios do soparacién
madios do pulimonto hGdmedo

maodios do secamionto de srroz pulido
canal do salide del arroz trituredo.

‘eanel 4o salido dol arroz pulido

medios de secado del arroz triturado
medios de traneporiar alre

tubo transporiador

soplador

elevacién de grano



39.
40.
41.
42.
43.
44.
465.
4.
47.
48.

cernidor rotatorio

rodillo

canal do salida granuler

canal 4o salida dol arroz pulldo

tenque de agua

véivuleo eleciromagnétics

tubo do agus

depdsito de aimacenamiento

canal de doscarga del erroz pulverizedo
malia

%\



[NOMBRE DEL DOCUMENTO)] RESBUMEN

[RESUMEN]

[OBJETO] Para proporcionar un método y un aperaio pars Ia
febricacion do coroal sin afrocho capez de féciimonic remover el
grano golpoado on renuras minuto do esuporficies dol cereal sin
impartir ningdn dafio eon las superficics, y adomés incrementar el
sabor del coreal mantoniendo ls humedead doi corodl.

[ARREGLO] Despude que la mezcle es agrogade al cerecl pulido,
material granuiar calontado pore tensr temporatura do 60°C-80°C
oo mozeledo y agitado con ol coreal pulido para pulir ol coreal
pulido y doegesiar ol grano resienie on le superficie dol corasl por
ol materiai grenuilar, para ser ebsorbido y reamovido por ol materisi
granular y ontonces el cereal pulido y ol meterial granular son
separados.

[DIBUJOS REPRESENTATIVOS] Ninguno
e a Dl 2 e R D e e S L e e SRR e e e R e

E® TRADUCCION FIEL Y COMPLETA DE LO® DOCUMENTOS®
ADJUDTOSR.
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[NAME OF DOCUMENT] SPECIFICATION
[TITLE OF INVENTION]

Method of and Apparatus for Manufacturing No—Bran Grains
[CLAIMS]

[Claim 1] A method of manufacturing no—bran greins characterized in,
after adding moisture to polished grains to soften surfaces thereof mixing
and stirring the grains with granuiar material heated to have temperature
not less than 80°C to polish the grains and abrade bran remaining on
surfaces of the grains by the granular material and remove bran to be
absorbed by the granular material, and then separating the polished grains
and the granular material.

[Claim 2] A method of manufacturing no—bran grains characterized in
further optionally mixing and stirring the no—bran grains obtained by claim
1 with granular material heated to have temperature not less than 60°C to
polish the grains and abrade bran remaining on surfaces of the grains by
the granular material and remove bran to be absorbed by the granular
material, and then separating the grains and the granular material.

[Claim 3] A method of manufacturing no—bran grains characterized in
further optionally wet—polishing the no—bran grains obtained by claim 1.

[Claim 4] A method of manufacturing no—bran grains according to any
one of claims.1 to 3, characterized in that moisture is added to the grains
immediately after rise of temperature thereof by polishing, to soften the
surfaces of the grains.

[Claim 5] A method of manufacturing no-bran grains according to *any
one of claims 1 to 4, wherein moisture of 3% 5% of the polished grains in
weight is added to the polished grains in a short time to soften the
surfaces of the grains.

[Claim 6] A method of manufacturing no—bran grains according to any
one of claims 1 to 4, wherein said granular material comprises edible cereal
flour.

[Claim 7] A method of manufacturing no—bran grains according to claim
6, wherein said granular material is adjusted to have granularity of 1.0mm—
1.7mm and moisture not higher than 5% in weight.

[Claim 8] An apparatus for carrying out the manufacturing method
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according to claim 1, 4, 5, 6 or 7. comprising: polishing means for polishing
hulled grains to polished grains with an existing polishing machine; moisture
adding means for adding moisture to the obtained polished grains:;
mixing/stirring means for mixing and stirring the moistened polished grains
with granular material heated to have temperature not less than 60°C to
polish the polished grains; and separating means for separating the
polished grains polished by said mixing/stirring means from the used
granular material.

[Claim 9] An apparatus for cerrying out the manufacturing method
according to claim 2, 4, 5, 8 or 7, comprising: polishing means for polishing
hulled grains to polished grains with an existing polishing machine; moisture
adding means for adding moisture to the obtained polished grains;
mixing/stirring means for mixing and stirring the moistened polished grains
with granular material heated to have temperature not less than 60°C to
polish the polished grains; separating means for separating the polished
grains polished by said mixing/stirring means from the used granular
material, second mixing/stirring means for optionally mixing and stirring the
obtained polished grains with granular material heated to have temperature
not less than-60°C to polish the polished grains; and second separating
means for separating the polished grains from the granular material.

{Claim 10] An apparatus for carrying out the manufacturing method
according to claim 3, 4, 5, 6 or 7, comprising: polishing means for polishing
hulled grair;s to polished grains with an existing polishing machine; moisture
adding means for adding moisture to the obtained polished grains;
mixing/stirring means for mixing and stirring the moistened polished grains
with granular material heated to have temperature not less than 60°C to
polish the polished grains; and separating means for separating the
polished grains polished by said mixing/stirring means from the used
granular material, and wet—polishing means for optionally wet—polishing the
obtained polished grains. .

[Claim 11] An apparatus according to claim 10, further comprising
polished grain drying means for drying the obtained wet—polished grains
after the process of said wet—polishing means.

[Claim 12] An apparatus according to any one of claims 8 to 11,
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further comprising granular materia! recycle means for taking out the used
granular material from said separating means, and conveying the granular
material after heating and drying to said mixing/stirring means, to recycle
the granular material.
[DETAILED DESCRIPTION OF INVENTION]
fooo1]
[Field of Industrial Application]

The present invention relates to a method of and an apparatus for
manufacturing no—bran grains which requires no washing before boiling to
make washing works in homes unnecessary and enables the boiling with
only pouring water thereon, and in particular to a method and an
apparatus capable of removing bran remaining in minute grooves on the
grain surfaces without imparting any damage on the surface:

[0002]
[Prior Arl_:]

The no—bran rice which requires no wash before cooking has been
brought into the market. There are known a method in which polished
rice processed by a polishing machine is subjected to polishing in water
for a minute time and then dehydrated to be dried, and a method in which
the polished rice is polished by a grinding blush or a rubber roll, and a
method in which adhesive material such as amyloid, sugar and saccharide
is added to the polished rice and then removed. In these methods, an
aleurone Ia'yer remaining in grooves or concaves on the surface of the
polished rice is removed from the rice by the water—polishing, the abrasion
and the adhesive material such as amyloid, sugar and saccharide, to obtain
the no bran rice.

[0003]
[Problem to be solved by the Invention]

In Japanese Patent No. 2983010, there is disclosed a method in
which grained rice in a range of 10 through 50 mesh is mixed to the
polished rice at a rate of 100 to 10-200 by weight, and stirred to polish
the polished rice and remove the bran remaining on the surface of the .
polished rice, and then the polished rice is separated from the grained
rice. Since the bran remaining on the surface of the polished rice is



removed with the above methods, washing and polishing of rice before
boiling can be omitted and thus preventing nutrient from losing by washing
and also prev;anting contamination of river by the washing water.
However, a relative high pressure is required in removing the bran from
the polished rice by the grained rice since the mixture of the polished rice
and the grained rice is performed without adding any water to the polished
rice. Therefore, a mixing machine with an agitator, a commissure of
endosperm on the surface of the rice may be cut by the high pressure
and receive damages on the surface.

[0004]

In winter season, more high pressure is required to effectively
remove the bran since the surface of the polished rice is hardened.

[0005]

On the other hand, in polishing brown rice, a temperature of the
brown rice is increased by friction heat before and after the polishing
process and moisture of the polished rice is decreased. In meanufacturing
the no—bran rice by the above methods using the polished rice with low
moisture, it is certain that the moisture in the processed no-bran rice is
decreased to 15% or lower in weight, to lower a taste of the boiled rics,
Further, it is described in the above publication to adjust a moisture
content of the finished rice by spraying fine mist thereon if the finished
rice has a moisture content lower than an appropriate value. However, it
is'nocossar'y to provide an additional polished rice moistening device to
rise a problem of increasing cost of the apparatus, *

[0006]

In view of the above problems, a technical object of the present
invention is to provide a method of manufacturing no—bran grains and an
apparatus therefor capable of removing bran stuck on surfaces of grains
without imparting any damage on the surfaces and also improving taste by
maintaining the moisture of the grains with an easy way.

[0007]
[Means for solving the Problem]
A first invention for solving the above problems takes technical

measures of after adding moisture to polished rice, mixing and stirring the



polished rice with granular material to polish the polished rice and remove
bran remaining on surfaces of the polished rice, and then separating the
polished rice and the granular material.

[o008]

With the above measures, when moisture is added to the polished
rice, the aleurone layer stuck on the endosperm commissure is swelled
with moisture to be lifted, and when such polished rice is mixed with the
granular material, the.alourone layer is absorbed by the granular material
and further when the mixture is stirred, the surfaces of the rice grains are
polished by a slight friction between the grains of the polished rice and
the granular material, so that the bran stuck in minute grooves on the
surfaces is easily removed without imparting any damage on the surfaces.
Using the grinded rice by pre—gelatinizing, the aleurone layer is easily
absorbed since pre—gelatinized starch is swelled. Further, taste of the
obtained no-bran rice can be improved with moisture thereof maintained
at approximately 15% in weight by adding moisture to the polished rice.

[0009]

Then, the case where rice grains are used as the grains will be
described. Bran (including the aleurone layer) remains on a commissure
covering an endosperm of a grain of the polished rice at a periphery
thereof and the aleurone separated by the polishing are stuck again.
When moisture is added to the polished rice, the bran and the aleurone
are swelled with moisture to be lifted, and when such polished rice is
mixed with the granular material heated to have temperature not less than
60°C, the bran and the aleurone are gelatinized by heat held by the
granular material and absorbed by the granular material and further when
the mixture is stirred, the surfaces of the rice grains are polished by a
slight friction between the grains of the polished rice and the granular
material, so that the bran and the aleurone, etc. stuck in minute grooves
on the surfaces are easily removed without imparting any damage on the
commissure covering the endosperm.

[0010]

Further, on=bran rice having improved whiteness of approximate 40%

in the case of rice grains as said grains by further optionally mixing and



stirring said no—bran grains with granular material heated to have
temperature not less than 60°C to polish the grains and abrade bran
remaining on surfaces of the grains by the granular material and remove
bran to be absorbed by the granular material, and then separating the
grains and the granular material.

[0011]

Furthermore, on—bran rice having improved whiteness of approximate
40% in the case of rice grains as said grains by further optionally wet—
polishing said .no—bran grains so that the surfaces of the grains are
finished by the wet—polishing.

[0012]

On the other hand, by adding moisture to the polished rice
immediately after rise of temperature thereof by polishing, moisture in the
interior of the polished rice moves towards the surface of the polished
rice and infiltration of water into the interior of the polished rice is slow
and the moisture can be safely added to the polished rice without
occurring cracks even if the moisture of 3-5% of rice grains in weight is
added to the polished rice.

[0013]

Further, even if the separation of the grains and the granular
material is not sufficient, adopting edible grinded grain such as grinded rice or
grinded wheat or barleycorn and further granular material obtained by grinding
cereat such'as millet, buckwheat, kaoliang and tapioca as the granular material
is safe for the human body and economical since these materials are generally
available. The bran existing in comers of the commissure can be scraped and
the bran having high moisture on the grain surface can be easily absorbed by
the granular material adjusted to have granularity of 1.0mm- 1.7mm and
moisture not higher than 5%.

[0014]

No-bran grains with the bran remaining on minute surfaces of the
grains_remove.d without imparting any damage on the surfaces by providing
polishing means for polishing hulled grains to polished grains with an
existing polishing machine; moisture adding means for adding moisture to
the obtained polished grains; mixing/stirring means for mixing and stirring



the moistened polished grains with granular material heated to have
temperature not less than 60°C to polish the polished grains; and
separating means for separating the polished grains polished by said
mixing/stirring means from the used granular material.

[0015]

Further, the bran remaining on the surfaces of rice grains as the
cereal grains is completely removed to obtain improved whiteness of
approximate 40% by providing polishing means for polishing hulled grains to
polished grains with an existing polishing machine; moisture adding means
for adding moisture to the obtained polished grains; mixing/stirring means
. .for mixing and stirring the moistened polished grains with granular material
heated to have temperature not less than 60°C to polish the polished
grains; separating means for separating the polished grains polished by
said mixing/stirring means from the used granular material, second
mixing/stirring means for optionally mixing and stirring the obtained
polished grainls with granular material heated to have temperaturs not less
than 60°C to polish the polished grains; and second separating means for
separating the polished grains from the granular material.

[0016]

Furthermore, the bran remaining on the rice surfaces is completely
removed to obtain improved whiteness of approximate 40% by providing
polishing means for polishing hulled grains to polished grains with an
existing poiishing machine; moisture adding means for adding moisture to
the obtained polished grains; mixing/stirring means for mixing and stirring
the moistened polished grains with granular material heated to have
temperature not less than 60°C to polish the polished grains; and
separating means for separating the polished grains polished by said
mixing/stirring means from the used granular material, and wet—polishing
means for. optionally wet—polishing the obtained polished grains.

[0017] ,

The moisture in the rice grains can be adjusted to approximately
15% in weight to improve a taste of boiled rice by providing polished grain
drying means for drying the wet—polished grains after the process of said
wet—polishing means.
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[0018]

Further, new supply of the granular material is reduced for economy
by heating and drying the used granular material and supplying the
material to the mixing/stirring means by providing granular material recycle
means for taking out the used granular material from said separating
means, and conveying the granular material after heating a_nd drying to
said mixing/stirring means, to recycle the granular material.

[Embodiments]

Hereinafter, the method of and apparatus for manufacturing no-bran
grains of the present invention will be described with respect to rice
grains as the grains,

[0019]

FIG. 1 is a schematic sectional view of grain surface of polished
rice obtained by processing brown rice by an existing polishing machine,
viewed through a microscope. FIG. 2 is a schematic sectional view of the
grain surface of the polished rice when aleurone element, etc. are lifted
from a commissure by moistening the surface of the polished rice and
mixing the pre—gelatinized grinded rice, viewed through a microscope. FIG.
3 is a schematic sectional view of the no—bran rice with the aleurone
element, etc. are removed from the commissure, viewed through a
microscope. In FIG. 1, the reference numeral 1 denotes an endosperm
and an outer surface thereof is covered by a commissure 2. On outer
side of the commissure 2, the bran element (including an aleurone layer)
remains and the aleurone separated by the polishing is stuck again after
being subjected to the polishing process (hereinafter, the bran element and
the aleurone are denoted as bran 3). A no—bran rice with the bran 3 on
the surfaces (commissure 2) of the rice grains completely separated and
removed is manufactured by separating the bran 3 from the aleurone
commissure 2. Easiness of separating the bran 3 from the commissure 2
depends on moisture in the surface of the rice grain, and the bran 3 is
easily separated when the surfaces contain much moisture, and is difficult
to be separated when the surfaces contain less moisture since the rice
surfaces are hardened.

[0020]
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Thus, moisture is added to the surface of the polished rice to
adhere moisture to the bran 3 stuck on the aleurone commissure 2. The
bran 3 is swelled with moisture and a gap is formed between the bran 3
and the aleurone commissure 2 to lift the bran 3. In this process, in the
case where the polished rice with temperature thereof rose by the
polishing is used, infiltration of water into inside of the polished rice is
slow and moisture can be safely added to the polished rice without
occurring cracks even if a large amount of water (3—5% of rice grain in
weight) is added to the polished rice. Further, when the polished rice is
mixed with granular material 4 heated to have temperature not less than
60°C, preferably in a temperature range of 60°C-200°C, the bran 3 is
gelatinized by. heat (not less than a gelatinization temperature) held by the
granular material 4 and absorbed by the granular material and further
when the mixture is stirred, the surfaces of the polished rice are polished
by a slighif friction between the grains of the polished rice and the
granular material 4 (FIG. 2). gelatinized by heat (not less than a
gelatinization temperature) held by the granular material In the case of
using the hot air, it is preferable to heat the grinded grains for a short
time not to burn and adjust moisture not higher than 5%.

[0021]

The polished rice is separated from the granular material 4 to obtain

the no-bran rice with no bran 3 remaining on the commissure 2 (FIG. 3).
[0022]

Subsequently, manufacturing process of no—bran rice will be
described referring to FIGS. 4-8. FIG. 4 is a process diagram showing one
embodiment of the present invention and FIG. 5 is a process diagram
showing another embodiment of the present invention. Further, FIG. 6 is a
whole process diagram showing details of the present invention and FIGS.
7 and 8 are process diagrams showing no—bran rice manufacturing process
B only.

[0023]

The principal part of the manufacturing process as shown in FIGS. 4
and 5 is constituted by s polishing process A having three polishing
machines in series, and a no—bran rice manufacturing process B having

LL



1

moisture adding means 9, mixing/stirring means 10 and separating means
11.
[0024]

The polishing process A comprises three polishing machines of an
upright-type polishing machine (first machine) 5, an upright—type polishing
machine (second machine) 6 end an upright-type polishing machine (third
machine) 7. Material brawn rice is put into the first machine and
subsequently polished by the second machine and the third machine to
obtain polished rice with vield of approximately 80%. A grain lifter 8 is
connected to the upright—type polishing machine (third machine) 7 for
conveying the polished rice to the subsequent no—bran rice producing
process B. In the no-bran rice producing process B, moisture is added to
the polished rice obtained by the polishing process A by the moisture
adding means 9 and the grinded rice is mixed to the moist polished rice
and stirred bg} the mixing/stirring means 10 to polish the polished rice, and
then the polished rice and the grinded rice are separated by the
separating means 11.

[0025]

The moisture adding means 9 comprises a polished rice guiding
cylinder 12 and a rotary screw 13 inserted into the cylinder 12 and a
moisture adder 17 having a water tank 14, an electromagnetic valve 15
and a water pipe 16 is connected to the polished rice guiding cylinder 12
at an apprc-)priate position. The polished rice is introduced into the
cylinder 12 through a hopper 46 and the rotary screw 13 is rotated in the
cylinder 12 tq rolling the polished rice so that moisture is-added to the
polished rice in rolling. It is preferable to add water of 3 to 5% of rice in
weight by the moisture adder 17.

[0026]

The mixing/stirring means 10 comprises a horizontal cylinder 18 and
a stirrer 19 rotatable in the horizontal cylinder 18, and a polished rice
supplying flume 20 connected with the moisture adding means 8 and a
granular material supplying flume 21 connected with an appropriate
conveying means are connected to one end portion of the horizontal
cylinder 18. In the case where an air conveyer is employed as the
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conveying means, a cyclone 22 for separating the granular material from
air is connected to an upper portion of the granular material supplying
flume 21 and a powdered rice discharge flume 47 is provided to deviate
the powdered rice from granular material supplying flume 21. The stirrer
19 has a plurality of buckets 23 and is rotated by a driving source such
as an electric motor. The polished rice and the granular material are
stirred and mixed in the cylinder 18 and the mixture thereof is discharged
from a outlet flume 24 at the other end of the cylinder 18. A hot air
blowing means (not shown) for blowing a hot air to the polished rice and
the granular material in the mixing and stirring may be provided at the
mixing/stirring means 10, if necessary.

[0027]

The separating means 11 may be any sifting device capable of
separating the polished rice from the granular material. For example, a
roughing machine 26 having a sieve 25 spread in the machine is adopted
in this embodiment. Further, a Yuras motor 27 (shown in FIG. 6) may be
provided to apply vibration to the roughing machine 26.

[0028]

The no-bran rice without any bran 3 remaining in minute grooves of
commissure 2 as shown in FIG. 3 is obtained by the separating means 11.
Further, in order to improve whiteness of the no—bran rice and also
productivity, the following arrangement is required.

[0029]

Thus, in the embodiment shown in FIGS. 4 and 7, second
mixing/stirring means 28 and second separating means 29-are provided
after the process of the separating means 11. With these means, the
bran remaining on the surface of the rice is fully removed and the -
polished no—bran rice having whiteness of 40% is manufactured.

foo3o]

In the embodiment shown in FIG. 5, a wet polishing means 30 for
optionally wet—polishing the obtained polished rice is provided after the
separating process by the separating means 11. The wet-type polishing
means 30 adds 2% —10% moisture to the polished rice by wight and
finishes the polished rice by a low-pressure friction effect, so that the

13
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bran remaining on the surfaces of the rice grains is completely removed
to manufacture no—bran rice with improved whiteness of approximately
40%. A reference numeral 43 denotes a water tank, 44 denotes an
electric valve and 45 denotes a water pipe of water adding means
appendant to the wet—type polishing means 30. A polished rice drying
means 31 is connected to the wet—type polishing means 30, and the
polished rice is dried by hot and dry air of 30°C to 60°C supplied from a
blower 37 on a mesh 48, to a moisture of approximately 15% by weight to
improve the tasty.

[0031]

In order to improve productivity, it is preferable to adopt the
embodiment as shown in FIG. 6.

[0032]

The apparatus shown in FIG. 68 has a recycle process of the
granular material. An outlet flume 32 for the granular material and a
polished rice outlet flume 33 ars provided at a downstream portion of the
separating means 11, and a granular material drying means 34 is
connected to the granular material outlet flume 33. The granular material
drying means 34 drys the granular material (for example, grinded rice) in a
short time not to bum by a hot air at temperature of 60°C-200°C to
have moisture equal to or lower than 5% by weight and granularity of
1.0mm—-1.7mm. The obtained granular material is conveyed from the drying
means 34 ’;:o the cyclone 22 by an air conveying means 35 and separated
from the air by the cyclone 22 and supplied to into the cylinder 18 of the
mixing/stirring means 10 through the granular material supplying flume 21,
to thus recycling the granular material. When the temperature of the
granular material falls under 60°C, effect of absorbing the moistened bran
by the granular material is lowered and therefore it is preferable to heat
the granular material immediately before the mixing/stirring.

[0033]

An outlet of the polished rice drying means 31 is connected to a
grading process (shown in FIG. 6) through a grain lifter 38. In the grading
process, a rotary sifter 39 for sifting the polished no—bran rice which has
regulated moister by the drying by the drying means 31 is provided. The
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polished rice fulfilling a predetermined reference granularity is discharged
from a polished rice outlet flume 42 as finished no—bran rice, and
conveyed to a subsequent measuring/packaging process not shown in the
figure. The polished rice not fulfilling the predetermined reference
granularity separated by the rotary sifter 39 is discharged from a granule
outlet flume 41 and supplied between a pair of rolls 40 to grind into
granular material of granularity 1.0mm —1.5mm. The granular material can
be used as the granular material in the mixing/stirring process.

[0034]

An operation in the above structure will be described.

[0035]

The material brown rice is thrown into the first polishing machine 5
and is succes'sively supplied to the second and the third polishing
machines in the polishing process and the bran of the brown rice is
scraped from the outer surface therseof by actions of polishing rotors (not
shown) to obtain polished rice with a polishing vield of 80% (FIG. 1).

[0036] :
The obtained polished rice has a temperature higher than that of
the material brown rice by 10°C~20°C and thus the moisture has been
diffused to lower moisture containing ratio and is still diffusing the
moisture. The polished rice in this state is immediately thrown into the
moisture a&ding means 8 through the grain lifter 8.

[0037]

Particularly, the polished rice thrown into the hopper 48 is rolled in
the polished rice guiding cylinder 12 by the rotary screw 13 adding water
to have moisture of 3%—5% of the grain by weight. The polished rice is
supplied with moisture without causing any clack by setting the time
period for passing through the guiding cylinder 12 to approximately 15
seconds, for example. The surface of the polished rice with the moisture
added is slightly softened.

[0038]

The polished rice having increased moisture is immediately thrown
into the mixing/stirring means 10. When the polished rice is stirred and
mixed with granular material (for example, grinded rice) heated to 60°C-
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200°C and having moisture not higher than 5%, the bran 3 is gelatinized by
heat held by the granular material 4 and absorbed by the granular material
4 to be lifted up from the commissure 2 covering the endosperm 1 (FIG.
2). Thus, surfaces of the rice grains are polished by a slight friction
between the grains of the polished rice and the granular material. It is
preferable that the mixing ratio of the polished rice to the granular
material is set as 100 to 5-30 in weight.

[0039]

Subsequently, the polished rice mixed with the granular material is
fed to the separating means 11 to separate the polished rice from the
granular material to obtain the no—bran rice with the bran removed (FIG.
3). In this process, moisture moves from the polished rice to the granular
material to increase the moisture in the granular material from 5% to 8.5%.

[0040]

In addition, the no—bran rice is optionally fed to the wet polishing
means 30 as shown in FIG 5, FIG.6 or FIG. 8. Moisture of 2%-10% in
weight is added to the polished rice and the surface of thereof is further
polished by friction effect under relatively low pressure of 1.0 x 10* Pa
(100gf/cm®) to finish the surface of the polished rice. Thus, the aleurone
is completely removed from the surface of the polished rice to obtained
bright no-bran rice having whiteness of approximately 40%. Subsequently,
the no—brén rice is fed to the drying means 31 to adjust the moisture to
approximat;a 15% by weight for better taste. An wastewater discharged
from the wet polishing means 30 is dried by a spray dryer device as"
shown in FIG. 9, to be powdered and collected so as not-to contaminate
the ambiance.

[0041]

The spray dryer device 49 shown in FIG. 8 comprises a spray dryer
chamber 50 and a cyclone 51. A conducting pipe 52 is connected to the spray
dryer chamber 50 so as to supply the wastewater from the wet polishing device
30 from a spray nozzle 53 at an end of the conducting pipe 52 at an upper
portion of the chamber 50. A spray nozzle 53 is provided at an end of the.
conducting pipe 52 and a high pressure pump 54 is provided on a path of the

conducting pipe 52 so as to spray the wastewater in the chamber 50. The
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spray dryer chamber 50 has a hot air chamber 55 to which a hot air is
supplied from a burner 56. The burner comprises 8 LPG (liquefied petroleum
gas) suppling pipe 57, an air inlet pipe 58, a buring blower 59, a blowing fan 61
with an air pipe 60 and is capable of adjusting temperature and flow rate of hot
sir supplied to the hot air chamber 55. The spray dryer chamber 50 is
connected with the cyclone 51 having an evacustion fan 63 through a discharge
duct 62 and powdered waste matter is separated by air flow separation of the |
ecyclone 51 and discharged outside. An appropriate liquid condensing device
(not shown) may be provided before the spray dryer 49 for effective powdering
of the waste matter by reducing consumption of LPG.

[0042] ,

The granular material separated by the separating means 11 is fed

to the granular material drying means 34 to be recycled. In particular, hot
air of 60°C-200°C is fed to the granular material in the granular material
drying means 34 for heating the granular material having moisture of 8.5%
to the temperature of 60°C-200°C and adjusting moisture to 4.5%, and the
driad granular material is fed again to the mixing/stirring means 10. The
granular material can be recycled by at least five times and whiteness of
the finished rice is improved by providing the wet polishing process after
the drying process, as confirmed by the following example.

[0043]
[Example]

Material Polished rice: produced in Hiroshima prefecture of Japan

in 1999, whiteness of 41.4%, yield of 90.5%

Granular material: granular material having granularity not less than
. 1mm, moisture of 2.4%—4.8%, ratio of mixture 20%
(DWhiteness -

{Table 1]
time(s) of (whiteness) (whiteness) (whiteness) with
recycling of material polished | without wet wet polishing-
granular material | rice polishing

1 time  l4eox 48.2%

3 times . 41.4% 46.3% 47.9%

5 times 46.6% 47.6%
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[0044]

Further, the finished no—-bran rice is transferred to the rotary sifter
39. The no-bran rice fulfilling a predetermined reference granularity is
discharged from a no—bran rice outlet flume 42 as finished no~bran rice,
and the polished rice not fulfilling the predetermined reference granularity
separated by the rotary sifter 39 is discharged from a granule outlet flume
41 and supplied between a pair of rolls 40 to grind into granular material
of granularity 1.0mm—1.7mm. The granular material can be used as the
granular material in the no—bran manufacturing process.

[0045]
[Effects of the Invention]

As described, according to the present invention, since after adding
moisture to polished grains to soften surfaces thereof mixing and stirring
the grains with granular material heated to have temperature not less than
60°C to polish the grains and abrade bran remaining on surfaces of the
grains by the granular material and remove bran to be absorbed by the
granular material, and then separating the polished grains and the granular
material, when moisture is added to the polished grains, the bran is
swelled with moisture to be lifted, and when such polished grains are
mixed with the granular material heated to a temperature not less than
60°C, the bran on the grain surfaces is gelatinized by heat held by the
granular material and absorbed by the granular material and further when
the mixture is stirred, the surfaces of the grains are polished by a slight
friction between the grains of the polished rice and the granular mat;rial.
so that the bran remaining in minute grooves on the surfaces are easily
removed without imparting any damage on the grain surfaces.

[0046]

Further, the no—bran rice having improved whiteness of approximate
40% is obtained in the case of using rice grains as the cereal grains, by
further optionally mixing and stirring said no—bran grains with granular
material heated to have temperature not less than 60°C to polish the
grains and abrade bran remaining on surfaces of the grains by the granular
material and remove bran to be absorbesd by the granular material, and
then separating the grains and the granular material.
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[0047]

Furthermore, on—bran rice having improved whiteness of approximate
40% in the case of rice grains as the cereal grains by further optionally
wet—polishing said no—bran grains so that the surfaces of the grains are
finished by the wet—polishing.

[0048]

On the other hand, by adding moisture to the polished rice
immediately after rise of temperature thereof by polishing, moisture in the
interior of the polished rice moves towards the surface of the polished
rice and infiltration of water into the interior of the polished rice is slow
and the moisture can be safely added to the polished rice without
occurring cracks even if the moisture of 3—9% of rice grains in weight is
added to the polished rice.

[0049]

Further, even if the separation of the grains and the granular
material is not sufficient, adopting edible grinded grain such as grinded rice or
grinded wheat or barleycorn and further granular material obtained by grinding
cereal such as millet, buckwheat, kaoliang and tapioca as the granular material
is safe for the human body and economical since these materials are generslly
available. The bran existing in corners of the commissure can be scraped and
the bran having high moisture on the grain surface can be easily absorbed by
the granular material adjustef! to have granularity of 1.0mm-1.7mm and moisture
not higher than 5%.

[0050] :

No-bran rice can be manufactured with the bran remaining on
minute surfaces of the grains removed without imparting any damage on
the surfaces by providing polishing means for polishing hulled grains to
polished grains with an existing polishing machine; moisture adding means
for adding moisture to the obtained polished grains; mixing/stirring means
for mixing and stirring the moistened polished grains with granular material
heated to have temperature not less than 60°C to polish the polished
grains; and separating means for separating the polished grains polished by
said mixing/stirring means from the used granular material.

[0051]
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Further, no—bran rice can be manufactured with the bran remaining
on the surfaces of rice grains completely removed to obtain improved
whiteness of approximate 40% by providing polishing means for polishing
hulled grains to polished grains with an existing polishing machine; moisture
adding means for adding moisture to the obtained polished grains;
mixing/stirring means for mixing and stirring the moistened polished grains
with granular material heated to have temperature not less than 60°C to
polish the polished grains; separating means for separating the polished
grains polished by said mixing/stirring means from the used granular
material, second mixing/stirring means for optionally mixing and stirring the
obtained polished grains with granular material heated to have temperature
not less than 60°C to polish the polished grains; and second separating
means for separating the polished grains from the granular material.

[0052] ,

Furthermore, no—bran rice can be manufactured with the bran
remaining on fche surfaces of rice grains completely removed to obtain
improved whiteness of approximate 40% by providing polishing means for
polishing hulled grains to polished grains with an existing polishing machine;
moisture qdding means for adding moisture to the ob.tained polished grains;
mixing/stirring means for mixing and stirring the moistened polished grains
with granular material heated to have tempersture not less than 60°C to
polish the palished grains; and separating means for separating the
polished grains polished by said mixing/stirring means from the used
granular material, and wet—polishing means for optionally wet-polishini the
obtained polished grains.

[0053] .

The moisture in the ricer grains can be adjusted to approximately
15% in weight to improve a taste of boiled rice in case of rice grains as
the cereal grains by providing polished grain drying means for drying the
wet—polished grains after the process of said wet—polishing means.

[0054]

Further, new supply of the granular material is reduced for economy
by heating and drying the used granular material and supplying the
material to the mixing/stirring means by providing granular material recycle



means for taking out the used granular material from said separating
means, and conveying the granular material after heating and drying to
said mixing/stirring means, to recycle the granular material.
[BRIEF DESCRIPTION OF DRAWINGS]

[Fig. 1]

An enlarged schematic sectional view of the grain surface of the
polished rice polished by an existing polishing machine, viewed through a
microscope.

(Fig. 2]

An enlarged schematic sectional view of a surface of a rice grain
when an aleurone is liftad from an aleurone commissure by moisten the
surface of the rice grain and mixing the granular material, viewed through
a microscope.

[Fig. 3]

An enlarged schematic sectional view of the no—bran rice with the
aleurone remc_wed from the aleurone commissure, viewed through a
microscope.

[Fig.4]

A process diagram showing one embodiment of the present

invention. .
[Fig. 5]

A process diagram showing another embodiment of the present

invention.
[Fig. 6]
A whole process diagram showing details of the present invention,

[Fig. 7]
A process diagram showing a no—bran rice manufacturing process

L

only.
[Fig. 8]
A process diagram showing & no—bran rice manufacturing process
only.
[Fig. 9]
A process diagram showing a spray dryer device.
[Explanations of Reference Numerals]

21



endosperm.

commissure

alsurone

grandilar material

upright—type polishing machine (1st machine)
upright—type polishing machine (2nd machine)
upright—-type polishing machine (3rd machine)
grain lifter

W 0 ~ & O A 0 N -

moisture adding means

10 mixing/stirring means

11 separating. means

12 polished rice guiding cylinder
13 rotary screw

14 water tank

15 electromagnetic valve

16 water pipe

17 moisture adder

18 machine frame

19 stirrer

20 polished rice supplying flume
21 granular material supplying flume
22 cyclone

23 stirring 'buckets

24 outlet flume .
25 sieve - _ H -
26 roughing machine

27 yurous motor

28 second mixing/stirring means
29 second separating means

30 wet polishing means

31 polished rice drying means

32 granular material outlet flume
33 polished ri.ca outlet flume

34 granular material drying means
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35 air conveying means

36 conveying .pipe

37 blower

38 grain lifter

39 rotary sifter

40 roll

41 granule outlet flume

42 polished rice outlet flume
43 water tank

44 electromagnetic valve

45 water pipe

46 hopper

47 powdered rice discharge flume
48 mesh '
49 spray dryer device

50 spray dryer chamber

51 cyclone

52 conducting pipe

53 spray nozzle

54 high pressure ‘pump

55 hot air chamber

* 56 burner '

57 suppling pipe

b8 air inlet pipe

59 burning blower

60 air pipe .

61 blowing fan

62 discharge duct

63 evacuation fan
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[NAME OF DOCUMENT] ABSTRACT

[ABSTRACT]

[OBJECT] To provide a method of and an apparatus for manufacturing
no-bran grains capable of easily removing bran remaining on minute
grooves of surfaces of grains without imparting any damage on the
surface, and further increasing taste of the grains by maintaining moisture
of the grains.

[ARRANGEMENT] After moisture is added to the polished grains, granular
material heated to have temperature not less than 60°C is mixed and
stirred with the polished grains to polish the polished grains and remove
bran remaining on the surfaces of the polished grains, and then, the
polished grains are separated from the granular material.
[REPRESENTATIVE DRAWING] None
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['NOMBRE DEL DOCUMENTO] ESPECIFICACION
[TITULO DE LA INVENCION]

Método y Aparato para Fabricar Granos ein Afrecho
[REIVINDICACIONES)

[Relvindicacién 1} Un método do fabricar granos sin
sefrecho caraclerizado en, que después de agregar humedad a los
granos pulldo para suavizer la superficle do éstos, mozclar y agitar
ios granos con material grenular calentado pare tener temperaturs
de no menos de 60°C para pulir los granos y desgasiar sl grano
restante en iae superficles de los granos del material granular y
remover ol grano para ser absorbldo por el maierial granular, y
enionces separar los granoe pulidos y ol meterial granular.

{Reilvindicacion 2) Un método de (fabricar granos sin
afrecho caractorizado en ademéas opcionaimente mezclar y agitar
los granoe sin afracho oblenidos por la relvindicacion 1 con material
granular calontado para tener temperatura de no menos de 60°C
para pulir los granos y desgastiar el grano rostente en las
superficies de loes granos del meterial grenuiar y romover el grano
para ser absorbidos por ol material granular, y entonces separar
los granos pulldos y ei materiel grenular.

[Reivindicacidn 3) Un método de fabricer granos sin
afrecho caracterizado en qus ademds opcionaimente humedecer
pullendo los granos sin afrecho obtenidos por la relvindicacién 1.



[Reivindicacion 4} Un métode de febricaer granos sin
afrecho do acuordo con cuaiesquiera de iae relvindicaclones 1 hasta
4, caracterizado on que ¢0 agrega humedad a ios granos
inmediatamente después de sievar la temperatura de_estos por
pulllnu!;o. para suavizai lae supérficied do los gunoi:

[Reivindicacion 8] Un método de (fabricar granos sin
afrecho de acuerdo con cualesqulera de ine reivindicaciones 1 hasta
4, on ol cual humadad dol 3%-8% do ios granos pulidos on peso os
agregada a los granos pulldos en un corto {iempo para suavizar las
superficics de los granos.

[Relvindicacion 8) Un método de fabricar grenos sin
afrecho do ecuerdo con cualesquisra de las reivindicaciones 1 hasta
4, en el cual dicho material grsnular comprende harina de ceresl
comestible.

[Relvindicacién 7] Un métode de fabricar granos sin
afrecho de acuerdo con cusiesquisra de las reivindicaciones 1 hastis
4, on ol cuel dicho material granuiar es ajustado para flener
granvierided do 1.0 mm-1.7 mm y humedad no mayor del 6% @n
peso.

[Relvindicecion 8] Un apereio pera llever a cabo Ia
fabricacion dol motodo de acuardo con la relvindicacion 1, 4, 8 6 o
7, comprande: medios de pulir para pulir los pelado para granos
pulidos con une miquina de pulimento existente; madioe de agregar
de humedad para agregar humedad a los granos pulldos obtenidos;
medios de mezclar/agitar pare mezciar y agitar los granos pulidos
humedecidos con material granular calentado para tener
temperatura de no menos de 60°C para pulir ios granos pulidos; ¥y
y medios de separecidn para separar los granos pulidos pulidos por
dichos medios de mezciar/agitar del material granular usado.



[Relvindicacion 9] Un apearato para llevar a cebo I
fabricacion dal método de acuerdo con la reivindicecion 2, 4, 6, 6 o
7, comprende: medios de pullr pare pullr granos pelados para
granoe pulido con una maquina de pulimento exietante; medioe de
agregar humoded para agregar humedad s los granos pulidos
obtenidos; modios de mezclar/agitar para mezcier y agitar los
granos pufidos humodecidos con material granuiar calentado para
tener una temperatura de no menoe de 80°C para pulir los granos
pulidos; y modios do sepsracién pera separsr los granos pulldos
pulldos por dichoe modios deo mezciar/agitar del meterial granular
usado, segundos medios de mezclar/agitar pera opclonaimente
mezciar y agiter los granos puilldos obionidos con materisl granulsr
calentado para toner toemperaturs de no menos de 60°C para pulir
los granos pulidos; y segundos medios de soparacién para separar
los granos pulidos del materiel granuier.

[Relvindicacién 10) Un aparatio pare fllevar a cabo |e
fabricacion dol método de ecusrdo con ia relvindicacion 3, 4, 6, 6 ¢
1, comprende: medlos de pulimento para pullr granos pelados pars
granoe pulides con una méguine de pulimento exieiente; medios de
sgregar humoedad para agreger humedad a los granos pulldos
obienidoe; medioe de mozciar/agltar para mezcler y agiar Jos
granos pulidos humodecidos con material granular caleniado para
tener una temperature de no menos de 60°C pare pullr los grenos
pulidos; y medios do eeparacion para eeparar los granos pulldos
pulidos por dichos modios de mezeiar/agitar dei matorial granular
usado, y medios de pullr humedeciendo para oportunamente
humadecer puliondo los granos pulidos oblenidos.

[Relvindicacién 11] Un oaparato de acuerdo con s
relvindicaciéon 10, que adomdés comprende medios para secar los
granos pulidos humedecidos obtenidos deepués del proceso deo
dichos medios de mezclar/agitar del material granular.



[Relvindicaclén 12] Un aparato de acuerdo con cusiquiers
de ias relvindicacionas 8 hasts 11, que adeamée comprende medios
de reciclar meterial granular para tomar el matorial usado de dichos
medios de separacién, y transporiar el material granuiar después
del celontamiento y secar pare dichos medios de mezcilar/agitar,
para reciclar ol material granular.

[DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION]

[c001]

{Campo do Aplicacion industrial)

La presente Invencién se reflere a un método y a un aparato
pare fabricar granoe ein afrecho ol cual no raquiere lavedo antes de
la ebullicién pare hacer trabajos de lavado eon hogares
innecesariamente y habllitar la ebullicién con solamente verier agua
on ostos, y en particular a un método y un aparato capaz de
remover grano restanie en ranuras minuto en la superficle de los
granoe sin impartir ningan dafio on Ia superficle.

{0002]

[Aries Anterior)

El arroz sin afrecho el cusl no requiere lavado antes de
cocinario ha eldo treido al mercado. Hay conocldo un método en los
cunies ol arroz pulldo procesado por una mdaquina pulidora es
sometido a pullmenio en agus durante un minuto de tlempo y
enionces deshidratado para ser secado, ¥y un método en sl cual sl
arroz pulido es pulido por un molino rojo o rodilio de goma, y un
método an ol cuel matorial adhesivo tal como fibra de proteina,
ezdcar y eecaride son agregados al arroz pulldo y entonces
removidos; on 6808 métodos, una capa de alourona rostante on les
ranuras o conhcavidades en la superficie del erroz pulido eos
removida del erroz por ol sgus de pulimento, |la abracién y el
malerial adhesivo tel como la fibres de proteinas, azdcar y sacarida,
pera obtener el arroz sin afrecho.

P
"



[0003}

[Probloms pars eor resusitio por ie invencion)

En ia Patonte Japonesa No. 2083010, hay revelado un método
en ol cual o) arroz grenoado on un rango do 10 haste 80 malls es
mezciado con ol erroz pulido @ un promedio do 100 haste 10-200
por peso, y agliado pars pulir el arroz pulldo y remover el grano
restanto on le suporficle del arroz pulido, y entonces el arroz pulido
es separado del arroz graneado. Puesto que al grano restante en la
superficle dol arroz pulido os removido con los métodos de arriba,
ol !n'vndo y pullm/on}o del arroz anlgn de hervirio puede ser omitido
y-ademés previnléndo que’ el nulfiente se plerde por el lavado y
también previniendo le contaminacién del rio por ¢l agus do lavado.
8in embergo, una presién relativamente aite es raquerida en la
remocién del grano del arroz pulldo por el arroz graneado puesio
que Ia mezcla del arroz pulido y ol arroz graneado es flevada a
cabo ein agregarie ninguna agua al arroz pulldo. Por consiguiente,
una maquine mezcladora con un agitador, une comisura de
endosperma en s suporficio dei arroz pusde eer coriada por Is alla
presidn y reclbir dafios on la superficle.

{0004])

En Invierno, mée presion site es requerida pare efeclivamente
remover ol grano puesio quoe la superficle del arroz pulido ee
endurecida.

[0003]

Por olra parte, on ol arroz pulido castafio, una temperstura
del erroz casicfio os Incrementada por caleniamiento de friccién
antos y después do que ol proceso ds pulimento ¥y humedecimiento
del arroz pulido sea decrecido. En la fabricacion del arroz sin
afreche por ios métodos de arriba usando el arroz pulido con baja
humedad, ee clerto que la humedad en el de arroz sin afrecho es
decrecido haste 18% o mas bajo en peso, para rebajar sl sabor del
arroz hervido. Ademds, esta descrito en ia publicacién de arriba
para ejuelar un contenido de humedad del arroz terminado separado



por rociamiento de brume fina en el miemo s! el arroz terminado
tiene un contenido do humedad mas bajo qus un valor aproplado.
8in embargo, es necesario proporcionar un dispositivo de humedad
de arroz puilldo adiclonal para elevar un problems de cosio de
incremento del aparato.

{o0086)

En vieta de loe problemas de arriba, un objeto técnico de la
presente Invenclén es proporcionsr un método de procesamiento de
granos sin efrocho y un aperato pers dete capsz do remover el
grano golpeado en las superficies de los granos sin impartir ningdn
dafio on la suporficie y también mejorar ol sabor manteniendo la
humedad de los granos en una forma fécit.

[6007)

[(Medio para resolver el Problema])

Una primers invencién pare resolver los problomas de arriba
toma medidas 19cnicas deo después de agregar humedad sl arroz
pulldo, mezciendo y agitendo ef arroz pulido con material granular
para pulir ol arroz pulido y remover ol greno restanie on las
superficles del arroz pulido, y entoncas separar el afroz pulido y el
materiel granuler.

[0008]

Con lae medidas de arriba, cuando la humedad os agregadea
el arroz pulido, la caps do aleurona que goipes on la comisura de ia
endosperma es Inflada con humedad pare ser lsvantade, y cuande
tel arroz pulido es mezciado con ol materiai granuiar, ls capa de
sleurona os absorbida por 6! material grenular y ademés cuando ls
mezcla o9 agitada, las superficles de los granos de arroz son
pulldn.por una friccién ligera ontre ios granos del arroz pulido y sl
material granular, como para que el grano golpea en las ranures
minuto on las superficies os faciimente removido sin impartir ningdn
defio a las superficies. Usando el arroz friturado por pre-
geletinizacion, la capa de aleurone es féciimente absorbida puesto
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que ol almidén pre-gelatinizado e» Infiado. Ademée, o) sabor del
srroz ein afrocho obtenido pueds ser mejorado con mezcia de éste
mantenido a aproximadamente 15% en peso por humedad agregada
al arroz pulide.

[0000)

Entonces, ol ¢caso donde los grenos de arroz son usados como
los granos serd descrito. El grano (Incluyendo la capa de aleurona)
que pormaneco en une comisura cubriendo una endosperma de un
grano dol arroz pulido on uns poriferia de éete y I sleurona
separada por el pulimento son golpoadas de nuevo. Cuando »e
egrega mezcia al srroz pulide, of grano y la alourona son inflados
con humedad pera eer ailzados, y cuendo {al arroz pulido es
mezciado con el material granular calentado para tener temperaturs
de no menos do 60°C el grano y la aleurona son gelatinizados por
calor tenidos por ¢l material granular y absorbido por el materiail
granuiar y ademde cuando la mezcla es agilada, las superficies del
grano de arroz son pulidas por una friccién ligera entro los granos
de arroz pulido y ol material granuiar, como para que ¢l grano y ia
aleurona, efc., goipes las ranuras minutos on las suporficies son
faclimente removidos sin impartir ningin dafio en la comisura que
cubre la endosperma.

[0010]

Ademés, o] arroz sin afrecho que tlens blancura mejorada de
eproximadamente 40% on el caso de los granos de arroz segin
dichoe granos por ademdes opcionaimente mezclar agitando dichos
granos ein afrocho con material granular calentado para tener
temperaiura do no menoes de 60°C para pulir los granos y los
granos restantes desgastados en Ias superficles de los granos por
el material granular y remover i grano para ser absorbido por el

material granular, y entoncee separar l0s granos y el materisl
granuier.

e,



[0011]

Mée adn, i arroz sin afrecho que tiene blancura mejorada de
aproximadamente 40% en el caso de los granos de arroz segin
dichos granos por ademés opcionaimenis pulir humedeaciendo dichos
grenos sin afrocho pare quo las luporflélet do los granos sean
lerminadss por ¢l pullmenio himedo.

[o012]

Por otre perte, agregando humedad al arroz pulido
inmodisiemontie dospuds dol sumenio de temperatura do éste por
pullmento, la humedad en el interior del arroz pulido se muesve hacla
is superficie del arroz pulido y Ia Infiltracién de ague en el interlor
del arroz pulido es ienta y la humedad pusde ser sseguraments
agregadea al arroz pulido sin que ocurran crujidos adn sl le humedad
de 3-6% de los granos de arroz en peso es agregada al erroz
pulldo.

{0013])

 Ademds, atn 4l la-deparacién’de los grancs y e! material
granuiar no ss suficlonts, adoptando grano iriturado comastible tal
como arroz triturado o trigo triturado o grano de cebada y ademds
material granular obtenido por trilurecion del coresl, mijo, alforfén,
“ksocliang” y mandioce como ef materiat granular as seguro para e}
cusrpo humeano y econdmico puesio que esos materisles estan
generaimoento dieponibles. El grano existente en las esquinas de las
comisuras pucdo sor raspado y of grano que tiene alta humedad en
la superficle dol granc puede ser fdclimente absorbido por el
material granular ajustado para tener granularided de 1.0 mm-1.7
mm y humedad no mayor del 09%.

[0014]}

Ningunos granos ein afrecho con el grano restanie en Ias
superficles minuto deo los grenos removidoe sin Impartir ningan dafio
en ias superficies proporcionando medios de pulimento para para
pulir granos pelados para pulir granoe con una méquina de pulir
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exisiente, medios pera agregar humedad para agregar humedad »
los granos pulldos obtenidos; medios de agitar/mezciar para agilar
y mezclar los grence pulldos humedecidos con material granuler
calentado para tener una temperatura de no menoe de 60°C pars
pulir los granos pulldos; y medios do soperocion para soparer los
granos pulidos puilldos por dichos medios do mezcla/agiacion del
material grenular usado.

[o016)

Ademdés, ol grano restants on las superficies en ios granos de
arroz tal como loe granos de cereal os completeamenie removido
pera obtanar biencura mejorada de eproximedemente 40%
proporcionando medios de pullmenio para pulir los granos pelados
para granos pulldos con una méquina de pulir existente; medios de
agreger humedad para agregar humodad a ios granos pulidos
obtenido; medios de mezclar/agitar para mezclar y agitar los granos
pulidos humadecidos con material granular calentado para tener
temperatura do no menos de 60°C para pulir los granos pulidos; y
medios de sepearacidn para separar los grenos pulldospor dichos
medios do mozcla/agilacion del materia) granular usado, segundos
medios de mezciar/agitar para opcionaimenie mezclar y agitar los
granoes pulldos oblenidos con material granular celentado para
tener temperatura do no menos 60°C para pulir ios granos pulidos;
y sagundos medios de separacion para separar loe granos pulldos
del material granulsr.

[oo18)

ilas aln, ol grano restante on lae superficles del arroz es
compietamente removido para obdiener blancura mejorada de
sproximadamentie 40% proporcionando medios de pulimento para
pulir granos peiados para granos pulidos con una méquine de pulir
existente; medios de agregar humedad para agregar humedad a los
granos pulidos obtenidos; medios de mezclar/egitar para mezclar y
agitar fos granos pulidos humedecidos con material granular
calentado para tener temperatura de no menos de 60°C para pulir

1Y
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los grenos pulidos; y medioe de separacion pera separar los granos
pulidos pulidos por dichos medios de mezcia/agitacion dal material
granular usado, y medios de pulir humedad para opcionaimente pulir
humedeciendo los granoe pulidos obtenidos.

[0017)

La humedad do ios granos puede ser ajustada hasia
aproximadamente 18% en peso para mejorar el sabor del arroz
pulldo hervido proporcionando medlos de secamiento de grano
pulido para sccer los granos humodecidoe pulildos despuds del
proceso deo dichos medios de pullmento himedo.

(o018}

Ademés, nuevo suminisiro de material granular es reducido
para economiea por caientamiento y' secamiento del material
granuler uysado y suminietrar el material e loe medios de
mezcla/agitacién proporcionando medios de reciclar material
granular para sacar ol material granular usado de dichos medios de
separacion, y transporfar ol maeterial granular usado después del
caleniamiento y secamionto 8 dichoe medioe de mezciar/agitar para
reciclar ol material granular.

{Modaildades)

De aqul en adelante, sl método de un aparato para fabricar
granos sin afrecho deo la presenie Invencién serd descrito con
respecto o los granos de arroz como los granos.

[0019)

La FIG. 1 o8 una vista socclonal esquemaética de la superficle
del grano del erroz pulldo obtenido por procesamienio de arroz
castafio por una mdaquina de pulir existiente, vista a través de un
microecoplo. La FIG. 2 es una viela secclonal esquemética de la
superficle del grano del erroz pulido cuando el elemento de
alsurona, efc., son aizados de una comisura por sl humedeciendo
de la superficie del arroz pulldo y mezclando sl arroz triturado, pre-

Ib’b
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gelatinizado, visia o trevés de un microscopio. La FIG. 3 es una
visia seccional osquomatica dol arroz sin afrecho con el slamento
de aleurona, otc., slendo removido de la comisura, vista a través
de un microscopio. En ls FIG. 1, ol numeral de referencia 1 denota
una endoeparma y una superficie exterior de ésta esta cublerta con
una comieura 2. En o} lado exterior de la comisurs 2, el elomento de
grano (incluyendo una cespa do afsurona) que permensce en I|a
sleurona eeparada por el pullmento as goipeada de nuevo despuds
de sor somotida al proceso do pullmento (de aqul en adelante, el
elementio de grenoc y ia sieurona son denotadae como greno 3). Un
arroz sin afrecho con sl grano 3 en las superficles (comlisura 2) de
los granos de arroz completamente sopareda y romovida es
fabricade separando el grano 3 de la comisura de ia aleurona 2. Ls
fecilidad de separacion del grano 3 de la comisura 2 depende de la

humedad de ia superficie ,dl!, grano, y, grany’ 3 es fécliments /

separade cuanfo le¢” superficies ‘contisnen mucha humedad y es
dificll que seas separsde cuando las superficles contlonen menos
humedad pussto qua lae superficies del arroz son endurscidae.

[0020]

Ademdés, humedad es agregada a le superficie dei arroz pulido
para sdherir humedad » le grano 3 golpeando on la comisura do la
eleurona 2. El greno 3 es Inflado con humodad y un hueco se forme
entre ol grano 3 y la comisure de ia aleurona 2 para elevar el grano
3. En este proceso, en el ceeo donde el erroz pulildo con
temporetura de Oete olevada por ol pullmento oe uesada, la
inflitracién de agua en el inferior del arroz pulido o9 loenta y le
mezcis puede ser ssguramenie agregade al srroz pulido sin que
ocurran crujidos agn sl una gran centided de agua (3-89 del grano
de arroz en peeo) o9 sgregade al arroz pulldo. Ademas, cuando el
arroz pulldo es mezciado con materlal grenular calentado 4, para
tener temperatura de no menos de 80°C, prefariblementes en un
rengo de temperatura de 60°C-200°C, el grano 3 gelatinizade por
calor (no menos de una temperaiura de gelatinizacién) mantenida
por ol materiali granular 4 y absorbida por el materiel grenular y



13

ademéas cuando la mezcla oo agitada, las superficles del arroz
pulido son pulidas por una friccidn ligera entre los granos del arroz
pulido y el materiali granular 4 (FIG. 2 gelatinizado por
cealoniamiento no menoe do una temperatura de gelatinizacion)
matenida por el material granular. En el caso de usar aire caliente,
es preferible caloniar los granoe triturados por un corto tlampo
para no guemar y ajustar humedad no mée aits del 6%.

[0021)

El arroz pulido ss scparedo dol materisl granular 4 para
obtener el arroz ein afrecho con ningdn grano 3 restante en le
comisura 2 (FIQ. 3).

[0022)

Subsiguisniemente, el procesoc de fabricecién del arroz sin
afrecho serd descrito refiriéndose a las FIGS. 4 - 8. La FIG. 4 es
un diagrama dol proceso que musetire una modalidad de la presente
invencién y la FIG. § o8 un diagrama de proceso quc muaesira otra
modalidad de la presente Invencién. Ademds, la FIG. § ss un
diagrama de proceso tolal que mueeira detallee de 1a preeente
invencion y las FIGS. 7 ¥y 8 son diagramas de proceso que mueetran
la fabricacidn de procoso de erroz ein efrecho B solamente.

[002]3]

La parte principel del proceso de fabricacléon tal como esid
mostredo on les FIGS. 4 ¥y 6 oesld constituida por un procedimliento
de pulimento A teniende 3 mdéquinae pulldorae en serle, y un
proceso de fabricacién de arroz sin afrecho B que tlane medios de
agregar humodad 9, medios do mezclar/agitar 10 y medios de
eeparacién 11.

[0024]
El proceso de pulimento A comprende de tres maquinas

pulldoras de una méquina de pulir del tipo __verilell (primera -

méquina) 6, una mdquina de pulir del tipo vertical (eegunda
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méquina) 6 y una mdquina de pulir del tipo vertical (lercers
maquina) 7. El mstorisl tio arroz cosiafio o9 puesio en la primera
méquina y subsigulontemente pulide por la segunde maquina y la
tercera maéquina para oblener arroz pulido con rendimiento de
apronimadamente 90%. Un levantador de grano 8 esté conectado e
la méquine de pullmento del tipo vertical (tercera maquina) 7
trensporiando el arroz pulido al arroz sin afrecho produciendo el
proceso B. En el arroz sin afrecho que produce el proceso B, as
agregada humeded al medio do agreger 8 y el arroz trituredo es
mezciado pare el arroz pulldo humedecido y agitado por los medios
de mezcia/agitacion 10 pars pulir el arroz pulide, y entonces el
srroz pulldo y el arroz iriturado son separados por los medios de
soparacion 11.

{0026)

Loe medioes de agregar humedad 8 comprenden un cllindro de
gula de arroz pulldo 12 y un tornllio rotatorio 13 insertado en el
cliindro 12 ¥ un agregador de humedad 17 que tiane un tanque de
agua 14, una véivula electromagnética 16 y un tubo de agua 16
ostén consctados al cilindro de guis de arroz pulido 12 en une
posicién apropiada. El erroz pulldo e¢ Introducido en el cllindro 12 »
iravés de un depdslio de aimacenamisnto 46 y el tornlllo rotaiorio
13 es rotado on el cilindro 12 para enrrollar el arroz pulideo como
que ee agregs humedad al arroz pulldo en el rodillo. Es prefarible
agreger agua de 3 haeta 5% de arroz en peso por el agregador de
humedead 17.

[c0286]

Los modios do mozcia/agiiacion 10 comprendsen un cllindro
horizontal 18 y un agitador 19 rotable sn el cllindro horizontal 18, y
un canal de suministro arroz pulido 20 conectado con ioe medios de
agregar humedad @ y un canal de suministro de material granular 21
conectado con medios de transporie apropiados estdn conectados »
un sxtremo de la parte del cliindro horizontal 18. En el caso donde
un {raneportador de aire es empleado gomo el medio de transporte,



un ciclén 22 para ia separacion del material granular del aire estd
coneciado a una parte superior del canai de suministro de material
granular 21 y un canal de descarga de arroz 47 osté provieto para
desviar el arroz pulverizado del cenal de suminisiro de materiai
granular 21. E| agitador 19 tiene una plurciidad de cubos 23 y es
rotado por una fuerza manejadora tal como un motor eléctrico. El
arroz pulldo y el material grenular son agitados y mezcledos en ef
cilindro 18 y la mezcia de dstos es descargada de un canal exterlor
24 ol otro extremo del cilindro 18. Un medio de éoplar aire callente
(no mostredo) para sopiar un aire caliente al arroz pulido y el
material granular en la mezcla y agitacién pueden ser provistos a
ios medios do mezcia y agitacion 10, sl o9 necesarlo.

[0027)

Los mcdl'ot do' l.pll’.tlﬁl} 1 l,puodo,n ser e,ualql.gler dispositive
cernidor capei de-deparar el arroz pulido del material granular. Por
ejempio, una maquina depere 26 que tlene una malla 26 roclade en
la méquina es adoptada en esta modalidad. Ademés, un motor
Yuras 27 (mostrado en la FIG. 8) puede ser provisto para aplicar
vibrecion a ia méquina dspers 28.

[0028]

El arroz sin afrecho sin ningdn greno 3restanie en las ranuras
minuto de la comleurs 2 tal como se muesira en la FIG. 3 es
obienido por jos medioes de'separacién 11. Ademés, para mejorar la
blancura dol arroz sin afrecho y también la productividad, e
sigulente arreglo os roquerido.

[0026)

Ademds, en la modalidad mostrade en las FIGE. 4 y 7,
segundos medios de meozciar/egitar 28 y segundos medios de
separacion 20 son provisios después del proceso del medio de
separacién 11. Con esos medios, el grano restante en la superficle
del arroz es compietamente removido y el arroz sin afrecho pulido
tiene una blancura del 40% que es fabricado.

Lt g

1)1,61
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[0030])

En la modalidad moetrada on la FIG. § un medio de pullmento
de humedad 30 para opcionaimenie pulir humaedeciando el arroz
pulldo obtonido esté provisio despuds del proceso deo separacién
por los medios deo separaciéon 11. El medio de pulimento del tipo
hdmedo 30 agrega 2%-10% de humedad al arroz pulido por peso y
finaliza el arroz pulldo por un efecto de friccion de baja presidn,
para qua of grano rastante on la superficie de los granos de arroz
ses completamonto removido para fabricar arroz sin sfrecho con
blancura mejorada de aproximadamente 40%. Un numeral de
reforoncia 43 dcnote un tenque de agua, 44 donota una véivule
eléctrica y 48 denota un tubo de agua agregando medios pendientes
a los medioe de pulimento del tipo himedo 30. Un medio de secar
arroz pulldo 31 estd conectado e los medios de pulir del tipo
hdmedo 30, y ol arroz pulido es secado por caleniamiento y secado
al sire do 30°C hasia 60°C suministrado desde un soplador 37 en
una malla 48, & una humedad de aproximadamente 15% por peso
pare mejorar ef sabor.

{o031]
Para mejorar la productividad, es preferible adoptar le
modsalidad tal como estd mostrada en |a FIG. 6.

[0032]

El aparato mostrado en (a FIG. 6 tiene un procsso de recicio
de material granuler. Un caenal de salida 32 para el maeterial
granuiar y un censl do selide de arroz pulido 33 sstén provietos en
una parte corriente absjo dol modio de separacién 11, y un medio
do secamiento de materiel granuler 34 eetd conectado al canal de
salids del material granuler 33. Ei medio de secamiento del materiai
granular 34 seca ol material granular (por ejemplo, arroz triturado)
en un corto tiempo pera no quemar por un alre caliente »
temperatura de 60°C-200°C para tener humedad igual a 0 més baja
del 6% por peso y granuleridad de 1.0 mm-1.7Tmm. Ei materiel
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granviar obtenido es transportado desds sl medio de sacamiento 34
al ticién 22 por un medio transportador de aire 38 y separado del
aire por el clclén 22 y suministrado en el cllindro 18 del medio de
agitacién/mezcia 10 & través del canal de suminietro de material
granuler 21, para edomaés recicliar el material granular. Cuando {a
temperatura del! matlerial granular cae bajo 60°C, efecto de
absorbencia del greno humedecido por el material granular
inmediatamente antes de la mezcia/agitacion.

[0033)

Una salida del medio de secamiento de arroz pulido 31 esté
conactade a un proceso do iriturscién (mostrado en la FIG. 6) a
través de un filtro de grano 38. En el proceso de trituracion un
cernidor rotatorio 39 para cenir el arroz sin afrecho pulido e! cual
tiene humedecedor regulado por el secemiento por el medio de
secamienio 31 estd provisto. El arroz pulido que llena una
predeterminada referencia de grenularidad es descargado desde un
canal de ealide de arroz pulido 42 como arroz sin afrecho
terminado, y transportadc & un proceso de empaque/medida
subsiguienie no moetrado en Ia figura. E) arroz por ol cernidor
rotaric 30 es doscargado desde un canal de salida granular 41 y
suministrado entre un par de rodillos 40 pera {iriturar adentro
meterial granular de grenulerided 1.0 mm-1.8 mm. El maeterial
granular puede eor usado como el material granuiar en sl proceso
de mezcla/agitacién.

[0034])
Una operacion on la estructura de arriba seré descrita.’

[00385) ¥

El material de arroz casisfio s iraido a la primera maquins
de pulimento 6 y ss sucesivaments suminietrado a ia segunda y
tercora méquina de pulimento en sl proceso de pulimento y el grano
del arroz castafio es separado de la superficie exterior de éste por



acclones de rotores de pullmento (no mosetrado) para obtener arroz
pulido con un rendimiento de pulimonto de 90% (FIG. 1).

[0036)

El arroz pulido obtenido tlone una tempereture meyor que
aquella del matoerial de arroz castafio por 10°C-20°C y ademis la
humedad ha sido difundida para humedad mas baja conteniendo un
promedio y es aldn de difusién de la humedad. El arroz pulido en
esto ostado o8 Inmodiataments treido en ol medios de agregar
humedad 0 a {ravée dol cernidor do grano 8.

[0037)

Perticularmente, el arroz pulido que es traido al depdsito de
elmecenamienio 46 es enrrollado en el clliindro de gula de arroz
pulido 12 por el tornilio rotaforio 13 agregando agua para fener
humedad de 3%-8% del grano por peso. El arroz pulido es
suminietrado con humedad sin causar ningGn crujido por puesta del
periodo de tiompo pare pasar a través del cilindro de guia 12 a
aproximadamente 16 segundos, por ejemplo. La superficie del arroz
pulldo con ia humeded agrogada as ligeramenie susvizada.

[0038)

El ertoz.-pulideo qm" llann/ humo'fad incrementada es
inmediatamente traido al medio de mezcia/agitacién 10. Cuando el
arroz pulidoc es agitado y mezclado con meterial granular (por
ejemplo arroz (rituredo) calentado a 60°C-200°C teniendo humedad
no mayor del 3%, ol grano 3 es gelstinizado por calor mantenido
por ol material granular 4 abeorbida por ol material granuler 4 para
ser cornido hacia arriba de la comisura 2 cubriendo la endosperma
1 (FIG. 2). Ademés, las superficles de los granoes de arroz son
pulidas por una friceldn ligera entre los granos del arroz pulide y el
material granular. Es preferible que el promedio de mezcia del arroz
puilldo para el material granular sea estipulado como 100 hasta 6-30
eNn peso.
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[0038]

Subsiguientomento, el arroz pulide mezclado con el material
granular es alimentado al medio de separacién 11 para eeparer el
arroz pulido del material granular para obtenar el arroz ein afrecho
en el grano removido (FIG. 3). En este proceso, la humedad se
mueve desde el arroz pulldo al materiel grenular pare incrementar le
humedad en sl material granular hasta 6% hasta 8.6%.

[0040)

En adicion ol arroz sin afrecho as opcionaimanie alimentado al
medio de pulimento 30 tal como se muestra en la FIG. §, FIG. 8 0
FlG. 8. Le humedad del 2%-10% en pesoc es agrogada al arroz
pulido y la superficle de ésle es ademds pullda por efecto de
friccion bajo relativamente baje presién de 1.0 x 10° Pa (100
gt/iem?) para finslizer Ia superficie del arroz pulido. Ademds, s
aleurona es complelamenie removide de la euperficie del arroz
pulldo al arroz ein afrecho brillante obtenido teniendo blancura de
aproximadamonte 40%. Subsigulentemente, ol arroz sin afrecho es
alimentado al medio de secamiento 31 para ajuster la humedad s
aproximadamente 18% por peso pare mejor sabor. Una pérdida de
agua descargada del medio de pulimento de humedad 30 es secado
por un dlspositivo secador de rociado tal como se mueetira en la
FIG. 8, para ser pulverizado y recogido para no conlaminar el
ambiente.

[0041)

El dispoeltivo secador de rociado mostrado en ls FIG. 9
comprende una camara secedora de rociado 80 y un clelén 81. Un
tubo conductor 62 esié coneciado a 1a cdmara socadors de rociado
60 como para suministrar la pérdide de agua desde el dispositivo
de pulimonto de humeded 30 de una boqullla de rociado a un
extremo del tubo conductor 82 a una parte superior de la cdmars
§60. Une boquilla do roclado 63 esté provista en el extremo dsl tubo
conductor 62 y una bomba de alta presién 54 estd provista en un
paeo del tubo conduclor §2 como para roclar la pérdida de agua en



la cdmara 60. La cameara secadora de roclado 80tiens une camara
de ajro 00 a ia cusl aire cailente es suminietrado desde el
quemador 88. El quemador comprende un {fubo de ouministro (un
gas licuador de petrélec) LPO 87, y un tubo Interior 68, un soplador
quemador 68, un ventllador de eoplamiento 61 con un (ubo de aire
60 y o9 capaz do ajustar temperaiura y promedio de fiujo del aire
calionte suministrado con el cicion 81 que tiene un ventllador de
svacuacion 63 a travée del conduclo de descarga 62 y materia de
desecho pulverizada ee separads por separaclén de flujo de alre
del cicion 61 y doscargado » fuara. Un diepositivo condensador de
liquido aproplado (no mostrado) puede eer provieto antes que eo!
rociador deo socado 49 por pulverizacion efective de la materia de
desscho reduciondo el consumo LPG.

[0042)

El material granular eeparado por el medio de separacién 11
es allmentado sl medio de secamienio de material granular 34 pare
ser reciciado. En particular, aire callente do 60°C-200°C es
alimentado al material granular en el medio de secamlento de
meterial granuler 34 calentando sl material granuler que tlene
humedad de 8.5% pera Ila temperatura de 60°C-200°C y sjustando
humedad hasta 4.8%, y ol material granular seco oe alimontado de
nueve al medio de agitacidén/mezcia 10. Ei material granular puede
eer reciclado por al menos & veces y el blanqueamiento del arroz
terminado es mejorado por el proceso de pullmento después del
procosc de socemionto, como osléd confirmade por el sigulents
ejemplo.

[0040]

[Ejemplo]

Arroz de material pulldo: producido en la prefectura de
Hiroshima del Japdén en 1985,
blancurs del 41.4%, rendimiento
de 90.8%
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Arroz iriturado: arroz triturado que tiene granularidad de no
menos de 1 mm, humedad del 2.4%-4.9%,
promedio de mezcia ee del 20%.

OBlancura
[Table 1]
Tiempa(s) de |Blancura del|Blancura oin|Blancura con
reciciado del|materiel del{pullmento de {pulimento de
arroz pullde arroz pulldo humedad humedad
1 tiempo 46.9% 48.2%
3 tiempos 41.4% 46.3% 47.9%
S tlempos 46.6% 47.6%
[0044)

Ademas, el arrox sin afrecho terminado es {iransferido al
cornidor rotatorio 38. EI erroz ein afrecho que llena une
predeterminada de granularidad de referencia os descargado desde
un canal de salida de arroz sin afrecho 42 como arroz sin afrecho
terminado, y ol arfoz pulido no Hena ia referencis de grsnularidad
separada por ol cernidor rotatorio 39 es descargado desde un canal
do oailda granular 41 y suminieirado antre un par de rodllios 40
para triturar entre material granulado de grenuleridad 1.0 mm-1.7
mm. El material grenular puede ser usado como ol material granuler
en ol proceso de fabricacion.

{00486)

[Efactos de Ia}nynneng];-*

Comro u/ducrlblo. de scuerdo con la presents Invencion,
puesto gue despuéds de agregar humedad a ios granos pulldos para
suavizar las superficies, mezciar y agitar los granos con materis!
granuiar calentado parae tener temperatura de no menos de 60°C
para pulir loe granos y el grano desgastado restanie en las
superficies de los granoe por el material granular y remover el
grano para ser absorbido por el material granular, y entonces




separar loe granos pulidos y el material granular, cuando se agrega
humedad a ios granos pulldos, y el grano es inflado con humedad
para eer aizado, y cuando tales granos pulidos son mezelados con
ol meterial granular calentado pare tener temperatura de no menos
de 60°C, ol grano on las superficies dol granc os gaiatinizado por
caleniamionio manienido por el maierial granular y absorbido por el
material grenular y ademdéds cuande ia mezcia es agitada, las
superficies de los granos son pulidas por una fricglidn ligera entre
los grenos dal arroz pulldo y el material granular, como que el
grano resfante on (ss renuras minuto en Ias superficies son
faclimente removidos sin Impartir ningdn dafio en las superficies de!
grano.

[0046)

Ademds, el arroz sin afrecho que blancure mejorada de
aproximadamente 40% ee obtenido en el caso de usar granos de
arroz como los grenos de cereal, por ademds opclonaimente
mezciar y sgitar dichos granos sin afrecho con material granular
caiontado para tener temperatura de no menos de 60°C pars pulir
los granos y ol grano deegasiado restanie an las superficles de ios
granos por el material granular y remover grano para ser absorbldo
por el materlal granular.

[0047])

Mée adn, ol arroz ein afrecho que tiene biancura mejora de
aproximadaments 40% ee oblenido en ol caso de granos de srroz
como los granos de cereal, por ademds opclonaimente pullr
humedeciendo dichoe granos sin afrecho como que las euperficles
de los granos son terminadae por ¢l pulimento hdmedo.

[0048)

Por. otra parte, agregando humedad al arroz pulide
inmediataments despuds de la elevacién de la tomporilurl de dste
por pulimento, Ia humedad en el interior del arroz pulido se mueve
hacia la superficie del arroz pulido y la Inflitrecién de agua sn el



Interior del arroz pulildo es lenta y la humedad puede sar
seguramento agrogada al arroz pulide sin ocurrir crujidos adn si Ia
humedad de 3-0% de los granos de arroz en peso os agregada al
arroz pulido.

[0048)

Ademés, aln el la separacién de los granos y el material
granular no es cuficliente, la adopclon de grano triturado comastible
tal como arroz trilurado o firigo triturado o grano de cebada ¥y
ademés material granular obtenido por triturar cereal tal como mijo,

alforfon, “kaollang” 'y mandioca como el materlal granular es

seguro para ol cuerpo humeno y econdémico puesto que esos
materiales estdn generaiments disponibles. Ei grano oxistente en
los rincones de la comleura puede ser raspados y el grano tenlendo
aita humedad en las superficles del grano puede ser fadclimente
abeorbldo por el material granular ajustado para tener granularidad
de 1.00 mm-1.7 mm y humedad no mayor del 6%.

[0050)

Ningdn arroz ein afrecho puede ser fabricado con el greano
restante en las superficles minuto de los granos removidos sin
Impartir ningdn dafio en las superficles proporcionando medios de
pullmenio para pulir granos pelados para granos pulidos con uns
maquina de pulimento sxistente; Medlos de agregar humedad pars
agregar humedad a los granos pulidos obtenidos; medios de
mozclar/agitar pera meozcier y agitar los grance pulidos
humedecidos con material granular calentado para tener
femperatura de no menos de 60°C para pulir los granoe pulidos; y
medios do separacién pare soparar los granos pulidos pulidos por
dichoe medios deo aglaclén/mezcis del material granular usado.

[0081]

Ademés, ningldn arroz sin afrecho puede eer fabricado con el
grano restante en Ilas superficles de los granos de arroz
completamente removidos para obtener blancura mejorada de



sproximadaments 40% proporcionando medios de pullmento para
puiir los granos pelados para granos pulidos con una maquina de
pulimento exietente; medios de agregar humedad para agregar
humedad » jos granos pulldos obienidos; medios de mezciar/agliar
para mezclar y agitar los granos pulldos humedecidos con material
granular calentado para tener iemperatura de no menos de 60°C
para pulir ios grenos pulidos; medios de separacién pers separer
los granos pulidos pulldos con dichoe medios de mezclar/agitar del
materisl granuler usado, segundos medios de mezclar/agitar para
opcionaimente mezclar y sgilar los granos pulidos obtanidos con
material granular calontado pars tener temperatura de no menos de
60°C para pulir los grenos pulldos; y segundos medios de
separacion pare eaparar los granos pulidos del material grasnular.

{0052]

WMées adn, ningdn arroz ein afrecho pusde ser puede ser
fabricado con el grano restante on las superficies de los granos de
arroz compleiamontc roemovidoe pars oblenor biencura mejorada de
aproximadamente 40% proporcionando medios de pulimento para
pulir loe granos pelados para granoe puildos con una maéquina de
pulimento exisiente; medios de agreger humedad psra sgregar
humedad a los granos pulidos obtenidos; medioe de mezciar/agitar
para mezclar y agitar los granos pulidos humedecidos con materiai
granular calentado para tener Iempcralgu de no monc_wc!o 80°C
para-pilir los granos pulidos; y thedlos de separacion p'ara separar
los granos pulldos por dichos medios de mezclar/agitar del material
granuisr ueado y medios para pulir humedad para opclonaimente
pulir humedeciondo loe granoe pulidos obtenidos.

[0063]

La humedad on los grenoe de arroz puede ser ajustada s
aproximadamenie 15% para mejorar el sabor del arroz hervido en
caso do que los granos de arroz como los granos de cereal
proporcionando medios para’ secar granos pulildos secando Ilos



granos pulldos después del proceso y dichos medios de pulir
humedeciendo.

[0084)

Adomés, nuovo suministro del material granuier es reducido
para economie por calentamliento y esecamiento del materiel
granular usado y suminisiro del material para el medio de
mezciar/agitar proporclonando medlos de reciclo det material
granular pars tomar ol material granular usado de dichos medios de
separacién, y traneportar el material grenular después de!
cslontamionto y secéndolo pars dichos medios de mezclar/agitar
para reciclar ol material granuiar.

IBREVE DESCRIPCION DE LOS DIBUJOS]

[Flg. 1]

Una vista secclonal esquemaética slargade de la superficle del
grano del erroz pulido pulide por una méquina de pullmento
exietente, vista a través de un microscoplo.

[Fig. 2)

Una viste saccional esquemadtica alargadae de una superficlie de
un grano de arroz cuando una sleurana es alzada de una comisura
de aleurona mezciando ie superficle del grano de arroz y mezciando
el arroz triturado, vieto a travée de un microscopio.

[Fig. 3)

Una vista secclonal esquemética alargada del arroz sin
afrecho con ia aleurona removida de Ia comisure de la aleurona,
vista a travées de un microscoplo.

[Fig. 4]
Un diagrama de proceso gue muestra una modalidad de la
presente Invencién.
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[Fig. 6]
Un diagrama deo proceso qua muestira otra modailidad de ia
presente Invencién.

[Fig. 6]
Un dlagrama de proceso compleio que muesira delalles de la
presente invencién.

[Fig. 7]
Un diagrama de proceso que muesira solamente proceso de
fabricacién de arroz sin afrecho.

{Fig. 8]
Un diagrama do proceso que muosira proceso de fabricacidén
de arroz sin afrecho solamente.

[Fig. 8}
Un disgrama do proceso que mueestira un disposilivo de
secamlonto de roclado.

[Expiicaclones do Numerales do Referencis)

1. endospermsa

2. comisura

3. aleurona

4. meterial granuler

6. maéquina de pulimiento tipo vertical (1ra maquina)
6. maéquina do pulimiento tipo vertical (2da méaquine)
7. maquins de pulimiento tipo vertical (3ra mé&quina)
8. grano alzado

. medios do egregar humedad

10. medlos de mezclar/agitar

11. medlos de ceparacion

12. cilindro gula de arroz pulldo

13. tornillo rotatorio

14. tanque de agua



18.°
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24,
25.
26.
27.
28.
29.
30.
3.
32.
33.
3.
35.
30.
ar.
38.
29.
40.
41,
42.
43,
44.
46.
48.
a7.
48.
49.

vdivula slectromagnética

fubo do agua

agregador de humedad

estructura de ja maquina

agitador

canal de suministro de arroz pulldo
canal de suministro de arroz triturado
cicldn

cuboe de agitacidn

canal de sailde

tamiz

méaquina dspers

moflor yurous

segundos medios de mezcla/agitacion
segundos medios de separacion
medios de pulimento himedo

medios de socamiento de arroz pulido
canal de szilide del arroz triturado
canal de sallda del arroz pulido
medios de secado del arroz triturade
medios de traneportar alre

tubo transportador

soplador

elevacién de grano

cornidor rotatorio

rodilio

canal de salida granular

canal de sailda dol arroz pulide
tanque do agua

vaivula eleciromagnética

fubo de agua

depdsito de almacenamliento

canal de descarga de!l arroz pulverizado

malla
dlspositivo de secado de rociamlento



50.
61.
52.
83.
54.
88.
66.
67.
88.
69.
00.
61.
62.
63.

18

cimara de secamiento de rociado
cleidn

tubo conductor

boquilla do roclado
bomba da prasion alla
cémara de aire callonte
quemador

tubo de suministro

tubo de entrade de alire
sopiador do quemado
iubo de aire

ventllador de soplado
ducto de descarge
ventllador de evacuacién
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[NOMBRE DEL DOCUMENTO] RESUMEN

[RESUMEN]

[OBJETO] Proporcionar un métode de y un aparato para fabricar
granos sin afrecho capaz de faclimenie remover grance restanies
en renuras minuto sin Impartir ningin dafio en las superficies, ¥y
edemés Incrementar el sabor de Ios granos mantenlendo la
humedad de (os granos.

[ARREGLO] Despuée de que Ja mezcia es agregade a los granos
pulidos, ol material granuiar calentado para tener una temperaturs
de no menos de 80°C es mezciado y agitado con fos granos pulldos
para pulir los granos pulldos y remover el grano resianie en la
superficle de los granos pulldo, y entonces entonces los granos
pulidos son separados del material granular.

[DIBUJOS REPRESENTATIVOS] Ninguno

a2t e S e e e LT R Y R St T SR L R e A
ES TRADUCCION FIEL Y COMPLETA DE LOS DOCUMENTOS
ADJURTOSR.
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[NAME OF DOCUMENT]  SPECIFICATION
[TITLE OF INVENTION]

Method of and Apparatus for Processing Polished Rice
[CLAIMS]

[Claim 1] A method of processing polished rice characterized in
adding moisture to material polished rice in the form of mist and stirring
the polished rice to soften bran on surface of the polished rice and
separate the bran from the poalished rice surface, and stirring the polished
rice with heated granular material to absorb the separated bran so as not
to stick to the polished rice surface again to remove the bran on the
polished rice surface.

[Claim 2] A method of processing polished rice according to claim 1,
wherein moisture of 3%—5% of the polished grain in weight is added to the
poligshed rice in the farm of spray to soften bran on surface of the
polished rice, and the polished rice is mixed with the granular material of
50% of the polished cereal in weight and stirred at a pressure of
approximately 20gf/cm® to remove the bran on the polished rice surface.

[Claim 3] A method of processing polished rice according to claim 1 or
2, wherein material obtained by grinding any greins of rice, wheat,
barleycorn, millet, buckwheat, kaoliang and tapioca and then heating them
to temperature not lower than 70°C is used as said granular material.

[Claim 4] An apparatus for processing polished rice characterized in
that said apparatus comprises: N

a wet processing section for adding moisture to material polished
rice in the form of spray and stirring the polished rice;

a thermal absorption material processing section for stirring the
polished rice with heated granular material to absorb the separated bran
so as not to stick to the polished rice surface again to remove the bran
on the polished rice surface; and

a separating/drying section for drying the surfaces of the polished
rice flown downward from the thermal absorption material processing
section and separating the polished rice from the granular material.

[Claim 5] An apparatus for processing polished rice according to claim

3, comprising:
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a wet processing section having stirring vanes in a screw cylinder
and a spray nozzle for spraying water on the polished rice at one side of
the screw cylinder;

a thermal absorption material processing section including a screw
cylinder arranged horizontally under the wet processing section and having
stirring vanes substantially the same size as the screw cylinder of the wet
processing section, and a granular material supplying hopper arranged at a
feeding starting end of the screw cylinder; and

a separating/drying section including a screen cylinder with a
number of slits arranged horizontally under the thermal absorption material
processing section, stirring vanes arranged in the screen cylinder, a
blowing inlet arranged at an upper side of the screen cylinder, an outer
cylinder for covering the screen cylinder, a blowing discharge duct
connected on lower side of the screen cylinder and a processed rice
outlet at a feeding end of the screen cylinder.

[Claim 6] An apparatus for processing polished rice according to claim
4, wherein water of approximately 5% of the polished cereal in weight is
sprayed on the polished cereal from said spray nozzle and the polished
cereal is stirred at 500 revolutions per minute in the screw cylinder of
said wet processing section,

the 'polished cereal and the granular material are stirred at
approximately 600 revolutions per minute under a pressure of
approximat'ely 20gf/cm? in the screw cylinder of said thermal absorption
material processing section, and -

the polished cereal and the granular material are stirred at
approximately 280 revolutions per minute and surface of each grain of the
polished cereal is dried by an air blow from said blowing inlet in the
screen cylinder of said separating/drying section.

[Claim 7] A method of processing polished rice according to any one
of claims 4 to 6, wherein material obtained by grinding any grains of rice,
wheat, barleycorn, millet, buckwheat, kaoliang and tapioca and then heating
them to temperature not lower than 70°C is used as said granular
material. o
[DETAILED DESCRIPTION OF INVENTION]
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[Field of Industrial Application]

The present invention relates to a method of and an apparatus for
processing polished rice which requires no washing before boiling to make
washing works in homes unnecessary and enables the boiling with only
pouring water thereon, and in particular to a method and an apparatus
capable of removing bran remaining in minute grooves on the polished rice
surface without imparting any damage on the surfacs.

[0002]
[Prior Art]

The no~bran rice which requires no wash before cooking has been
brought into the market. There are known a method in which polished
rice processed by a polishing machine is subjected to polishing in water
for a minute time and then dehydrated to be dried, and a method in which
the polished rice is polished by a grinding blush or a rubber roll, and a
method in which adhesive material such as amyloid, sugar and saccharide
is added to the polished rice and then removed. In these methods, an
aleurone layer remaining in grooves or concaves on the surface of the
polished rice is removed from the rice by the water—polishing, the abrasion
and the adhesive material such as amyloid, sugar and saccharide, to obtain
the no bran rice.

[00a]
[Problem to be solved by the Invention]

In Japanese Patent No. 2983010, there is disclosed a method in
which grafned rice in a range of 10 through 50 mesh is mixed to the
polished rice at a rate of 100 to 10—-200 by weight, and stirred to polish
the polished rice and remove the bran remaining on the surface of the
polished rice, and then the polished rice is separated from the grained
rica. Since the bran remaining on the surface of the polished rice is
removed with the above methods, washing and polishing of rice before
boiling can be omitted and thus preventing nutrient from losing by washing
and also preventing contamination of river by the washing water.

However, a relative high pressure is required in removing the bran from
the polished rice by the grained rice since the mixture of the polished rice
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and the grained rice is performed without adding any water to the polished
rica. Therefore, a mixing machine with an agitator, a commissure of
endosperm on the surface of the rice may bs cut by the high pressure
and receive damages on the surface.

[0004]

In winter season, more high pressure is required to effectively
remove the bran since the surface of the polished rice is hardened.

[0005]

On the other hand, in polishing brown rice, a temperature of the
brown rice. is increased by friction heat before and after the polishing
process and moisture of the polished rice is decreased. In manufacturing
the no-bran rice by the above methods using the polished rice with low
moisture, it is certain that the moisture in the processed no—bran rice is
decreased to 15% or lower in weight, to lower a taste of the boiled rice.
Further, it is described in the above publication to adjust a moisture
content of the finished rice by spraying fine mist thereon if the finished
rice has a moisture content lower than an appropriate value. However, it
is necessary to provide an additional polished rice moistening device to
rise a problem of increasing cost of the apparatus.

[0006]

In view of the above problems, a technical object of the present
invention is to provide a polished rice processing method and an apparatus
therefor cépable of removing bran stuck on a surface of each grain of the
rice without imparting any damage on the surface and also improving taste
of the rice by maintaining the moisture of the rice.

[0007] .
[Means for solving the Problem]

A first invention for solving the above problems pro;ride a polished
rice processing method comprising adding moisture to material polished
rice in the form of mist and stirring the polished rice to soften bran on
surface of the polished rice and separate the bran from the polished rice
surface, and stirring the polisﬁed rice- with heated granular material to
absorb the separated bran so as not to stick to the polished rice surface
again to remove the bran on the polished rice surface.
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[0008]

With th.e above arrangement, the bran on the polished rice surface
is softened and separated from the polished rice surface by adding
moisture in the form of mist to the material polished rice and stirring the
same, and further when heated granular material is mixad/stirred with the
polished cereal, the bran stuck on each grain of the polished cereal is
gelatinized by heat from the granular material when touched with granular
material to immediately increase adhesiveness. An appetence between the
gelatinized_ bran and the granular material gelatinized by heat as well is
enhanced and thus a cross link is formed between the bran and the
granular material, so that the granular material easily catches the bran and
removes the bran form the surface of the grain. Thus, the bran on the
polished rice surface is adhered and moved to the granular material, so
that the bran remaining on minute grooves of the rice grain surface is
removed without imparting any damages on the surface. In this process,
since moisture in the form of mist has been added to the material
polished rice, the moisture of the polished rice is maintained not to lower
the taste.

[0009]

Further, the present invention pravides a polished rice processing
apparatus comprising: a wet processing section for adding moisture to
material polished rice in the form of spray and stirring the polished rice;
a thermal z;bsorption material processing section for stirring the polished
rice with heated granular material to absorb the separated bran so as not
to stick to the polished rice surface again to remove the bran on the
polished rice surface; and a separating/drying section for drying the
surfaces of the polished rice flown downward from the thermal absorption
material processing section and separating the polished rice from the
granular material.

[0010]
[Embodiments]

Hereinafter, the method of and .apparatus for processing polished

rice will ba described.
[0011]
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FIG. 1 is a schematic diagram showing the polished rice processing
method of the present invention and status of rice grains in respective
processes.

[0012]

FIG. 1A is a schematic diagram showing a polished rice grain 1 after
polishing by a polishing machine, or the like. The polished rice grain 1
includes endosperm 2, commissure 3 covering the endosperm, bran
element (including aleurone layer) remaining outside of the commissure 3
and aleurone separated by the polishing and re—stuck (hereinafter, the
bran element and the aleurone are denoted in combination as bran 4),
Polished rice (no-bran rice) with the bran 4 separated is obtained by
removing the bran 4 from the commissure 3. Easiness of separating the
bran 4 from the commissure 3 depends on moisture in the surface of the
rice grain, and the bran 4 is easily separated when the surface contains
much moisture, and is difficult to be separated when the surface contains
less moisture since the rice surface is hardened.

[0013]

Thus, moisture 5§ is added to the surface of the polished rice to
moisten the bran 4 remaining on the commissure 3 and lift the bran 4
from the commissure 3, forming a gap between the bran 4 and the
commissure 3. The status of the polished rice 1 in this process is shown
in FIG. 1B.

[0014]

Further: when the polished rice is mixed with thermal absorbing
material 6 heated to have temperature not less than 70°0, preferably in a
temperature range of 70°C-200°C, the bran 4 is gelatinized by heat (not
less than a gelatinization temperature) held by the thermal absorbing
material 6 and absorbed by the thermal absorbing material. The status of
the polished rice 1 in this process is shown in FIG. 1C.

[0015]

Then, when the polished rice 1 and the thermal absorbing material 6
are stirred under a low pressure, the surfaces of the polished rice 1 are
polished by a slight friction between the grains of the polished rice 1 and
the thermal absorbing material 6. It is preferable to use material having high
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moisture—retaining. high moisture—absorbing and high adhesive characteristics as
the thermal absorbing material 6. When adopting metal balls or ceramic
grains, it is preferable to enhance the moisture—absorbing and adhesive
characteristics by coating their surfaces with starch. Edible grinded grain such
as grinded rice or grinded wheat or barleycorn and further granular material
obtained by grinding cereal such as millet, buckwheat, kaoliang and tapioca have
high moisture—retaining, high moisture—absorbing and high adhesive
characteristics and used safely for the human body. Preferably, material
containing starch such as tapioca is used as the thermal absorbing material 6
by pre—gelatinizing and drying to have hardness of 2-5 Kgf/cm®
[0016]

The polished rice 1 and the thermal absorbing material 6 are mixed

and stirred to dry the surfaces of the slightly wet polished rice 1 and

L 3

separated from each other. The status of the polished rice 1 in this
process is shown in FIG. 1D. Thus, the separated polished rice 1 is
obtained as product and the separated thermal absorbing material 6 is
separated by a bag filter and the granularity thereof is regulated by a
sifter to be used as the thermal absorbing material 6 again,

[0017]

Hereinafter, a polished rice processing apparatus as a preferred
embodiment of the present invention will be described referring to FIGS.
2-9.

[0018]

FIG. 2 is a front elevation of a polished rice processing apparatus
according an embodiment of the present invention. FIG. 3 is a rear
elevation thereof. FIG. 4 is a right side elevation thereof. FIG. 5 is a left
side elevation thereof. FIG. 6 is a top plan view thereof. FIG. 7 is a
bottom plan view thereof. FIG. 8 is a vertical section along a line A—A in
FIG. 2. FIG. 9 is a vertical section along a line B-B in FIG. 4.

{0018] :

Referring to FIGS. 2-9, a polished rice processing apparatus 7
comprises a wet processing section 8, a thermal absorption material
processing section 9 and a separating/drying section 10 which are
arranged substantially parallel to one another and horizontal. Material
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thermal absorption material processing section 9 and the separating/drying

polished rice supplied into the wet processing section B is fed to the

section 10 successively to remove bran stuck on a surface of the polished
rice with tasty components remaining on a surface of the polished rice 1.
[0020]

The wet processing section 8 which is arranged at the top of the
polished rice processing apparatus 7 comprises a screw cylinder 11 and a
screw shaft 12 rotatably supported in the screw cylinder 11. A supplying
cylinder 13 is' connected to an inlet 14 arranged at one end portion of the
screw cylinder 11 and a outlet cylinder 15 is arranged vertically and
connected to an outlet 16 arranged at the other end portion of the screw
cylinder 11.

[0021]

The screw shaft 12 has a screw blade 17 at a proximal portion of
thereof and a plurality of stirring vanes 25 on the remaining portion. A
spray nozzle 18 is arranged in the supply cylinder 13 to spray water to
the material polished rice thrown into the supply cylinder 13. A pulley 38
fixed to one end of the screw shaft 12 is connected with a motor not
shown through a belt.

[0022]

The thermal absorption material processing section 9 is arranged
under the wet processing section 8 and comprises a screw cylinder 19
having sut;;;tantilly the same dimensions and a screw shaft 20 rotatably
supported in-the screw cylinder 19. The outlet cylinder 15 is connected
to an inlet 21 arranged at a proximal end portion of the screw cylinder 12
and an outlet cylinder 23 is arranged vertically and connected to an outlet
22 arranged at the other end portion of the screw cylinder 20. The screw
shaft 20 has a screw blade 24 at a proximal portion of thereof and a
plurality of stirring vanes 25 on the remaining portion.

[0023]

The screw shaft 20 has a screw blade 24 at a proximal portion of
thereof and a plurality of stirring vanes 25 on the remaining portion. A
hopper 26. for supplying thermal absorption material is arranged behind the
screw cylinder 19 and connected to the screw cylinder 189 through a

10
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supplying conveyer 27 at a stirring start portion thereof. A pulley 39 fixed
to one end of the screw shaft 20 is connected with & motor not shown
through a belt.

[0024]

The separating/drying section 10 is arranged below the thermal
absorption material processing section 9 and comprises a screen cylinder
28 having a plurality of slits and a rotary shaft 29 supported rotatably in
the screen cylinder 28. The outlet cylinder 23 of the thermal absorption
material processing section 9 is connected to an inlet 30 arranged at a
proximal end portion of the screen cylinder 28. The rotary shaft 28 has a
screw blade 31 at a proximal portion of thereof and a plurality of
longitudinal stirring vanes 33 supported by radially extending arms 32 on
the remaining portion. A pulley 40 fixed to one end of the screw shaft 29
is connected with a motor (not shown) through a belt.

[0025]

A blowing duct 35 is connected to a blowing inlet 34 arranged at a
top of the screen cylinder 28." An outer casing cylinder 41 is arranged to
cover the screen cylinder 28 and a blowing discharge duct 36 is
connected to the outer casing cylinder 41 at a bottom portion thereof. A
processed polished rice outlet 37 is provided at an distal end of the
screen cylinder 28.

[0026]
' An operation of the polished rice processing apparatus 7 will be
described. i
[o027]

Predetermined amount of material polished rice is supplied into the
screw cylinder 11 from the supplying cylinder 13 which is connected to a
supplying shoot (not shown). Moisture of approximately 5% by weight is
added to the material polished rice by the mist sprayed from the spray
nozzle 18 arranged near the inlet 14. The polished rice with moisture
added is stirred by the stirring vanes 25 while being fed towards the distal
end portion of the screw cylinder 11 by the screw blade 17 rotating at
500 rpm. Moisture supplied in the form of mist permeates over a surface
of each grain of the polished rice to soften bran remaining on each grain

"
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of the polished rice.
[0028]

Subsequently, the polished rice is fed into the screw cylinder 19 of
the thermal absorption material processing section 9 from the inlet 21
through the outlet 16 and the discharge cylinder 15 of the wet processing
gsection 8, and is stirred by the stirring vanes 25 while being fed towards
the distal end portion of the screw cylinder 18 by the screw blade 24
rotating at 600 rpm. At the same time, grains for absorbing and removing
bran in the hopper 26 is fed into the screw cylinder 19 by the screw
conveyer 27. The granular material may be small grains such as pearl
tapioca obtained by processing starch to be pre—gelatinized and dried to
be form to a ball having a hardness of 2-5 kgf/cm? and a standard
granularity. The granular material of high temperature of 70°C-100°C is
supplied and mixed with the polished rice. A ratio of mixture of the
granular material to the polished rice is 50% in weight.

{0029]

The bran remaining on the surface of each grain of the polished rice
has been softened by the moisture added in the wet processing section 8
is gelatinized immediately after touching with the granular material of high
temperature and is caught by the granular material and removed from the
surface of each grain of the polished rice. Since the bran is securely
caught by the granular material, the bran does not adheres to the surface
of the grai;m ‘again. The moisture of the bran is evaporated to absorb
heat from the surface of each grain to lower the temperature thereof.
The pressure in the screw cylinder 19 is approximately 20 gf/om? .

[0030] .

In the subsequent final separating/drying process, the polished rice
with the granular material is fed into the screen cylinder 28 of the
separating/drying section 10 from the inlet 30 through the outlet cylinder
23 and is stirred by the stirring vanes 33 while being fed to the distal end
portion of the screen cylinder 28 by the feeding screw blade 31 rotating
at 280 r.p.m. to be separate from the granular material. At the same
time, the surface of each grain of the polished rice is dried by the air of

40°C supplied from the air supply opening 34 at blowing rate of 60 m® per

12
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minute to assist separation of the polished rice from the granular material.
[0031]

The polished rice passed through the screen cylinder 28 is
discharged outside from the processed polished rice outlet 37. The
granular material dropped from the slits of the screen cylinder 28 is
discharged from the blowing discharge duct 36 with the blowing air and is
recycled after separated from the bran by a bag filter (not shown) and
regulated the granularity thereof by a sifter (not shown).

{0032]
[Effects of the Invention] _

As described, according to the present invention, since the polished
rice processing method comprises adding moisture to material polished rice
in the form of mist and stirring the polished rice to soften bran on
surface of the polished rice and separate the bran from the polished rice
surface, and stirring the polished rice with heated granular material to
absorb the separated bran so as not to stick to the polished rice surface
again to remove the bran on the polished rice surface, the bran on the
polished rice surface is softened and separated from the polished rice
surface by adding moisture in the form of mist to the material polished
rice and stirring the same, and fyurther when heated granular material is
mixed/stirred with the polished cereal, tl'ie bran stuck on each grain of the
polished cqreal is gelatinized by heat from the granular material when
touched with granular material to immediately increase adhesiveness. An
appetence between the gelatinized bran and the granular material
gelatinized by heat as well is enhanced and thus a cross link is formed
between the bran and the granular material, so that the granular material
easily catches the bran end removes the bran form the surface of the
grain. Thus, the bran on the polished rice surface is adhered and moved
to the granular material, so that the bran remaining on minute grooves of
the rice grain surface is removed without imparting any damages on the
surface. In this process, since moisture in the form of mist has been
added to the material polished rice, the moisture of the polished rice is
maintained not to lower the taste.

[0033]

13
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Further, since the present invention provides a polished rice
processing apparatus comprising: a wet processing section for adding
moisture to material polished rice in the form of spray and stirring the
polished rice; a thermal absorption material processing section for stirring
the polished rice with heated granular material to absorb the separated
bran so as not to stick to the polished rice surface again to remove the
bran on the polished rice surface; and a separating/drying section for
drying the surfaces of the polished rice flown downward from the thermal
absorption material processing section and separating the palished rice
from the granular material, the bran remaining on minute grooves of the
rice grain surface is easily removed without imparting any damages on the
surface.

[BRIEF DESCRIPTION OF DRAWINGS]
[Fig. 1] '

A schematic diagram showing the polished rice processing method of

the present invention and status of rice grains in respective processes.
[Fig. 2]
A front elevation of a polished rice processing apparatus according
to the present invention.
[Fig. 3]
A rear elevation of the polished rice processing apparatus.
[Fig.4]
A riéht side elevation of the polished rice processing apparatus.
[Fig. 5] | ' )
A left side elevation of the polished rice processing- apparatus.
[Fig. 6]
A top plan view of the polished rice processing apparatus.
[Fig. 7]
A bottom plan view of the polished rice processing apparatus.
[Fig. 8] .
A vertical section along a line A~A in FIG. 2
[Fig. 9]

A vertical section along a line B-B in FIG. 4

[Explanations of Reference Numerals]
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polished rice

endosperm

commissure

aleurone

bran

moisture

thermal absorbing material
polished rice processing apparatus

wet processing section
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thermal absorption material processing section
10 separating/drying section
11 screw cylinder

12 screw shaft

13 supplying cylinder

14 inlet

15 outlet cylinder

16 outlet

17 screw blade

18 spray nozgla

19 screw cylinder

20 screw shaft

21 inlet |

22 outlet

23 outlet cylinder

24 screw blade

25 stirring vane

26 hopper for supplying thermal absorption material
27 supplying screw conveyer
28 screen cylinder

29 rotary shaft

30 inlet

31 screw blade

32 arm

33 stirring vane
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34 blowing inlet

35 blowing duct

36 blowing discharge duct

37 processed polished rice outlet
38 pulley

39 pulley

40 pulley

41 outer casing cylinder
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[NAME OF DOCUMENT] ABSTRACT

[ABSTRACT]

[OBJECT] To provide a polished rice processing method and an apparatus
therefor capable of removing bran stuck on a surface of each grain of the
rice without imparting any damage on the surface and also improving taste
of the rice by maintaining the moisture of the rice.

[ARRANGEMENT] The apparatus comprises a wet processing section for
adding moisture to material polished rice in the form of spray and stirring
the polished rice; a thermal absorption material processing section for
stirring the polished rice with heated granular material to absorb the
separated bran so as not to stick to the polished rice surface again to
remove the bran on the polished rice surface; and a separating/drying
section for drying the surfaces of the polished rice flown downward from
the thermal absorption material procegsing section and separating the
polished rice from the granular material.

[REPRESENTATIVE DRAWING] Fig. 8

17
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[NOMBRE DEL DOCUMENTO] ESPECIFICACION
[TITULO DE LA INVENCION]

Mdétodo y Aparato pare Procesamiento de Arroz Pulido
[REIVINDICACIONES]) _

[RohAndicacion 1) A Un m{todo d‘ procesamionto de arroz
pullde caracterizado on egregar humedad & matarial de arroz pulido
on la forma de brume y agiter ol arroz pulldo para sblandar el
greno sobro la suporficlio dol arroz pulido y saperar ¢! grono de la
superficle dol atroz pulido, y egitar ol arroz pulido ¢on material
granuier calentado para absorber ol grano separeado como para no
golpear Is superficlo del arroz pulido de nuevo para remover ol
grano on le superficie del arroz pulido.

[Relvindicacion 2] Un mélodo de procesamiento de arioz
pulido de acuerdo con la relvindicacién 1, en el cual la humedad del
3% - 6% del grano pulido en pesc e agregada sl arroz pulido en la
forma de roclo para ablendar el grano en la superficie dol arroz
pulido, y ol arroz puildo os mozciado con ol matorial granuler del
$0% del coresl pulido en peso y agitado & unas prosion de
aproximadamenie 20gf/cm? pars remover el grano en ls superficie
del arroz pulido.

[Roivindicacién 3) Un método do procesamiento de arroz
putido do acucrdo con la roivindicacién 1 o 2, an el cusl el material
obtanido por trituracién de cualesquiera granos de arroz, trigo,
grano de cobads, mijo, trigo serraceno, “keooliang” y mandiocea y
entonces calentdndolos e temperaturs no Inferior de 70°C 9% usads
como dicho material grenulsdo.

{Relvindicacion 4) Un aperato para procesamiento de arroz
pulido caracterizedo en que dicho aparato comprende:
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una seccién de procesamiento himeda para agregar
humedad el material do arroz pulido en ia forme de rocio y agitar ol
arroz pulido;

una secclién do procesamiento de material de absorcién
térmice pera ogiter ol arroz pulldo con ol material granular
calentado pare absorber ef greno separado como pare no golpear la
superficle del arroz pulido de nuevo para remover el grano en la
suparficle del arroz pulido; y

una eocclién do sacamiento do soparacidn pere secar (a
superficle del arroz pulido voiando hacia dobajo do Ia eeccién de
procesamionto de! mataoriai de absorcién térmica y separar sl arroz
pulldo del msaterial granuler.

[Relvindicacion 8) Un apareto pare procesamionto de arroz
pulido de acuerdo con la relvindicacidon 3, compronde:

una secclén do procosamiento hGmeda que tiene palotas
do agilecién on un cllindro do tamiz y una boqulila do rociedo paras
rociar agus sobre ol aerroz pullido on un lado deol cllindro de tamiz;

una soccldn do procecamionto do metorisl de absorcidn
tdérmica que incluya un cliindro de tamiz arregiado horizonlaimente
bajo la socclién do procosamiento y tonlondo palotas do agitacién
sustanciaimonto dol miamo tamefio como ol cilindro do tamiz y el
extromo de comionzo do alimentacidn del clliindro do famiz; ¥y

una seccidn de sacamiento/separacién que incluys un
clindro do tamiz con un nOmero do ranures arregiedas
horizontaimente bejo Ia socccién-do procesamiento- de material
térmico, agitando palélu arregladas en el cliindro de tamiz, y
soplando hacla dontro arreglado a un lado suporior del cllindro de
tamiz, y fuere del cilindro para cubrir o} cllindro de tamiz, una
descarga de viento, una enirada de viento arregiada a un lado



superior del clliindro de tamiz, un cllindro exterior pars cubrir ol
cilindro do temiz, un conduclio de doscarga do vieonto conactado sn
ol lado inferior dol clilndro de tamiz y una salida do arroz procesado
en un exiremo do climentaciéon dol cilindro do famiz.

[Relvindicacién 6) Un apearato para proceesamionto de arroz
pulido do scuordo con ia relvindicacion 4, en ol cual agua de
aproximadamenie 8% del ceres! pulido en paeso ee roclado en el
coreal pulldo desdo dicha boquillla de rociado y ol cereat pulldo es
agliedo a 600 rovoluciones por minuto on ol cilindro do temiz de
dicha seccidn do procesamientio hGmede.

ol coreel pulldo y ol material grenular son agitados »
aproximadameonte 6800 revoluclonee por minuto bajo une preeidn de
aproximadamenta 20gf/cm? on ol cilindro de tamiz do dichs seccién
de procesamiento do meterial térmico, v

el corcal pulido y el meaterial grenulado son agitedos a
aprotimadamonto 280 revoluciones por minuto y la superficie de
cada grano del coreal pulldo os secada por un soplo do aire desds
dicha ontrads do aire on ¢l ¢llindro de tamiz do dicha seccién de
separacién/secamiento.

[Reivindicacién 7] Un método de procesamienio de arroz
pulldo do acuordo con cusiquicra do las relvindicaciones 4 hasta 6,
en of cual ol matorial obtonido por triturgcion do cusiosquiera
granos o arroz, trigo, grano de cebada, mijo, arroz serraceno,
“kecliang” y mendioce y ontonces calentdndolos a tomparatura no
inferior de 70°C es useda como dicho material grenular.

[DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION]

[o001]

[Campo de la Soliciud Industrial)

La presente invencion ee refiere a un método de y un aparato
para procesamiento de arroz puildo el cual no requiere lavado antes



hervirss pars hacer trabajos de Ilavado en hogares no
necesariamenie y habilitar ol hervimionio con solamonte verter agua
on éetos, y on particular a un métode y un aparato capaz de
remover grano qua pormanaco on ranuras minuto on is superficie de
arroz pulido sin impartir ningdn dafio en la superficle.

[0002)

[Arte Anterlor)

El esrroz ein afrecho el cual no requlere lavado santes del
irabsjo ha sido traido sl mercado. Hay conocido un método en el
cual ol wmrroz pulldo procoeado por una méquina pulidera es
sometido o pulimenio en agua durante un minuto do tiempo y
enionces doshidratedo para ser secedo y un método on el cusl el
arroz pulldo es pulido por un molino rojo o rodilio de goma, y un

método on o cusl mataerial adhesivo tel como fibre do proteina,.

azlcer -y esacaeride sor agregados al arroz pulldo y entonces
removidos. En esos métodos, una capa de aleurone que permanece
enh las ranures o concavidaedes en le superficlo dol arroz pulido es
removide dol arroz por al agues-pulimentadora, la asbracién y el
matoriel adhosivo tel como Io fibra de protcines, ezicar .y
sacaridas, pars obtoner ol arroz sin afrecho.

[oc03]

[Problema para ser resuelio por la invenclon]

En la Patente Japonasa No. 2083010, hay reveledo un método
on ol cusi ol erroz grancasdo oh un rengo do 10 haste 30 malia o
mezciado para @l arroz pulide & un promedio de 100 hasta 10-200
por poso y apliedo pera pullr o! erroz pulido y romover el grano
permanente en la suparficle del arroz. Puasio gue el grano rostante
en lo suporficio dol srroz pulldo os romovido con los métodos de
arribe, ol lavado y pulimento del arroz antes de hervirio puede ser
omitido y ademés previnliendo que el nutrienie se plerda por el
lavado y también previnisndo la contaminacién del rio del agua de}
isvado. €Iin ombargo, una prosion relativamente aita es requerida en
la remocién del grano del arroz pulido por el arroz graneado puesto
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que la mezcla del arroz pulldo y ol arroz graneado es llevada a
cabo sin agrogearie ninguna agus si arroz pulido. Por consiguiente,
una mdéaquina mezciadore con un agitador, una comleura de
sndosperma on le eupeificie del arroz puade ser cortada por Ia alts
presidn y recibir defios en Ia superficle.

{0004}
. En Invierno, mée prasion alta as requerida para sfectivamente
remover ol greno pucsto que la superficle dol arroz pulldo es
endurecids.

[0006)

Por otre parto, on arroz pulido castafio, une tomperatura del
arroz casiafio oo Incrementade por calentamiento de friccion antes
y después de quo el proceso do pulimento y humedecimiento del
arroz pulldo saa decrecido. En la fabricacion dol arroz sin afrecho
por los métodos do arribe ueando ef arroz pulido con baja humedad,
es clerio que la humedad eon el sfrecho de arroz no procasado ses
Incrementada hasta 15% o mdés bajo en peso, para rebajar et sabor
del arroz horvido. Ademés, esta destrito on Ia publicacién de arriba
pers ajustar un contonido deo humedad del arroz terminado por
roclemionto de bruma fine en o) mismo sl ¢! arroz terminado tiene
un contonido do humcdad més bajo que un valor apropiado. Bin
embargo, es necesario proporclionar un dispositivo de humedad de
arroz pulido adicional psra elevar un probloma de costo de
incremonto del aperato.

[oo0e)

En vista de los problomas de arriba, un objeto técnico de la
presents invencion es proporcionar un método de procesamienio de
arroz pulido y un gpersto ol cual os capaz de romover presunto
grano eobre una superficie de cada granc del arroz sin impartir
ningdn dafio en la superficle y también mejorar el sabor del arroz
meanteniendo s humedad dol arroz. '



[0007]

[Medio para resoiver el Probloma)

Une primera Invencion para rescliver los problemas de arribs
proporciona un método de procosamionio de nri'oz pulide que
compronde agregar humedad gl moterial de arroz puildo on la forma
de brume y agiter sl arroz pulido pere suavizer ol grano en la
superficle del erroz pulldo y separar el greno de la superficie del
erroz putido, y agiter el arroz pulido con material granular calentado
pera asbesorber ol greno separado como para no golpear ls
suporficio dol arroz pulido do nuovo para romovar ol grano de ls
supeorficle dol arroz pulldo.

[0008])

Con el arreglo de arriba, ¢l grano en la superficle del arroz
putido os ablandado y soparado de la suporficle dol arroz pulide
agregendo humodad on le forma de bruma para el material do arroz
pulido y agiter ¢! miesmo, y ademés cuando ol material granular es
calenfado es mezclado/agitado con el cereal pulido, ol presunto
grano en cade grano del cereal pulldo ee gelatinizado por
calentemionio dol matoris!l granuiar cusndo es tocedo con material
granular para Iinmoedistamonts Incrementiar adhesivided. Uns
speioncia ontre ol greno gelstinizado y el meaterial granular
gelatinizado por ceiontamionto o3 mejorado y aedemds un
eslabonamiento cruzado se forma entre el grano y remueve la forma
de greno de Ila superficie dol greno. Adomés, ol greno en le
superficic dof arroz pulido os adhorido y movido para ol materiai
grenular, pare que ol grano restente sobre ranuras de minuto de la
superficle del grano del arroz removido sin impartir ningunos dafios
on (a superficie. En este proceso, puesto que I8 humedad en le
forma do bruma he sido sgrogada a) meterial de erroz pulldo, e
humeded del arroz pulido es manisnida no mée baje que el sabor.

[o0098]
Adomds, la prasente invencién proporcions un aparato de
procesamiento de arroz pulido que comprende: una seccién de
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procesamiento himeda pare agregar humsdad sl material de arroz
pulido en la forma do rociado y sgitar el arroz pulido; una seccion
de procesamientio de material de abeorcién térmica para agitar ol
arroz pulldo con materie! grenular. caloniado pera sbsorbor ol grano
separado como para no golpear la suporficle del arroz pulido de
nuevo pars romover ol greno on la superficle do arroz pulido; y une
seccldn do separscién/eccamionio para secar las supsrficies del
grano pulido fluye hacia debajo de la seccién do procesamiento de
meterial de absorcién térmica y eeparacidén dol arroz pulido del
matorial granvier.

[0010}

[Modailldedes]

De aqul an adelanie el método y aparalo para procesamiento
de arroz pulido serd doscrito.

[0011]

La FiG. 1 o8 un dlegrama esquemaético quo muoetre /ol potodo
de procesémiahto do srroz/pulido de-is predonte Invéncion y el
sstado de los granos do orroz on los rospactivos procesos.

[0012)]

La FIG. 1A o8 un diagrama ssquomeético que muastra un grano
de arroz pulido 1 despuds del pulimento por una maquina pulidora, o
simllar. E] grano do arroz pulldo Incluye endoeperme 2, comisura 3
cubriondo s ondoepormas, clomento do grano (que incluye capa de
elourona) pormaneciondo fuera de la comisure 3 y aileurona
separada por ol pulimento y represunto (de aquf en adelante
elementa de grano y ia sleurons socn denoctados en combinacion
como greno 4). El arroz pulldo (erroz sin afrecho) con el grano 4
separado os obtenido por remocion dei grano 4 de ia comisurs 3.
Le feclliided do saparacion del greno de arroz, y el grano 4 e
féciimento soparado cuando la superficle contlens mucha humedad y
es dificli que sea separada cuando la supsrficis contisne menos
humedad puesto que la superficie del arroz es endurecida.
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[0013)

Ademds, la humodad & o ngregade a ls suporficle del arroz
pulide pare humedecor el grano 4 que permanece on la comisura 3 ¥
sale dol grano 4 de la comisure 3, formando una aberiura antre ol
grano 4 y la comisura 3. El ostado dol arroz pulido 1 en este
proceso 90 mucetra on ls FI8. 1B.

[0014)

Ademds, cuando el arroz pulldo es mezciado con el material
de absorcion térmica 6 calentedo pare tonor tempersturs de no
menos do 70°C, proforiblemente en une temperatura on al reango de
70°C - 200°C, ol greno 4 os pelatinizado por calentamionto (no
menos de uns temporature do gelatinacion) tenide por el material
de ebsorcién térmica 6 y abeorbida por ol material de absorcion
térmice. El ostedo doi arroz pulido on este proceso se muostra en
la FiG. 1C.

{0018]

Entonces, cuando ol arroz pulide 1 y materia! de abeorcion
térmica 8 son agitedos bojo uns bajs prosién, loe superficies del
erroz pulido 1 son pulldas por una friccién ligera entre los granos
deol =srroz pulido 1 y ol meterisl do abeorcidn tormica 6. Eo
preferibic usar matorial que tiene alto reteonimiento de humeded
absorblendo y altas caracterieticas adhesivas como el material de
abeorcidn térmica 6. Cuando ec adoptan bolas de metal o grenos de
corémica, ee¢. proforibic mejorar is esbeorcién deo humedad y
caracicristicas adhosivas por roveetimlonto do sue superficles con
aimidén. E! grono triturado comestible tal como arroz iriturado o
trigo triturado o greno de cobedea y ademés materiai celular
obienido por triturecién de ceresl tal como mijo, trigo sarrsceno,
*kanocliang® y mandioca que tiens alta rotencién do humeded, alte
sbsorcién de humedad y altas caracteristicas aedhesivas y usado
ssguramente por el cuesrpo humano. Preferiblemente, ol material
que contieno &imidon (el como ma_ndlou s usado como 9l material
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de abeorcién térmica 6 por la pregeistinizacién y el sdbcamiento
pers tensr dureze de 2 - § Kgf/ecm?.

[0016)

El arroz pulido 1 y ol matorial de absorcién térmico 6 son
mezcledos y egliedos haete socer la suporficio del erroz pulldo
ligeramontie humedecido 1 soparado uno de otro. El estado del
arroz pulido 1 es obtenido como producto y sl meaterial de absorcidn
térmico eepsrado 6 es separado por un filtro de boles y ls
granuierided de Gete os regulads por un conidor pora ser usado
como ol matorial de absorcion {drmica 8 do nuevo.

[0017]

De aqui en adelante, un aparato de procesamiento de arroz
pulido como una modalidad preforida do ia presente invencion serd
descrito refiriéndosc @ ias FIGS. 2-9.

{o018)

La FiG. 2 ee una olevacién frontal do un aparato de
procesamionio do arroz pulido de acusrdo con una modalidad de Is
prosente invoncién. La FIG. 3 es una alovacion trasera do 6sts. Le
FIG. 4 o5 una elevacién lateral derecha do dote. La FIG. 8 o9 un
elevecion lateral izqulerda do ésto. La FIG. 6 o8 unea vista de plano
superior de ésia. La FIG.7 es una vista de plano Inferior de ésta.
La F1O. B @8 una soccidn verlical e 10 largo de una linea A-A an la
FIG. 2. Le FI1G. D os une seccién vertical & {o largo do una iines B-
B en la FIG. 4. '

[0019]

Refiriéndose a las FIG. 2-8, un aparato de procesamiento de
arroz pulido 7 eomﬁrondo uns seccién de procesamliento 8, uns
seccion de procesamienio de material de absorclon térmice 9 y una
secclon de separacidn/eecamiento 10 las cuales son arreglades
sustanciaimente paraielas una con otra y horizontales. EI materisl
de arroz pulido suministrado en la secclén de procesamiento 8 ee

j;/r
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alimentado 2 |a seccién de procesamlento de material de absorciéon
térmica 8 y ia seccién de soparacién/eeccamionto 10 sucesivaments
para romover ol grano presuntc on una superficle de! erroz pulido
con componoenice do sabores pormaneciondo on una euporficie del
arroz pulido.

[0020]
La seccion de procesamionto himedo 8 la cual es arraglada
en la parto superior dsl aperato de procesamionto de arroz pulido 7
compronde un cilindro do temiz 11 y un ojo de temiz 12
rotablomonte soporiado en ol cilindro de tamiz 11. Un e¢ilindro
suminieirador 13 os coneciado & unas onirada 14 erregleda a una
O parte de extromo del cliindro de tamiz 11 y un cilindro de sallda 15
os arreglado verticalmente y conectado a una salida 16 arreglada
en la otra parte do extromo deol cliindro do tamiz 11.

[0021]

El ejo do temiz 12 tiene una cuchille da tamiz 17 on una parte
préxima de éeto y une pluralidad de paiotas 26 on le parte restante.
Una boquills do rociado 18 os srreginde on ol cllindro de suministro
13 para roclar agua el material de arroz pulido a travée del cllindro
de suminieiro 13. Una polea 38 fllade a un extremo del ejo de lamiz
12 estd concetada gon un motor no postrado @ lr_,mi“" de una

O  ..Corfes.

[0022)

La seccidn do procesamiento de material de abeorcion térmica
9 oold arregledo bejo ia eeccion deo procesamienio 8 y comprende
un cllindro do temiz 19 que tiens sustenciaimontie ies mismas
dimoneionce ¥y un ojo do tamiz 20 roteblemonte peare una ontrada
21 arreglade a una parie de extremo préxima del cllindro de famiz
12 y un cllindro de sallda 23 esta arreglado verticalmenies y
coneciado @ una ealide 22 arrogiada a la otra parte extremo del
cilindro deo tamiz 20. El ojo deo tamiz 20 tiene una cuchilia de tamiz
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24 onh una parte préxima de éstes y una pluralidad de paleiss de
agitacion 26 en la parte restante.

[0023]

El sje de tamiz 20 tiene una cuchilla de tamiz 24 en una parte
proxima de ésie y una pluralidad de pailetas de agitacién 25 en la
parte restanie. Un depobsito de simacenamienio 26 para suministro
de material de absorcién térmica esté arreglado detrés del cliindro
de tamiz 29 y coneclado @l cilindro de tamiz 19 a través de un
transportador de suministro 27 a una parte de! comienzo de
agitacién de éste. Una polea 39 fijada a un sxiremo del eje de tamiz
20 osid coneciada con un motor que no se muestira a través de une
correa.

[0024]

La seccién de separaciénisecamisnto 10 estd arreglade
debajo de la seccién de procesamiento de material de absorcidn
térmica 9 y comprends un cliindro de tamiz 28 que tiene una
pluralidad de ranuras y un eje rotatorio 29 soportado rotablemente
on ol cliindro de tamiz 28. E} cilindro de salida 23 de Ia seccién de
procesamienio de material de absorcién térmica 9 estd conectado a
una snirada 30 arreglada a Ia paris de exiramo proxima del cllindro
de tamiz 28. E! eje rotatorio 29 tiene una cuchiila de tamiz 31 en
una parte proxima de éste y una pluralidad de paleta de agitacion
longitudinal 33 soportada por brazos que se exiiesnden radiaimente
32 on is parte restante. Una polea 40 fijada a un extremo del eje de
tamiz 29 estd conectada con un motor (no mosirado) a travée de
una correa.

[0025])

Un conducto de sopiado 35 estd conactiado a una enirada de
soplado 34 arreglada en una parie superior del cilindro de tamiz 28.
Un cliindro de caja exterior 41 estd arreglado para cubrir el cilindro
de tamiz 28 y un conducto de descarga de soplado 36 estd
conectado al cilindro de caja exierior 41 a una parte de fondo de
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pulido, y entonces el arroz pulido y ol arroz iriturado son separadoe
por los medios de soparacién 11.

[0023) ' e

Loe medios de agregar humedad 9 comprenden un cilindro de
gula de arroz pulldo 12 y un tornilio rotetorio 13 Insertado en el
cllindro 12 y un agregador de humedad 17 que tiens un langue de
agua 14, una vélivula oloclromdgnallcn 18 y un tambor de agua 16
ostdn conoctados al clliindro de gule de arroz pulldo 12 en una
posicién aproplada. El arroz pulido ee introducido en el cilindro 12 a
través de un depdsito de aimacenamiento 16 y el tornillo rotatorio
13 os rotado en el cllindro 12 para roder ol arroz pulldo para que [l
mezcle sea agregada al afroz pulldo” en el rodillo Es preferible
agregar agua de 3 hasta 5% de arroz en peso por el agregador de
humedad 17.

[0024]

Los medios do mezcla/agitacién 10 comprenden un cllindro
horizontal 18 y un agitador 19 rotable en el cilindro horizontal 18, y
un canal de suministro arroz pulldo 20 conectado con Ia maquina de
agrogar humedad o y un transporiador estdn conectedos a una
parte extroma del cllindro horizontal 18. En el caso donde un
transporiador de aire es empleado como ei transportador, Un cicién
22 para la separacion de la forma aire del arroz graneado estd
coneciado a une parte superior del canal de suminletro de material
granular 21 y un cansl de descarga de arroz pulverizado que
descarge ol canal 47 esté provieto para desviar ol arroz pulverizado
del canal de suminisiro de material granuiar 21. El agitador 19 tiene
una piuralidad de cubos 23 y es rotado por unas fuerze manejadora
fal como un motor elécirico. El arroz pulido y el material granular
son agitados y mezciados en ¢l cllindro 18 y Ia mezcle de éstos es
descargada en forma de un canal exterlor 24 en otro extremo dal
cliindro 18. Un medio de soplar aire callente (no mostrado} pera
soplar un aire caliente ai arroz pullde y el material granular en la
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mezcla y agitacion pueden ser provisios a los medios méximos de
mezcia y agitacion 10, sl e nocesarlo.

[0028)

Los medios de separacién 11 pueden ser cualquler dispositivo
capaz de separer el arroz de forma pulida del material granular. Por
ejemplo, una méquina dspera 26 que tlene una malla 26 rociads en
la méquina es adoptada en esta modalldad. Ademés, un motor
Yuras 27 (mostrado en la FIG. 8) puede ser provieto pars aplicar
vibracion a Ila méquina dspera 28.

[0026)

El arroz sin afrecho sin ningdn grano restanie on lae ranuras
minuto tal como 0 muestra en le FIG. 3 #s obienido por los medios
de separacién 11. Ademés, para mejorar ia blancurs del arroz sin
afrecho y tamblén la productividad, el siguiente arregio es
rpquerldo.

[o027]

Adem#és, on |a modalidad mosirada on las FIGS. 4 y 7,
segundos medios de mezcler/egiter 28 y eegundos medios de
separacién 20 eon provistos despuéds del proceso desl medic de
separacion 11. Con esos moedios, ol grano resiante de la superficle
del arroz es completamente removido y el arroz ein afrecho pulido
tiene una blancure dol 40% que e fabricado.

[0028]

En la modealided mostrada en 1a FIG. 6 un medio de pulimento
de humedad 30 pars opcionaimente pulir humedeciendo sl srroz
pulido obtenido estd provieto despuds del proceso de separacién
por los medios de separacién 11. El medio de pulimento del tipo
himedo 30 agrega 2%-10% de humedad al arroz pulido por peso y

finaliza o) arroz pulide por un efecto de friccién de baja presién,

para que ei grano restante en ia superficle de los granos de arroz
sea completamente removido pars fabricar arroz sin afrecho con
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biancura mejorada de aproximadaments 40%. Un numersl de
referencia 43 donote un tanque de agua, 44 denota una viivuls
elécirica y 45 denota un tambor de agua agregando medios
pendienies a loes medios de pulimentio del tipo himedo 30. Un medio
de secar arroz pulldo 31 estéd conectado a los medios de pulir del
tipo himedo 30, y el arroz pulldo ee secado por calentamiento y
secado sl alre de 30°C haste 80°C suministrado desde un sopiador
37 en una malle 48, a una humedad de aproximadamente 18% por
peso para mojorer ol sabor.

[0029]
Para mojorar s productividad, es preferible adopiar Is
modalidaed tal como esté mostrads en la FiG. 6.

[0030)

El apsrato mostrado en la FIG. 6 tiene un proceso de reciclo
de material granular. Un canal de salide 32 para el arroz triturado y
un canal de ealida 33 para el arroz triturado como el materisl
granular estdn provistos en una parte corriente absjo del medio de
separacién 11, y un medio de secamienio de arroz triturado 34 seid
coneciedo al canel de sallde de arro2 triturado 33. El medio de
sscamlonto de arroz iriturado 34 seca el arroz triturado por un aire
caliente a temperatura de 60°C-80°C para tener humedad igual o
més baja del 8% por peso y granularidad de 1.0 mm-1.7mm. Ei
erroz firiturado obtenido es transportado desde ol medio de
secamionto 34 al ciclon 22 por un transporiador de alre 35 y
separado del ailre y suminisirado en el cilindro 18 el medio de
agitacién/mezcia 10 & través del canal de suminleiro de arroz
triturado 21, para ademdés reciciar ol arroz triturado.

fo031)
tUna sallda del medio de secamiento de arroz pulido 31 estid
conectada al proceso de trituracién (mosirado en la FIG. 6) »a

través de un filtro de grano 38. En el procesc de tritluracién un
cernidor rotatorio 39 para rotar el arroz ein afrecho pulldo el cual
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tlene humedecedor regulado por el secamiento por el medio de
sscamiento 31 eetd provisto. El relleno de arroz pulido de una
predeterminade roferencla de granularidad estd descartado de un
canal de sallde de arroz pulldo 42 como arroz ein afrecho
ferminado, y trensportedo a un proceso de empaque/medide
subeiguiente no mostirado en la figura. El arroz pulldo no llena la
referencia predetorminada de granufaridad separada por el cernidor
rotario 39 que es descargado desde un canal de salida de grénulo
41 y suministrado onire un par de rodllios 40 para triturerio en el
arroz triturado de regularidad ds 1.0 mm-1.6 mm. El erroz triturado
puade eeor usado como el arroz ftriturado en el proceso de
mezcia/agitacion.

[0032]
Un operador en la esiructura de arriba seré descrito.

[0033]

El matarial de arroz castefic es traido a is primera maquina
deo pullmento & y es sucesivamentie suminietrado @ la segunda y.:
tercera maquina-de pulimento én el proceso de ;ullmomo y ol gu';u't
del arroz castafio o9 separado de (a superficle exterior de éste por
scclones de rotores de pulimento (no mosirado) para obtener arroz
pulide con un rendimiento de pulimento de 90% (FIQ. 1).

[0034]

El arroz pulido obtenido tiene una temperatura mayor que
aquel del material de arroz castafio por 12°C-15°C y ademds la
humedad ha sido difundida para mantensr un promedio que contlene
humedad més baja y es adn de difusién de la humedad. El arroz
pulido an este estado e» Inmediaiamente traldo en la mezcie
agregando medios 9 a través del cernidor de grano B.

[0035)
Particuiarmente, el arroz pulido que es traido al depésito de
gimacenamiento 46 es enrrollado en el cllindro de gula de arroz

il
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pulido 12 por el tornillo rotatorio 13 agregando agua para tener
humedad do 3%-0% dol grano por peso. El arroz pulldo es
suministrado con humedad sin causar ningdn crujido por puesia del}
periodo do tiempo para pasar 8 iravée dol cilindro de gulias 12 o
aproximadamente 13 segundos, por ejempilo. La supeorficie del arroz
pulido con la humeded agregads ee ligeramente suavizada.

[0038]

El arroz pulldo que tlene humedad Incrementads es
inmediatamente tralido sl medio de mezcia/agitacién 10. Cuando sl
arroz pulldo ee agitado y mezclado con arroz triturado calentado
pars tener temperatura de 60°C -80°C y humedsad no mayor del 5%
ls capa de sleurona inflada con humedad oe gelatinizada por calor
(temperatura de gelatinizacién) tenida por el material granular y
absorbida por el material granular para ser cernido hacia arriba de
la comisura de la aleurona (FIG. 2). Ademas, las superficies de los
granoe de arroz son pulidas por una friccion ligera enire los granos
del arroz pulido y el arroz triturado. Es preferibie que sl promedio
de mezcia del arroz pulido al arroz triturado sea estipulado como
100 haeta §-30 en peso.

[0037)

Subsigulentements, el arroz pulido mezclado con el arroz
triturado ee alimeniado al medio de separacién 11 para separar el
arroz pulido del arroz triturado pare obtener el arroz sin afrecho en
el grano removido (FIG. 3). En este proceso, la humedad se musve
desde el arroz pulido al arroz (riturado para Incrementar la humedad
on ol arroz triturado hasta 8.5%.

[oD3B)

En edicion el arroz sin sfrecho es opclonalmente alimentado af
medio de pulimento de humedad 30 tal como se muestra en la FIG.
6, FIG. 8 o FIG. 8. La humedad del 2%-10% en peso es agregads
al arroz pulido y la superficle de éste es ademdas pulida por efecto
de friccion bajo relativamente baje presién de 1.0 Xx 10* Pa (100

X
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gl'lcm’) para finallzar la superficle del arroz pulldo. Ademas, Ila
sfeurona es complielamente removida de la esuperficle dei arroz
pulido para el arroz sin afrecho brillante obtenido tenlendo blancurs
de aproximadamente 40%. Subsigulenteamente, el arroz ein afrecho
os alimentlado al modio de secamiento 31 para ajuster la humedad a
aproximadamente 13% por peso parea mejor sebor. Una pérdida de
agua descargade del medioc de pullmento de humedad 30 es secado
por un secador de roclado no mosirado para ser pulverizado y
recogido para no coniaminar el amblente.

[0039]

El arroz triturado separado por el medio de separacién 11 es
alimeniado of medio de secamiento de arroz triturado 34 para ser
reciclado. En particular, aire callente de 60°C-80°C o9 alimentado
al erroz {riturado en el medio de secamienio de arroz {triturado
calontando el arroz tritluredo que tiene humedad do 8.56% a la
temperatura de 80°C-80°C y ajustande humodad hasta 4.6% y el
arroz trilurado secado es alimentado de nuevo al medio de
agitacion/mezcla 10. El arroz triturado puede ser reciclado por por
fo menos § vecees y ol blanquasamienio del arroz terminado es
mejorado por el proceso de pulimento de humedad después del
proceso de secamlento, como esté confirmado por sl sigulente
ejemplo. '

[0040)

{Ejempio]

Arroz de meterial pulido: producido en la prefectura de
Hiroshima del Japén en 19099,
blancura del 41.4%, rendimisnto
de 90.%%

Arroz triturado: arroz trilurado que tiene granularidad de no

menos de 1 mm, humedad del 2.4%-4.0%,
pifomedio de mezcia es del 20%.
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OBlancura

[Tabia 1)

Tiempo(s) de |Blancura del{Blancura oin|Blancura con

recicledo del|material del|pulimenio de |pulimento de

arroz puildo arroz pulido humedad humedad

1 tiempo 46.09% 48.2%

3 tlempas 41.4% 46.3% 47.8%

6 tiempos 46.6% 47.6%

[0041])

Ademdée, el arroz sin efrecho terminado ee transferido al
cornidor rotatorio 38. El arroz sin afrecho que llena una referencia
predeterminada de granularidad es descargado deede un canal de
salida de arroz sin afrecho 42 como arroz sin afrecho no terminado,
y el arroz pulido no liena le referencla predetierminada de
granularided separada por el cernidor rotatorio 38 es descargado
desde un caneal de eallda granular 41 y suminletrado entre un par de
rodillos 40 para triturar el arroz triturado de granuleridad 1.0 mm-
1.6 mm. E! arroz triturado puede ser usado como e} arroz triturado
on ol proceso de fabricacion de arroz ein afrecho.

[0042)

[Efectos de la Invencidn]

Como se describié, de acuerdo con la presente invencidn,
puesto que deepués de agregar humedad al cereal pulldo, el cereal
es mezciado y agitado con material granuler celentado para tener
temperatura.de 60°C-80°C para pulir of eoual’i dugiunr el:grano
restante en las superficlies del cereal por ol material granular, pars
sor absorbldo y removido por el material granular, y entonces el
cersal pulldo y el meterial granuiar son separados, cuando se
agrege humedad al cereal pulido, ia caps de aleurona que golpes
.l"l is comisura de endosperma es Inflado con humedad para ser
alzado, y cuando tal cereei pulido e% mezclado con el materisi
granular calentado para fener temperatura de 60°C-80°C, Ja capa
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de aleurona es gelatinizades por calentamiento (lempersturs de
gelatinizecién) tenida por el material granular y absorbida por sl
material granular y ademés cuando le mezcla es agliada, les
superficies dol coreal son pulidas por una friccion ligera onire ios
granoe dol coroal y of material granular, como quoe ol grano golpes
en las renuras minuto en lae superficies se facliimente removido sin
impartir ningdn dafio en ias superficies. Ademads, ol sabor del cereal
sin afrecho obtenido puede ser mejorade con humedad de ests
mantenida a aproximedamente 15% en peso agregando humeded sl
corsal pulido. Adoemés, no es necesarlo humedecer ol cersal sin
efrecho obtenido por un humedecedor de alto preclo con un

promedio de eeguridad de filtracion pare no causar crujidos.

[0043)

Ademds, el grano restants on las superficies del cereal es
completamente removido para obtener blancure mejorada de
aproximadamente 40% por deepués de agreger humedad al cereal
pulido, mezclando y agitando el cereal pulido con material granuiar,
separando el cersal pulldo y ol material granular, y ademds
mezciando y agitando el cereal pulldo con material granuler, pars
soparar y remover ol grano restante en las superficies del cereal
pulido.

[0044]

AGn mée, el greno restante en las superficles del cereal es
compietaments removido para obtener blancura mejorada de
l'prozlm-damente 40% por después de agregar humedad al cereal
pulido, mezclando y agitando el cereal pulido con material granular,
y separar ol ceoresl pulido del material granuisr y ademas
opcionaiments humedecer pullendo el cereal pulido pare finalizar las
superficles del cereal por pulimento himedo.

[0046)
Por ofra parte, agregando humedad al cereal pulido
Inmediatamente despuéds de le elevacion de la temperatura de éste
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por pulimento ta humedad en el Interior del cereal pulido se mueve
hacia I»s supeificia del srroz pulido y la Inflitracién de agua en el
interior del cereal pulldo es baja y la humedad puede ser
ssguramente agregada al cereal pulido ein ocurrir erujidos adn si la
humedad de 3-0% del cereal on peso es agregada al coreat pulido.

[0048)

Ademds, adn el ia separacion del cereal y el material granular
no os suficionts, la. adopcidn de arroz triturado comestible como el
material granuiar es segurc para el cuerpo humano y aconémico
desde que esos materiales astén gensralments disponibles.

[C047)

Cereal oin afrecho con el grano restante en superficles minulo
de loe granos de cereal removidos sin impartir ningdn dafio en las
superficles proporcionando maedios de pullmento pars arroz de
procesamiento pelado, irigo o grano de cebada para srroz pulldo,
frigo, o grano de cebada con una maquina de pulimento exisiente;
Moedios de agregar humedad para agregar humedad al arroz pulido
obtenido, trigo grano o cebadsa; meodlos deo mezciar/agitar para
mezclar y agitar el arroz pulldo humedecida, trigo o grano de
cebads con material granviar calentado para tener tomperature deo
60°C-80°C para pulir of arroz pulido, trigo o granc de cebada; y
medios de separacién para separar el arroz pulido, trigo ¢ grano de
cebada pulldo por dichos medios de agitaclén/mezcia del material
granuiar usado.

[0048)

Ademds, el grano rostante en las superficles de los granos de
coreal es complotamente removido para obtener blancure mejorada
de aproximadamenie 40% por proporcionando medios de pulimento
para pullr arroz pelado, trigo o grano de cebada para arroz pulido,
trigo, o grano de cebada con una maquina de pullmento existente,
medios de agregar humedad para agregar humedad al arroz pullido
obtenido, trigo granoc o cebada; medios de mezclar/agiter para
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mezclar y agitar el arroz pulldo humedecido, irigo o grano de
cebada con material granular caisniado para tenar temperatura de
60°C-80°C para pulilr el arroz pulido, trigo o grano de cebada; y
medios de soparacion para separer el arroz pulido, trigo o grano de
cebada del matorial granular usado, segundos medios de
mezclar/agitar pare opclonalimente mezclar y agitar ol arroz pulldo
obtenido, trigo o grano de cebada con melerial granular calentado
para tener temperatura de 60°C-80°C para pulir el arroz pulldo,
irigo o grano de cebada; y segundos medios deo separacion pare
soparar el arroz pulido, trigo o grano de cebada dei material
granular.

[0C49]

Ademaés, el grano restanie en las superficles de los granos de
cereal es completamente removido para obtenar blancura mejorads
de aproximadamente 40% proporclonando medios de pulimente para
pulir arroz pelado, trigo ¢ grano de cobada de arroz pullde, trigo, o
grano de cebada con uns maquina de pulimento existente; medios
de agregar humeded para agregar humeded al arroz pulido
oblenido, trigo grano o cebade; medios deo mezclar/agiter para
mezciar y agitar el arroz pulldo humedecido, trigo o grano de
cebada con material granular calentado para tener temperatura do
60°C-80°C pera pullr el arroz pulido, trigo .0 gréno de cebade: y
medios de separacion para separar el arroz pulido, irigo o grano de
cebada del material granular veado, y medios de pulimento de
humedad para opcionaimente pulir humedsclendo el arroz pulldo
cbtenido, trigo o grano de cebada.

[BREVE DESCRIPCION DE LOS DIBUJOS]

[Fig. 1)

Una vista seccional esquemaética alargada de ia superficie del
grano del arroz pulide pullda por una méquina de pulimenio
existente, visia a través de un microscoplo.
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[Fig. 2]

Una viets soccional ssquamatica alargada de una superficie de
un grano de arroz cuando una aleurana os alzada de unes comisura
de aleurona mezciando ia superficle del grano de arroz y mezclando
ol arroz triturado, visto e travée de un microscopio.

[Filg. 3}

Una vista seccional esquemaética alargada del arroz ein
afrecho con la alourona removide de la comisura de la aleurona,
vista a travée de un microscopio.

[Fig. 4}
Un disgrame de proceso que muesira una modaiidad de la
presente invencién.

[Fig. 6]
"Un diagrama des proceso que muesira otra modslidad de la
presente Invenclon.

[Fig. 6]
Un dlagrama de proceso completo que muestra detallas da la
presents Invencion.

[Fig. 7]
Un diagrama de proceso que muesira solamente proceso de
fabricacion de arroz sin afrecho.

[Flg. 8)
Un diagrama de proceso que muesire procesoc de fabricacién
de arroz sin afrecho solamenie.

[Explicaclones do Numerales de Referencia)
1. endosperma

comisura de aleurona
3. aleurona
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11.
12.
13.
14.
16.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24.
2%.
20.
27.
28.
29.
30.
31.
32.
33.
34.
36.
36.
37.
38.

arroz triurado

maquina de pulimiento tipo vertical (1ra maquina)
méquina de pulimiento tipo vertical (2da maquina)
méquina de pulimianto tipo vertical (3ra maquina)
grano alzado

medlos de agregar humedad

medios de mezciar/agitar

medias de separacién

cilindro guia de arroz pulildo

forniilo rotatorio

tanque de agua

véivuia elociromagnética

tubo de agua

agregador de humedad

estructura de ia mdquina

agitador

" canal de suminletro de erroz pulido

canal de suministro de arroz triturado
clclén

cuboe deo aghacion

canai de eailde

tamiz

méquina dspera

motor yurous

segundos medios de mezcla/agitacion
sagundos medioe do soparacion
medios d¢ pulimento haimedo

medios de secamiento de arroz pulido
canal de salida del arroz riturado
canal de salida del arroz pulldo
medios de secado del arroz triturado
medios de transportar aire

tubo transportador

soplador

elevacién de grano



39.
40.
41.
42.
43.
44.
48.
486.
47.
48.

cernidor rotatorio

rodlllo

canal de sallda granular

canal de ealide del arroz pulido

tanque de agua

véaivula slectromagnética

tubo de agua

depdsito de aimacenamiento

canal do descargs del arroz puiverizado
malla

o



.[NOMBRE DEL DOCUMENTO] . RESUMEN.

[RESUMEN])

[OBJETO] Para proporcionar un método y un aparato pera la
fabricacién de cereal ein afrecho capaz de féaclimenie remover el
grano goipeado en ranures minuto de superficles del cereal sin
impartir ningdn dafio en las superficles, y ademés Incrementar el
sabor del cersal menieniendo lIa humedad del cereal.

[ARREGLO] Después que le mezcla o9 agregada al cereal pulido,
material granuler calentado para tener temperatura de 60°C-80°C
os mezclado y agitado con el cereal pulldo para pulir ¢l cereal
pulido y desgasiar ol grano restante on ia superficle del cereal por
el material granular, pars ser absorbido y removido por sl material

granular y entonces el cereal pulido y el material granular son
separados.

[DIBUJOS REPRESENTATIVOB] Ninguno
s S e S S e e R L e e e S TR L R

E6 TRADUCCION FIEL Y COMPLETA DE LO® DOCUMENTOS
ADJURTOS.

AR
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[NAME OF DQGUMENT] SPECIFICATION
[TITLE OF INVENTION]

Method of and Apparatus for Manufacturing No~Bran Rice
[CLAIMS]

[Claim 1] A method of manufacturing no—bran rice characterized in,
after adding moisture to polished rice, mixing and stirring the polished rice
with grinded rice to polish the polished rice and remove bran remaining on
surfaces of the polished rice, and then separating the polished rice and
the grinded rice.

[Claim 2] A method of manufacturing no—bran rice characterized in,
after adding moisture to polished rice, mixing and stirring the polished rice
with grinded rice, and separating the polished rice and the grinded rice,
and further mixing and stirring the polished rice with grinded rice, to
remove bran remaining on surfaces of the polished rice.

[Claim 3] A method of manufacturing no—bran rice characterized in,
after adding moisture to polished rice, mixing and stirring the polished rice
with grinded rice, and separating the polished rice from the grinded rice,
and further wet—polishing the polished rice.

[Claim 4] A method of manufacturing no-bran rice according to any
one of claims 1 to 3, characterized in that moisture is added to the
polished rice immediately after rise of temperature thereof by polishing.

[Claim 6] An apparatus for carrying out the manufacturing method
according to cleim 1 or 4, comprising: polishing means for processing
brown rice to polished rice with an existing polishing machine; moisture
adding means for adding moisture to the obtained polisheq rice;
mixing/stirring means for mixing and stirring the moistenead polished rice
with grinded rice to polish the polished rice; and separating means for
separating the polished rice polished by said mixing/stirring means from
the used grinded rice.

[Claim 6] An apparatus for cerrying out the manufacturing method
according to claim 2 or 4, comprising: polishing means for processing
brown rice to polished rice with an existing polishing machine; moisture
adding means for adding moisture to the obtained polished rice;

mixing/stirring means for mixing and stirring the moistened polished rice



with grinded rice to polish the polished rice; separating means for f

separating the polished rice from the grinded rice; and second
mixing/stirring means for optionally mixing and stirring the obtained
polished rice with grinded rice to polish the polished rice; and second
separating means for separating the polished rice from the grinded rice.

[Claim 7] An apparatus for carrying out the manufacturing method
according to claim 3 or 4, comprising: polishing means for processing
brown rice to polished rice with an existing polishing machine; moisture
adding means for adding moisture to the obtained polished rice:;
mixing/stirring means for mixing and stirring the moistened polished rice
with grinded rice to polish the polished rice; separating means for
separating the polished rice polished by said mixing/stirring means from
the used grinded rice; and wet—polishing means for optionally wet—polishing
the obtained polished rice.
[DETAILED DESCRIPTION OF INVENTION]

[0001]

[Field of Industrial Application]

The present invention relates to a method of and an apparatus for
manufacturing no—bran rice which requires no washing before boiling to
make washing works in homes unnecessary and enables the boiling with
only pouring water thereon, and in particular to a method and an
apparatus capable of removing bran remaining in minute grooves on the
polished rice surface without imparting any damage on the surface.

[0002] !
[Prior Art] )

The no—-bran rice which requires no wash before cooking has been
brought into the market. There are known a method in which polished
rice processed by a polishing machine is subjected to polishing in water
for a minute time and then dehydrated to be dried, and a method in which
the polished rice is polished by a grinding blush or a rubber roll, and a
method in which adhesive material such as amyloid, sugar and saccharide
is added to the polished rice and then removed. In these methods, an
aleurone layer remaining in grooves or concaves on the surface of the
polished rice is removed from the rice by the water—polishing, the abrasion
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and the adhesive material such as amyloid, sugar and saccharide, to obtain
the no bran rice.
[0003]
[Problem to be solved by the Invention]

In Japanese Patent Publication No. 11-137191, there is disclosed a
method in which grained rice in a range of 10 through 50 mesh is mixed
to the polished rice at a rate of 100 to 10-200 by weight, and stirred to
polish the polished rice and remove the bran remaining on the surface of
the polished rice, and then the polished rice is separated from the grained
rice. Since the bran remaining on the surface of the polished rice is
removed with the above methods, washing and polishing of rice before
boiling can be omitted and thus preventing nutrient from losing by washing
and also preventing contamination of river by the washing water.

However, a relative high pressure is required in removing the bran from
the polished rice by the grained rice since the mixture of the polished rice
and the grained rice is performed without adding any water to the polished
rice. Therefore, a mixing machine with an agitator, a commissure of
endosperm on the surface of the rice may be cut by the high pressure
and receive d-amages on the surface.

[0004]

In winter season, mors high pressure is required to effectively
remove the bran since the surface of the polished rice is hardened.

[o005]

On the other hand, in polishing brown rice, a temperature of the
brown rice is increased by friction heat before and after the polishing
process and moisture of the polished rice is decreased. In manufacturing
the no—bran rice by the above methods using the polished rice with low
moisture, it is certain that the moisture in the processed no—bran rice is
decreased to .15% or lower in weight, to lower a taste of the boiled rice.

fo008]

In view of the above problems, a technical object of the present
invention is to provide a no—bran rice manufacturing method and an
apparatus therefor capable of removing bran stuck on a surface of each
grain of the rice without imparting any damage on the surface and also



improving taste of the rice by maintaining the moisture of the rice. %
[0007]
[Means for solving the Problem]

A first invention for solving the above problems takes technical
measures of after adding moisture to polished rice, mixing and stirring the
polished rice with grinded rice to polish the polished rice and remove bran
remaining on- surfaces of the polished rice, and then separating the
polished rice and the grinded rice.

[0008]

With the above measures, when maoisture is added to the polished
rice, the aleurone layer stuck on the endosperm commissure is swelled
with moisture to be lifted, and when such polished rice is mixed with the
grinded rice, the aleurone layer is absorbed by the grinded rice and
further when the mixture is stirred, the surfaces of the rice grains are
polished by a slight friction between the grains of the polished rice and
the grinded rice, so that the bran stuck in minute grooves on the surfaces
is easily removed without imparting any damage on the surfaces. Further,
taste of the obtained no—bran rice can be improved with moisture thereof
maintained at approximately 15% in weight by adding moisture to the
polished rice.

[0009]

Further, the bran remaining on the surfaces of rice grains is
completely removed to obtain improved whiteness of approximate 40% by
after adding moisture to polished rice, mixing and stirring the polished rice
with grinded r:ice. separating the polished rice and the grinded rice, and
further mixing and stirring the polished rice with grinded rice, to separate
and remove bran remaining on surfaces of the polished rice.

foo10]

Furthermore, the bran remaining on the rice surfaces is completely
removed to obtain improved whiteness of approximate 40% by after adding
moisture to polished rice, mixing and stirring the polished rice with grinded
rice, and separating the polished rice from the grinded rice, and further
wet—polishing the polished rice if necessary to finish the grain surfaces by
wet—polishing.
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[0011] %

On the other hand, by adding moistures to the polished rice
immediately ai‘ter rise of temperature thereof by polishing, moisture in the
interior of the polished rice moves towards the surface of the polished
rice and infiltration of water into the interior of the polished rice is slow
and the moisture can be safely added to the polished rice without
occurring cracks even if the moisture of 3-5% of rice grains in weight is
added to the polished rice.

[0012]

No-bran rice with the bran remaining on minute surfaces of the rise
graine removed without imparting any damage on the surfaces by providing
polishing means for processing brown rice to polished rice with an existing
polishing machine; moisture adding means for adding moisture to the
obtained polished rice; mixing/stirring means for mixing and stirring the
moistened polished rice with grinded rice to polish the polished rice; and
separating means for separating the polished rice polished by said
mixing/stirring means from the used grinded rice.

[0013]

Further, the bran remaining on the surfaces of rice grains is
completely removed to obtain improved whiteness of approximate 40% by
providing polishing means for processing brown rice to polished rice with
an existing polishing machine; moisture adding means for adding moisture
to the obtained polished rice; mixing/stirring means for mixing and stirring
the moistened polished rice with grinded rice to polish the polished rice;
separating means for separating the polished rice from the grinded rice;
second mixing/stirring means for mixing and stirring the obtained polished
rice with grinded rice if necessary to polish the polished rice; and second
separating means for separating the polished rice from the grinded rice.

[0014]

Furthermore, the bran remaining on the rice surfaces is completely
removed to obtain improved whiten.ass of approximate 40% by providing
polishing means for processing brown rice to polished rice with an existing
polishing machine; moisture adding means for adding moisture to the
obtained polished rice; mixing/stirring means for mixing and stirring the
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mixing/stirring means from the used grinded rice; and wet—polishing means

moistened polished rice with grinded rice to polish the polished rice:;
separating means for separating the polished rice polished by said

for wet—polishing the obtained polished rice if necessary to finish the grain
surfaces by wet—polishing.
[0015]
[Embodiments]

Hereinafter, the method of and apparatus for manufacturing no—bran

rice of the present invention will be described referring to the drawings.
[0o1e]

FIG. 1 is a schematic sectional view of the grain surface of the
polished rice obtained by processing brown rice by an existing polishing
machine, viewed through a microscope. FIG. 2 is a schematic sectional
view of the grain surface of the polished rice when an aleurons is lifted
from the aleurone commissure by moistening the surface of the polished
rice and mixing the grinded rice, viewed through a microscope. FIG. 3 is a
schematic sectional view of the no—bran rice with the aleurone removed
from the aleurone commissure, viewsd through a microscops. In FIG. 1,
the reference numeral 1 denotes endosperm and an outer surface thereof
is covered by. an aleurone commissure 2. On outer side of the aleurone
commissure 2, the aleurone 3 (bran element) is slightly stuck after being
subjected to the polishing process. A no—bran rice with the bran on the
rice grains completely removed is obtained by removing the aleurone 3
from the aleurone commissure 2. Easiness of removing the aleurone 3
from the aleurone commissure 2 depends on moisture adhered to the
surface of the rice gra_in. and the aleurone 3 is easily separated when the
grain surfaces contain much moisture, and is difficult to be separated
when the grain surfaces contain less moisture since the rice surfaces are
hardened.

foo17]

Thus, moisture is added to the surface of the polished rice to
adhere moisture to the aleurone 3 stuck on the aleurone commissure 2.
The aleurone 3 is swelled with moisture and a gap is formed between the
aleurone 3 and the aleurone commissure 2 to lift the aleurone 3. In this
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process, in the case where the polished rice with temperature thereof
rose by the polishing is used, infiltration of water into inside of the
polished rice is slow and moisture can be safely added to the polished
rice without occurring cracks even if a large amount of water (3-5% of
rice grain in weight) is added to the polished rice.
Further, when the polished rice is mixed with grinded rice 4, the aleurone
layer is absorbed by the grinded rice and when the mixture is stirred, the
surfaces of the rice grains are polished by a slight friction between the
grains of the polished rice and the grinded rice (FIG. 2). Grinded rice
separated by a separator such as a shifter for separating the grinded
grain or by a color separator for separating colored grain, or starch or
flour extracted from broken grain in the polishing process are suitably
used as the grinded rice 4. It is preferable to adjust grading of granularity
in a range from 1.0mm to 1.5mm and to dry the rice under the moisture
of 5%.

[0018]

The polished rice is separated form the grinded rice to obtain the
no—bran rice with no bran remaining in the minute grooves of the aleurone
commissure 2 (FIG. 3).

[0018]

Subsequently, manufacturing process of no—bran rice will be
described referring to FIGS. 4 and 5. FIG. 4 is a process diagram showing
one embodiment of the present invention and FIG. 5 is a process diagram
showing another embodiment of the present invention. Further, FIG. 6 is a
whole process diagram showing details of the present invention.

[0020]

The i)rincipal part of the manufacturing process as shown in FIGS. 4
and 5 is constituted by a polishing process A having three polishing
machines in series, and a no—bran rice manufacturing process B having
moisture adding means 9, mixing/stirring means 10 and separating means
11.

[0021]

The polishing process A comprises three polishing machines of an

upright—type polishing machine (first machine) 5, an upright—type polishing



pS"
machine (second machine) 6 and an upright—type polishing machine (third
machine) 7. Material brawn rice is put into the first machine and
subsequently polished by the second machine and the third machine to
obtain polished rice with yield of approximately 90%. A grain lifter 8 is
connected to the upright-type polishing machine (third machine) 7 for
conveying the polished rice to the subsequent no-bran rice producing
process B. In the no—bran rice producing process B, moisture is added to
the polished rice obtained by the polishing process A by the moisture
adding means 9 and the grinded rice is mixed to the moist polished rice
and stirred by the mixing/stirring means 10 to polish the polished rice, and
then the polished rice and the grinded rice are separated by the
separating means 11.

{0022]

The moisture adding means 9 comprises a polished rice guiding
cylinder 12 and a rotary screw 13 inserted into the cylinder 12 and a
moisture adder 17 having a water tank 14, an electromagnetic valve 15
and a water pipe 16 is connected to the polished rice guiding cylinder 12
at an appropriate position. The polished rice is introduced into the
cylinder 12 through a hopper 46 and the rotary screw 13 is rotated in the
cylinder 12 to rolling the polished rice so that moisture is added to the
polished rice in rolling. It is preferable to add water of 3 to 5% of rice in
weight by the moisture adder 17.

{0023] °

The mixing/stirring means 10 comprises a horizontal cylinder 18 and
a stirrer 19 rotatable in the horizontal cylinder 18, and a polished rice
supplying ﬂpm'e 20 connected with the moisture adding machine 9 and a
grinded rice supplying flume 21 connected with an appropriate conveyer
are connected to one end portion of the horizontal cylinder 18. In the
case where an air conveyer is employed as the conveyer, a cyclone 22 for
separating the grained rice form air is connected to an upper portion of
the grinded rice supplying flume 21 and a powdered rice discharge flume
47 is provided to deviate the powdered rice from grinded rice supplying
flume 21. The stirrer 19 has a plurality of buckets 23 and is rotated by a
driving source such as an electric motor. The polished rice and the

10
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grinded rice are stirred and mixed in the cylinder 18 and the mixture ﬁ(
thereof is discharged form a outlet flume 24 at the other end of the
cylinder 18. A hot air blower for blowing a hot air to the polished rice
and the grinded rice in the mixing and stirring may be provided at the
mixing/stirring means 10,

[0024]

The separating means 11 may be any sifting device capable of
separating the polished rice form the grinded rice. For example, a
roughing macl;line 26 having a sieve 25 spread in the machine is adopted
in this embodiment. Further, a Yuras motor 27 (referred in FIG. 8) may
be provided to apply vibration to the roughing machine 26.

[0025]

The no-bran rice without any bran remaining on minute grooves as
shown in FIG. 3 is obtained by the separating means 11. Further, in order
to improve whiteness of the no—bran rice and also productivity, the
following arrangement is required.

[0026]

Thus, in the embodiment shown in FIG. 4, second mixing/stirring
means 28 and second separating means 29 are provided after the process
of the separating means 11. With these means, the bran remaining on the
surface of the rice is fully removed and the polished no—bran rice having
whiteness .of 40% is manufactured.

[0027]°

.» In the embodiment shown in FIG. 5, a wet polishing means 80 for
optionally wet—polishing the obtained polished rice is provided after the
separating process by the separating means 11. The wet—type polishing
means 30 adds 2% —10% moisture to the polished rice by wight and
finishes the polished rice by a low—pressure friction effect, so that the
bran remaining on the surfaces of the rice grains is completely removed
to manufacture no-bran rice with improved whiteness of approximately
40%. A reference numeral 43 denotes a water tank, 44 denotes an
electric valve and 45 denotes a water pipe of water adding means
appendant to the wet—type polishing means 30. A polished rice drying
means 31 is connected to the wet-type polishing means 30, and the

1
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polished rice is dried by hot and dry air of 30°C to 50°C supplied from a
blower 37 on a mesh 4B, to a moisture of approximately 15% by weight to
improve the tasty.

[0028]

In order to improve productivity, it is preferable to adopt the
embodiment as shown in FIG. 6.

[0028]

The apparatus shown in FIG. 8 has a recycle process of the grinded
rice. An outlet flume 32 for the grinded rice and a polished rice outlet
flume 33 are provided at a downstream portion of the separating means
11, and a grinded rice drying means 34 is connected to the grinded rice
outlet flume 33. The grinded rice drying means 34 drys the grinded rice
by a hot air at temperature of 90°C-100°C to finish the polished rice to
have moisture equal to or lower than 5% by weight and granularity of
1.0mm—1.5mml. The obtained grinded rice is conveyed from the drying
means 34 to the cyclone 22 by an air conveyer 3% and separated from
the air and supplied to into the cylinder 18 of the mixing/stirring means
10 througl;l the grinded rice supplying flume 21, to thus recycling the
grinded rice.

[0030]

An outlet of the polished rice drying means 31 is connected to a
grading process (referred in FIG. 6) through a grain lifter 38. In the
grading process, a rotary sifter 39 for sifting the polished no-bran rice
which has regulated moister by the drying by the drying means 31 is*
provided. The polished rice fulfilling a predetermined reference granularity
is discharged from a polished rice outlet flume 42 as finished no-bran rice,
and conveyed to a subsequent measuring/packaging process not shown in
the figure. The polished rice not fulfilling the predetermined reference
granularity separated by the rotary sifter 39 is discharged from a granule
outlet flume 41 and supplied between a pair of rolls 40 to grind into
grinded rice of granularity 1.0mm —1.5mm. The grinded rice can be used
as the grinded rice in the mixing/stirring process.

[0031]
An operation in the above structure will be described.

12
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{0032]

The material brown rice is thrown into the first polishing machine 5
and is successively supplied to the second and the third polishing
machines in the polishing process and the bran of the brown rice is
scraped from the outer surface thereof by actions of polishing rotors (not
shown) to obtain polished rice with a polishing yield of 80% (FIG. 1).

[0033] |

The obtained polished rice has a temperature higher than that of
the material brown rice by 12°C-15°C and thus the moisture has been
diffused to lower moisture containing ratio and is still diffusing the
moisture. The polished rice in this state is immediately thrown into the
moisture adding means 9 through the grain lifter 8. .

[0034]

Particularly, the polished rice thrown into the hopper 46 is rolled in
the polished rice guiding cylinder 12 by the rotary screw 13 adding water
to have moisture of 3%—5% of the grain by weight. The polished rice is
supplied with moisture without causing any clack by setting the time
period for passing through the guiding cylinder 12 to approximately 15
seconds, for example. The surface of the polished rice with the moisture
added is slightly softened.

[0035]

The polished rice having increased moisture is immediately thrown
into the mixing/stirring means 10. The polished rice is stirred and mixed
with grinded rice heated to have a temperature of 60°C-80°C and *
moisture of 5% by weight by the grinded rice drying means 34 in the
mixing/stirring means 10, and the bran stuck on the surface of the
polished rice which has been expanded due to the increased moisture is
caught by the grinded rice to be lifted up from the commissure. Also, a
surface each grain of the polished rice is further polished by a friction
between the polished rice and the grinded rice, and the bran is removed
from each grain of the polished rice. It is preferable that the mixing ratio
of the polished rice to the grinded rice is set as 100 to 5-30 in weight.

[0036]
Subsequently, the polished rice mixed with the grinded rice is fed to

13
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the separating means 11 to separate the polished rice from the grinded
rice to obtain the no—bran rice with the bran removed (FIG. 3).
[0037]

In addition, the no—bran rice is optionally fed to the wet polishing
means 30 as shown in FIG 5 or FIG. 6. Moisture of 2%-10% in weight is
added to the polished rice and the surface of thereof is further polished
by friction effect under relatively low pressure of 1.0x 10* Pa (100gf/cm?)
to finish the surface of the polished rice. Thus, the aleurone is
completely removed from the surface of the polished rice to obtained
bright no—bran rice having whiteness of approximately 40%. Subsequently,
the no-bran rice is fed to the drying means 31 to adjust the moisture to
approximate 15% by weight for better taste. An wastewater discharged
from the wet polishing means 30 is dried by a spray dryer as shown in
FIG. 9 to be powdered and collected so as not to contaminate the
ambiance.

[0038]

The grinded rice separated by the separating means 11 is fed to
the grinded rice drying means 34 to be recycled. In particular, hot air of
80°C-100°C is fed to the grinded rice in the grinded rice drying means 34
to dry the grinded rice to have moisture of 5% in weight and the dried
grinded rice is fed again to the mixing/stirring means 10. Grinded rice as
the grinded rice can be recycled by at least five times and whiteness of
the finished rice is improved by the wet polishing process, as confirmed by
the following example. b

[0039]
[Example]
Material Polished rice: produced in Hiroshima prefecture of Japan
in 1999, whiteness of 41.4%, yield of 90.5%
Grinded rice: grinded rice having granularity not less than 1mm,
moisture of 2.4%—4.9%, ratio of mixture 20%

(@OWhiteness

[Table 1]

14
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time(s) of (whiteness) (whiteness) (whiteness) with
recycling of material polished | without wet wet polishing
grinded rice rice polishing
1 time 46.0% 48.2%
3 times 41.4% 46.3% 47.9%
5 times 46.6% 47.6%

[0040]

Further, the finished no—bran rice is transferred to the rotary sifter
39. The no-bran rice fulfiling a predetermined reference granularity is
discharged from a no—bran rice outlet flume 42 as finished no—bran rice,
and the polished rice not fulfilling the predetermined reference granularity
separated by the rotary sifter 39 is discharged from a granule outlet flume
41 and supplied between a pair of rolls 40 to grind into grinded rice of
granularity 1.0mm -1.5mm. The grinded rice can be used as the grinded
rice in the no—bran manufacturing process.

[0041].
[Effects of the Invention]

As described, according to the present invention, since after adding
moisture to polished rice, the polished rice are mixed and stirred with
grinded rice to polish the polished rice and remove bran remaining on
surfaces of the polished rice, and then the polished rice and the grinded
rice are separated, when moisture is added to the polished rice, the .
aleurone layer stuck on the endosperm commissure is swelled with
moisture to be lifted, and when such polished rice is mixed with the
grinded rice, the aleurone layer is absorbed by the grinded rice and
further when the mixture is stirred, the surfaces of the rice grains are
polished by a slight friction between the grains of the polished rice and
the grinded rice, so that the bran stuck in minute grooves on the surfaces
is easily removed without imparting any damage on the surfaces. Further,
taste of the obtained no—bran rice can be improved with moisture thereof
maintained at approximately 15% in weight by adding moisture to the
polished rice.

[0042]

15
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Further, the bran remaining on the surfaces of rice grains is
completely removed to obtain improved whiteness of approximate 40% by
after adding moisture to polished rice, mixing and stirring the polished rice
with grinded rice, separating the polished rice and the grinded rice, and
further mixing and stirring the polished rice with grinded rice, to separate
and remove bran remaining on surfaces of the polished rice.

[0043]

Furthermore, the bran remaining on the rice surfaces is completely
removed to obtain improved whiteness of approximate 40% by after adding
moisture to polished rice, mixing and stirring the polished rice with grinded
rice, and separating the polished rice from the grinded rice, and further
wet—polishing the polished rice if necessary to finish the grain surfaces by
wet—polishing.

[o044]

On the other hand, by adding moisture to the polished rice
immediately after rise of temperature thereof by polishing, moisture in the
interior of the polished rice moves towards the surface of the polished
rice and infiltration of water into the interior of the polished rice is slow
and the moisture can be safely added to the polished rice without
occurring cracks even if the moisture of 3—-5% of rice grains in weight is
added to the polished rice.

[0045]

No-bran rice can be manufactured with the bran remaining on
minute surfaces of the rise grains removed without imparting any damage
on the surfaces by providing polishing means for processing brown rice to
polished rice with an existing polishing machine; moisture adding means for
adding moisture to the obtained polished rice; mixing/stirring means for
mixing and stirring the moistened polished rice with grinded rice to polish
the polished rice; and separating means for separating the polished rice
polished by said mixing/stirring means from the used grinded rice.

[0046]

Further, no—bran rice can be manufactured with the bran remaining
on the surfaces of rice grains completely removed to obtain improved
whiteness of approximate 40% by providing polishing means for processing

16
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brown rice to polished rice with an existing polishing machine; moisture ﬁ

adding means for adding moisture to the obtained polished rice;
mixing/stirring means for mixing and stirring the moistened polished rice
with grinded rice to polish the polished rice; separating means for
separating the polished rice from the grinded rice; second mixing/stirring
means for optionally mixing and stirring the obtained polished rice with
grinded rice to polish the polished rice; and second separating means for
separating the polished rice from the grinded rice.

[0047]

Furthermore, no—bran rice can be manufactured with the bran
remaining on the surfaces of rice grains completely removed to obtain
improved whiteness of approximate 40% by providing polishing means for
processing brown rice to polished rice with an existing polishing machine:
moisture adding means for adding moisture to the obtained polished rice;
mixing/stirring means for mixing and stirring the moistened polished rice
with grinded rice to polish the polished rice; separating means for
separating the polished rice polished by said mixing/stirring means from
the used grinded rice; and wet—polishing means for optionally wet—polishing
the obtained polished rice to finish the grain surfaces by wet—polishing.
[BRIEF DESCRIPTION OF DRAWINGS]

[Fig. 11

An enlarged schematic sectional view of the grain surface of the
polished rice polished by an existing polishing machine, viewed through a
microscop-e. ¢

[Fig. 2]

An enlarged schematic sectional view of a surface of a rice grain
when an aleurone is lifted from an aleurone commissure by moisten the
surface of the rice grain and mixing the grinded rice, viewed through a
microscope.

[Fig. 3]

An enlarged schematic sectidnal view of the no—bran rice with the
aleurone removed from the aleurone commissure, viewed through a
microscope,

[Fig.4] .

17
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A process diagram showing one embodiment of the present
invention.
[Fig. 5]
A process diagram showing another embodiment of the present
invention.
[Fig. 6]
A whole process diagram showing details of the present invention.
[Explanations of Reference Numerals]
endosperm
aleurone commissure
aleurone
grinded rice
upright—type polishing machine (1st machine)
upright—type polishing machine (2nd machine)
upright-type polishing machine (3rd machine)
grain lifter

O 0 ~ O N A WON -

moisture adding means

10 mixing/stirring means

11 separating means

12 polished rice guiding cylinder
13 rotary screw

14 water tank

15 electromagnetic valve

16 water pipe 4
17 moisture adder

18 machine frame

19 stirrer

20 polished rice supplying flume
21 grinded rice supplying flume
22 cyclone

23 stirring buckets

24 outlet flume

25 sieve

26 roughing machine

18



27 yurous motor

28 second mixing/stirring means
28 second separating means
30 wet polishing means

31 polished rice drying means
32 grinded rice outlet flume
33 polished rice outlet flume
34 grinded rice drying means
35 air conveying means

36 conveying pipe

37 blower

38 grain lifter

39 rotary sifter

40 roll

41 granule outlet flume

42 polished rice outlet flume
43 water tank

44 electromagnetic valve

45 water pipe

46 hopper

47 powdered _rice discharge flume

48 mesh

19

A



e %c\f)
[NAME OF DOCUMENT] ABSTRACT

[ABSTRACT]

"[OBJECT] To provide a method of and an apparatus for manufacturing
no~bran rice capable of easily removing bran stuck on minute grooves of
surfaces of rice grain without imparting any damage on the surface, and
further increasing taste of the rice by maintaining moisture of the rice
grains.

[ARRANGEMENT] After moisture is added to the polished rice, grinded
rice is mixed and stirred with the polished rice to polish the polished rice
and remove bran remaining on the surfaces of the polished rice, and then,
the polished rice is separated from the grinded rice.

[REPRESENTATIVE DRAWING] None
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Método de y Aparato para ia Fabricacién de Arroz sin Afrecho
[REIVINDICACIONES]

[Relvindicacién 1] Un método de fabricar arroz ein afrecho
ceracierizado eon, después de agregar humedad sl arroz pulido,
mezclando y agitando el arroz puildo con arroz triturado para pulir
el arroz pulide y remover el grano restante en las superficies del
arroz pulido, y entonces separar el arroz pulldo y el arroz triturado.

{Relvindicacion 2] Un método de fabricar arroz sin afrecho
caracterizado en, después de agregar humedad al arroz pulido,
mezclando y agiiando el arroz pulido con arroz {riturado, ¥
separando el arroz pulido y el arroz triturado, y ademés mezciando
y agitando el arroz pulido con arroz iriturado, para remover s! grano
restante en ias superficies del arroz pulido.

[Reilvindicacién 3] Un método de fabricar arroz sin afrecho
caracterizado en, después de agregar humedad al arro2 pulido
mezclando y agiltando el arroz pulido con arroz trituredo, ¥

o °



separando el erroz pulildo del arroz ftriturado, y ademés pulir
humedeciendo el arroz pulldo.

[Reivindicacién 4} Un método de fabricar arroz ein afrecho
de acuerdo con cualesquiera de ias reivindicaciones 1 haseta 3,
caracterizado en que la humedad ee agregeda al arroz pulido
inmediatamente después arroz de ftempereiura de ésie por
pulimento.

[Relvindicacién 6} Un aparato para transportar el método
de fabricacién de ulld.a de acuerdo a f[as relvindicaciones 1 o 4,
comprende: medios de pulimento para procesamiento de arroz
castafio para arroz pulildo con una mdquina de pulir existente;
medios de agregar humedad para agregar humedad al arroz pulide
oblenido; medios de mezciar/agitar para mezclar y agitar el arroz
pulldo humedecido con arroz triturado para pulir el arroz pulido; y
medios de separacion para separar el arroz pulide pulido por dichos
madios de mezclar/agiter del arroz triturado usado.

[Relvindicacion 6] Un aparato para {ransporiar sl método
de fabricacidon de sslida de acuerdo con Is reivindicacién 2 o 4,
comprende: medios de pulimento para proceeamiento de arroz
castafio para arroz pulildo con una mdquina de pulir existents;
medios de agregar humedad para agregar humedad al arroz pulldo
obtenido; medios de mezclar/agitar pars mezciar y agitar el arroz
pulldo humedecido con arroz triturado para pulir ei arroz pulido;
medlos de separaciOn pera separar el arroz pulldo del arroz
triturado; y esgundos medios de mezcier/agitar para opclonasimente
mezclar y agitar el arroz pulido obtenido con arroz triturado pare
pulir el arroz pulido; y segundos medios de separacién para separar
el arroz pulido del arroz triturado.

[Reivindicaclén 7) Un aparato para transportar el método
de fabricacién de sailda de acuerdo con [a relvindicacién 3 o 4,
comprende: medlos de pulimento para procesamientc de arroz
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castafio pera arroz pulido con una maquina de pulir existents;
medios de agregar humedad pars agregar humedad al arroz puiido
obtenido; medios de mezclarfagitar para mezclar y agitar el arroz
pulido humedecido con arroz trilurado para pullr el arroz pulido;
medios de separacidn para separar el arroz pulido pulido por dichos
medios de mezclar/agitar del arroz triturado ueado; y medios pulir
humedeciendo para opcionaimente pulir humedeciendo el arroz
pulido obtenide.

[DEBCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION)

[0001]
fCampo de Aplicacion Industrisl]

La presente Invencién se refiere a un método de y a un
aperato para fabricar arroz sin afrecho el cual no requlere lavado
anfes de hervir para hacer irabajos de lavado en hogares
innecesariamente y habllitar ia ebutlicién con solamente verier agus
en oste, y on particular a un método y un aperato capaz de remover
grano restante en ranuras minuto en la superficle de arroz pulido sin
impartir ningdn dafio on la superficle.

[0002]
[Arie Anterior]

El arroz sin afrecho el cual no requiere lavado antes de
cocinario ha sido treido sl mercado. Hay conocido un método en el
cual el arroz pulido procesado por una méquina _pulldon (1]
sometido a pulimento en agus durente un minuto de tlempo y
antonces deshidratado para ser secado, y un método en el cuat el
arroz pulldo es pulido por un molino rejo o rodilio da goma, y un
método en el cual meterial adhesivo tal como fibrs de proteina,
azicar y sacarida es agregado al arroz pulldo y entonces removido.
En esos métodos, una capa de slsurona resianle en las ranuras o
concavidades en ia superficie del arroz pulldo es removida del arroz
por e! agus des pulimento, ia abrasién y el material adhesivo tal
como fibra de proteina, azdcar y sacarida, psra obtener sl arroz sin
afrecho.



[0003]

[Probloma para ser resusito por ls Iinvencién]

En la Publicaclén de Patenie Japonesa No. 11-137191, eetd
reveiado un método en el cual arroz triturado en un rango de 10
hasta 60 malla es mezciado 8l arroz pulido sn un promedio de 100
hasta 10-200 por peso, y agitado pare pullr el arroz pulide y
remover el grano restante en la superficie del arroz pulido, ¥y
entonces el arroz pulldo es separado del arroz triturado.
Subsigulentemente el grano restante en Ia superficie del arroz
pulldo es removido con el método de arriba, lavando y puliendo sl
arroz antes de hervir puede ser omitido y asl evilando ia pérdida
del nutriente por lavado y también evitando contaminacién del rio
por el agus de lavado. Por lo tanto, una presién relativamentie aita
es requerida en el grano removido para el arroz puiido por el arroz
iriturado asi ila moezcia del arroz pulido y el arroz triturado es de
este modo sin agregar ninguna agus &8l erroz pulido. Por
coneigulente, una mdquina de mezciar con un agitador, uns
comisura de endosperma on la superficie del arroz pulido pusds ser
corindo por ia preeién alia y recibir dafio on la supsrficle.

[0004]

En invierno, més presién alte es requerido para eficientemente
remover el grano ya que la superficle del arroz pulido eets
endurecido.

[0005]

Por otro lado, en el arroz castafio pulido, una temperstura del
arroz casiafio es iIncremeniada por friccién de csior antes y
después sl proceso de pulimento y la humedad del erroz pulido e»
decrecida. En la fabricacién e! arroz pulido por el uso de los
métodos de arriba el arroz pulido con baja humedad, es clerto que
ia humedad en el proceso del arroz sin afrecho es decrecido hasta
16% o mds bjo en peso, para bajar el sabor del arroz hervido.



[00086)

En vista de los probiemas de arriba, un objeto técnico de [a
presente Invencion esté provisto un método de fabricacién de arroz
sin afrecho y un sparato para éste capaz de remover ei grano
adherido en un superficle de cada grano del arroz sin impartir
ningdn dafio en la superficie y también proporcionando sabor del
arroz por la humedad manifenida del arroz.

[0007]

[Medio para resolver el Problema)

Una primera invencién para resolver los problemas de arriba
ioman medidas técnicas de después de agrepar humedad al arroz
pulido, mezciando y agitando el arroz pulldo con arroz triturado
para pulir el arroz pulido y remover el grano restante en Ias
superficies deil arroz pulido, y sntonces separando el arroz pulido y
el arroz triturado.

[o0G8]

Con las medidas de arribe, cuando humedad es agregada al
arroz pulido, la capa de aleurona adherida on la comisure de Ia
sndosperma es inflada con humedad para ser cernida, y cuando tai
arroz pulido es mezciado con 8l arroz triturado, la capa de aleurons
es absorbida por el arroz triturado y ademds cuando ia mezcia es
agitada, las superficles del arroz graneado son pulldas por una
friccion ligera entre los granos y el arroz pulido y el arroz iriturado,
de modo que el grano adherido en las ranuras minuto en las
supaificies son faclimente removidas sin impartir ningin daftc en las
superficles. Ademés, el sabor del arroz obtenide puade ser
mejorado con humedad de éste mantenida a aproximadamente 15%
en peso por agregar humedad s} arroz pulldo.

[0008])

Ademés, el grano resstanie en las superficles del arroz
graneado es completamenie removido para obtener blancura
mejorada de aproximadamente 40% para después de agregar



humedad al arroz pulildo, mezclando y agilando e! arroz pulido con
arroz triturado, separando el arroz pulido y el arroz triturado, y
ademds mezclando y agitando el arroz pulldo con arroz triturado,
para seperar y remover el grano reeianie en las superficles del
arroz pulldo.

[0010)

Més aln, el grano restante en las superficles del arroz ee
compistamente removido para obtener blancura mejorade de
aproximadamente 40% para después agregar humedad sl arroz
pulldo, mezclando y agitando el arroz pulldo con arroz triturado, y
separando el erroz pulido del asrroz iriturado, y ademés pulir
humedeciendo el arroz pulido si es necesario psra finalizar las
superficies del grano por pulir humedeciendo.

[oot1]

Por otro Ilado, por agregar humedad al erroz pulido
inmediatamente después arroz de temperatura de éste por
pulimento, humedad en @l interior del arroz pulido se mueve hacla
debajo de la superficie del arroz pulido o Inflitracién de agua dentro
del Interior del arroz pulldo es ienta y la humedad puede ser
ssguramenie agregade al arroz pulldo sin que ocurran crujidos aln
si la humedad de 3-5% det arroz gransado en peso ss agregado al
arroz pulido.

[0012]

El arroz sin afrecho con eo! grano restante en superficies
minuto del arroz graneado removido sin impartir ningin dafio en las
superficiess para proporcionar medios de pulimento para
procesamientio de arroz casiefio sl arroz pulido con una miquina de
pulir existente; medios de agregar humedad para agregar humedad
al arroz pulldo obtenido; medios de mezclar/agitar para mezclar y
agiter sl arroz pulldo humedecido con arroz trilurado para pulir ol
arroz pulido; y medios de separacion para separar sl arroz pulido
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pulldo por dichos medios de mezclar/agitar del arroz iriturado
usado,

[0013]
Ademds, el grano restante en Ilas superficles del afroz
graneado e3% completamente removido para oblener blancura

mejorada de aproximadamenie 40% para proporcionar medios de
pulimente para arroz castafio procesado al arroz pulido con una
méquina de pulir existente; medios ds agregar humedad pera
agregar humedad ai arroz pulide obtenido; medios de mezciar/agitar
para mezclar y agltar ol arroz pulido humedecido con arroz {riturado
para pulir ol arroz pulido; medios de separacién para separar sl
arroz pulido pulido por dichos medios de mezciar/agitar del arroz
trlurado; segundos medios de de mezclar/agitar para mezclar y
agitar el arroz pufido oblenido con arroz triturado si es necesario
para pullr ei arroz pulido;, y segundos medios de separacién para
separar ol arroz pulido del arroz triturado.

[0014]

Ademés, el grano restante en las superficles del srroz os
compietamente removido para obtener biancura mejorada de
aproximadamente 40% pare proporclionar medios de pulimento para
arroz casiafio procesado al arroz pulido con una méquina de pulir
existente; medios de agregar humedad para agregar humedad al
arroz pulido obtenido, medios de mezclarfagitar para mezclar y
agitar el arroz pulido humedecido con arroz triturado pars pulir el
arroz pulido; medios de separacién para eeparar sl arroz pullde
pulido por dichos medioe de me2clar/agitar del arroz tritureado; ¥y
medios de pulir humedeciendo para pulir humedseciendo el arroz
pulldo obtenldo el o9 necesario para finalizar las superficles de los
granos por pulir humedeciendo.
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[0018}

[Modalidades]

De aqul en adelante, ol método de y aparato para fabricar
arroz sin efrecho de ia presente invencién serd descritc sobre Is
base de los dibujos.

[00186]
Le FiG. 1 es una vieta seccional esquemética de la superficie
del grano del arroz pulido obtenido por procesamliento de erroz

A7

castafio por una mdéquina de pulir existents, vista a través de un . .

microscoplo. La FIG. 2 9 une visia secclional essquemdtica deo Ia
superficie del grano del arroz pulide cuando una aleurona es alzads
de una comisura de {a aleurona por el humedeciendo de Ia
superficie del arroz pulido y mezciando el arroz triturado pre-
geiatinizado, visto a través de un microscopio. La FIG. 3 es uns
viste seccional esquematica del arroz sin afrecho con la alsurona
removida de la comisure de la aleurons, visia a través de un
microscoplo. En la FiG. 1, sl numeral de referencia 1 denota una
endosperma y una superficle exterior de ésta esté cublerla con una
comisura de aleurona 2. En e} iado exterior de la comisurn de Ia
elourona 2, la aleurona 3 (eismento de granc) es ligeraments
golpeada despude deo ser sometida al proceso de pulimento. Un
arroz sin afrecho con ol grano en {os granos de arroz
completamente removido es obtenido removiendo la aleurona 3 de
ia comisura de eleurona 2. Le facilildad de remocién la aleurona 3
de ia comisura de aisurona 2 depende sobre Ia humedad adherida a
la superficle del grano de arroz y la aleurona 3 es féclimente
separada cuando Ilas seuperficies del grano contiene muchs
humedad, y es diffcll para ser separada cuando iss superficies del
grano contienen menoe humedad puesio que las superficies del
arfoz son endurecidas,

[0017]
Ademés, humedad es agregada a la superficie del arroz pulldo
para adherir humedad a la aleurona 3 adherida on ia comisura de ls



oo

10

aleurona 2. La aleurone 3 es Inflada con humedaed y un hueco se
forma entre la aleurona 3 y ia comisura de ia aleurona 2 para elevar
la aleurona 3. En este proceso, sn el caso donde el arroz pulido
con {emperatura de éste elevada por el pulimentio es ueada, Is
inflitracién de agua en ef Interior del arroz pulldo es ienta y la
humedad puede eer seguramente agregada al arroz pulido ein que
ocurran crujidos adn sl una gran cantidad de agua (3-3% del grano
de arroz en peso) as agregada al arroz pulldo. Ademaés, cuando el
arroz pulido es mezclado con arroz triturado pre-geistinizedo 4, la
capa de aleurona es absorbida por el arroz triturado y cuando la
mezcla eos agitada las superficles de los granos de arroz son
pulidos por una friccion ligera entre los granos de arroz pulido y
helaros pulido ( FIG. 2). Usando ¢! arroz triturado pre-gelatinizado
la capa de aleurona e3 féaclimenie absorblde puesto que las
particulas de aimidén pre-geletinizado son Infladas. Los granos
separados por un separador tal como un cernidor para separacion
“del grano triturado o por un separador de color pare separa grano
coloreado, o almidén o harina extraclada del grano partido en el
proceso de pulimento son edecuadamenie usados como el arroz
triturado pre-gelatinizado 4. e9 preferible ajusiar triiuracion de
granularidad en un rengo de 1.0 mm hasta 1.5 mm y cslentar sl
arroz ftriturado por alre callente de 60°C-50°C para ser pre-
geiatinizado y secado para tener la humedad del 6%.

{0018}

El arroz pulido se separado para formar arroz triiurado para
obtener arroz sin afrecho con ningdn grano restante en las ranuras
minuioe de Ia comisura de aleurona 2 (FIG. 3).

[0019]

Subsiguientements, el proceso de fabricacién del arroz sin
afrecho eeré descrito refiriéndose a las FIGS. 4 y 0. La FiG. 4 es
un diagramae del proceso que muestira una modalidad de la presente
invencién y is FIG. & es un dilagrama de proceso que muesira otra
modailldad de la presente Invencién. Ademés, la FIO. & es un
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diagrama de proceso iotal que muesira detalles de la pressnie
invencidn.

jooc20]

La parte principal del proceso de fabricacion tal como esté
mostrado on lae FIGE. 4 y § estd conetituida por un procedimiento
de pullmento A tenlendo 3 mdaquinas pulidoras en serie, y un
proceso de fabricacion de arroz sin afrecho B que tilens medios de
egregar humedad 8, medlos de mezclarfagiiar 10 y medios de
separacién 11.

[0021}

El proceso de pulilmento A comprende de {res mdquinae
pulldoras de una méquina de pulir del tlpo vertical (primera
méaquina) 5, una mdéquina de pulir del tipo vertical (segunda
méquina) 6 y una mdaquina de pullr del tipo vertical (tercera
méquina) 7. El meterial de arroz castafio es puesto en la primere
maquina y subsigulentemente pulldo por la segunda mdaquina y la
lercera mdquina para obtener erroz pulido con rendimlento de
aproximadamente 90%. Un levaniador de grano 8 eeté conectiado a
ila méquine de pulimento del tipo verticel (tercera mdquins) 7
transportando el arroz pulido al subsiguiente proceso para producir
al arroz sin afrecho B. En ol proceso de producclén de arroz sin
afrecho B, es agregada humedad al arroz pulldo obtenido por el
proceso de pullmento A por los medio de agreger humédad b y el
arroz triturado es mezciado para el arroz pulido humedecido y
agitado por los medios de mezcis/agilacién 10 para pulir el arroz
pulido, y entonces e} arroz pulido y el arroz triturado son separados
pof los medios de ssparacion 11.

{0022)

Los medios de agregar humedad 8 comprenden un cilindro de
guia de arroz pulido 12 y un tornilio rotatorio 13 insertado en sl
cliindro 12 y un agregador de humedad 17 que tlene un tanque de
agua 14, una viélvula electromagnética 16 y un tubo de agua 16

7
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estdn conectados al cilindro de guia de arroz pulldo 12 en una
posicidon apropiada. El arroz pulido es Introducido en el cllindro 12 a
iravés de un depésito de almaconamiento 46 y el tornillo rotatorio
13 o0 rolado en el cilindro 12 para enrrollar el arroz pulido como
para qus la humedad sea agregada al arroz pulldo en ei rodillo. Es
preferible agregar agua de 3 haeta 5% de arroz en peso por sl
agregador de humedad 17. '

[0023]

Los medios de mezcla/agitacion 10 comprendsn un cilindro
horizontal 18 y un agitador 19 rotable an el cllindro horizontal 18, y
un canal de suministro de arroz pulido 20 conectado con la maquina
de agregar humedad 9 y un canal de suministro de arroz triturado
21 coneciado con un transporte apropiados eetdn coneciedos a un
extremo de Ia parte del cllindro horizontal 18. En el ceso donde un
transportador de aire ss empleado como el traneporte, un clclon 22
para la separaecién del erroz graneado del eire estd conectado a
una parte superior del canal de suminietro de arroz triturade 21 y un
canal de descarga de arroz pulverizado 47 estd provielo para
deeviar el arroz puiverizado de! canai de suministro de arroz
triturado 21. El agitador 19 tilene une pluralidad de cubos 23 y es
rotado por una fuenie mansjadora tal como un motor elécirico. El
arroz pulido y el arroz triturado son agitados y mezcliados en el
cllindro 18 y la mezcia de éslos es descargada para formar un
canal exlerior 24 al otro extremo del cliindro 18. Un medio de soplar
aire calisnte (no mostrado) para sopiar un aire calients al arroz
pulido y el arroz triturado pre-gelatinizado en la mezcla y agitaclién
pueden ser provistos a los medios de mezcla y agitacién 10,

[0024]

Los medios de separacién 11 puaden ser cusiquier dispositivo
cernidor capaz de separar el arroz pulldo para formar el arroz
triturado. Por ejemplo, una maquine dspera 26 que (lene una malle
25 rociada en la méquina es adopiada en esta modaiidad. Ademas,
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un motor Yuras 27 (mosirado en la FIG. 6) puede ser provisio para
aplicar vibracion a ia maquina dspera 26.

[0028]

El arroz sin afrecho sin ningdn grano restante en las ranuras
minuto {al como se muestra en jla FIO. 3 es obtenido por los medios
de separaciéon 11. Ademés, para mejorar la blancura de! arroz sin
afrecho y tamblén Ia productividad, el sigulente arreglo es
requerido.

[0028]

Ademés, en |la modalidad mostrada on las FIGS. 4 y 7,
segundos medios de mezclar/agitar 28 y segundos medios de
separacion 20 eon provietos despuds del proceso del medio de
separacién 11. Con esos medios, el grano restante en ia superficie
del arroz ee completaments removido y el arroz ein afrecho pulido
que tiene una blancura del 40% es fabricado.

{0027]

En la modalidad moeirada on la FIG. § un meadio de pulimento
de humeded 30 pare opcionaimente pulir humedeciendo el arroz
pulido obtenido esté provisto deepués del proceso de separacioén
por los medios de separacion 11. El medio de pulimento del tipo
himedo 30 agrege 2%-10% de humedad al arroz pulido por pseo y
finaliza el arroz pulido por un efecto de friccién de baja presidn,
pars que el grano resfante en fa superficie de los granos de arroz
sea complelamente removido para fabricar arroz sin afrecho con
blancura mejorada de aproximadamenie 40%. Un numeral de
referencia 43 denote un {anque de agua, 44 dsnota una védlvula
eléctrica y 48 denote un tubo de agua agregando medios pendientes
a fos medios de pulimenio del tipo himedo 30. Un medio de secar
arroz pulido 31 estd conectado a los medios de pulir del tipo
hamedo 30, y el arroz pulldo es secado por caientamlenio y secado
al aire de 30°C hasta 80°C suministrado desde un soplador 37 en
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una malla 48, a una humedad de aproximadamentes 16% por peso
para mejorar ol sabor.

j0028])
Para mejorar ia productivided, es preferibie adoptar la
modalidad tal como seté moeirade on e FIG. 6.

[0020]

El aparatio mostrado en ia FIG. 6 tiene un proceso de recicio
del arroz triturado. Un canal de salida 32 para el arroz triturado y
un canal de salida de arroz pulldo 33 estdn provistos en una parte
corriente abajo del medio de separacién 11, y un medio de
secamiento de arroz triturado 34 estéd conectado al caenal de salida
del arroz triturado 33. El medio de secamlento de] arroz triturado
34 seca y pre-gelatinize el arroz triturado por un aire caliente a
temperatura de 60°c-100°C para tener humedad igual a o mads baja
del 6% por peso y grenularidad de 1.0 mm-1.7mm. E| arroz
triturado obtenido es transportado deesde el medio de sscamiento
34 al ciclon 22 por un transportador de aire 38 y separado del aire
y suministrado en ei cilindro 18 del medio de agitacién/mezcia 10 a
travée del canal de suministro de arroz triturado 21, para ademds
reciclar al arroz triturado.

[0030]

Una salide del medio de secamienio de arroz pulido 31 esté
conectada a un proceso de (trituracién (moetrado en ia FIG, 6) a
través de un fiitro de grano 38. En el proceso de triluraclién, un
cornidor rotatorio 39 para cenir e! arroz sin afrecho pulido el cual
tiene humedecedor regulado por el secamiento por el medio de
secamiento 31 eeté provielo. El arroz pulido que llena una
predeferminada referencia de granularided es descargado desde un
canal de sallda de arroz pulido 42 como arroz ein afrecho
terminado, y transportado a un proceso de empagque/medida
subsiguiente no mostrado en ia figura. El arroz pulido no llena la
granularidad de referencia predeterminada eeparada por el cernidor
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rotario 39 ees descargado desde un canal de salida granuler 41 y
suministrado entre un par de rodilios 40 para triturar adentro del
arroz triturado de granularidad 1.0 mm-1.8 mm. El arroz triturado
puede ser usado como el arroz ftrilurado en el proceso de
mezZcia/agitacion.

[0031]
Una operacién en la estructura de arriba serd descrita.

[0032)

El malerial de arroz castafio es traldo a la primera maquina
de pulimento & y es sucesivamenie suministirado a la segunds ¥y
tercera maquinas ds pulimento en el proceso de pulimento y el
grano del arroz caetafio es separado de ia superficle exterior de
éste por acciones de rotores de pulimentio (no mosirado) pars
obtener arroz pulido con un rendimiento de pulimento del 90% (FIG.

1).

[0033]

El arroz pulido obtenido tlens una temperatura mayor gue
aqueiia dei material de arroz cestafio por 12°C-16°"C y ademés s
humedad ha sido difundida para promedio de contencién de
humedad mds baja y es aln de difusidn de ia humedad. E! arroz
pulldo en este estado es Inmediatamente traldo en los medios de
agregsr humedad O a través del cernidor de grano 8.

[0034])

Partiicularments, e! arroz pulido que es iraldo al depésito de
simacenamiento 46 es enrroliado en el cilindro de guls de asroz
pulido 12 por el tornllio rotatorio 13 agregando agua para {ener
humedad de 3%-5% del granoc por peso. El arroz pulido es
suminietrado con humedad sin causar ningdn crujido por puesta del
periodo de tiempo para pasar s través del cllindro de gula 12 »
aproximadamente 15 segundos, por sjemplo. La superficie del arroz
pulido con la humedad agregada es ligeramente suavizada.

=

e
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[0038]

El arroz pulldo que tlene humedad Incrameniada o9
inmediatamente iraido al madio de mezcla/agliscién 10. Cuando el
arroz pulldeo es agitado y mezclado con arroz (triturado pre-
gelatinizado que llene humedad no mayor del 6% de la aleurona
inflada con humedad es absorbido por el arroz triturado para ser
cernido de la comieura de la aleurona (FIG. 2). En esle proceso
alre calienie puede ser alimentado para mejorar la gelatinizacion
del arroz triturado. Ademds, las superficles de los granos de arroz
son pulidas por una friccién ligera entre los granos del arroz pulide
y ol arroz triturado. Ee preferible que el promedio de mezcla del
arroz pulido para ei arroz triturade sea estipulado como 100 hasta
5-30 en peso.

[00386]

Subsiguientemente, o) arroz pulido mezclado con el arroz
friturado es alimentado al medio de separacion 11 para separar sl
arroz pulido del arroz triturado para obtener el arroz sin afrecho en
el grano removido (FIG. 3).

[0037)

En adicidn, el arroz sin afrecho es opcionaimenie alimentado
al medio de pulimento de humedad 30 tal como se mueetra en la
FIG. 6, FIG. 6 o FIG. 8. La humedad del 2%-10% en peso os
agregada ai srroz pulido y ia superficie de éste o8 ademds pulida
por efecto de friccidon bajo relativamente baja presién de 1.0 x 10*
Pa (100 gf/cm?) para finalizar la superficle del arroz pulido.
Ademds, la aleurona ee compleiamente removida de ia superficle
del arroz pulido al arroz ein afrecho brillante obtenido tenlendo
blancura de aproximadamente 40%. Subsigulentemente, ej arroz sin
afrecho os alimentado al medio de secamiento 31 para ajustar la
humedad a aproximadamente 16% por peso para mejor sabor. Una
pérdida de agua descargada del medio de pulimento de humedad 30
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es secado por un dispositivo secador de rociado no mostrado para
sor pulverizado y recogido para no contaminar sl ambients.

[00238)

El arroz triturado separado por los medios de separacién
11ee alimentiado al medio de secamienio de erroz iriturado 34 pars
sor reciclado. En particular, aire callente de 60°C-100°C es
alimentado al arroz triturado sn el medio de secamiento de arroz
triturado 34 para secer y pre-gelatinizer el arroz triturado paras
bajar Ia humedad 8.5% hasta 4.5%, y el arroz trilurado seco o3
alimentade de nuevo al medio de agitaclon/mezcla 10. El arroz
trilurado pre-gelatinizado puede ssr reciciado por al menos 6 veces
y ol blenqueamiento del arroz terminado es mejorado por el proceso
de pulimento de humedad, 1al como estd confirmado por el sigulents
ejemplo.

[0038)
[Ejempio]

Arroz de material pulldo: producido en Ia prefectura de
Hiroshima dsl Japén en 1999,
blancura del 41.4%, rendimiento
de 80.5%

Arroz triturado: arroz triturado que tiene granularidad de no

menos de 1 mm, humedad del 2.4%-4.8%,
promedio de mezcia es del 20%.

OBlencura
[Tabla 1]
Tiempo(s) de|Blancura del|Blancura sin|Biancura con
reciclado del|{material -del |pulimento de |pullmento de
arroz pulido arroz puildo humedad humedad
1 tiempo 46.9% 48.2%
3 tlempos 41.4% 48.3% 47.9%
S tiempos 46.6% 47.6%
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[0042]

Ademds, ol grano restants sn las supserficies de ios granos de
arroz es compietamente removido para obtener blancurs mejorada
de aproximadamenties 40% después de agregar humedad sl arroz
pulldo, mezclando y agitando el arroz pulldo con arroz triturado pre-
gelatinizedo, eeparando el arroz pulido y el arroz iriturado pre-
geiatinizado, y ademés mezciando y agilando el arroz sin afrecho
con el arroz triturado pregelatinizado, para separar y remover el
grano restante en las superficles del arroz pulido.

[0043]

Més adn, el grano reasianie en las superficies del arroz es
compleiamente removido para obtener blancurea mejorada de
aproximadaments 40% después de agregar humedad al arro2 pulido,
mezclando y agilando el arroz pulido con arroz irifurado, y separar
ol arroz pulido del arroz triturado, y ademdse opcionsimente pulir
humedeciondo el arroz pulido para terminar las superficles de!l
grano por pulimento de humedad.

[0044]

Por otra parte, agregando humedad al arroz pulldo
Inmediatamente después de la slevacion de la temperstura de ésie
por pulimenio, ia humedad en el Intarlor del arroz pulido se musve
hecla la superficie del arroz pulido y la Inflitracién de agua en sl
Interior del arroz pulido es lenta y Ia humedad puede ser
ssguramente agregads al arroz pulido sin ocurrir crujidos adn si ia
humsdad de 3-5% de los granos de arroz en peso 8s agregada al
arroz pulido.

[0048]

El arroz sin afrecho puede ser fabricado con el grano restante
en supsrficies minuto de los granos de arroz removidos sin imparlir
ningin dafio en las supsrficles para proporcionar medios de
pulfimento para procesamiento de arroz castafo a arroz pulido con
una méquina de pulir existente; medios de agregar humedad para
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agregar humedad al arroz pulido obtenido; medios de mezclar/agitar
para mezclar y agitar arroz pulldo humedacidos con arroz triturado
pre-gelatinizado para pulir sl arroz pulido; y medios de separacién
para separar arroz pulido por dichos medios de agitacion/mezcis
del arroz triturado usado. '

[0048)

Ademas, el arroz sin afrecho puede eser fabricado con el grano
restante en las superficles de los granoe de arroz completaments
femovidos para obtener blancura mejorada de aproximadamente
40% proporcionando medios de pullmento pare procesamiento de
srroz caslafio pare arroz pulido con una méaquina de pulimento
existente; medios de agregar humedad pars agregar humedad & los
arroz pulido obtenidos; medlos de mezclar/egitar para mezclar y
agitar al arroz pulldo humedecidos con arroz triturado para pulir ef
arroz pulido, medios de separacion para separar el arroz pulldo con
dichos medios de mezclar/agilar de! arroz ftriturado; segundos
medios de mezclar/agitar para opcicnaimente mezclar y agitar sl
arroz pulido obtenido con arroz triturado para pulir ol erroz pulido; y
segundos medios de separacién para separar el arroz pulido del
arroz triturado.

[0047)

Més ain, ol arroz sin afrecho puede ser puede ser fabricado
con el grano restante en las superficles de los granos de srroz
compietamente removidos para obtener biancura mejorada de
aproximadamente 40% proporcionande medios de pulimento para
procesamienio de arroz castafio para arroz pulido con una miquins
de pulimento existente; medios de agregar humedad para agregar
humedad al arroz pulido obienido; medios de mezclar/agitar pars
mezclar y agitar el arroz pulido humedecido con arroz triturado
para pulir al arroz pulido; ¥y medios de separacidon para separar el
arroz pulldo por dichos medios de mezclar/agitar del arroz triturado
usado y medios para pulir humedad para opclonaimente pulir
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humedecliondo el arroz pulido obtenido para finalizar las superficies
del grano por pulimento de humedad.

[BREVE DESCRIPCION DE LOS DIBUJOS])

[Fig. 1]

Una vista seccional ssquematica alargade de la euperficle del
grano del arroz pulido pulida por una méquina de pulimento
existente, vista a través de un micrascoplo.

{Fig. 2]

Una vista seccional esquematica alargada de una superficie de
un grano de arroz cuando una aleurona es alzada de uns comisura
de sleurona humedeciendo (a superficle del grano de arroz y
mezciando e) arroz triturado, visio a iravés de un microscoplo.

[Fig. 3]
Una vista seccional esquemdbtica aslargada del arroz sin
afrecho con ia aleurona removida de {8 comisura de la aleurona,

vista a través de un microscoplo.

[Fig. 4]
Un diagrama de proceso que muestira una modalldad de la
presente invencidn.

[Flg. 6]
Un diagrama de proceso que muestra otra modalldad de la
presente invencion.

[Flig. 6]
Un diegrama de proceso compleio que muesira detalles de la
presente invencién.

[Explicaciones de Numerales de Referencia)
1. endosperma
2. comlsura de aleurona
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11.
12.
13.
14.
18.
16.
17.
18.
18.
20.
21.
22.
23.
24.
25.
26.
217.
28.
28.
30.
31.
32.
33.
34.
3.
36.
37.

77

aleurona

arroz triturado

maéquina de pulimiento tipo vertical (1ra méquina)
maquina de pulimientio tipo vertical (2de maquina)
maquina de pulimiento tipo vertical (3ra méquina)
grano alzado

medios de agregar humedad

medios de mezclar/aglitar

medios de separacién

cllipdro guls de arroz pulido

tornillo rotatorio

tanque ds agua

vaivula electromagnétice

tubo de agua

agregador de humedad

esiructura de la maquina

agitador

canal de suministro de arroz pulide
canal de suministro de arroz triturado
cleidn

tubos de agitacidn

canal de salide

tamiz

maquina dspera

motor yurous

segundos medios de mezcla/agitacion
segundos medios de sepaeraciin
maedios de pullmento himedo

medios de sacamienio de arroz pulide
canal de ealida de! arroz trilurado
canal de salida del arroz pulido
medios de secado del arroz triturado
medios de transportar alre

tubo transportador

soplador



38.
39.
40.
41.
42,
43,
44.
45.
48.
47.
48.

22

elevacion de greno

cernidor rotatorio

rodille

canal de salida granuiar

canal de salida del arroz pulido
tanque de agua

vilvula electromagnética

tubo de agua

depdsito de aimacenamiento
canal de descarga del arroz pulverizado
mella



[NOMBRE DEL DOCUMENTO] RESUMEN

[RESUMEN]

[OBJETO] Proporcionar un método de y un aparato para fabricar el
arroz sin sfrecho capaz de faciimenie remover grano golpeado en
ranuras minuto de superficies de granoe de arroz sin Impartir
ningdn deaflo en ias superficles, y ademds Iincrementiar el sabor del
arroz menteniendo ia humedad des los grancs de arroz.

[ARREGLO] Después de que se agrega humedad al arroz pulido, el
arroz {riturado es mezclado y agliado con el arroz pulido para pulir
ol arroz pulldo pulldos y remover el grano restante en las
superficies dsl arroz pulido, ¥ snionces sl arroz pulido es ssparado
del arroz triturade.

[DIBUJOS REPRESENTATIVOS] Ninguno

a2 I ITRT RS LI A eSS R S S R AL R R SR e S N R
ES TRADUCCION FIEL Y COMPLETA DE LOS DOCUMENTOS
ADJUNTOS.
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[NAME OF DOGUMENT]  SPECIFIGATION 5l

[TITLE OF INVENTION]
~ Method of t;nd Apparatus for Manufacturing No—Bran Rice
[CLAIMS]

[Claim 1] A method of manufacturing no—bran rice characterized in,
after adding moisture to polished rice, mixing and stirring the polished rice
with pre—gelatinized grinded rice to polish the polished rice and remove
bran remaining on surfaces of the polished rice, and then separating the
polished rice and the pre—gelatinized grinded rice. ]

[Claim 2] A method of manufacturing no—bran rice characterized in,
after adding moisture to polished rice, mixing and stirring the polished rice
with pre—gelatinized grinded rice, and separating the polished rice and the
pre—gelatinized grinded rice, and further mixing and stirring the polished
rice with pre—gelatinized grinded rice, to remove bran remaining on
surfaces of the polished rice.

[Claim 3] A method of manufacturing no—bran rice characterized in,
after adding moisture to polished rice, mixing and stirring the polished rice
with pre—gelatinized grinded rice, and separating the polished rice from the
pre—gelatinized grinded rice, and further wet—polishing the polished rice.

[Claim 4] A method of manufacturing no—bran rice according to any
one of claims 1 to 3, characterized in that moisture is added to the
polished rice immediately after rise of temperature thereof by polishing.

[Claim 5] A method of manufacturing no—bran rice according to any
one of claims' 1 to 4, wherein hot air is supplied in mixing and stirring the
polished rice with pre—gelatinized grinded rice.

[Ciaim 8] An apparatus for carrying out the manufacturlng method
according to claim 1, 4 or 5, comprising: polishing means for processing
brown rice to polished rice with an existing polishing machine; moisture
adding means for adding moisture to ths obtained polished rice;
mixing/stirring means for mixing an_d stirring the moistened polished rice
with pre—gelatinized grinded rice to polish the polished rice; and separating
means for separating the polished rice polished by said mixing/stirring
means from the used pre—gelatinized grinded rice.

[Claim 7] ﬁ:\n apparatus for carrying out the manufacturing method
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according to claim 2, 4 or 5, comprising: polishing means for processing
brown rice to'polishod rice with an existing polishing machine; moisture
adding means for adding moisture to the obtained polished rice;
mixing/stirring means for mixing and stirring the moistened polished rice
with pre—gelatinized grinded rice to polish the polished rice; separating
means for separating the polished rice from the pre—gelatinized grinded
rice; and second mixing/stirring means for optionally mixing and stirring
the obtained polished rice with pre—gelatinized grinded rice to polish the
polished rice; and second separating means for separating the polished
rice from the pre—gelatinized grinded rice.

[Claim 8] An apparatus for carrying out the manufacturing method
according to claim 3, 4 or 5, comprising: polishing means for processing
brown rice to polished rice with an existing polishing machine; moisture
adding means for adding moisture to the obtained polished rice;
mixing/stirring means for mixing and stirring the moistened polished rice
with pre—gelatinized grinded rice to polish the polished rice; separating
means for separating.the polished rice polished by said mixing/stirring
means from the used pre—gelatinized grinded rice; and wet—polishing means
for optionally wet—polishing the obtained polished rice.

[DETAILED DESCRIPTION OF INVENTION]
[0001]
[Field of Industrial Application]

The présent invention relates to a method of and en apparatus for
manufacturing no—bran rice which requires no washing before boiling to
make washing works in homes unnecessary and enables the boiling with
only pouring water thereon, and in particular to a method and an
apparatus capable of removing bran remaining in minute grooves on the
polished rice surface without imparting any damage on the surface.

[0002]
[Prior Art] _

The no-bran rice which requires no wash before cooking has been
brought into the market. There are known a method in which polished
rice processaf:l by a polishing machine is subjected to polishing in water
for a minute time and then dehydrat'ed to be dried, and a method in which



the polished rice is polished by a grinding blush or a rubber roll, and a ti

method in which adhesive material such as amyloid, sugar and saccharide
is added to the polished rice and then removed. In these methods, an
alsurone layer remaining in grooves or concaves on the surface of the
polished rice is removed from the rice by the water—polishing, the abrasion

and the adhesive material such as amyloid, sugar and saccharide, to obtain
the no bran rice.

[0003]
[Problem to be solved by the Invention]

In Japanese Patent Publication No. 11-137191, there is disclosed a
method in which grained rice in a range of 10 through 50 mesh is mixed
to the polished rice at a rate of 100 to 10~200 by weight, and stirred to
polish the polished rice and remove the bran remaining on the surface of
the polished rice, and then the polished rice is separated from the grained
rice. Sinc_e the bran remaining on the surface of the polished rice is
removed with the above methods, washing and polishing of rice before
boiling can be omitted and thus preventing nutrient from losing by washing
and also preventing contamination of river by the washing water.

However, a relative high pressure is required in removing the bran from

the polished rice by the grained rice since the mixture of the polished rice

and the grained rice is performed without adding any water to the polished

rica. Therefore, a mixing machine with an agitator, a commissure of

endosperm on the surface of the rice may be cut by the high pressure

and receive damages on the surface. +
[0004]

In winter season, more high pressure is required to effectively
remove the bran since the surface of the polished rice is hardened.

[0005]

On the other hand, in polishing brown rice, a temperature of the
brown rice is increased by friction heat before and after the polishing
process and moisture of the polished rice is decreased. In manufacturing
the no—bran rice by the above methods using the polished rice with low
moisture, it is certain that the moisture in the processed no—bran rice is
decreased to 15% or lower in weight, to lower a taste of the boiled rice.
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Further, it is described in the above publication to adjust a moisture 6)“9
content of the finished rice by spraying fine mist thereon if the finished
rice has a moisture content lower than an appropriate value. However, it
is necessary to provide an additional polished rice moistening device to
rise a problem of increasing cost of the apparatus.

[0006]

In view of the above problems, a technical ohject of the present
invention is to provide a no—bran rice manufacturing method and an
apparatus therefor capable of removing bran stuck on a surface of each
grain of the rice without imparting any damage on the surface and also
improving taste of the rice by maintaining the moisture of the rice with an
easy way.

[0007]
[Means for solving the Problem]

A first invention for solving the above problems takes technical
measures of after adding moisture to polished rice, mixing and stirring the
polished rice with pre—gelatinized grinded rice to polish the polished rice
and remove bran remaining on surfaces of the polished rice, and then
separating the polished rice and the pre—gelatinized grinded rice.

[0008]

With the above measures, when moisture is added to the polished
rice, the aleurone layer stuck on the endosperm commissure is swelled
with moisture to be lifted, and when such polished rice is mixed with the
pre—gelatinized grinded rice, the aleurone layer is absorbed by the pré—
golatinized grinded rice and further when the mixture is stirred, the
surface_s of the rice grains are polished by a slight friction between the
grains of the polished rice and the pre—gelatinized grinded rice, so that
the bran stuck in minute grooves on the surfaces is easily removed
without imparting any damage on the surfaces. Using the grinded rice by
pre—gelatinizing, the aleurone layer is easily absorbed since pre—gelatinized
starch is swelled. Further, taste of the obtained no-bran rice can be
improved with moisture thereof maintained at approximately 15% in weight

by adding moisture to the polished rice.
[0009]
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Further, the bran remaining on the surfaces of rice grains is W

completely removed to obtain improved whiteness of approximate 40% by
after adding moisture to polished rice, mixing and stirring the polished rice
with pre—gelatinized grinded rice, separating the polished rice and the pre-—
golatinized grinded rice, and further mixing and stirring the polished rice
with pre—gelatinized grinded rice, to separate and remove bran remaining
on surfaces of the polished rice.

[0010]

Furthermore, the bran remaining on the rice surfaces is completely
removed to obtain improved whiteness of approximate 40% by after adding
moisture to polished rice, mixing and stirring the polished rice with pre—
gelatinized grinded rice, and separating the polished rice from the pre-
gelatinized grinded rice, and further optionally wet—polishing the polished
rice to finish the grain surfaces by wet—polishing.

[o011]

On the other hand, by adding moisture to the polished rice
immediately after rise of temperaturs thereof by polishing, moisture in the
interior of the polished rice moves towards the surface of the polished
rice and infiltration of water into the interior of the polished rice is slow
and the moisture can be safely added to the polished rice without
occurring cracks even if the moisture of 3—-5% of rice grains in weight is
added to the polished rice.

[0012]°

Further, gelatinization of the pre—gelatinizing grinded rice can be
facilitated to improve absorption of the aleurone layer by supplying hot air
in mixing and stirring the polished rice with the pre—gelatinized grinded
rice.

{0013]

No-bran rice with the bran remaining on minute surfaces of the rise
grains removed without imparting any damage on the surfaces by providing
polishing means for processing brown rice to polished rice with an existing
polishing machine; moisture adding means for adding moisture to the
obtained polished rice; mixing/stirring means for mixing and stirring the
moistened polished rice with pre—gelatinized grinded rice to polish the
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polished rice; and separating means for separating the polished rice
polished by said mixing/stirring means from the used pre—gelatinized
grinded rice.

[0014]

Further, the bran remaining on the surfaces of rice grains is
completely removed to obtain improved whiteness of approximate 40% by
providing polishing means for processing brown rice to polished rice with
an existing polishing machine; moisture adding means for adding moisture
to the obtained polished rice; mixing/stirring means for mixing and stirring
the moistened polished rice with pre—gelatinized grinded rice to polish the
polished rice; separating means for separating the polished rice frorh the
pre—gelatinized grinded rice; second mixing/stirring means for optionally
mixing and stirring the obtained polished rice with pre—gelatinized grinded
rice to polish the polished rice; and second separating means for
separating the_ polished rice from the pre—gelatinized grinded rice.

[0015]

Furthermore, the bran remaining on the rice surfaces is completely
removed to obtain improved whiteness of approximate 40% by providing
polishing rl.'mans for processing brown rice to polished rice with an existing
polishing machine; moisture adding means for adding moisture to the
obtained polished rice; mixing/stirring means for mixing and stirring the
moistened polished rice with pre—gelatinized grinded rice to polish the
polished rice; separating means for separating the polished rice polished by
said mixing/stirring means from the used pre—gelatinized grinded rice;*and
wet-polishing means for optionally wet-polishing the obtained polished rice
to finish the grain surfaces by wet—polishing.

[0016]
[Embodiments]

Hereinafter, the method of and apparatus for manufacturing no—bran

rice of the present invention will be_ described referring to the drawings.
[0017]

FIG. 1 is a schematic sectional view of the grain surface of the
polished rice obtained by processing brown rice by an existing polishing
machine, viewed through a microscope. FIG. 2 is a schematic sectional
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view of the grain surface of the polished rice when an aleurone is lifted
from the aleurone commissure by moistening the surface of the polished
rice and mixing the pre—gelatinized grinded rice, viewed through a
microscope. FIG. 3 is a schematic sectional view of the no—bran rice with
the aleurone removed from the aleurone commissure, viewed through a
microscope. In FIG. 1, the reference numeral 1 denotes endosperm and
an outer surface thereof is covered by an aleurone commissure 2. On
outer side of the aleurone commissure 2, the aleurone 3 (bran element) is
slightly stuck after being subjected to the polishing process. A no—bran
rice with the bran on the rice grains completely removed is obtained by
removing the aleurone 3 from the alsurone commissure 2. Easiness of
removing the aleurone 3 from the aleurone commissure 2 depends on
moisture adhered to the surface of the rice grain, and the aleurone 3 is
easily separated when the grain surfaces contain much moisture, and is
difficult to be- separated when the grain surfaces contain less moisture
since the rice surfaces are hardened.

[0018]

Thu;;. moisture is added to the surface of the polished rice to
adhere moisture to the aleurone 3 stuck on the aleurone commissure 2.
The aleurone 3 is swelled with moisture and a gap is formed between the
aleurone 3 and the alsurone commissure 2 to lift the aleurone 3. In this
process, in the case where the polished rice with temperature thereof
rose by the polishing is used, infiltration of water into inside of the
polished rice is slow and moisture can be safely added to the polished
rice without accurring cracks even if a large amount of water (3~5% of
rice grain in weight) is added to the polished rice. Further, when the
polished rice is mixed with pre—gelatinized grinded rice 4, the aleurone
layer is absorbed by the grinded rice and when the mixture is stirred, the
surfaces of the rice grains are polished by a slight friction between the
grains of the polished rice and the grinded rice (FIG. 2). Using the pre—
gelatinizing grinded rice, the aleurone layer is easily absorbed since pre—
gelatinized starch particles are swelled. Grains separated by a separator
such as a shifter for separating the grinded grain or by a color separator
for separating colored grain, or starch or flour extracted from broken grain



in the polishing process are suitably used as the pre—gelatinized grinded
rica 4. It is preferable to adjust grading of granularity in a range from
1.0mm to 1.5mm and heat the grinded rice by hot air of 60°C-90°C to be
pre—gelatinizea and dried to have the moisture of 5% or lower.

[0019]

The polished rice is separated form the pre—gelatinized grinded rice
to obtain the no—bran rice with no bran remaining in the minute grooves
of the aleurone commissure 2 (FIG. 3). )

[0020]

Subsequently, manufacturing process of no—bran rice will be
described referring to FIGS. 4 and 5. FIG. 4 is a process diagrarr; showing
one embodiment of the present invention and FIG. 5 is a process diagram
showing another embodiment of the present invention. Further, FIG. 6 is a
whole process diagram showing details of the present invention and FIGS.
7 and B are process diagrams showing no—bran rice manufacturing process
B only.

[0021]

The principal part of the manufacturing process as shown in FIGS. 4
and 5 is constituted by a polishing process A having three polishing
machines in series, and a no—bran rice manufacturing process B having
moisture adding means 9, mixing/stirring means 10 and separating means
11. ,

[0022]

The polishing process A comprises thres polishing machines of"'an
upright—type polishing machine (first machine) 5, an upright—type polishing
machine (second machine) 6 and an upright—type polishing machine (third
machine) 7. Material brawn rice is put into the first machine and
subsequently polished by the second machine and the third machine to
obtain polished rice with yield of approximately 90%. A grain lifter 8 is
connectad to the upright—type polishing machine (third machine) 7 for
conveying the polished rice to the subsequent no—bran rice producing
process B. In the no—bran rice producing process B, moisture is added to
the polished rice obtained by the polishing process A by the moisture
adding means 9 and the grinded rice is mixed to the moist polished rice

10
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and stirred by the mixing/stirring means 10 to polish the polished rice, and
then the polished rice and the grinded rice are separated by the
separating means 11,

[0023]

The moisture adding means 9 comprises a polished rice guiding
cylinder 12 and a rotary screw 13 inserted into the cylinder 12 and a
moisture adder 17 having a water tank 14, an electromagnetic valve 15
and a water pipe 16 is connected to the polished rice guiding cylinder 12
at an appropriate position. The polished rice is introduced into the
cylinder 12 through a hopper 48 and the rotary screw 13 is rotated in the
cylinder 12 to rolling the polished rice so that moisture is added to the
polished rice in rolling. It is preferable to add water of 3 to 5% of rice in
weight by the moisture adder 17.

[0024]

The mixing/stirring means 10 comprises a horizontal cylinder 18 and
a stirrer 19 rotatable in the horizontal cylinder 1B, and a polished rice
supplying flume 20 connected with the moisture adding machine 9 and a
grinded rice supplying flume 21 connected with an appropriate conveyer
are connected to one end portion of the horizontal cylinder 18. In the
case where an air conveyer is employed as the conveyer, a cyclone 22 for
separating the grained rice form air is connected to an upper portion of
the grinded rice supplying flume 21 and a powdered rice discharge flume
47 is provided to deviate the powdered rice from grinded rice supplying
flume 21. The stirrer 19 has a plurality of buckets 23 and is rotated*by a
driving source such as an electric motor. The polished rice and the
grinded rice are stirred and mixed in the cylinder 18 and the mixture
thereof is discharged form a outlet flume 24 at the other end of the
cylinder 18. A hot air blowing means (not shown) for blowing a hot air to
the polished rice and the pre—gelatinized grinded rice in the mixing and
stirring may be provided at the mixing/stirring means 10, if necessary.

[0025]

The- separating means 11 may be any sifting device capable of
separating the polished rice form the grinded rice. For example, a
roughing machine 28 having a sieve 25 spread in the machine is adopted

"
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in this embodiment. Further, a Yuras motor 27 (shown in FIG. 6) may be W
provided to apply vibration to the roughing machine 26.

[0026]

The no-bran rice without any bran remaining on minute grooves as
shown in FIG. 3 is obtained by the separating means 11. Further, in order
to improve whiteness of the no—bran rice and also productivity, the
following arrangement is required.

[0027]

Thus, in the embodiment shown in FIGS. 4 and 7, second
mixing/stirring means 28 and second separating means 29 are provided
after the process of the separating means 11. With these means, the
bran remaining on the surface of the rice is fully removed and the -
polished no—bran rice having whiteness of 40% is manufactured.

[0028]

In the embodiment shown in FIG. 5, a wet polishing means 30 for
optionally wet—polishing the obtained polished rice is provided after the
separating process by the separating means 11, The wet—type polishing
means 30 adds 2% —10% moisture to the polished rice by wight and
finishes the polished rice by a low—pressure friction effect, so that the
bran remaining on the surfaces of the rice grains is completely removed
to manufacture no—bran rice with improved whiteness of approximately
40%. A reference numeral 43 denotes a water tank, 44 denotes an
electric valve and 45 denotes a water pipe of water adding means
appendant to the wet-type polishing means 30. A polished rice drying
means 31 is connected to the wet—type polishing means 30, and the
polished rice is dried by hot and dry air of 30°C to 50°C supplied from a
blower 37 on a mesh 48, to a moisture of approximately 15% by weight to
improve the tasty.

[0029]

In order to improve productivity, it is preferable to adopt the

embodiment as shown in FIG. 6. |
[0030]

The apparatus shown in FIG. 6 has a recycle process of the grinded

rice. An outlet flume 32 for the grinded rice and a polished rice outlet

12
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flume 33 are provided at a downstream portion of the separating means
11, and a grinded rice drying means 34 is connected to the grinded rice
outlet flume 33. The grinded rice drying means 34 drys and pre—gelatinize
the grinded rice by a hot air at temperature of 60°C-100°C to have
moisture equal to or lower than 5% 'by weight and granularity of 1.0mm-
1.5mm. The obtained grinded rice is conveyed from the drying means 34
to the cyclone 22 by an air conveyer 35 and separated from the air and
supplied to into the cylinder 18 of the mixing/stirring means 10 through
the grinded rice supplying flume 21, to thus recycling the grinded rice.
[0031]

An outlet of the polished rice drying means 31 is connected to a
grading process (shown in FIG. 6) through a grain lifter 38. In the grading
process, a rotary sifter 39 for sifting the polished no—bran rice which has
regulated moister by the drying by the drying means 31 is provided. The
polished rice fulfilling a predetermined reference granularity is discharged
from a polished rice outlet flume 42 as finished no—bran rice, and
conveyed to a subsequent measuring/packaging process not shown in the
figure. The polished rice not fulfilling the predetermined reference
granularity separated by the rotary sifter 39 is discharged from a granule
outlet flume 41 and supplied between a pair of rolls 40 to grind into
grinded rice of granularity 1.0mm —1.5mm. The grinded rice can be used
as the grinded rice in the mixing/stirring process.

[0032] °
An operation in the above structure will be described. ¥
[0033] _

The material brown rice is thrown into the first polishing machine 5
and is successively supplied to the second and the third polishing
machines in the polishing process and the bran of the brown rice is
scraped from the outer surface thereof by actions of polishing rotors (not
shown) to obtain polished rice with a polishing yield of 90% (FIG. 1).

[0034]

The obtained polished rice has a temperature higher than that of
the material brown rice by 12°C—-15°C and thus the moisture has been
diffused to lower moisture containing ratio and is still diffusing the

13



#"

N\

moisture. The polished rice in this state is immediately thrown into the
moisture adding means 9 through the grain lifter 8.
[0035]

Particulerly, the polished rice thrown into the hopper 46 is rolled in
the polished rice guiding cylinder 12 by the rotary screw 13 adding water
to have moisture of 3%—5% of the grain by weight. The polished rice is
supplied with moisture without causing any clack by setting the time
period for passing through the guiding cylinder 12 to approximately 15
seconds, for example. The surface of the polished rice with the moisture
added is slightly softened.

[0036]

The polished rice having increased moisture is immediately thrown
into the mixing/stirring means 10. When the polished rice is stirred and
mixed with pre—gelatinized grinded rice having moisture not higher than 5%,
the aleurone swelled with moisture is absorbed by the grinded rice to be
lifted up from the aleurone commissure (FIG. 2). In this process, hot air
may be fed to improve gelatinization of the grinded rice. Thus, surfaces
of the rice grains are polished by a slight friction between the grains of
the polished rice and the grinded rice. It is preferable that the mixing
ratio of the polished rice to the grinded rice is set as 100 to 5-30 in
weight.

[0037]

Subsequently, the polished rice mixed with the grinded rice is fed to
the separating means 11 to separate the polished rice from the grinded
rice to obtain the no-bran rice with the bran removed (FIG. 3). In this
process, moisture moves from the polished rice to the pre—gelatinized
grinded rice to increase the moisture in the pre—gelatinized grinded rice to
8.5%.

[0038]

In addition, the no—bran rice is optionally fed to the wet polishing
means 30 as shown in FIG 5, FIG.6 or FIG. 8. Moisture of 2%-10% in
weight is added to the polished rice and the surface of thereof is further
polished by friction effect under relatively low pressure of 1.0 10* Pa
(100gf/cm®) to finish the surface of the polished rice. Thus, the aleurone

14
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is completely removed from the surface of the polished rice to obtained

bright no—bran rice having whiteness of approximately 40%. Subsequently,

the no—bran rice is fed to the drying means 31 to adjust the moisture to

approximate 15% by weight for better taste. An wastewater discharged

from the wet polishing means 30 is dried by a spray dryer not shown to

be powdered and collected so as not to contaminate the ambiance.
[0039]

The grinded rice separated by the separating means 11 is fed to
the grinded rige drying means 34 to be recycled. In particular, hot air of
60°C-100°C is fed to the grinded rice in the grinded rice drying means 34
for drying and pre—gelatinizing the grinded rice to lower moisture from B.5%
to 4.5%, ar_ld the dried grinded rice is fed again to the mixing/stirring
means 10. The pre—gelatinized grinded rice can be recycled by at least
five times and whiteness of the finished rice is improved by the wet
polishing process, as confirmed by the following example.

[0040]
[Example]
Material Polished rice: produced in Hiroshima prefecture of Japan
in 1899, whiteness of 41.4%, yield of 90.5%
Grinded rice: grinded rice having granularity not less than 1mm,
moisture of 2.4%—4.9%, ratio of mixture 20%

(DWhiteness
[Table 13
time(s) of (whiteness) (whiteness) (whiteness) with
recycling of material polished | without wet wet polishing
grinded rice rice polishing
1 time 48.9% 48.2%
3 times 41.4% 46.3% 47.9%
5 times 46.6% 47.6%
[0041]

Further, the finished no—bran rice is transferred to the rotary sifter
39. The no-bran rice fulfiling a predetermined reference granularity is
discharged from a no—bran rice outlet flume 42 as finished no—bran rice,
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and the polished rice not fulfilling the predetermined reference granularity
separated by the rotary sifter 39 is discharged from a granule outlet flume
41 and supplied between a pair of rolis 40 to grind into grinded rice of
granularity 1.0mm -1.5mm. The grinded rice can be used as the grinded
rice in the no—bran manufacturing process.

[0042]
[Effects of the Invention]

As described, according to the present invention, since after adding
moisture to polished rice, the polished rice are mixed and stirred with pre—
gelatinized gri.ndad rice to polish the polished rice and remove bran
remaining on surfaces of the polished rice, and then the polished rice and
the pre—gelatinized grinded rice are separated, when moisture is added to
the polishéd rice, the aleurone layer stuck on the endosperm commissure
is swelled with moisture to be lifted, and when such polished rice is mixed
with the pre—gelatinized grinded rice, the aleurone layer is absorbed by the
pre—gelatinized grinded rice and further when the mixture is stirred, the
surfaces of the rice grains are polished by a slight friction between the
grains of the polished rice and the pre—gelatinized grinded rice, 'so that
the bran stuck in minute grooves on the surfaces is easily removed
without imparting any damage on the surfaces. Further, taste of the
obtained no—bran rice can be improved with moisture thereof maintained
at approximately 15% in weight by adding moisture to the polished rice.

[0043] °

Further, the bran remaining on the surfaces of rice grains is ~ *
completely removed to obtain improved whiteness of approximate 40% by
after adding moisture to polished rice, mixing and stirring the polished rice
with pre—gelatinized grinded rice, separating the polished rice and the pre—
gelatinized grinded rice, and further mixing and stirring the polished rice
with pre—gelatinized grinded rice, to separate and remove bran remaining
on surfaces of the polished rice.

[0044]

Furthermore, the bran remaining on the rice surfaces is completely
removed to obtain improved whiteness of approximate 40% by after adding
moisture to polished rice, mixing and stirring the polished rice with pre—
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gelatinized grinded rice, and separating the polished rice from the pre—
gelatinized grinded rice, and further optionally wet—polishing the polished
rice to finish the grain surfaces by wet—polishing.

[0045]

On the .other hand, by adding moisture to the polished rice
immediately after rise of temperature thereof by polishing, moisture in the
interior of the polished rice moves towards the surface of the polished
rice and infiltration of water into the interior of the polished rice is slow
an'd the moisture can be safely added to the polished rice without
ocourring cracks even if the moisture of 3-5% of rice grains in weight is
added to the polished rice.

[0046]

Further, golatinization of the pre—gelatinizing grinded rice can be
facilitated to improve absorption of the aleurone layer by supplying hot air
in mixing and stirring the polished rice with the pre—gelatinized grinded
rice. )

[0047]

No-bran rice can be manufactured with the bran remaining on
minute surfaces of the rise grains removed without imparting any damage
on the surfaces by providing polishing means for processing brown rice to
polished rice with an existing polishing machine; moisture adding means for
adding moisture to the obtained polished rice; mixing/stirring means for
mixing and'stirring the moistened polished rice with pre—gelatinized grinded
rice to polish the polished rice; and separating means for separating the
polished rice polished by said mixing/stirring means from the used pre—
gelatinized grinded rice.

[0048]

Further, no—~bran rice can be manufactured with the bran remaining
on the sur_‘faces of rice grains completely removed to obtain improved
whiteness of approximate 40% by providing polishing means for processing
brown rice to polished rice with an existing polishing machine; moisture
adding means for adding moisture to the obtained polished rice;
mixing/stirring means for mixing and stirring the moistened polished rice
with pre—gelatinized grinded rice to polish the polished rice; separating
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means for separating the polished rice from the pre—gelatinized grinded
rice; second mixing/stirring means for optionally mixing and stirring the
obtained polished rice with pre—gelatinized grinded rice to polish the
polished rice; and second separating means for separating the polished
rice from the pre—gelatinized grinded rice.

{0048]

Furthermore, no-bran rice can be manufactured with the bran
remaining on the surfaces of rice grains completely removed to obtain
improved \_nhiteness of approximate 40% by providing polishing means for
processing brown rice to polished rice with an existing polishing machine;
moisture adding means for adding moisture to the obtained polished rice;
mixing/stirring means for mixing and stirring the moistened polished.rice
with pre—gelatinized grinded rice to polish ths polished rice; separating
means for separating the polished rice polished by said mixing/stirring
means from the used pre—gelatinized grinded rice; and wet—polishing means
for optionally wet—polishing the obtained polished rice to finish the grain
surfaces by wet—polishing.

[BRIEF DESCRIPTION OF DRAWINGS]
[Fig. 1]

An enlarged schematic sectional view of the grain surface of the
polished rice polished by an existing polishing machine, viewed through a
micrascope.

(Fig. 2]

An enlarged schematic sectional view of a surface of a rice grdin
when an aleurone is lifted from an aleurons commissure by moisten the
surface of the rice grain and mixing the grinded rice, viewed through a
microscope.

[Fig. 3]

An enlarged schematic sectional view of the no~bran rice with the
aleurone removed from the aleurone commissure, viewed through a
microscope.

[Fig.4]

A process diagram showing one embodiment of the present

invention.
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[Fig. 5]
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A process diagram showing another embodiment of the present

invention.
[Fig. 6]

A whole process diagram showing details of the present invention.

[Fig. 7]

A process diagram showing no—bran rice manufacturing process only.

[Fig. 8]

A process diagram showing no—bran rice manufacturing process only.

[Explanations of Reference Numerals]

endosperm

aleurone commissure
aleurone

grinded rice

grain lifter

O 0 - N DN =

moisture adding means

10 mixing/stirring means

11 separating means

12 polished rice guiding cylinder
13 rotary screw

14 water tank

15 electromagnetic valve

16 water pipe

17 moisture adder

18 machine frame

19 stirrer

20 polished rice supplying flume
21 grinded rice supplying flume

22 cyclone

23 stirring buckets

24 outlet flume

upright—type polishing machine (1st machine)
upright—-type polishing machine (2nd machine)
upright—type polishing machine (3rd machine)
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25 sieve

26 roughing machine

27 yurous motor

28 second mixing/stirring means
29 second separating means
30 wet polishing means

31 polished rice drying means
32 grinded rice outlet flume
33 polished rice outlet flume
34 grinded rice drying means
35 air conveying means

36 conveying pipe

37 blower

38 grain lifter

39 rotary sifter

40 roll

41 granule outlet flume

42 polished rice outlet flume
43 water tank

44 electromagnetic valve

45 water pipe

46 hopper

47 powdered rice discharge flume
48 mesh
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[NAME OF DOCUMENT] ABSTRACT
[ABSTRACT]
[OBJECT] To provide a method of and an apparatus for manufacturing
no-bran rice capable of easily removing bran stuck on minute grooves of
surfaces of rice grain without imparting any damage on the surface, and
further increasing taste of the rice by maintaining moisture of the rice
grains.
[ARRANGEMENT] After moisture is added to the polished rice, pre—
gelatinized grinded rice is mixed and stirred with the polished rice to
polish the polished rice and remove bran remaining on the surfaces of the
polished rice, and then, the polished rice is separated from the grinded
rice. '
[REPRESENTATIVE DRAWING] None
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[NOMBRE DEL DOCUMENTO] ESPECIFICACION
[TITULO DE LA INVENCION])

Método de y Aparato para Fabricar Arroz sin Afrecho
[REIVINDICACIONES])

{Relvindicacién 1} Un método de fabricar arroz sin afrecho
caracterizado en que después de agregar humedad al arroz pulido
mezclando y agltando el arroz -pulido e'on arroz (riturado pre-
gelatinizado para pulir el arroz pulldo y remover el grano resiants
en la superficle del arroz pulido, y entoncees separar el arroz pulido
y ol arroz triturado pre-geilatinizado.

[Relvindicacién 2] Un método de fabricar arroz ein afrecho
caracterizado en que después de agregar humedad af arroz pulido
mezclando y agitando el arroz pulldo con arroz trituredo pre-
gelatinizado, y separar el arroz pulido y el arroz triturado pre-
gelatinizado, y ademés mezclar y agitar ol arroz pulido con arroz
triturado pre-gelatinizado, para remover a8l grano restante en las
superficies del arroz pulido.

[Reaivindicacién 3) Un mélodo de fabricar arroz sin afrecho
caracterizado en, que después de agregar humedad al arroz pulido,
mezclar y agitar el arroz pulido con arroz triturado pre-gelatinizado,
y separar ol arroz pulido del arroz pre-gelatinizado, y ademés pulir
humedecisndo sl arroz pulido.



[Relvindicacion 4) Un método de fabricar arroz sin afrecho
de acuerdo con cualesquiera de lae reivindicaciones 1 hasta 3,
caraclorizado en que se agrega humedad al arroz pulide
inmediatamente despuée de elevar |a temperatura de éste por
pulimento.

[Reilvindicacion §) Un método de fabricar arroz sin afrecho
de acuerdo con cualesquiera de ias relvindicaciones 1 hasta 4, en el
cual aire caliente es suministrado en mezcla y agitecidn del arroz
pulido con arroz triturado pre-gelatinizado.

[Relvindicacidn 6] Un aparalo pars llevar s cabo el método,
de fabricar de acuerdo con la relvindicacién 1, 4 o 5, comprende:
medioes de pulimento de para procesamiento de arroz castafio para
arroz pufido con una méquina de pulir existents; medios de agregar
humedad para agregar humedad al arroz pulldo obtenido; medios dea
mezcler/agitar pare mezciar y agitar el arroz pulido humedecido
con arroz trilurado pre-gelatinizado parae pulir el arroz pulido; y
medios de separacién para separar el arroz pulido por dichose
medios de mezclar/agitar deal arroz pre-geistinizado usado.

[Reilvindicacién 7) Un aparato para llevar a cabo el método
de fabricacién de acuerdo con ia reivindicaclén 2, 4 o 8§,
comprende: medice de pulimento de para procesamiento de arroz
castafio para arroz pulido con une méquina de pulir existente;
medios de agregar humedad para agregar humedad al arroz pulldo
obtenido; medlos de mezclar/agitar para mezeiar y agiter el arroz
pulido humedecido con arroz iriturado pre-gelatinizado para pulir e}
arroz pulido; y medios de separacion para separar el arroz pulldo
de! arroz {riturado pre-gelalinizado; y segundos medios de
mezciar/agitar para opcionaimenie mezciar y agitar el arroz pulido
obtenido con arroz triturado pre-gelatinizado para pulir el arroz
pulldo, y segundos medios de separaclén para separar el arroz
pulldo del arroz triturado pre-gelatinizado.



[Relvindicacién 8) Un aperalo para llevar a cabo el
mélodo de fabricacion de acuerdo con ia reivindicacion 3, 4, 6, 6 o
1, comprende: medios de pullmento para procesamiento de arroz
casiafio de arroz pulido con una maquina de pulir existente; medios
de agregar humedad para agregar humedad arroz pulido obtenido;
medlos de moezclar/agitar para mezclar y agitar el arroz pulldo
humedecido con arroz triturado pre-gelatinizado para pulir ef arroz
pulido; medios de separacidn para separar el arroz pulido pulldo
por dichos medios de mezclar/agitar del erroz f{riturado pre-
geiatinizado usado; y medics de pulir humedeciendo para
opcionaimente pullr humedecliendo el arroz pulido obtenido.

[DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION]

[0001]

[Campo de Aplicacién industrial)

La presente Invenclon se reflere a un método de y a un
aparato para fabricar arroz sin afrecho el cual no requlere lavado
antes de hervirio pars hacer {rabajos de lavado en hogares
innecesariamente y hablifar la horvide con eclamente verter agua
on estos, y on particular a8 un método y un aparsto capaz de
remover grano restante en ranuras minuto en la superficie del arroz
pulido sin Iimpartir ningGn dafio en la superficie.

[0002]

[Arte Anterior]

El! arroz sin afrecho el cual no requlere ilavado antes de
cocinario ha sldo traldo al mercado. Hay conocido un método en el
cual e} srroz pulido procesado por una méquina pulidora es
sometido a pulimento eon agua durante un minuto de tlempo y
entonces deehidratado para ser sacado, y un método en ol cual el
arroz pulldo es pulido por un moiine rojo de trituracién o rodilio de
goma, y un método en el cual material adhesivo tal como flbra de
proteina, azGcar y sacaride es agregado al arroz pulido y entonces
removido; en eeos métodos, una capa de aleurona resiante en las
ranures o concavidades en l|a superficle del arroz pulido es



removida de! arroz por el agua de pulimenio, la abracién y el
material adhesivo tal como la fibra de protelinas, azdcar y sacarida,
para obtener el arroz sin afrecho.

[0003]

[Problema para eer resuelio por la Invencidn]

En ia Publicacién de Patente Japonesa No. 11-137191, hay
revelado un método en el cual el arroz graneado en un rango de 10
hasta 860 malla es moezclado con el arroz pulido a un promedio de
100 hasta 10-200 por peso, y agitado para pulir el arroz pulido y
remover el grano restante en la superficle del arroz pulido, ¥y
entonces el arroz pulldo es separado del arroz graneado. Puesto
que ol grano restante en la superficle del arroz pulldo es removido
con los métodos de arriba, el lavado y pulimento del arroz antes de
hervirlo puede ser omitido y ademdas previniendo que el nuiriente se
plerda por el lavado y tamblén previniendo la contaminacidn del rie
por el agua de lavado. 6in embargo, una presién rollllvament..alia
09 roquar'lda on Ia remocion del grano del arroz pulido por el arroz
graneado puesto que la mezcia del arroz pulide y el arroz graneado
o¢ lievada a cabo sin agregarie ninguna agua sl arroz pulido. Por
consigulente, una mdquina mezcladora con un agitador, una
comisura de endosperma eon la superficie del arroz puede ser
cortada por la alte presién y recibir dafios en la superficie.

{0004}

En invierno, mas presion alta es requerida para efectivamente
remover el grano puesio que I[a esuperficle del arroz pulido es
endurecids.

[0005)

Por otra parte, en el arroz pulido castafio, a una temperatura
de! arroz casiafo es Incrementada por calentamiento de fricclon
antes y despuds de que el proceso de pulimento y humedecimiento
del arroz pulido sea decrecido. En la fabricaclén del arroz sin
afrecho por los métodos de arriba usando el arroz pulldo con baja



humedad, es cierio que Ila humedad en el arroz ein efrecho es
decrecida hasta 15% o mas bsjo en peso, para rebajar el sabor del
arroz hervido. Ademdés, ssta descrito en la publicaclén de arriba
para ajuster un contenido de humedad dei arroz terminado eeparado
por roclamiento de bruma fina en ol mismo sl el arroz terminado
tiens un contenido de humedad més bajo que un valor aproplado.
Sin embargo, es necesaric proporcionar un dispositivo de humedad
de arroz pulldo adiclonal para elevar un problema de costo de
increamento del aparato.

[0008)

En vieta de loe problemas de arriba, un objeto {écnico de Ia
presente Invencion es proporcionar un método de fabricacién de
arroz ein afrecho y un aparaio para ésle capaz de remover ol grano
golipeado en {as superficies de cada grano sin Impartir ningGén daho
en la esuperficie y también mejorar el eabor manteniendo la humedad
del arroz en una forma facll.

[o007]

[Medio para resolver ol Problema)

Una primera invencion para resoiver ios problemas de srribe
loma medidas 1écnicas deo despuds deo agregar humedad al arroz
pulido, mezclando y agitando el arro2 pulldo con arroz {riturado pre-
gelatinizado pars pulir el arroz pulido y remaver el grano restante
en las superficies del arroz pulldo, y entonces separar el arroz
pulido ¥ el arroz triturado pre-gelatinizado.

[0008]

Con las medidas de arriba, cusndo is humedad es agregada
a) arroz pulldo, la capa de alsurone que golpea en ia comisura de la
endosperma es inflada con humedad para ser levantada, ¥ cuando
tal arroz pulido es mezclado con ¢l arroz triturado pre-gelatinizado,
la capa de aleurone es absorbide por el arroz triturado pre-
gelatinizado y ademés cuando la mezcia es agitada, las superficles
de los granoe de arroz son pulidas por una fricclén ligera entre los



granos del arroz pulido y e} arroz iriturado pre-gelatinizado, como
para que el grano goipee en las ranuras minuto en las superficles
os fidclimente removido sin impartir ningdn dafio a las superficies.
Usando el arroz f{riturado por pre-gelatinizaclén, la capa de
eleurona eos fdaclimente absorbida puesto que el aimidén pre-
gelatiinizado es Inflado. Ademée, el sabor del arroz sin afrecho
obtenido puede ser mejorado con humedad de éste mantenido e
sproximadamente 16% en peso por humedad agregada al arroz
pullde.

[0009]

Ademads, el grano restants on las superficies de los granos de
erroz es completamente removido para obtener blancura mejorada
de aproximadamentie 40% despude de agregar humedad al arroz
pulido mezeclando y agitando el arroz pulido con arroz triturado pre-
gelatinizado, eeparando el arroz pulido y el arroz triturado pre-
gelatinizado, y ademés mezclar y agitar ol arroz pulido con arroz
triturado pre-geistinizado, para separar y remover ei grano restante
on lae superficlos del arroz pullde.

[0010]

Més aldn, el grano restanie en las superficles del arroz es
completamente removido para obiener blancura mejorada de
aproximadamente 40% después de agregar humedad al arroz
pulldo, mezciando y agitando el arroz pullde con arroz triturado pre-
gelatinizado y separar el arroz pulldo del arroz triturado pre-
gelatinizado, y ademds opcionalmente pulir humedeciondo el arroz
pulido pera terminar les superficles del grano por pulimento de
humedad.

[0011]

Por otro lado, agregar humedad al arroz pulido
inmediatamente después del aumento de temperatura de édste por
pulimento, la humedad en el interior del arroz pulido se mueve hacia
la superficle del arroz pulido y la Inflitracién de agua en el Interior
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del arroz pulido es lenia y la humedad puede ser ssguramenie
sgregada al arroz pulido sin que ocurran crujidos adn el la humedad
de 3-8% de los granos de arroz en peso es agregada al arroz
pulido.

[0012]

Ademds, ia geiatinizecién del arroz triturado pre-gelatinizado
puede ser facllitada pars mejorar la absorcidon de la capa de
aleurona suministrando aire callente en la mezcla y agitendo el
arroz pulldo con el arroz triturado pre-gelatinizado.

[0013)

Ningdn arroz sin efrecho con el granc restante en la superficle
minuto de los granos removidos sin Imparlir ningin dafio en las
superficles proporcionando medios de pulimento para
procesamiento de arroz castafio para arroz pulido con una méaquina
de pulir existenis; medios para agregar humedad para agregaer
humedad al arroz pulido obtenido; medios de agitar/mezeciar para
agitar y mezclar el arroz pulido humedecido con arroz triturado pre-
geiatinizado para pulir ol arroz pulido; y medios de esparacién pars
separar el arroz pulldo pulido por dichos medios de
mezcla/agitacion del arroz trituredd pre-gelatinizado usado.

{0014]

Ademds, el grano restante en las superficles de los granos ese
completamente removido para obtsner blancura mejorada de
aproximadamente 40% proporcionando medios de pulimento para
procesamiento de arroz castafio para arroz pulido con uns méquina
de pulir existente; medios para agregar humedad psra agregar
humedad el arroz pulido obienido; medios de mezclar/agitar para
mezciar y agitar ef arroz pulido humedecido con arroz triturado pre-
gelalinizado para pulir el arroz pulido; medios de separacidn para
soparar ol arroz pulido del arroz triturado pre-gelatinizado;
segundos medios de mezclar/agitar para opcionaimente mezclar y
agitar el arroz pulido obtenido con arroz triturado pre-gelatinizado



para pulir ol arroz pulido; y segundos medios de separacién pare
separar ol arroz pulido del arroz triturado pre-geiatinizado.

[0016])

Mas adn, ol grano restante en las superficles del arroz es
completamente removido para obtener blancura mejorada de
aproximadamente 40% proporcionando medios de pulimentio pare
para procesamiento de arrcz castafto para arroz pulido con con una
mdéquina do pulir existente; medios de agregar humedad para
agregar humedad al arroz pulido obtenido; medios de mezclar/agiiar
para mezclar y agitar el arroz pulido humedecido con arroz triturado
pre-gelstinizado para pulir e} arroz pulido; medios de separacién
para eeparar el arroz pullde por dichos medios de mezcla/agitacion
de) arroz {iriturado pre-gelalinizado usado; y medios de pullr
humedad para opcionaimente pulir humedeciendo el arroz pulido
obtenido para terminar les superficies de! grano por pulimento de
humedad.

foo1e6y

{Modalidadoes)

Des aqul en adelante, el método de y aparato para fabricer
arroz sin afrecho de la presenie Invenclén eerd descrito con
referencia a los dibujos.

[0017] '

La FIG. 1 es una vieta seccional eequemadtlica de ia superficle
del grano del arroz pulido obtenido por procesamlento de arroz
castafio por una méquina de pulir existente, visia a iravés de un
microscoplo. La FIG. 2 es uns vista ssccional esquemdtica de Ia
suparficle del grano del arroz pulide cuando una aleurona o9 slzada
de una comisura de Ila aleurona por el humedecliendo de f»
superficle del arroz pulido y mezclando el arroz triturado pre-
geiatinizado, visto a través de un microscopio. La FIG. 3 es una
vista seccional esquemdética del arroz sin afrecho con la aleurona
removida de Ila comleura de la aleurona, vista a través de un
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microscopio. En la FIG. 1, el numeral de referencia 1 denota una
endosperma y una superficle exterior de ésta estd cublerta con una
comisura de aleurona 2. En el lado exterior de le comisura de Ia
aleurona 2, la eleurons 3 (elemenio de grano) es ligeramente
golpeada después de ser sometida al proceso de pulimenio. Un
arroz ein afrecho con el grano en los granos de arroz
completamentes removido es oblenido removiendo la aleurona 3 de
la comisura de aleurona 2. La facilidad de remoclén la aleurona 3
de la comisura de aleurona 2 depende sobre ila humedad adheride a
la superficie dei grano de arroz y ia aleurona 3 ee faciimente
separada cuando las seuperficles del grano contlene mucha
humedad, y es dificil para ser separada cuando las superficies del
granc contienen menos humedad puesio que las superficles del
arroz son endurecldas.

[0018)

Ademés, humedad es agregede a la superficie del arroz pulido
para adherir humedad a |la aleurona 3 goipeando en la comisura de
ia aleurona 2. Le alevrona 3 e¢ inflada con humedad y un hueco se
forma entre la sleurona 3 y la comisura de la aleurona 2 para slevar
la aleurona 3. En este proceso, en el caso donde al arroz pulldo
con temperatura de éste elevada por el pulimento es usada, la
infiitracion de agua en el interior del arroz pulido es ienta y ia
humedad puede ser seguramente agregada al arroz pulido sin que
ocurran crujidos adn el una gran cantidad de agua (3-8% del grano
de arroz on peso) os agregada al arroz pulido. Adem4as, cuando el
arroz pulldo s mezclado con arroz trilurado pre-gelatinizado 4, la
capa de aleurons es sbeorblda por el arroz {riturado y cuando Ia
mezcia o¢ agitade las superficies de los granos de arroz son
pulldos por una friccién ligera entre los granos de arroz pulido y
helaros pulido ( FIG. 2). Usando el arroz triturado pre-gelatinizado
la capa de aleurona es faclimente absorbida puesto que las
particulas de almidon pre-gelatinizado son iInfladas. Los granos
separados por un separador tal como un cernidor para separacion
del grano triturado o por un separador de color para separa grano
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coloreado, o almidén o harina sxiractadas del grano partido en el
proceso de pulimento son adecuadamente usados como el arroz
triturado pre-gelatinizado 4. es preferible ajustar trituracién de
granularidad en un rango de 1.0 mm hasie 1.5 mm y calentar el
arroz trilurado por aire callente de 60°C-90°C para ser pre-
gelatinizado y secado para iener la humedad del 6% o més baje.

[o019]

El arroz pulido es separado para formar arroz iriturado pare
obtener arroz ein afrecho con ningdn grano restante en las ranuras
minutos de la comlisura de aleurona 2 (FIG. 3).

[0020}

Subsigulentemente, el proceso de fabricacién del arroz sin
afrecho seréd descrito refiriéndose a las FIGS. 4 ¥y §. Le FIG. 4 o9
un dlagrama del proceso que muesira una modalidad de la presente
Invencién y la FIG. 8 ¢e un disgrama de procesc que muesira otra
modalidad de (a presents Invencién. Ademéds, la FIG. 6 es un
dlagrama de proceso flotal que muestra detalles de la presente
invencién y lae FIGS. T y 8 son dlunmn de prpeno quo mueetiren
la fabficacion de procéso de afroz sln afrecho B solaments.

[0021)

La parte principal del proceso de fabricacidn tal como estd
mostrado en jas FIGS. 4 y 6 esté constitulda por un procedimiento
de pullmento A tenlendo 3 maéquinas pulldoras en series, y un
proceso de fabricacién de arroz sin afrecho B que tiene medios de
agregar humedad 9, medios de mezciar/agitar 10 y medios de
separacion 11,

[0022]

El proceso de pulimento A comprende de tres maquinas
pulidoras de una méquina de pulir del tipo vertical (primers
maquina) 5, una maquina de pulir del tipo vertical (segunda
méquina) 6 y una méquina de pulir del! tipo vertical (tercera
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maquina) 7. El meterial de arroz castafio es puesto en la primere
méquina y subsigulentemente pulldo por la segunda maquina y Ia
fercera miéquina para obtener arroz pulido con rendimienio de
aproximadaments 90%. Un levantador de grano 8 sstd coneciado »
la maquina de pulimento del tipo vertical (tercera maquina) 7
iraneportando el arroz pulido al subelgulente proceso para producir
al arroz sin afrecho B. En el proceso de produceién de arroz sin
afrecho B, es agregada humedad al arroz pulldo obtenido por el
proceso de pulimento A por los medio de egregar humedad 9 y el
arroz ftriturado es mezclado para el arroz pulido humedecido y
agitado por los medios de mezcla/agitacion 10 para pulir el arroz
puildo, y enionces el arroz pulido y sl arroz triturado son separados
por los medios de separacion 11.

[0023)

Los mediocs de agregar humedad ® comprenden un cllindro de
gule de arroz pulldo 12 y un fornillo rotatorio 13 Insertado en el
cllindro 12 y un agregador de humedad 17 que liene un tangque de
agua 14, una véivuia electromagnética 16 y un tubo de agua 18
estén coneciados al cliindro de guia de arroz pulido 12 en une
posicién aproplada. El arroz pulido es Introducido en el cilindro 12 @
iravés do un depdelio de almacenamiento 46 y el tornillo rotatorio
13 o8 rotado en el cliindro 12 pera enrrollar el arroz pulido como
para que la humedad sea agregada al arroz pulido en el rodillo. Es
preferible agregar agua de 3 hasta 6% de arroz en peso por el
agregador de humedad 17.

[0024}

Los medios de mezcla/agitacion 10 comprenden un cilindro
horizontal 18 y un agitador 19 rotable en el cilindro horizoniel 18, y
un canal de suministro de arroz pulido 20 conectado con la méquina
de agregar humedad 8 y un cansl de suministro de arroz triturado
29 conectado con un transporte spropiados estéan conectados a un
extremo de la parte del cilindro horizontal 18. En el caso donde un
trensportador de alre o8 empleado como el transporte, un clcién 22
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ra

13

para la separaclén del arroz graneado del eire estd conectado @
una parte superior dei canal de suminietro de arroz triturado 2t y un
canal de descarga de arroz pulverizado 47 estd provisto para
desviar el arroz pulverizado del cenal de suministro de arroz
triturado 21. El agitador 18 tilene una pluralidad de cubos 23 y es
rolado por una fuenie manejadors tal como un motor elécirico. El
arroz pulldo y el arroz triturado son sgitados y mezciados en el
cliindro 18 y la mezcla de éstos es descargada para formar un
canal exterior 24 al otro sxtremo det cilindro 18. Un medio de soplar
aire callenie (no mosirado) para sopiar un alre caliente al arroz
pulido y el arroz triturado pre-gelstinizado en la mezcie y agitacién
pueden sor provisios a loe medios de mezcia y agitacién 10, sf es
necesario.

[0025]

Los medios de separacion 11 pueden ser cualquler dispositivo
cornidor capaz de separar el arroz pulido para formar el arroz
triturado. Por ejemplo, una méquina dspera 26 que tlene una malile
20 rociada en la méquina e¢ adoplada en esta modallidad. Ademis,
un motor Yuras 27 (mosirado on ia FIG. 8) pusde ser provieto pars
aplicar vibracion a la maquina éspera 26.

j0026)

El arroz ein afrecho sin ningdn grano restante en las ranuras
minuto tai como 90 mucstra en la FIG. 3 es obtenido por los medios
de separacion 11. Ademés, para mejorar la blancura del arroz sin
afrecho y también la productividad, el sigulenie arreglo es
requerido.

[0D27)

Ademas, en ia modalidad mosirada en las FIGS. 4 y 7,
segundos medlos de mezclar/agitar 28 y segundos medios de
separacién 29 son provielos después del proceso del medio de
separacién 11. Con esos medios, el grano restante en la superficie

a
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del arroz es completamente removido y el arroz sin afrecho pulido
que tiens una biancura del 40% e9 fabricado.

[0028])

En lea modalldad mostrada on la FIG. § un medio de pulimento
de humedad 30 para opclonalmente pulir humedeciendo ol arroz
pulido obtenido esté provisto despuds del proceso de separacién
por los medios de separacion 11. El medio de pulimento del tipo
himedo 30 agrega 2%-10% de humedad al arroz pulldo por peso y
finatiza el arroz pulido por un efecto de friccion de baja presién,
para que e! grano restante en le superficie de los granos de arroz
sea completamenie removide para fabricar erroz sin afrecho con
blancura mejorada de aproximadaments 40%. Un numeral de
referencia 43 denotla un tenque de agua, 44 denota una vélvula
elécirica y 46 denola un tubo de agua agregando medios pendientes
a loe medios de pulimento del tipo htmedo 30. Un medlo de secar
arroz pulido 31 estd conectado a los medios de pulir del tipo
himedo 30, y el arroz pulido es secado por calentamiento y secado
al alre de 30°C haeta 60°C suministrado desede un soplador 37 en
una mafla 48, @ una humedad de aproximadamenie 15% por peso
para mejorar el sabor.

[0028]
Para mejorar la ptoducllvldgﬂ. es prel;crlbly adoptar la
modealldad tal como estdé mostrade en la FIG. 6.

[0030]

El aparato mostrado on la FIG. 6 tiene un proceeo de reciclo
del arroz triturado. Un canal do salide 32 para el arroz triturado y
un canal de salide de arroz pulldo 33 estéan provistos en una parte
corrients abajo del medio de separacién 11, y un medio de
sscamiento de arroz triturado 34 eslé conectado al canal de salida
del arroz triturado 33. El medio de secamiento del arroz triturado
34 seca y pre-gelatiniza el arroz triturado por un aire caliente a
temperatura de 60°c-100°C para tener humedad Igual a 0 més baja
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del 6% por peso y granularided de 1.0 mm-1.7mm. El} srrez
triturado obtenido os transportado desde el medio de secamlento
34 al ciclén 22 por un transportador de aire 36 y separado del aire
y suminisirado en el cllindro 18 del medio de agitacién/mezcia 10 »
través del canal de suministro de arroz triturado 21, para ademds
reciclar el arroz triturado.

[{0031]

Una salida del medio de secamliento de arroz pulideo 31 esid
conectada a un proceso de trituracién (mostrado en la FIBG. 6) 2
través de un flitro de grano 38. En el proceso de trituracién, un
cernidor rotatorio 39 para cenir o] arroz sin afrecho pulido el cual
tiene humedecedor regulado por ol secamiento por el medio de
secamliento 31 estéd provisto. El arroz pulido ques llena una
predeterminada refoerencia de granularidad es descargado desde un
canal de salida de earroz pulido 42 como arroz ein afrecho
terminado, y (transportado @ un proceso de empaque/medide
subsiguienie no mostrado en la figura. E1 arroz pulide no Hena la
granularidad de refarencie predelerminada separada por el cernidor
rotario 39 es descargado deesde un canal de eallda granular 41 y
suministrado entre un par de rodillos 40 peara triturar adentro del
erroz firiturado de granulerided 1.0 mm-1.56 mm. El erroz triturado
pusde ser usado como el arroz f{riturado en el proceso de
mezcla/agitacion.

{0032)
Unea operacidn en la estruclura de arriba serd descrita.

[0033]

El material de arroz cesisfio e traido & la primers maquina
de pulimento § y es sucesivamente suministrado a ia segunda y
tercera méquinas de pullmento en el proceso de pullmenio y el
grano del arroz casiafio es separasdo de ia superficle exterior de
éste por acciones de rolores de pullmento (no mostrado) para

¥
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obtener arroz pulido con un rendimiento de pulimento del 80% (FiG.
1).

[0034)

El arroz pulldo obtenido tiene una temperatura meayor que
aquella del materiel de arroz cestafie por 12°C-13°C v ademés ls
humedad ha side difundide psra promedio de contencién de
humedad mds baja y es adn de difusidon de la humedad. El arroz
pulido en este estado es Inmedistamente traido en los medios de
agregar humedad O a través del cernidor de grano 8.

[0038)

Particularments, sl arroz pulldo que es traido al depdsito de
aimacenamiento 46 es enrrollado en el cllindro de gula de arroz
pulido 12 por el tornilio rotatorio 13 agregando agua pera tener
humedad de 3%-5% del grano paor peso. El arroz pulido es
suministrado con humedad sin ceusar ningan crujido por pussta del
periodo de tilempo para pasar a través del cliindro de gula 12 a
- aprotimadamente 16 segundos, por ejemplo. La superficle del arroz
pulido con 1a humedad agregada es ligeramente suavizada.

[0038]

El arroz pulido que tiene humedad Ini:rnmontada os
inmediatamente (raido al medio de mezcia/agitacién 10. Cuando el
arroz pulldo es agitado y mezclado con arroz (riturado pre-
gelatinizado qus tiens humedad no mayor del! 8% de ia aleurona
Inflada con humedad es absorbldo por el arroz {rilurado para ser
cernido de la comisurs de is aleurona (FIG. 2). En esle proceso
sire csliente puede ser alimentiado para mefjorar la gelatinizacidn
del arroz irlurado. Adem#as, las superficles de los granos de arroz
son pulidas por una friccién ligera entre fos granos del arroz pulido
y ol arroz triturado. Es preferibie que el promedio de mezcla del
arroz pulido para el arroz triturado sea estipulado como 100 hasta
5-30 en peso.

f
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[0037)

Subsigulentemente, el arroz pulido mezciado con el arroz
triturado o3 alimentado el medio de separacidn 11 para separar el
arroz pulido del arroz triturado para obtener &l arroz ¢in afrecho en
el grano removido (FIQ. 3). En este proceso, la humedad s mueve
desde el arroz pulldo 8l arroz triturado pre-gelailinizado pare
incrementar la humedad on el arroz {riturado pre-gelatinizado hasta
hasta 8.8%.

[0038]

En adicién, el arroz sin afrecho es opcionalments alimentado
al medio de puiimentio de humedad 30 tal como ee muestira en la
FIG. §, FIG. 6 o FIG. 8. La humedad del 2%-10% en peso es
agregada al arroz pulido y la superficle de éste ee ademas pulida
por efecto de friccion bajo reiativamente baja presién de 1.0 x 10*
Pa (100 gf/cm?) pare fInalizar la superficie del arroz pulido.
Ademds, la aleurona es completamente removide de la superficie
de! arroz pulido al arroz sin afrecho brillante obtenido teniendo
blancura de aproximadamente 40%. Subeigulentemente, el arroz sin
afrecho es alimentado al medio de secamiento 31 para ajustar ia
humedad a aproximadamente 186% por peso para mejor sabor. Uns
pérdida de agua deecargada del medio de pulimento de humedad 30
es secado por un dispositivo secador de rociado no mostrado para
e8r pulverizado y recogido para no contaminar el ambiente.

{0038}

E! arroz triturado separado por los medios de separaciéon
1169 alimentado al medio de secamiento de arroz {riturado 34 para
ser reciclado. En perticular, aire caliente de 60°C-100°C es
alimentado sl arroz triturado on el medio de secamiento de arroz
triturado 34 para secar y pre-gel‘linizar el arroz {riturado para
bajar ia humedad 8.5% hasta 4.56%, y el arroz iriturado seco es
alimentado de nuevo al medio de agitecién/mezcia 10. El arroz
triturado pre-gelatinizado puede ser reciclado por al menos 6 veces
y o] blanqueamliento del arroz terminado e5 mejorado por el proceso



de pulimento de humedad, tal como esld confirmado por el siguiente
ejemplo.

[0040)

[Ejemplo}

Arroz de material pulido: producido en la prefectura de
Hiroshima del Japén en 1988,
blancura del 41.4%, rendimlento
de 90.8%

Arroz triturado: arroz triturado que tiene granularidad de no

menoe de 1 mm, humedad del 2.4%-4.9%,
promedio de mezcia eos deol 20%.

®Blancura
[Tabla 1]
Tlempo(s) de |Blancura del{Blancura sin{Bilancura con
reciciado del|material del}pulimento de jpulimenteo de
arroz pulido arroz pulide humedad humedad
1 tilampo 46.0% 48.2%
3 tiempos 41.4% 46.3% 47.9%
5 tiempos 46.6% 47.6%
[0041]

Ademés, ol arroz sin afrecho terminado es traneferido al
cernidor rotatorlo 39. El arroz sin afrecho que llena una
pradeterminada do granularidad de referoencis os descargado desde
un canal de salida de arroz sin afrecho 42 como arroz sin afrecho
terminado, y el srroz pulldo no llena la refarencia predeterminada
de granuleridad separeda por el cernidor rotatorio 38 ee
descargado desde un canal de salide grenular 41 y suminisirado
entre un par des rodillos 40 pare triturar en erroz triturado de
granularidad de 1.0 mm-1.7 mm. El arroz triturado puede ser usado
como el arroz trilurado en el praceso de fabricaciénde arroz sin
afrecho.
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[0042)

[Efectos de la Invencidn)

Yal como se describié, de acuerdo con la presenie invencion,
puesto que después de agregar humedad al arroz pulido, el arroz
pulido ee mezclado y aglitado con arroz triturado pre-gelatinizado
para pulir el arroz y remover el grano restante en lae superficies
del arroz pulldo y entonces el arroz pulido y el arroz iriturado pre-
gelatinizado son separados, cuando se agrega humedad al arroz
pulido, la capa de aleurona que golpea en la comlsura de la
endosperma a9 Inflada con humedad para ser levantada, y cuando
tal arroz pulido es mecisdo con el arroz triturado pre-geistinizado,
la cepa de sleurona es absorbida por el arroz triturado pre-
gelatinizado y ademés cuando la mezcla es agitada, las superficles
de fos granos de arroz son pulidas por una ligera friccién entre los
granos del arroz pulldo y arroz triturado pre-gslatinizado, como que
el greno golpeado en ranuras minuto en las seuperficies es
fdciimente removido sin Impartir ningdn dafio en las superficies.
Ademds, ol sabor del arroz sin afrecho obtenido puede ser
mejorado con humedad de éeie mantenida a aproximadaments 15%
on peso agregédndole humedad al arroz pulldo.

[0043]

Ademés, el grano restante en las superficles de los grancs de
arroz es completamente removido pare obtener blancure mejorada
de aproximadamente 40% después de agregar humedad al arroz
pulido, mezclando y agliando el arroz pulldo con arroz triturado pre-
geiatinizado, separando ol arroz pulide y el arroz triturado pre-
gelatinizado, y ademés mezclando y agitando el arroz sin afrecho
con e} arroz iriturado pregelatinizado, para separar y remover el
grano restantie en ias superficies del arroz pulido.

[0044]
Mas adn, el grano restante en las superficiles del arroz es
completamente removido para oblener blancura mejorada de
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sproximedamente 40% despuds de agregar humedad al arroz pulldo,
mezclando y agitando el arroz pulldo con arroz (riturado pre-
gelatinizado, y separar el arroz pulido del arroz triturado pre-
gelalinizado, y ademée opcionaimente pulir humedeciendo el arroz
pulldo para terminar ias seuperficies del grano por pullmento de
humedad.

[004 8]

Por otra parte, agregendo humedad al arroz pulldo
inmediatamente deepuéds de (a elevacion de ls temperatura de ésie
por pullmento, la humedad en el Interior del arroz pulido se mueve
hacia la superficie del arroz pulido y ia Infiltracién de agua en el
interior del arroz pulldo es lente y ia humedad puede ser
seguramente agregada al arroz pulldo sin ocurrir crujidos adn 3l la
humedad de 3-6% de los granos de arroz en peso es agregada al
arroz pulidoe.

[004 6}

Ademds, ia gelatinizacion del arroz triturado pre-gelatinizado
puede ser facilliada para mejorar la absorcién de la capa de
alsurons suminietrando aire callente en la mezcia y agitando el
arroz pulido con el arroz triturado pre-geletinizado.

[0047]

El arroz sin afrecho puede ser fabricado con el grano restante
en las superficles minulo de los granos elevados removidos sin
impartlir ningén dafio en las superficles proporcionando medios de
pullmenio para procesamiento de arroz caeiafio para arroz puiido
con una mdquina de pulimento existente; medios de agregar
humedad para sgregar humedad al arroz pulido oblenido; medios de
mezclar/agitar para mezciar y agitar arroz pulido humedecidos con
arroz triturado pre-gelatinizado para pulir el arroz pulido; y medios
de separacién para separar arroz pulido por dichos medios de
agitacion/mezcla del arroz triturado pre-gelatinizado usado.
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[0048)

Ademads, el arroz ein afrecho puede ser fabricado con el grano
restante en las superficles de-los granos de arroz completaments
removidos para obt;nor blancure mejorada de aproximadaments
40% proporcionando medios de pulimenio para procesamiento de
arroz castafo para arroz pulldo con una maquina de pulimento
existente; medios de agregar humedad para agregar humedad e ios
arroz pulido obtenidos; medios de mezclar/agitar para mezclar y
agitar al arroz pulido humedecidos con erroz trilurado pre-
gelatinizado para pulir el arroz pulido; medios de separacion pars
separar el arroz pulldo con dichos medios de mezclar/agitar del
arroz iriturado pre-gelatinizado; segundos medios de mezclar/agHar
para opcionaimente mezclar y agitar sl arroz pulldo obtenido con
arroz triturado pre-gelatinizado para pulir el arroz pulldo; y
segundos medlos de separacién para separar el arroz pulido del
arroz trilurado pre-gelatinizado.

[0048]

Mé&e adn, el arroz sin afrecho puede ser puede ser fabricado
con ol greno restante on las suparficies de loe granos de arroz
completamente removidos pars obtensr blancura mejorada de
aproximadeamente 40% proporcionando medios de pulimento pars
procesamiento de afroz cestafio para arroz pulldo con una maquine
de pulimento existente; medios de egregar humedad para agregar
humedad al arroz pulido obtenido; medios de mezclar/agitar pare
mezciar y agitar ol arroz pulldo humedecido con arroz triturado
pre-gelatinizado para pullr el arroz pulldo; y medios de separacidn
para separar 8l arroz pulido por dichoes maedios de mezclar/agitar
del arroz tritlurado pre-gelatinizedo usado y medios para pullr
humedad para opclonaimenie pullr humedecliendo e! arroz pulido
obtenido para finalizar las superficies del greno por pulimenio de
humedad.
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[BREVE DESGRIPCION DE LOS DIBUJOS]

[Fig. 1]

Una vista seccional esquemadtica alargada de la superficie del
grano del arroz pulldo pulida por una maquina de pullmento
existente, vista a través de un microscopio.

[Fig. 2)

Una vieta secclonal esquematica alargada de una suparficle de
un grano de arroz cuando une aleurona ee alzade de une comlsura
de ealeurona humedeciendo (a superficie del grano de arroz y
mezclando el arroz triturado, visto a través de un microscopio.

{Fig. 3]

Una vieta secclonal esquemaética alergada del arroz 3in
afrecho con ia aieurona removida de la comisura de Ia aleurona,
vista a través de un microecopio.

[Fig. 4}
Un diagrama de proceso que muestra uns modalidad de la
presente invencion.

[Fig. 6}
Un diagrema de proceso que muestira oira modalidad de la
presente invencion.

[Fig. 6}
Un diagrama de proceso completo que muestra detalles de la
presente invencion.

[Fig. 7)
Un diagrama de proceso que muestra solamente proceso de
fabricacion de arroz sin afrecho.
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Un diagrama de proceso que mussire proceso de fabricacion
de arroz sin afrecho solamente.

[Explicaclones de Numerales de Referencia]
endosperma

comieura de ajieurona

aleurona

arroz triturado

maéquina de pulimiento tipo vertical (1ra méquina)
méquina de pullmiento tipo vertical (2da maquina)
maquina de pulimiento tipo verticai (3ra maquina)
grano alzado

medios de agregar humedad

medios de mezclar/agitar

medios de separacion

cllindro guia de arroz pulido

tornilio rotatorio

tanque de ague

viaivula slectromagnética

tubo de agua

agregador de humedad

estructure de ia méquine

agitador

canal de suministro de arroz pulido

canal de suminisiro de arroz triturado
clclén

cubos de agitacién

canal de sailds

tamiz

méquina depera

motor yurous

sogundos medios de mezcla/agitacion
sagundos medios de separaclén

medioe de pullmento himedo



31.
32.
33.
34.
38.
36.
37.
38.
39.
40.
41.
42.
43.
44.
45.
46.
47.
48.

medios de secamiento de arroz pulido
canal de ealida del arroz triturado
canal de salida del arroz pulido
medios de secado del arroz triturado
mediocs de transporiar aire

lubo transportador

soplador

elevacién de grano

cernidor roiatorio

rodillo

cahal de sallda granular

canal de salida del arroz pulido
tanque de agus

valvula electromagnética

fubo de agua

depdsito de almacenamlento

canal de descarga del arroz pulverizado
malla
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[NOMBRE DEL DOCUMENTO] REGUMEN

[RESUMEN]

[OBJETO] Proporcionar un método de y un aparato para fabricar el
arroz ein afrecho capaz de faciimenie remover grano golpeado en
renuras minuto de superficies de granos de arroz sin Impartir
ningin dafio en lae superficies, y ademés Incrementer el sabor del
arroz manteniendo la humedad de los granos de arroz.

[ARREGLO] Despuds des que se agrega humedad al arroz pulido, el
arroz friturado pre-geiatiinizado es mezciado y agitado con el arroz
pulido para pulir el arroz pulldo pulidos y remover el grano restante
on las superficles del arroz pulido, y entonces o! arroz pulido es
separado del arroz triturado.

{DIBUJOS REPRESENTATIVOS] Ninguno
At e e L R R e S S e SR L e R s

ES TRADUCCION FIEL Y COMPLETA DE LOS DOCUMERT 8
ADJURTOS.




